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A B S T R A C T   A R T I C L E   I N F O 

Croissants are a type of pastry characterized by their crescent-
shaped or straight form, with a flaky exterior and a soft 
interior. The main factors determining the success of croissants 
are baking temperature and time. This study aims to analyze 
the effects of temperature (160°C, 180°C, 200°C) and baking 
time (20 minutes and 25 minutes) on croissant quality. This 
study was a pure experiment using a 3x2 factorial Complete 
Randomized Design (CRD) with three replicates. Organoleptic 
test data were collected from three expert panelists who 
evaluated the shape, color, aroma, texture, and taste of the 
croissants. The results of the two-way ANOVA showed that 
temperature had a significant effect on the external color, 
external texture, and internal texture of the croissants, as 
confirmed by a post-hoc test (Duncan’s test); however, it did 
not have a significant effect on the shape of the croissants, the 
shape of the layers, volume, internal color, aroma, or taste. 
Meanwhile, baking times of 20 minutes and 25 minutes did not 
have a significant effect on any of the observed aspects of 
croissant quality, and there was no significant interaction 
between temperature and baking time on any of the dependent 
variables related to the croissants. These findings indicate that 
temperature stability plays a crucial role in maintaining the 
quality of the dough lamination and the resulting color 
characteristics, relative to the duration of the process. 
Tightening operational temperature controls has proven to be 
more effective as a quality control standard for producing 
optimal croissant, particulary in terms of texture, volume, and 
color.   
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A B S T R A K 

Croissant termasuk kedalam produk olahan pastry yang 
memiliki ciri khas bentuk menyerupai bulan sabit atau lurus 
serta berlapis diluar dan lembut didalam. Faktor utama yang 
menentukan keberhasilan croissant adalah suhu dan waktu 
pemanggangan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 
pengaruh suhu (160oC, 180oC, 200oC) serta waktu (20 menit, 
dan 25 menit) terhadap kualitas croissant. Jenis penelitian ini 
adalah eksperimen murni dengan memakai Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) faktorial 3x2 dan tiga kali pengulangan. Data uji 
organoleptik berasal dari tiga panelis ahli yang menilai pada 
aspek bentu, warna, aroma, tekstur, dan rasa croissant. Hasil 
Anava Dua Arah menunjukkan bahwa suhu memberikan 
pengaruh signifikan terhadap warna luar, tekstur luar, dan 
tekstur dalam pada croissant dan dilanjutkan dengan uji lanjut 
(Duncan), namun tidak berpengaruh signifikan terhadap 
bentuk croissant, bentuk lapisan, volume, warna dalam, aroma, 
dan rasa. Sedangkan untuk waktu pemanggangan 20 menit dan 
25 menit tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 
seluruh aspek kualitas croissant yang diamati serta idak 
terdapat interaksi yang signifikan antara suhu dan waktu 
pemanggangan terhadap seluruh variabel terikat croissant. 
Temuan ini menunjukkan bahwa stabilitas suhu memegang 
peran mutlak dalam mempertahankan kualitas laminasi 
adonan, dan karakteristik warna yang dihasilkan dibandingkan 
durasi proses. Pengetatan kontrol suhu operasional terbukti 
lebih efektif sebagai standar kendali mutu untuk menghasilkan 
croissant yang optimal, terutama pada aspek tekstur, volume, 
dan warna. 
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1. PENDAHULUAN 
Croissant merupakan salah satu produk pastry yang memiliki bentuk mirip bulan 

sabit atau roti kering berasal dari Prancis yang menggunakan tepung sebagai bahan 
utamanya (Suryawan, 2024). Tepung terigu protein tinggi, lemak, ragi, gula, dan cairan 
menjadi bahan utama dalam pembuatan croissant (Kurniasih dan Nurcahya, 2022).  
Shortening atau korsvet digunakan sebagai bahan pelapis adonan saat pelipatan karena 
lebih stabil digunakan pada suhu ruang, hal ini demi menghasilkan croissant yang 
renyah diluar dan lembut didalam (Ghifarie dan Rahmawati, 2022).  Selain bahan yang 
berkualitas, didalam proses pengolahan croissant juga diperlukan langkah yang 
sistematis demi menghasilkan mutu terbaik. Menurut Firmansyah dkk. (2024) 
menjelaskan bahwa dalam proses pembuatan croissant membutuhkan beberapa tahap, 
dimulai dari persiapan bahan, pengukuran, pencampuran, hingga tahap pemanggangan.  

