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Abstrak

Pisang mulu bebe merupakan pisang khas yang banyak dibudidayakan oleh masyarakat
Halmahera utara. Crackers adalah salah satu produk makanan yang terbuat dari tepung terigu.
Crackers banyak ditemukan di pasar dalam bermacam-macam bentuk dan rasa. Tujuan penelitian
yaitu untuk menganalisa tingkat kesukaan panelis terhadap crackers berbahan baku tepung
pisang mulu bebe dan tepung terigu berdasarkan rasa, aroma, warna dan tekstur dan melakukan
analisis kandungan kimia crackers yang terpilih. Penelitian ini dilakukan selama tiga bulan
(Agustus 2015 — November 2015) di laboratorium IImu pangan Fakultas pertanian universitas
sam ratulangi. Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL). Berdasarkan
hasil penelitian crackers tepung pisang mulu bebe yang paling disukai panelis adalah crackers
dengan perlakuan C (50% tepung pisang mulu bebe : 50% tepung terigu) dan kandungan kimia
crackers tepung pisang ‘mulu bebe’ telah memenuhi standard nasional Indonesia.

Kata kunci: pisang ‘mulu bebe’, tepung, crackers
Abstract

‘Mulu Bebe’ plantain is an indigenous plantain cultivated in North Halmahera. Cracker is a kind
of food product that usually made from wheat flour. Crackers are easily found in market in
various forms and taste. The purposes of this research were to evaluate the preference level of
panelist on plantain crackers compare to wheat crackers regarding taste, aroma, colour and
texture; and to analyze the chemical composition of the most preferred one. This research was
conducted for 3 months (August to November 2015) at the Food Science laboratory, Faculty of
Agriculture, Sam Ratulangi University. Completely Randomized Design (CRD) was used in this
research. Results showed that ‘Mulu Bebe’ plantain crackers in treatment C (50% plantain flour :
50% wheat flour) was the most preferred crackers with chemical compositions met the
Indonesian National Standard.
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PENDAHULUAN

Pisang merupakan tanaman yang
banyak ditanam baik sebagai komoditi
komersial maupun komoditi rumah tangga
untuk dikonsumsi sendiri. Tanaman pisang
dapat ditemukan dihampir seluruh pelosok
tanah air sehingga sangat potensial
digunakan sebagai salah satu pilar
peningkatan ketahanan pangan, (Budiyanto.
2010). Sifat komoditas pisang yang mudah
rusak dapat diatasi melalui pengolahan lebih
lanjut dalam bentuk produk olahan baik
setengah jadi maupun produk jadi, sehingga
mempunyai daya simpan yang cukup lama,
Tepung pisang dapat digunakan sebagai
bahan dasar makanan seperti campuran
untuk makanan bayi, pembuatan roti, kue-
kue, biskuit, mie dan sebagainya
(Histifarina, dkk. 2012). Sampai sekarang
ini bahan baku pembuatan biscuit Crackers
adalah tepung terigu. Untuk mengurangi
kebutuhan penggunaan tepung terigu maka
alternatif bahan baku untuk membuat
Crackers yaitu Tepung Pisang “Mulu Bebe’.

Pisang “Mulu Bebe” merupakan
salah satu jenis pisang meja dan dapat pula
dijadikan sebagai tepung yang banyak
dikenal di Halmahera Utara. Berdasarkan
informasi sampai saat ini, belum ada data
yang menunjukkan bahwa pisang “Mulu
Bebe” terdapat di daerah lain di Indonesia.
Hal tersebut mengindikasikan bahwa pisang
“Mulu bebe” termasuk pisang yang khas
yang terdapat di Halmahera Utara,( Hidayat,
dkk. 2010).

Crackers adalah salah satu produk
makanan yang terbuat dari tepung terigu.
Crackers banyak ditemukan di pasar dalam
bermacam-macam bentuk dan rasa. Seperti
halnya biskuit sebagian crackers yang ada di
pasar menggunakan bahan baku terigu dari
gandum. Akan tetapi crackers dan biskuit
memiliki beberapa perbedaan yaitu crackers
tidak menggunakan telur sedangkan biscuit
menggunakan telur sebagai bahan tambahan
dan sebelum dicetak adonan crackers

difermentasi  sedangkan  biskuit  tidak
difermentasi (Ferazuma, dkk. 2011).

