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Erwan Supriyanto {9615101152); The Chips Formula from Tapioca and 
Starch of Avocado Seed with Curcuma Extract; Faculty of Agriculture 
Technology, Jember University; Dr. Ir. Tejasari, MSc. {DPU) and 
Ir. Her1ina, MP. (DPA). 

ABSTRACT 

-\vocado is one of various all kinds of fruits that is known and liked by 
society. Another result from avocado there is seed that can be taken starch for chips 
productions. 

Dye that is used at food product processing at this moment violating much 
regulation of Departement of Health. Using of curcuma is one of the nature 
colouring that save for health in producing chips. 

The rasio starch of avocado seed add in the amount of 10%, 20% and 30%; 
in side of curcuma extract add in the amount of 3 ml, 6 ml and 9 ml. 

That chips formula is hoped could be a functional food products. The 
measured variables are proportion active compounds {HCN, phenol and tannin from 
starch of avocado seed); the nutrient; the proportion of total antioxidant from chips; 
the ability of chips to blow up; the physical characteristic {colour) and organoleptic 
test. 

.l\ccording the ability of the chips to biow up, the chips formula Rl Kl {90% 
tapioca : 10% starch of avocado seed and 3 ml curcuma extract} have the best 
result, 24.659%. But according the porpotional of total antioxidant, the chips 
formula R3K3 (70% tapioca : 30% starch of avocado seed and 9 ml curcuma 
extract) have the best result, 2.275 mmol/g {before fried) and 2.253 mmoljg (after 
fried} . 

><eywords : fu11ctional foocl starch of avocado seed and curcuma extract. 
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ERWAN SUPRIYANTO (9615101152), Formulasi Kerupuk Fungsional Dari 
Bahan Tapioka Dan Pati Biji Alpukat Serta Ekstrak Kunyit, Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas lember, Dosen Pembimbing : 
Dr. Ir. Tejasari, MSc. (DPU) dan I r. Herlina, MP. (DPA). 

RINGKASAN 

Alpukat ( Persea americana Mill.) merupakan salah satu dari beragam jenis 

buah-buahan yang banyak dikenal dan disukai masyarakat. Salah satu hasil samping 

dari buah alpukat yang belum dimanfaatkan dengan baik adalah bijinya. 

Biji alpukat ternyata mengandung zat-zat fungsional yang sangat baik bagi 

kesehatan tubuh. Biji alpukat dapat dimanfaatkan menjadi pati yang disubstitusikan 

dengan bahan lain untuk diversifikasi produk pangan salah satunya dalam 

pembuatan kerupuk. Kerupuk merupakan makanan tradisional yang telah lama 

dikenal masyarakat Indonesia. 

Bahan-bahan pewarna yang digunakan pada pembuatan kerupuk saat ini 

masih banyak yang menyalahi peraturan Depkes. Penggunaan kunyit merupakan 

salah satu alternatif pewarnaan secara alami yang aman bagi kesehatan dalam 

menghasilkan produk pangan. 

Bahan dasar pembuatan kerupuk pada penelitian ini yaitu rasio persentase 

tapioka dengan pati biji alpukat, yang ditambahkan ek.strak kunyit. Diharapkan 

dengan pemanfaatan pati biji alpukat dan ekstrak kunyit pada pembuatan kerupuk 

dapat meningkatkan nilai fungsionalnya. 

Beberapa tujuan dari penelitian ini, antara lain : 

1. Mengetahui rasio tapioka dengan pati biji alpukat pada pembuatan kerupuk 

terhadap sifat-sif at kerupuk. 

2. Mengetahui penggunaan ekstrak kunyit sebagai pewama pada pembuatan 

kerupuk terhadap sifat-sifat kerupuk. 

3. Menentukan kombinasi perlakuan rasio tapioka dengan pati biji alpukat dan 

penambahan ekstrak kunyit ·yang tepat untuk menghasilkan kerupuk dengan 

sifat-sifat yang baik. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu rasio bahan dasar (faktor R) 3 level 
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dan penambahan ekstrak kunyit (faktor K) 3 level, masing-masing perlakuan diulang 

tiga kali. Parameter pengujian meliputi kaaar zat aktif pati biji alpukat (tanin, fenol 

dan HCN), kandungan zat gizi kerupuk (karbohidrat, protein, lemak, kadar abu dan 

kadar air), kadar antioksidan, daya kembang, kecerahan wama (dengan alat color 

readel), uji organoleptik (rasa, kerenyahan, wama dan kenampakan). 