Pemanggangan (baking) adalah proses pengolahan menggunakan suhu tertentu 
bersumberkan panas yang dihasilkan melalui radiasi dari dinding dalam oven, dengan 
tujuan mematangkan produk makan (Hidayat, Kandriasari, dan Alsuhendra, 2024). 
Suhu oven menjadi titik pengukur panas didalam oven, yang perlu dikontrol dan 
dipertahankan selama proses pemanggangan, karena dapat mempengaruhi perubahan 
fisik-kimia pada suatu makanan (Chakraborty dan Dash, 2023). Sedangkan waktu 
pemanggangan adalah durasi suatu makanan yang diproses dalam oven sampai tingkat 
kematangan yang diinginkan.  

Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi mutu pada pembuatan croissant, 
diantaranya seperti faktor bahan yang digunakan, faktor peralatan, hingga langkah 
prosedur pembuatannya. Pada penelitian yang serupa oleh Firdausa, (2020) 
menyatakan ciffon cake memiliki warna kulit coklat jika menggunakan suhu terlalu 
tinggi, dan tidak mengembang atau bantat jika suhu terlalu rendah. Pada penelitian 
Ramadhania dkk., (2025) suhu pemanggangan 170 oC selama 40 menit menghasilkan 
muffin kacang hijau terbaik dengan tekstur lunak, bewarna coklat, dan paling disukai 
panelis. Selanjutnya variasi jenis suhu pada pembuatan croissant masih ditemukan 
dalam beberapa resep yang digunakan pada penelitian diantaranya, oleh Arif dkk., 
(2025) yang menggunakan suhu pemanggangan 180oC untuk api atas dan bawah 
dengan proses laminasi yang baik mampu menghasilkan croissant yang berlapis, renyah 
dan lembut. Menurut Hidayat (2017, hlm. 42) dalam langkah pembuatan croissant 
dipanggang pada suhu 160oC selama 20 menit. Namun pada buku resep tidak jelaskan 
kriteria hasil setelah produk matang. Selanjutnya pada resep Jobsheet tahun 2024 yang 
penulis dapatkan saat melakukan Praktik Lapangan Kependidikan di Sekolah Menegah 
Kejuruan, pada resep tersebut croissant dipanggang pada suhu 200oC selama 20-25 
menit, kriteria hasil yang dapat dilihat ialah croissant sedikit berukuran lebih kecil 
karena memakai ukuran 6x18 cm, warna cukup kuning keemasan, cukup berlapis, dan 
cukup mengembang.    

Melihat variasi suhu dan waktu pemanggangan croissant pada paragraf sebelumnya 
serta teori dari beberapa penelitian yang serupa. Pada penelitian ini variasi perlakuan 
ditambahkan untuk memperluas cakupan penelitian, sehingga penelitian ini mencoba 
menjawab ketidakkonsistenan tersebut dengan desain rancangan acak lengkap 
faktorial. Penelitian ini menggunakan rentang suhu pemanggangan antara 160oC hingga 
200oC, yang dibagi menjadi tiga tingakatan suhu, yaitu 160oC, 180oC, dan 200oC. 
Sedangkan untuk durasi pemanggangan selama 20 menit dan 25 menit. Masing-masing 
perlakuan tidak hanya dilihat pada aspek kualitas utama saja seperti volume, tekstur, 
lapisan, dan warna, akan tetapi lebih menyeluruh dengan menambahkan tekstur bagian 
dalam, warna bagian dalam, aroma, dan rasa pada saat penilaian uji organoleptik oleh 
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panelis. Dengan demikian penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi 
ilmiah dalam memperkaya literature di bidang pangan, terkhusus pada sub-bidang 
pastry dan bakery, serta dapat menjadi referensi akademik bagi penelitian selanjutnya.  