Berdasarkan uraian diatas, maka
peneliti bermaksud mengembangkan produk
Crackers berbahan baku pisang “Mulu
Bebe” yang diharapkan bisa menjadi
alternatif sebagai makanan selingan baru
tetapi juga memiliki nilai gizi.

METODOLOGI PENELITIAN
Penelitian ini dilaksanakan
dilaboratorium IImu pangan dan Pengolahan
Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Sam Ratulagi
Manado selama * 3 bulan.

Penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan subtitusi pisang “Mulu bebe”
dengan beberapa konsentrasi:

A= 100% tepung pisang “Mulu
Bebe”: 0 % tepung terigu

B= 75% tepung pisang “Mulu Bebe”
: 25% tepung terigu

C= 50% tepung
Bebe”: 50% tepung terigu

D- 25 % tepung pisang “Mulu
Bebe”: 75% tepung terigu

E- 0 % tepung pisang “Mulu Bebe” :
100% tepung terigu.

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak

3 kali

Parameter pengamatan sifat sensoris
dilakukan dengan pengujian organoleptik
(uji hedonik) kemudian dari hasil yang
terpilih di analisis komposisi kimianya.
Pemilihan formula crackers didasarkan pada
formula yang mendapat persentase pene-
rimaan panelis tertinggi pada uji kesukaan
ter- hadap parameter warna, rasa, aroma,
kerenyahan, dan keseluruhan.

pisang “Mulu

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Organoleptik
A. Warna.

Hasil analisa warna terhadap
crackers yang dilakukan oleh penelis



diperoleh nilai rata-rata yang dapat dilihat
pada Tabel 5.

Tabel.5 Nilai Rata-Rata Kesukaan
Terhadap Warna Crackers Pisang

“Mulu Bebe”

Perlakuan Rata- Notasi
Rata (%0)

A 2.6 a
B 3.2

b
D 3.4

b
E 3.6

b
C 4.0

c

BNT 1%= 0,52 menunjukan adanya
perbedaan nyata

Dari tabel 5 menunjukkan kesukaan
penelis terhadap warna crackers pisang
“mulu bebe” terdapat pada perlakuan C (50
% tepung pisang : 50% tepung terigu)
dengan nilai yang sama yaitu 4,0 (Suka)
selanjutnya perlakuan E (100% tepung
terigu) dengan nilai 3.6, perlakuan D (25%
tepung pisang : 75% tepung terigu) dengan
nilai 3.4, perlakuan B (75% tepung pisang :
25% tepung terigu) dengan nilai 3.2,
sedangkan pada perlakuan A (100% tepung
pisang “mulu bebe”) dengan nilai 2,6 (tidak
suka) kurang disukai penelis.

Hasil analisis sidik ragam terhadap
warna crackers pisang “mulu bebe”. Uji
BNT 1% (Lampiran 3). Notasi yang ada
menunjukan pada perlakuan A (100%
tepung pisang “mulu bebe”) berbeda nyata
dengan perlakuan B (75% tepung pisang
“mulu bebe” : 25% tepung terigu), berbeda
nyata dengan perlakuan C (50% tepung
pisang “mulu bebe” : 50% tepung terigu),
berbedanyata dengan perlakuan D (25%
tepung pisang “mulu bebe” : 75% tepung
terigu) dan berbeda nyata dengan perlakuan
E (100% tepung terigu), sedangkan pada
perlakuan B (75% tepung pisang “mulu
bebe”: 25% tepung terigu), tidak berbeda

nyata dengan perlakuan C (50% tepung
pisang “mulu bebe” : 50% tepung terigu),
tidak berbeda nyata dengan perlakuan D
(25% tepung pisang “mulu bebe” : 75%
tepung terigu) dan tidak berbeda nyata
degan perlakuan E (100% tepung terigu
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warna crackers

nilai rata-rata tingat
kesukaan terhadap

perlakuan

Gambar2. Histogram Nilai Rata-Rata
Tingkat Kesukan  TerhadapWarna
Crackers Pisang “Mulu Bebe”