Hasil penelitian diperoleh bahwa formula kerupuk RlKl (9 tapioka : 1 pati 

biji alpukat dan 3 ml ekstrak kunyit) merupakan formula yang terbaik karena daya 

kembangnya lebih tinggi yaitu sebesar 24,659 % . Sedangkan formula kerupuk R3K3 

(7 tapioka : 3 pati biji alpukat dan 9 ml ekstrak kunyit) memiliki kadar total 

antioksidan yang lebih tinggi yaitu sebesar 2,275 mmol/g (sebelum digoreng) dan 

2,253 mmol/g (setelah digoreng). 

xii 
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I. PENDAHULUAN 

• 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara tropis yang banyak menghasilkan buah­

buahan. Alpukat (Persea americana Mill.) merupakan salah satu dari beragam jenis 

buah-buahan yang banyak dikenal dan disukai masyarakat. Alpukat merupakan 

jenis tanaman buah rnusirnan dengan dua kali panen raya antara bulan Desember 

sampai Februari dan bulan Mei sampai Juli, tapi tersedia juga sepanjang tahun 

dalam jumlah terbatas. 

Produksi buah alpukat di Jawa Timur pada tahun 2000 sebesar 61.111 ton 

(Anonim, 2000). Alpukat rnerniliki potensi yang besar untuk dikembangkan dan 

ditingkatkan produksinya secara agribisnis. Selama ini buah alpukat diolah menjadi 

jus alpukat dan bahan dasar kosmetik, sedangkan bijinya merupakan hasil sarnping 

yang sampai saat ini berupa limbah. Padahal biji alpukat memiliki potensi yang 

besar untuk diolah menjadi produk pangan seperti pati(tepung dan bermanfaat 

untuk kesehatan. 

8iji alpukat mengandung zat beta-sitosterol, glutation, asam folat dan asam 

lemak tak jenuh tunggal (AL TJT), yang dapat mencegah kanker dan mengurangi 

kadar iemak di dalarn darah (Chin, 2001). Rebusan air biji alpukat dapat 

rnenurunkan kandungan gula dalarn darah dan mengurangi sembelit (Setiawan1 

2000). 

Melihat kandungan biji alpukat maka salah satu altematif pemanfaatan biji 

alpukat adalah pembuatan kerupuk, yang disubtitusi dengan bahan lain. Kerupuk 

merupakan makanan ringan yang sangat populer di kalangan masyarakat Indonesia 

baik pada lapisan atas, rnenengah rnaupun bawah. Kerupuk pada umurnnya terbuat 

dari tapioka dan tepung beras (Suyitno, 1986). 

Pati biji alpukat yang memiliki kandungan pati yang cukup besar dan adanya 

kandungan gizi, diharapkan mampu menjadi suatu pioner produk pangan yang 

memiliki nilai fungsional bagi tubuh manusia. Sehingga pemanfaatan biji alpukat 

yang diambil patinya untuk pembuatan kerupuk atau produk pangan kering lainnya, 

diharapkan dapat mengatasi permasalahan lirnbahnya. 
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Sejalan dengan berkembangnya industri pengolahan pangan, telah 
• 

menuntut pelaku-pelaku bisnis di dunia industri, baik skala kecil sampai skala besar, 

bersaing untuk memenuhi selera konsumen guna meraih laba yang besar. Tapi, 
• 

dalam memenuhi selera konsumen, seringkali mengabaikan efek samping bahan 

kimia yang digunakan dalam pengolahan produk pangan. Masih banyak terdapat 

penggunaan pewarna buatan/kimia yang sangat dilarang oleh Depkes, terutama 

dalam pembuatan kerupuk. 

Oleh karena itu perlu disosialisasikan penggunaan zat pewama alami yang 

dapat menjamin keamanan produk pangan, seperti penggunaan kunyit yang dapat 

memberikan warna kuning. Selain itu, kunyit mengandung senyawa antioksidan dan 

antiinflamasi, kurkumin, yang telah diteliti dapat mencegah kanker. Selain 

membentuk warna kuning, juga diharapkan dapat digunakan sebagai komponen 

pada formulasi pangan fungsional seperti pada pembuatan kerupuk. 