 
2. BAHAN DAN METODE 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan croissant dengan pengaruh suhu dan 
waktu pemanggangan berbeda terhadap kualitas croissantor ganoleptik, dapat dilihat 
pada tabel berikut ini: 

Table 1. Bahan-bahan Pembuatan Croissant 

Bahan Jumlah 

Tepung terigu protein tinggi 1 kg 

Gula 80 gr 

Ragi 15 gr 

Telur 1 butir 

Bread improved 5 gr 

Mentega 50 gr 

Korsvet 500 gr 

Garam 15 gr 

Susu  300 ml 

Air  250 ml 

 
Penelitian ini menggunakan metode eksperimen murni berlandaskan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) Faktorial 3x2 dengan tiga kali pengulangan. Variabel bebas yang 
dipakai adalah suhu (160oC, 180oC, 200oC) dan waktu pemanggangan msing-masing 20 
menit dan 25 menit. Diperoleh enam perlakuan dintaranya X1 (160oC, 20 menit), X2 
(160oC 25 menit), X3 (180oC 20 menit), X4 (180oC 25 menit), X5 (200oC, 20 menit), X6 
(200oC , 25 menit). Pengambilan data dilakukan melalui uji organoleptik  yang 
dilakukan oleh 3 orang panelis ahli dari Dosen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Universitas 
Negeri Padang, yang memiliki sensivitas paling tinggi, punya pengalaman luas, dan telah 
mengikuti pelatihan dalam untuk dapat memberikan penilaian objektif dalam 
mengukur serta mengevaluasi sifat karakteristik croisant dengan cepat (Sopiyanti, 
2025).  

Instrumen pengumpulan data berupa lembaran kertas yang berisikan kualitas 
croissant meliputi, kualitas bentuk dibagi menjadi tiga (bentuk rupa, bentuk lapisan, dan 
bentuk volume) dengan kategori yang diharapkan menyerupai bulan sabit, berlapis, dan 
mengembang, untuk kualitas warna dibagi menjadi dua (warna luar dan warna dalam) 
dengan kategori yang diharapkan bewarna coklat keemasan dan putih kekuningan, 
untuk kualitas aroma dengan kategori yang diharapkan beraroma mentega, untuk 
kualitas tekstur dibagi menjadi dua (tekstur luar dan tekstur dalam) dengan kategori 
yang diharapkan renyah dan lembut berongga, untuk kualitas rasa dengan kategori 
yang diharapkan gurih.  

Setiap kualitas croissant dinilai panelis menggunakan skala skoring deskriptif 
dengan rentang nilai 1-4, yang mana nilai 1 tidak tercapai, nilai 2 kurang, nilai 3 cukup, 
nilai 4 tercapai kategori yang diharapkan. Data yang diperoleh setelah panelis 
melakukan penilaian uji organoleptik, maka untuk menganalisis data pertama kali 
dilakukan uji normalitas, dan uji homogenitas. Pengujian tersebut dilakukan guna 
memenuhi persyaratan penggunaan analisis parametik, sebelum dilanjutkan pada uji 
ANOVA. Pengujian hipotesis menggunakan Two-Way ANOVA untuk mengetahui 
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pengaruh suhu pemanggangan, waktu pemanggangan, serta interaksi antara suhu dan 
waktu pemanggangan terhadap kualitas croissant. Pengujian dilakukan pada taraf 
signifikansi (p-value) 5% (a=0,05), dengan kriteria apabila nilai Signifikansi < 0,05 
maka H0 ditolak, yang mengartikan faktor yang diuji berpengaruh signifikan terhadap 
variabel terikat, dan dilanjutkan dengan uji Duncan untuk melihat perlakuan mana yang 
lebih berbeda nyata. Kemudian apabila nilai Signifikansi > 0,05 maka H0 diterima dan 
faktor tersebut tidak berpengaruh signifikan terhadap variabel terikat.  

 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil rekapan dari data penelitian uji organoleptik pengaruh suhu dan waktu 
pemanggangan berbeda terhadap kualitas croissant sebagai berikut: 

 
1) Kualitas Croissant Dengan Penggunaan Suhu (160oC, 180oC, 200oC) dan 

Waktu Pemanggangan (20 menit). 
 

