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Mortto:

Allah akan mengangkat orang-orang yang beriman dan orang-orang
yang berilmu pengetahuan beberapa derajad (Al— Mudjaadalah).

Jadikanlah sabar dan sholat sebagai penolongmu, dan sesungguhinya
yang demikian itu sungguh berat (Al — Baqarah: 45).
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1.3

Batasan Permasalahan
Penelitian tentang kervpuk iris biji nangka dititik beratkan pada sifat fisik dan

daya terima konsumen terhadap kerupuk iris yang dihasilkan dalam beberapa

komposisi penambahan tepung biji nangka sebagai subtitusi terhadap jenis pati yang

berbeda, sehingga penelitian ini dibatasi oleh :

j -

A= variabel yang dikelompokkan sebagai jenis bahan dasar

o
[

variabel yang dikelompokkan sebagai faktor persentase bahan subtitusi

Tujuan Penelitian
Mengetahui sifat fisik dan daya terima konsumen terhadap kerupuk iris pada
jenis bahan dasar tapioka dan aren sagu dengan subtitusi tepung biji nangka.
Mengetahui persentase penambahan tepung biji nangka yang tepat untuk
mendapatkan kerupuk iris dengan karakteristik terbaik, meliputi : kadar air,
daya kembang, kecerahan, kerenyahan, kenampakan umum dan cita rasa.
Kegunaan Penelitian
Sebagai masukan dan pertimbangan bagi industri pengolahan buah-buahan atau
industri kerupuk dalam pemanfaatan biji nangka yang selama ini hanya
dipandang sebagai limbah.
Mengetahui rasio campuran paling tepat yang disukai konsumen.
Hasil penelitian diharapkan pula sebagai inovasi baru dan memberikan nilai

tambah bagi masyarakat pada umumnya.
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. - * - .
Dalam suasana asam, cincin lakton asam dehidroaskorbat terurai secara
irreversibel dengan membentuk suatu senyawa diketogulonat; dan kemudian

berlangéunglah reaksi Maillard dan proses pencoklatan (Winarno, 1992).

2.11 Hipotesa

I. Variasi penambahan subtitusi tepung biji nangka pada kerupuk iris dengan
bahan dasar tapioka dan aren sagu akan menghasilkan kerupuk iris dengan sifat
fisik dan daya terima konsumen yang berbeda.

2. Pada jumlah penambahan subtitusi tepung biji nangka yang tepat akan

dihasilkan kerupuk iris dengan sifat fisik dan daya terima konsumen yang baik.
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Faktor pertama terdiri dari dua level dan empat ulangan. Faktor kedua terdiri dari

empat level dan dua ulangan.

Faktor A : Jenis Bahan Dasar
A= Tapioka
A,= Aren Sagu

.
i

Faktor B : Persentase Subtitusi

Bi= 0%

B= 10%
Bs= 20 %
Bs= 30%

Dari kedua faktor tersebut, diperoleh delapan kombinasi perlakuan sebagai berikut :

AB, AB)
AB, A,B,
A1Bs AxBs
ABy A,By

Model Linier yang digunakan adalah :
Yii= p+Aj+ Bj+ (AB); + €k

i=123
i=123
k=1,2,3

dengan ketentuan :

Yix = Variabel respon karena pengaruh ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor B yang
terdapat pada blok ke-k

u = Pengaruh rata-rata sebenarnya

Ai = Pengaruh sebenarnya dari taraf ke-i faktor A
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7. Penghancuran kedua. i
Penghancuran kedua ditujukan untuk memperkecil ukuran biji (tepung kasar)
dari penghancuran awal, sehingga dapat lolos pada saat pengayakan dan
dihasilkan tepung biji nangka yang lebih halus. Ada dua kombinasi pengancuran
yang dilakukan, yang pertama dengan cara menumbuk dan yang kedua dengan
memblendernya (alat penghancur otomatis). Untuk menghindari kerusakan alat
blender, maka pada saat penghancuran hanya butiran-butiran tepung kasar
berukuran kecil saja yang dapat diproses sedangkan untuk butiran-butiran yang
mempunyai ukuran lebih besar harus ditumbuk terlebih dahulu.

8. Pengayakan.
Tahap lanjutan setelah penghancuran kedua. Saringan yang digunakan adalah
ukuran 60 — 80 mesh, sehingga hanyalah butir-butir kecil saja yang ‘dapat
melewatinya dan didapatkan tepung biji nangka putih yang sangat halus.