1.2 Rumusan Masalah 

Kerupuk, yang merupakan makanan ringan dan telah memasyarakat di 

seluruh Indonesia, sampai saat ini masih mengesampingkan bahan baku 

pembuatannya dan sifat-sifat fungsionalnya sehingga sebagian besar masyarakat 

menganggap kerupuk merupakan makanan ringan yang nilainya masih rendah. 

Biji alpukat yang biasanya dibuang, mengandung komponen aktif yang 

sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh dan bisa diolah untuk diarnbil patinya. Pati 

biji alpukat mengandung amilopektin sebesar 55,8 gram per 100 g pati (Alsuhendra 

dkk., 1995), yang dapat digunakan untuk pembuatan kerupuk. Dan untuk 

menambah sifat fungsional kerupuk, dalam penelitian ini digunakan kunyit yang 

juga dapat berperan sebagai pewarna alamL 

Pemanfaatan biji atpukat selain sebagai upaya pemanfaatan lirnbah, juga 

dapat digunakan sebagai diversifikasi produk pangan dan berperan untuk 

meningkatkan sifat-sifat fungsional dari kerupuk. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut terhadap pernanfaatan pati biji alpukat dan ekstrak kunyit 

dalam pernbuatan kerupuk. 
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1.3 Tujuan Penelitian 
• 

Adapun tujuan dari penelitian ini antara lain : 

1. Mengetahui pengaruh rasio tapioka dengan pati biji alpukat pada pernbuatan 

kerupuk terhadap sifat-sifat kerupuk. 

2. Mengetahui pengaruh penggunaan ekstrak kunyit sebagai pewarna pada 

pembuatan kerupuk terhadap sifat-sifat kerupuk. 

3. Menentukan kornbinasi perlakuan rasio tapioka dengan pati biji alpukat dan 

penarnbahan ekstrak kunyit yang tepat untuk rnenghasilkan kerupuk dengan 

sifat-sifat yang baik. 

1.4 Hipotesis 

Hipotesis yang diajukan dalarn penelitian ini yaitu : 

1. Rasio tapioka dengan pati biji alpukat pada pernbuatan kerupuk berpengaruh 

terhadap sifat-sifat kerupuk. 

2. Penggunaan ekstrak kunyit pada pernbuatan kerupuk berpengaruh terhadap 

sifat-sifat kerupuk. 

3. Kornbinasi rasio tapioka dengan pati biji alpukat, dan penarnbahan ekstrak 

kunyit yang tepat pada pernbuatan kerupuk berpengaruh terhadap sifat-sifat 

kerupuk. 

1.5 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini antara lain : 

1. Dari segi ilrniah, hasil penelitian ini diharapkan dapat rnemperkaya khasanah 

ilmu pengetahuan, khususnya teknologi pangan. 

2. Segi praktis, hasil penelitian ini diharapkan menjadi bahan pertirnbangan dalarn 

upaya rnemanfaatkan biji alpukat dan kunyit, khususnya untuk rnembuat 

kerupuk.. 

3. Diversifikasi produk pangan fungsional. 

4. Pemanfaatan limbah biji alpukat. 

5. Dapat mengurangi penggunaan tapioka pada pembuatan kerupuk. 

6. Diharapkan dengan penggunaan kunyit sebagai pewarna alami, dapat 

mengurangi penggunaan pewarna sintetis yang sangat berbahaya bagi 

kesehatan tubuh. 
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1.6 Batasan Istilah 
• 

1. Pangan fungsional adalah pangan yang mengandung komponen aktif secara 

fisiologis dan digunakan untuk pencegahan atau penyembuhan suatu penyakit, 

atau untuk mencapai kesehatan yang optimal (Hasier dalam Arafah 2002). 

2. Pangan fungsional adalah pangan yang berperan dalam pencegahan atau 

penyembuhan penyakit (Goldberg, 1994). 

3. Makanan fungsional adalah makanan yang mengandung komponen (zat gizi 

atau non zat gizi) yang mempengaruhi satu atau sejumlah terbatas fungsi 

dalam tubuh tetapi yang bersifat positif, sehingga dapat memenuhi kriteria 

fungsional atau menyehatkan (Muchtadi, 1996). 

4. Kerupuk fungsional adalah makanan yang mengandung komponen aktif yang 

berdampak positif bagi kesehatan tubuh. 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