 
Gambar 1. Grafik Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Kualitas Croissant dengan 
Penggunaan Suhu dan Waktu Pemanggangan  20 menit. 

2) Kualitas Croissant Dengan Penggunaan Suhu (160oC, 180oC, 200oC) dan 
Waktu Pemanggangan (25 menit). 

 
Gambar 2. Grafik Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Kualitas Croissant dengan 
Penggunaan Suhu dan Waktu Pemanggangan  25 menit. 
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Rata-rata hasil yang diperoleh dari uji organoleptik pada gambar 1, dan 2 dapat 
terlihat dengan jelas tingkat masing-masing perlakuan. Nilai tertinggi diperoleh 
perlakuan suhu 200oC, dan nilai terendah pada perlakuan 160oC. Data tersebut akan 
dijelaskan bersamaan dengan hasil analisis statistika Anava Dua Arah. Berikut pengaruh 
suhu dan waktu pemanggangan terhadap kualitas Croissant.  

a. Bentuk  
Bentuk merupakan tampilan secara keseluruhan yang dapat dilihat dari 

tampak luar. Kualitas bentuk pada penelitian ini dibagi menjadi tiga bagian yaitu 
sebagai berikut: 

1) Bentuk croissant 
Hasil deskriptif data uji organoleptik diperoleh nilai rata-rata terendah 

1,00 pada semua perlakuan dengan kategori tidak menyerupai bulan sabit. 
Berdasarkan hasil statistik Anava dua arah dapat dilihat pada tabel berikut ini: 

 
Gambar 3. Gambar Tabel Hasil Statistik Anava Dua Arah Terhadap  

Kualitas Bentuk Croissant Menggunakan SPSS 

Hasil ANAVA Dua Arah pada kualitas bentuk croissant diperoleh nilai 
variabel suhu pemanggangan (Sig. 0,947), waktu pemanggangan (Sig. 0,908), 
dan interaksi keduanya (Sig. 0,947). Karena seluruh nilai signifikansi lebih 
besar dari 0,05 maka H0 diterima, sehingga dapat disimpulkan bahwa faktor 
suhu pemanggangan, waktu pemanggangan, maupun interaksi keduanya tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap bentuk croissant.  

Walaupun hasil statistik menunjukkan tidak terdapat pengaruh pada 
bentuk yang dihasilkan namun, pada data rata-rata menunjukkan kategori 
paling rendah. Hal ini diduga karena pengaruh faktor lain saat teknik 
pembentukan adonan sehingga bentuk menyerupai bulan sabit tidak tercapai. 
Peryataan tersebut juga didukung oleh pendapat yang menyebutkan bahwa 
suhu dan waktu pembakaran lebih memberika pengaruh yang signifikan 
terhadap tekstur sponge cake (Desla, 2023).  

2) Bentuk Lapisan Croisaant 
Hasil deskriptif data uji organoleptik diperoleh nilai rata-rata tertinggi 

3,00 pada perlakuan X6 kategori cukup berlapis. Berdasarkan hasil statistik 
Anava dua arah dapat dilihat pada tabel berikut ini: 

 
Gambar 4. Gambar Tabel Hasil Statistik Anava Dua Arah Terhadap  
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Kualitas Bentuk Lapisan Croissant Menggunakan SPSS 
Hasil ANAVA Dua Arah pada kualitas bentuk lapisan diperoleh nilai 

variabel suhu pemanggangan (Sig. 0,751), waktu pemanggangan (Sig. 0,686), 
dan interaksi keduanya (Sig. 0,751). Karena seluruh nilai signifikansi lebih 
besar dari 0,05 maka H0 diterima, sehingga dapat disimpulkan bahwa faktor 
suhu pemanggangan, waktu pemanggangan, maupun interaksi keduanya tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap bentuk lapisan croissant. 
Keseragaman bentuk lapisan croissant pada seluruh perlakuan 
mengindikasikan bahwa lapisan yang terlihat diduga lebih dipengaruhi oleh 
teknik pelipatan adonan, serta tingkat kelelehan korsvet yang digunakan dari 
pada variasi suhu dan waktu pemanggangan. 