Warna yang paling disukai dengan
nilai 4.04 adalah crackers yang dibuat
dengan (50% tepung pisang “mulu bebe” :
50% tepung terigu) panelis memilih
crackers dengan perlakuan C karena pada
perlakuan ini penggunaan tepung pisang dan
tepung terigu seimbang  (50%:50%)
sehingga menghasikan warna yang menarik,
crackers pada perlakuan C berwarna kuning
cerah kecoklatan. Sedangkan pada perlakuan
A (100% tepung terigu) pada perlakuan ini
crackers yang dihasilkan berwarna kuning
pekat, hal ini dikarenakan tidak adanya
penambahan tepung terigu pada perlakuan A
sehingga crackers pada perlakuan ini tidak
terlalu berwarna coklat. Semakin tinggi
panambahan tepung terigu maka crackers
yang dihasilkan semakin berwarna coklat
hal ini disebabkan karena kandungan protein
yang terdapat pada tepung terigu.

Warna kuning pada crackers
diperoleh secara alami dari tepung pisang
“mulu bebe” yang berwarna kuning jingga
dan coklat pada crackers setelah
pemanggangan merupakan reaksi
pencoklatan nonenzimatis atau reaksi
Maillard. Reaksi Maillard merupakan reaksi



antara gula pereduksi dengan protein (asam
amino). Hasil reaksi tersebut menghasilkan
bahan berwarna coklat (Winarno. 2008).

Suatu bahan yang dinilai bergizi,
enak, dan teksturnya sangat baik tidak
terlalu disenagi apabila memiliki warna
yang tidak sedap dipandang atau memberi
kesan telah menyimpang dari warna yang
seharusnya. Dalam Winarno (2008) selain
sebagai faktor yang menetukan mutu, warna
juga dapat digunakan sebagai indikator
kesegaran atau kematangan. Baik tidaknya
cara pencampuran atau cara pengolahan
dapat ditandai dengan adanya warna yang
seragam dan merata.

B. Rasa

Dari hasil pengujian organoleptik
untuk rasa pada crackers pisang “mulu
bebe” adalah 2,4 (tidak suka) sampai 3,6
(Suka). Nilai rata-rata crackers pisang
“mulu bebe” dapat dilihat pada table 6.
Tabel 6. Nilai Rata-Rata Kesukaan
Terhadap Rasa Crackers Pisang “Mulu
Bebe”

Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan
memberi pengaruh nyata terhadap rasa
crackers pisang mulu bebe. Uji BNT 1 %
(Lampiran 4). Notasi yang ada menunjukan
pada perlakuan A (100% tepung pisang
“mulu  bebe”) berbeda nyata dengan
perlakuan B (75% tepung pisang “mulu
bebe” : 25% tepung terigu), C (50 % tepung
pisang “mulu bebe” : 50 % tepung terigu), D
(25% tepung pisang “mulu bebe” : 75%
tepung terigu) dan E (100 % tepung terigu),
sedangkan pada perlakuan B (75% tepung
pisang “mulu bebe”:25% tepung terigu) C
(50 % tepung pisang “mulu bebe:50%
tepung terigu) dan D (25% tepung pisang
‘mulu  bebe”:75% tepung terigu) tidak
berbedanyata

Rata-Rata Notasi
(%)

Perlakuan

2.6 a
3.3 B
3.5 B
3.6 B
4.2 c
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|
|
|

nilai rata-rata terhadap

perlakuan

BNT 1% = 0,52 (*) menunjukkan adanya
perbedaan nyata

Dari tabel 6 menunjukkan kesukaan
penelis terhadap rasa crackers pisang “mulu
bebe” terdapat pada perlakuan C (50%
tepung pisang “mulu bebe” : 50% tepung
terigu) dengan nilai yaitu 4,2(Suka)
selanjutnya perlakuan D (25% tepung pisang
. 50% tepung terigu) dengan nilai 3.6,
perlakuan E (100% tepung terigu) dengan
nilai 3.5, perlakuan B (75% tepung pisang:
25% tepung terigu) dengan nilai 3.3
sedangkan pada perlakuan A (100% pisang
“mulu bebe”) dengan nilai 2,6 (tidak suka)
kurang disukai penelis.

Gambar3. Histogram Nilai Rata-Rata
Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa
Crackers Pisang “Mulu Bebe”

Rasa crackers yang paling disukai
dengan nilai 4.28 adalah crackers yang
dibuat dengan perlakuan C (50% tepung
pisang “mulu bebe” : 50% tepung terigu)
Panelis memilih crackers dengan perlakuan
C karena pada perlakuan ini tepung pisang
dan tepung terigu yang digunakan seimbang
(50% : 50%) sehingga menciptakan rasa
crackers mempunyai rasa manis asin yang
seimbang.

