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ABSTRAK  

 

Non-Flaky Crackers adalah salah satu jenis makanan ringan berupa biskuit 

yang proses pembuatannya melalui tahap fermentasi. Non-flaky crackers memiliki 

tekstur yang renyah, tidak memiliki bagian yang berlapis-lapis, bagian luarnya 

masif dan padat akan kalori. Penambahan tepung tulang ikan nila (Oreochromis 

niloticus) dan tepung daun kelor (Moringa oleifera) dalam pembuatan produk non-

flaky crackers bertujuan untuk meningkatkan kandungan kalsium. Tujuan penilitian 

ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung tulang ikan nila 

(Oreochromis niloticus) dan tepung daun kelor (Moringa oleifera) terhadap kualitas 

kimia, fisik, mikrobiologi, dan tingkat kesukaan panelis pada produk non-flaky 

crackers, sehingga didapatkan non-flaky crackers yang terbaik. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan perbandingan tepung terigu : 

tepung tulang ikan nila : tepung daun kelor yaitu 100 : 0 : 0 (kontrol), 86 : 12 : 2 

(A), 82 : 14 : 4 (B), dan 78 : 16 : 6 (C). Non-Flaky Crackers dengan perbandingan 

tepung terigu : tepung tulang ikan nila : tepung daun kelor sebesar 86 : 2 : 12 (A) 

merupakan non-flaky crackers terbaik dengan kadar air 1,88 %, kadar abu 2,46 %, 

kadar lemak 19,63 %, kadar protein 13,37 %, kadar karbohidrat 62,33 %, kadar 

kalsium 8,44 %, kekerasan 9,76 N, warna putih, nilai Angka Lempeng Total sebesar 

0 CFU/g, nilai Angka Kapang Khamir sebesr 0 CFU/g, dan tingkat penerimaan 

panelis terhadap non-flaky crackers yang mengandung tepung tulang ikan nila dan 

tepung daun kelor tinggi dibandingkan dengan perlakuan B dan C.  

 

Kata Kunci :  

Non-Flaky Crackers, tepung terigu, tepung tulang ikan nila, tepung daun kelor, 

kalsium.  
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ABSTRACT  

 

Non-Flaky Crackers are a type of snack in the form of biscuits whose 

manufacturing process goes through a fermentation stage. Non-Flaky Crackers 

have a crunchy texture, do not have layers, the outsode is massive and dense in 

calories. The addition of tilapia fish bone flour (Oreochromis niloticus) and 

moringa leaf flour (Moringa oleifera) in making non-flaky crackers product aims 

to increase the calcium content. The aims of the research is to determine the effect 

of adding tilapia fish bone flour (Oreochromis niloticus) and moringa leaf flour 

(Moringa oleifera) on the chemical, physical, microbiological quality and level of 

panelists preference for non-flaky crackers products, so that non-flaky crackers 

products are obtained best. This study used a completely randomized design with 

the ratio of wheat flour : tilapia fish bone flour : moringa leaf flour, namely 100 : 

0 : 0 (control), 86 : 2 : 12 (A), 82 : 4 : 14 (B), and 78 : 6 : 16 (C). Non-Flaky 

Crackers with a ratio of wheat flour : tilapia fish bone flour : moringa leaf flour 86 

: 2 : 12 (A) is the besr non-flaky crackers with a water content 1,88 %, ash content 

2,46 %, fat content 19,63 % , protein content 13,37 %, carbohydrate content 62,33 

% , calcium content 8,44 %, hardness 9,76 N , white color, Total Plate Count 0 

CFU/g, Number value Yest mold was 0 CFU/g, and the level of panelist acceptance 

of non-flaky crackers containing tilapia fish bone flour and moringa leaf flour was 

high compared to treatment B and C.  

 

Keyword :  

Non-Flaky Crackers, wheat flour, tilapia fish bone flour, moringa leaf flour, and 

calcium.  
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