3) Bentuk Volume Croissant 
Hasil deskriptif data uji organoleptik diperoleh nilai rata-rata tertinggi 

3,33 pada perlakuan X6 dengan kategori cukup mengembang. Berdasarkan 
hasil statistik Anava dua arah dapat dilihat pada tabel berikut ini: 

 
Gambar 5. Gambar Tabel Hasil Statistik Anava Dua Arah Terhadap  

Kualitas Bentuk Volume Croissant Menggunakan SPSS 

Hasil ANAVA Dua Arah pada kualitas bentuk lapisan diperoleh nilai 
variabel suhu pemanggangan (Sig. 0,082), waktu pemanggangan (Sig. 0,399), 
dan interaksi keduanya (Sig. 0,971). Karena seluruh nilai signifikansi lebih 
besar dari 0,05 maka H0 diterima, sehingga dapat disimpulkan bahwa faktor 
suhu pemanggangan, waktu pemanggangan, maupun interaksi keduanya tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap bentuk volume croissant. 
Namun pada hasil data uji organoleptik terjadi peningkatan volume suhu dari  
160oC ke 180oC dari kategori kurang mengembang ke cukup mengembang. 
Nilai signifikansi suhu pemanggangan kecil dan mendekati 0,05 yang artinya 
hampir terdapat pengaruh nyata pada volume croissant. suhu pemanggangan 
yang lebih tinggi mempercepat penguapan air dan pembentukan uap panas 
dalam lapisan adonan secara lebih cepat sebelum struktur gluten mengeras, 
sehingga menghasilkan volume lebih terlihat mengembang oleh panelis.  

b. Warna 
Warna memiliki peran penting pada sebuah makanan, setiap makanan 

memiliki ciri khas tersendiri, dan warna bisa menadi daya tarik bagi siapapun 
yang melihatnya (Khalisa, 2021). Kualitas warna pada penelitian ini dibedakan 
menjadi warna luar dan warna bagian dalam croissant. 

1) Warna Luar Croissant 

https://doi.org/10.17509/e.v25i3.104081


2619 | EduTech: Jurnal Teknologi Pendidikan, Volume 25 Issue 3, October 2026 
  

DOI: https://doi.org/10.17509/e.v25i3.104081 

p- ISSN 2528-1410 e- ISSN 2527-8045 

 

Hasil deskriptif data uji organoleptik diperoleh nilai rata-rata tertinggi 
3,78 pada perlakuan X6 dengan kategori cukup coklat keemasan. Berdasarkan 
hasil statistik Anava dua arah dapat dilihat pada tabel berikut ini: 

 
Gambar 6. Gambar Tabel Hasil Statistik Anava Dua Arah Terhadap  

Kualitas Warna Luar Croissant Menggunakan SPSS 

Hasil ANAVA Dua Arah pada kualitas warna luar diperoleh nilai variabel 
suhu pemanggangan (Sig. 0,000) (<0,05) sehingga H0 ditolak yang 
menunjukkan suhu pemanggangan berpengaruh signifikan terhadap kualitas 
warna luar croissant. Pengaruh faktor suhu ini dapat disebabkan terjadinya 
proses karamelisasi gula dan reaksi maillard yang berasal dari olesan kuning 
telur dengan sedikit susu. Suhu tinggi memicu cepat perubahan warna kulit 
luar croissant sehingga memberi warna coklat keemasan khas pada kulit luar 
croissant. Penyataan tersebut juga didukung oleh Adilla dkk., 2025 yang 
mengatakan Warna bagian luar coklat keemasan dihasilkan setelah proses 
pemanggangan. 

Sedangkan waktu pemanggangan memperoleh nilai (Sig. 0,570), dan 
interaksi keduanya (Sig. 0,897). Waktu pemanggangan dan interaksi keduanya 
memperoleh nilai signifikansi lebih besar dari 0,05 maka H0 diterima, dan 
dapat diartikan waktu tidak memberikan perbedaan nyata karena 
pembentukan warna luar sudah terealisasikan utama oleh suhu 
pemanggangan yang digunakan. Uji Duncan pengaruh suhu pemanggangan 
perlu dilanjutkan pada kualitas warna luar untuk melihat pengaruh manakah 
yang berbeda nyata, dapat dilihat pada gambar tabel berikut ini: 

 
Gambar 7. Gambar Tabel Uji Duncan Kualitas Warna Luar Croissant 

Berdasarkan gambar 3, setiap suhu berada pada kelompok (subset) yang 
berbeda. Hal ini menunjukkan bahwa setiap tingkat suhu menghasilkan warna 
luar croissant yang berbeda secara signifikan pada taraf signifikansi 5%, 
dengan perlakuan suhu 200oC menhasilkan warna luar terbaik. 