Menurut Winarno (2008) rasa berbeda
dengan bau dan lebih banyak melibatkan
panca indra lidah. Pengindraan cecapan
dapat dibagi menjadi empat cecapan utama
yaitu asin, asam, manis dan pahit. Perubahan



tekstur atau vikositas bahan pangan dapat
mengubah rasa yang timbul. Rasa yang
terdeteksi dikarenakan respon terhadap
sistem saraf dikenal dengan respon
chemestheti. Rasa adalah sensasi yang
timbul dari gabungan sel-sel reseptor rasa
khusus yang terletak dimulut, terutama pada
organ perasa (lidah), dan dipecah menjadi
sensasi manis, asam, asin, pahit dan gurih
atau umami ( Estiasi, dkk. 2015).
C. Aroma

Hasil analisa aroma terhadap
crackers pisang “mulu bebe” yang dilakukan
oleh penelis diperoleh nilai rata-rata yang
dapat dilihat pada tabel 7.
Tabel 7. Nilai Rata-Rata Kesukaan
Terhadap Aroma Crackers

Perlakuan Rata-Rata Notasi
(%)
A 2.8 A
E 3.3 b
B 3.4 b
D 35 b
C 3.6 b

BNT 1% = 0,52 (*) menunjukkan adanya
perbedaan nyata.

Dari data diatas table 7 menunjukkan
nilai rata-rata tingkat kesukaan penelis
terhadap aroma crackers pisang “mulu
bebe” yang tertinggi terdapat pada perlakuan
C (50% tepung pisang “mulu bebe” : 50%
tepung terigu ) yaitu 3,6 (Suka) selanjutnya
perlakuan D (25% tepung pisang : 75%
tepung terigu) dengan nilai 3.5, perlakuan B
(75% tepung pisang: 25% tepung terigu)
dengan nilai 3.4,dan perlakuan E (100%
tepung terigu) dengan nilai 3.3, sedangkan
yang terendah terdapat pada perlakuan A
(100% tepung pisang “mulu bebe”) yaitu 2,8
(Tidak Suka).

Hasil analisis  sidik ragam
menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan
memberi pengaruh nyata terhadap aroma
crackers pisang “mulu bebe”. Uji BNT 1%
(Lampiran 5). Notasi yang ada menunjukan
pada perlakuan A (100% tepung pisang

“mulu  bebe”) berbeda nyata dengan
perlakuan E (100% tepung terigu), berbeda
nyata dengan perlakuan B (75% tepung
pisang “mulu bebe” : 25% tepung terigu),
berbeda nyata dengan perlakuan C (50%
tepung pisang ‘mulu bebe” : 50 % tepung
terigu) dan berbeda nyata dengan perlakuan
D (25% tepung pisang “mulu bebe” : 75%
tepung terigu), sedangkan pada perlakuan E
(100% tepung terigu), tidak berbeda nyata
dengan perlakuan B (75% tepung pisang
“mulu bebe” : 25% tepung terigu), tidak
berbeda nyata dengan perlakuan C (50%
tepung pisang “mulu bebe” : 50% tepung
terigu) dan tidak berbada nyata dengan
perlakuan D (25% tepung pisang “mulu
bebe”: 75%tepungterigu).
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Gambar 4. Histogram Nilai Rata-Rata
Tingkat Kesukaan Aroma Crackers
Pisang “Mulu Bebe”

Aroma crackers yang paling disukai
panelis dengan nilai 3.64 adalah crackers
yang dibuat dengan formula (50% tepung
pisang:50% tepung terigu) panelis memilih
crackers dengan perlakuan C karena pada
perlakuan ini penggunaan tepung pisang dan
tepung terigu seimbang sehingga
menciptakan aroma asam manis yang
seimbang. Sedangkan pada perlakuan A
(100% tepung pisang “mulu bebe”) tidak
disukai karena pada perlakuan ini tidak
menggunakan penambahan tepung terigu
sehingga aroma crackers yang dihasilkan
sangat beraroma pisang yang mana kurang
disukai oleh panelis.