2) Warna Dalam Croissant 
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Hasil deskriptif data uji organoleptik diperoleh nilai rata-rata tertinggi 
3,00 pada perlakuan X6 dengan kategori cukup putih kekuningan. 
Berdasarkan hasil statistik Anava dua arah dapat dilihat pada tabel berikut ini: 

 
Gambar 8. Gambar Tabel Hasil Statistik Anava Dua Arah Terhadap  

Kualitas Warna dalam Croissant Menggunakan SPSS 

Hasil ANAVA Dua Arah pada kualitas warna bagian dalam croissant 
diperoleh nilai variabel suhu pemanggangan (Sig. 0,117), waktu 
pemanggangan (Sig. 1,000), dan interaksi keduanya (Sig. 1,000). Karena 
seluruh nilai signifikansi lebih besar dari 0,05 maka H0 diterima, sehingga  
variasi suhu pemanggangan, waktu pemanggangan, dan interaksi keduanya 
tidak mengubah visual warna bagian dalam croissant. Bagian dalam (crumb) 
croissant terlindungi oleh struktur luar adonan, berbeda dengan warna luar 
yang langsung terpapar panas pemanggangan. Kelembapan yang 
terperangkap dalam adonan menyebabkan bagian crumb tidak mencapai 
reaksi karamelisasi, sehingga warna bagian dalam lebih dominan ditentukan 
oleh penggunaan bahan baku seperti kuning telur, mentega, dan korsvet. 

c. Aroma 
Hasil deskriptif data uji organoleptik diperoleh nilai rata-rata tertinggi >3,00 

pada semua perlakuan dengan kategori cukup beraroma mentega. Berdasarkan 
hasil statistik Anava dua arah dapat dilihat pada tabel berikut ini: 

 
Gambar 9. Gambar Tabel Hasil Statistik Anava Dua Arah Terhadap  

Kualitas Aroma Croissant Menggunakan SPSS 

Hasil ANAVA Dua Arah pada kualitas warna bagian dalam croissant diperoleh 
nilai variabel suhu pemanggangan (Sig. 375), waktu pemanggangan (Sig. 0,566), 
dan interaksi keduanya (Sig. 0,718). Karena seluruh nilai signifikansi lebih besar 
dari 0,05 maka H0 diterima, sehingga  variasi suhu pemanggangan, waktu 
pemanggangan, dan interaksi keduanya tidak mengubah aroma pada croissant. 
Kualitas aroma yang tercium lebih dipengaruhi dari penggunaan bahan seperti 
mentega, susu dan ragi yang dibuat sama pada setiap perlakuan, dan 
memperoleh hasil uji organoleptik cukup beraroma mentega, dibandingkan 
pengaruh variasi suhu dan waktu pemanggangan. Aroma croissant yang baik 
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ialah beraroma mentega (buttery) dan sedikit aroma dari fermentasi alami ragi 
(Lesaffre dan AIPF, 2018). Hasil ini juga diperkuat dengan penelitian Desla, 
(2023) yang menyebutkan suhu pemanggangan tidak memberikan pengaruh 
nyata pada aroma sponge cake.  

d. Tekstur 
Tekstur pada makanan dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti, 

bahan yang digunakan ataupun prosedur pengolahan. Croissant yang baik 
menghasilkan tekstur luar yang sedikit garing dan lembut didalam (Lesaffre dan 
AIPF, 2018). Kualitas tekstur pada penelitian ini dibedakan menjadi tekstur luar 
dan tekstur bagian dalam croissant. 

1) Tekstur Dalam Croissant 
Hasil deskriptif data uji organoleptik diperoleh nilai rata-rata tertinggi 

3,00 pada perlakuan X6 dengan kategori cukup renyah. Berdasarkan hasil 
statistik Anava dua arah dapat dilihat pada tabel berikut ini: 

 
Gambar 10. Gambar Tabel Hasil Statistik Anava Dua Arah Terhadap  

Kualitas Tekstur Luar Croissant Menggunakan SPSS 

Hasil ANAVA Dua Arah pada kualitas tekstur luar diperoleh nilai variabel 
suhu pemanggangan (Sig. 0,002) (<0,05) sehingga H0 ditolak yang 
menunjukkan suhu pemanggangan berpengaruh signifikan terhadap kualitas 
tekstur luar croissant. Secara ilmiah pengaruh signifikan dari faktor suhu 
berkaitan dengan laju penguapan air pada permukaan adonan. Suhu 
pemanggangan yang tinggi membuat penguapan air pada bagian luar terjadi 
secara cepat, proses tersebut membentuk struktur luar yang kering, renyah, 
dan tipis. Sedangkan waktu pemanggangan memperoleh nilai (Sig. 0,117), dan 
interaksi keduanya (Sig. 0,697), yang menunjukkan variasi waktu 
pemanggangan dan interaksi keduanya memperoleh nilai signifikansi lebih 
besar dari 0,05 maka H0 diterima, dan dapat diartikan waktu tidak 
memberikan pengaruh signifikan pada tekstur luar. Uji Duncan pengaruh suhu 
pemanggangan perlu dilanjutkan pada kualitas tekstur luar untuk melihat 
pengaruh manakah yang berbeda nyata, dapat dilihat pada gambar tabel 
berikut ini: 
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Gambar 11. Gambar Tabel Uji Duncan Kualitas Tekstur Luar Croissant 

Berdasarkan hasil uji Duncan, suhu 160°C berada pada subset pertama, 

sedangkan suhu 180°C dan 200°C berada pada subset kedua. Hal ini 

menunjukkan bahwa tekstur luar croissant pada suhu 160°C berbeda nyata 

dengan suhu 180°C dan 200°C. Sementara pada suhu 180°C dan 200°C berada 

pada kelompok yang sama sehingga keduanya tidak berbeda nyata dalam 

menghasilkan tekstur luar croissant. Nilai rata-rata tekstur luar pada suhu 

160°C sebesar 2,17, sedangkan pada suhu 180°C dan 200°C masing-masing 

sebesar 2,67 dan 2,89. Dengan demikian peningkatan suhu dari 160°C 

menjadi 180°C memberikan perubahan tekstur luar yang signifikan, 

dibadningkan suhu dari 180°C menjadi 200°C yang tidak memberikan 

perubahan nyata. 

 
2) Tekstur Dalam Croissant 

Hasil deskriptif data uji organoleptik diperoleh nilai rata-rata tertinggi 
3,11 pada perlakuan X6 dengan kategori cukup lembut berongga. Berdasarkan 
hasil statistik Anava dua arah dapat dilihat pada tabel berikut ini: 

 
Gambar 12. Gambar Tabel Hasil Statistik Anava Dua Arah Terhadap  

Kualitas Tekstur Dalam Croissant Menggunakan SPSS 

Hasil ANAVA Dua Arah pada kualitas tekstur dalam diperoleh nilai 
variabel suhu pemanggangan (Sig. 0,020) (<0,05) sehingga H0 ditolak yang 
menunjukkan suhu pemanggangan berpengaruh signifikan terhadap kualitas 
tekstur dalam croissant. Hal ini disebakan karena suhu yang terlalu rendah 
membuat adonan masih dalam keadaan lembab, dan suhu mampu mengontrol 
pengerasa struktur adonan. Sedangkan waktu pemanggangan memperoleh 
nilai (Sig. 0,831), dan interaksi keduanya (Sig. 0,955), yang menunjukkan 
variasi waktu pemanggangan dan interaksi keduanya memperoleh nilai 
signifikansi lebih besar dari 0,05 maka H0 diterima, dan dapat diartikan waktu 
tidak memberikan pengaruh signifikan pada tekstur dalam. Uji Duncan 
pengaruh suhu pemanggangan perlu dilanjutkan pada kualitas tekstur dalam 
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untuk melihat pengaruh manakah yang berbeda nyata, dapat dilihat pada 
gambar tabel berikut ini: 