Menurut  Winarno (2008) bau
makanan banyak menetukan bahan makanan



tersebut, hal ini sesuai yang dinyatakan
(Estiasih, dkk. 2015) bahwa Aroma adalah
komponen sensorik yang dihasikan dari
interaksi komponen pangan volatile dengan
reseptor penciuman di rongga hidung dan
biasanya adalah aroma atau bau makanan.

D. Tingkat Kerenyahan.

Hasil pengujian organoleptik untuk
tingkat kerenyahan crackers pisang “mulu
bebe” adalah dapat dilihat pada tabel 9.
Tabel 8. Nilai Rata-Rata Kesukaan
Terhadap Tingkat Kerenyahan crackers

Perlakuan Rata-Rata (%0) Notasi

A 2.8 a
B 3.3 b
D 3.4 b
E 3.4 b
C 3.9 c

BNT 1% = 0,26 (*) menunjukkan adanya
perbedaan nyata

Dari tabel 8 menunjukkan kesukaan
penelis terhadap tingkat kerenyahan crackers
pisang “mulu bebe” terdapat pada perlakuan
C (50% tepung pisang “mulu bebe” : 50%
tepung terigu) dengan nilai yaitu 3.9 (Suka),
selanjutnya perlakuan E (100% tepung
terigu) dengan nilai 3.4, perlakuan D (25%
tepung pisang : 75% tepung terigu) dengan
nilai 3.4, perlakuan B (75% tepung pisang :
25% tepung terigu) dengan nilai 3.3,
sedangkan pada perlakuan A (100% tepung
pisang “mulu bebe”) dengan nilai 2,8 (tidak
suka) kurang disukai penelis.

Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan
memberi pengaruh nyata terhadap tingkat
kerenyahan crackers pisang “mulu bebe”.
Uji BNT 1% (Lampiran 6) menunjukan
adanya perbedaan antara perlakuan. Notasi
yang ada menunjukan pada perlakuan A
(100% tepung pisang “mulu bebe”) berbeda
nyata dengan perlakuan B (75% tepung
pisang “mulu bebe” : 25% tepung
terigu),berbeda nyata dengan perlakuan C
(50% tepung pisang “mulu bebe” : 50%
tepung terigu), berbeda nyata dengan

perlakuan D (25% tepung pisang “mulu
bebe” : 75% tepung terigu) dan berbeda
nyata dengan perlakuan E (100% tepung
terigu), sedangkan pada perlakuan B (75%
tepung pisang “mulu bebe” : 25% tepung
terigu) tidak berbeda nyata dengan
perlakuan C (50% tepung pisang “mulu
bebe” : 50% tepung terigu) dan tidak
berbedanyata dengan perlakuan D (25 %
tepung pisang “mulu bebe” : 75% tepung
terigu) :
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Gambar.5 Histogram Nilai Rata-Rata
Kesukaan Terhadap Kerenyahan
Crackers Pisang “Mulu Bebe”

Kerenyahan crackers yang paling
disukai panelis dengan nilai 3.99 dibuat
dengan perlakuan (50% tepung pisang
“mulu bebe”: 50% tepung terigu) karena
pada perlakuan C penggunaan tepung pisang
dan tepung terigu seimbang sehingga pada
saat fermentasi crackers mengembang
dengan baik sehingga membentuk struktur
crackers yang kompak dan lebih kokoh.
Sedangkan pada perlakuan A (100% tepung
pisang) memiliki tekstur yang lebih keras
dan padat karena pada perlakuan ini tidak
menggunakan tepung terigu sehingga pada
proses fermentasi adonan crackers tidak
mengembang yang menyebabkan tekstur
crackers menjadi keras.

Setelah  proses  pemanggangan,
crackers akan didinginkan sebelum di
kemas, saat pendinginan pati akan
mengalami proses retrogradasi. Molekul-
molekul amilosa akan berikatan satu sama
lain serta berikatan dengan molekul
amilopektin pada bagian luar granula,



sehingga kembali membentuk butir pati
yang membengkak dan menjadi semacam
jaring-jaring yang membentuk mikrokristal.
Proses ini  menghasilkan retrogrades,
retrogradasi bertujuan untuk membentuk
tekstur yang renyah. Kerenyahan suatu
produk makanan dapat dinilai berdasarkan
bunyi yang dihasilkan bila  produk
dipatahkan. Biasanya untuk produk yang
semakin renyah akan menghasilkan bunyi
yang lebih nyaring (Palupi, dkk. 2011).