 

Gambar 13. Gambar Tabel Uji Duncan Kualitas Tekstur Dalam Croissant 
 

Berdasarkan tabel gambar diatas kualitas tekstur dalam croissant suhu 

160°C berada pada subset pertama, sedangkan suhu 180°C dan 200°C berada 

pada subset kedua, sehingga dapat disimpulkan peningkatan suhu dari 160°C 

menjadi 180°C memberikan perubahan tekstur dalam yang signifikan, 

sedangkan peningkatan suhu dari 180°C menjadi 200°C tidak memberikan 

perubahan yang signifikan. Meskipun terdapat peningkatan nilai rata-rata 

seiring meningkatnya suhu pemanggangan, peningkatan tersebut belum 

cukup besar untuk menunjukkan perbedaan nyata pada seluruh pasangan 

suhu. 

e. Rasa 
Hasil deskriptif data uji organoleptik diperoleh nilai rata-rata tertinggi >3,00 

pada semua perlakuan dengan kategori rasa cukup gurih. Berdasarkan hasil 
statistik Anava dua arah dapat dilihat pada tabel berikut ini: 

 
Gambar 4. Gambar Tabel Hasil Statistik Anava Dua Arah Terhadap  

Kualitas Rasa Croissant Menggunakan SPSS 

Hasil ANAVA Dua Arah pada kualitas warna bagian dalam croissant diperoleh 
nilai variabel suhu pemanggangan (Sig. 428), waktu pemanggangan (Sig. 1,000), 
dan interaksi keduanya (Sig. 1,000). Karena seluruh nilai signifikansi lebih besar 
dari 0,05 maka H0 diterima, sehingga  variasi suhu pemanggangan, waktu 
pemanggangan, dan interaksi keduanya tidak mengubah rasa pada croissant. 
Rasa merupakan kualitas dari suatu makanan yang dapat dirasakan secara 
langsung oleh lidah, sehingga dapat menentukan apakah makanan tersebut 
memenuhi mutu terbaik. Rasa pada suatu makanan dipengaruhi dari bahan yang 
digunakan. Menurut Desla, (2023) pada penelitiannya menyebutkan bahwa rasa 
yang dihasilkan sponge cake didapatkan dari bahan yang digunakan. Croissant 
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memiliki ciri khas rasa sedikit manis alami, dan gurih dari mentega yang 
menunjukkan pengaruh rasa lebih dipengaruhi dari penggunaan bahan baku 
dibandingkan variasi suhu dan waktu pemanggangan croissant. 

4. SIMPULAN 
 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa, suhu pemanggangan 
berpengaruh signifikan terhadap warna luar, tekstur luar, dan tekstur dalam pada 
croissant, namun tidak berpengaruh signifikan terhadap bentuk croissant, bentuk 
lapisan, volume, warna dalam, aroma, dan rasa. Sedangkan untuk waktu pemanggangan 
20 menit dan 25 menit tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap seluruh 
aspek kualitas croissant yang diamati serta tidak terdapat interaksi yang signifikan 
antara suhu dan waktu pemanggangan terhadap seluruh variabel terikat croissant. Hal 
ini menunjukkan bahwa pengaruh suhu terhadap kualitas croissant tidak bergantung 
pada lama waktu pemanggangan yang digunakan dalam penelitian ini. 

Penggunaan suhu 180oC dan 200oC dapat pertimbangkan ketika ingin memperoleh 
warna luar, dan tekstur lebih baik dengan menggunakan jenis oven dan formulasi 
adonan tetap perlu diperhatikan.  

Pada penelitian ini masih terdapat keterbatasan yang hanya menggunakan tiga 
panelis ahli, usahakan lebih agar data lebih akurat. Dan karakteristik fisik lainnya pada 
croissant masih belum diteliti lebih lanjut.   

5. PERNYATAAN PENULIS 
 

Penulis menyatakan bahwa tidak terdapat konflik kepentingan terkait penerbitan 
artikel ini. Penulis menegaskan bahwa naskah artikel bebas dari plagiarisme. 
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