Analisis Kandungan Kimia Crackers
Analisis kandungan kimia dilakukan

pada crakers pisang “mulu bebe” yang
paling disukai panelis yaitu dengan
konsentrasi 50% tepung pisang “mulu bebe”
dan 50% tepung terigu.

Tabel 9.Kandungan Kimia Crackers
(50% tepung pisang “mulu bebe”:
50%tepung terigu) 100 gram

Parameter (50% tepung pisang “mulu
bebe” — 50% tepung

terigu) (%)
Kadar Air 1.92
Kadar Abu 3.03
Kadar Lemak 25.69
Protein 6.37
Karbohidrat 62.99

Kalori 508, 65 kal

Berdasarkan Tabel 9 hasil analisis
kandungan kimia pada crackers pisang
“mulu bebe” menunjukan kadar air 1.92%.
Nilai kadar air yang di peroleh dari crackers
pisang “mulu bebe” dengan konsentrasi 50%
tepung pisang : 50% tepung terigu tidak
lebih dari 5% sehingga sesuai dengan
Standard Nasional Indonesia (01-2973-
1992). Kadar air dari crackers pisang “mulu
bebe” di bawah 5% dapat mempertahankan
umur simpan, karena pada kadar air kurang
dari 5% akan bebas dari kerusakan mikroba
yang berbahaya.

Kadar abu crackers pisang “mulu
bebe” pada perlakuan C dengan konsentrasi
50% tepung pisang : 50% tepung terigu
adalah 3.03% . Hasil ini menunjukan bahwa
kadar abu dari crackers pisang “mulu bebe”
belum memenuhi standar yaitu 2% (Menurut
Standar Nasional Indonesia (01-2973-1992).

Kadar lemak pada crackers pisang
“mulu bebe” dengan konsentrasi 50%
tepung pisang mulu bebe : 50% tepung
terigu adalah 25.69% .

Kadar protein dari crackers pisang
“mulu  bebe” dengan konsentrasi 50%
tepung pisang mulu bebe : 50% tepung
terigu adalah 6.37%. Menurut Standard
Nasional Indonesia (01-2973-1992) kadar
protein untuk crackers adalah minimum 8%.
Hal ini menunjukan bahwa kadar protein
crackers Pisang “mulu bebe” belum
memenuhi Standard Nasional Indonesia.

Kadar karbohidrat banyak terdapat
dalam bahan makanan bentuk pati, gula dan
serat kasar. Kadar karbohidrat dari crackers
pisang  “mulu  bebe” dengan pada
konsentrasi 50% tepung pisang mulu bebe:
50% tepung terigu adalah 62.99%.

Nilai kalori merupakan nilai yang
diperoleh dari konversi protein, lemak dan
karbohidrat menjadi energi. Sumber energi
terbesar adalah lemak yang menghasilkan 9
kkal energi per gram, sedangkan karbohidrat
dan protein menghasilkan 4 kkal per gram.
Nilai kalori crackers tepung pisang mulu
bebe adalah 508,65 kal

Pada crackers pisang “mulu bebe”

adalah  karbohidrat dan lemak yang
kandunganya cukup tinggi.
PENUTUP

Crackers pisang “mulu bebe” yang
paling disukai oleh penelis berdasarkan
tingkat kesukaan terhadap warna, rasa,
aroma dan kerenyahan adalah yang dibuat
dengan perbandingan antara 50 % tepung
pisang “mulu bebe” dan 50 % tepung terigu
dan memiliki kandungan gizi yaitu kadar air



1,92 %, kadar abu 3,03, kadar lemak 25,69
%, protein 6,37 %, karbohidrat 62,99 % dan
nilai kalori 508,65.
Tepung pisang “mulu  bebe” dapat
dikembangkan menjadi produk crackers.
Disarankan pada penelitian
selanjuatnya agar dapat dilakukan formulasi
untuk peningkatan protein crackers dengan
menggunakan tepung terigu protein tinggi
+13% dan peningkatan bahan tambahan
susu skim agar dapat memenuhi kadar
protein yang sesuai dengan Standard
Nasional Indonesia .
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