Diagram alir pembuatan tepung biji nangka dapat dilihat pada Gambar 2.
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Biji Nangka

y

Perebusan
+ 90 menit; + 100°C

;

Pengupasan Kulit Luar dan Kulit Ari
Manual dengan Pisau Stainlessteell

y

Penghancuran 1
Menumbuk Biji

.

Perendaman (sulfirasi) dan Pembilasan
* 1,5 jam; 2 — 3 kali bilasan tiap + 30 menit

:

Pengeringan (mefode.oven)
+55 °C; selama + 1 — 2 hari

;

Penghancuran II
Menumbuk biji / Menyelep / Memblender

:

Pengayakan
Ayakan 60 — 80 mesh

;

Tepung Biji Nangka

Gambar 2. Diagram zlir pembuatan tepung biji nangka
Muljohardjo,M. 1983)

(Modifikasi

34
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3.42 Pembuatan Kerupuk Iris Biji Nangka
Pembuatan kerupuk iris biji nangka dilakukan sesuai prosedur sebagai

berikut :

A. Bahan :

-  Tepung dasar atau campuran tepung 100 gram
- Bawang Putih 4,5 gram
- Terasi 0,75  gram
- Garam 3 gram
- Soda kue 0,45 gram
- Vitsin 0,53 gram
- Air panas/hangat Ya gelas

B. Cara Pembuatan :

1. Preparasi Bahan
Preparasi bahan meliputi : penimbangan bahan-bahan, penyediaan air hangat,
pengukusan bumbu-bumbu.

2. Pembuatan Adonan
Dilakukan dengan mencampur semua bahan dalam formula yang telah
ditentukan. Tepung dicampur dengan bumbu-bumbu dan ditambah air panas dan
diaduk perlahan-lahan sampai adonan homogen. Pemberian air panas/hangat
dilakukan sedikit-demi sedikit (secukupnya) sampai adonan tidak lengket atau

kalis.

Lo

Pencetakan/ pembuatan Dodolan

Adonan yang telah terbentuk dicetak berbentuk lontong/silinder dengan diameter
+ 3 cm dengan selembar daun pisang,

4. Pengukusan

Pengukusan dilakukan selama + 1 - 1,5 jam.
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W

Pendinginan
Tujuan pendinginan agar terjadi proses retrogradasi pada pati sehingga gel
menjadi keras. Pendinginan dilakukan dalam lemari pendingin selama = 1 — 2
hari.
6. Pengirisan

Tujuan untuk membentuk kerupuk dalam ukuran tertentu (£ 2mm).
7. Pengeringan

Tujuan :

a. Untuk menurunkan kadar air sehingga kerupuk dapat disimpan lebih lama.

b. Untuk mendapatkan kadar air tertentu yang dapat memberikan tekanan uap
air maksimum untuk proses pengembangan kerupuk apabila kerupuk
mengalami penggorengan.

Pengeringan dilakukan dalam alat pengering ot-omatis (oven) selama =+ 1 hari atau

kadar air maksimal mencapai 12 %, kemudian dilakukan penggorengan dalam

minyak yang suhunya 165 ° C. Setelah ke:rupuk dingin lalu dikemas dalam
plastik.
Diagram alir pembuatan kerupuk iris biji nangka selengkapnya dapat dilihat pada

Gambar 3.
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Skema Pembuatan Kerupuk:

Bahan Dasar Tepung Biji Nangka
(Tapioka/Aren sagu) l 0%, 10%, 20%

100%, 90%, 80%
dan 70% Dicampur

Bumbu-Bumbu j

Gambar 3.

dan 30%

Adonan

.

Dodolan

.

Dikukus
(£ 90 menit)

[

Didinginkan
24 - 48 jam

;

Diiris Setebal
+2 mm

:

Dikeringkan/Pengovenan
% 1 hari

:

Penggorengan

s

Kerupuk Biji Nangka

37

Diagram Alir Pembuatan Kerupuk Iris Biji Nangka (Modifikasi :

Basuki dan Anas, 1985)
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Daya kembang kerupuk = L,- L; =« 100%
L

3.6.3 Kecerahan

Kecerahan kerupuk yang diamati adalah yang telah digoreng. Pengujian
kecerahan dilakukan dengan menggunakan alat bantu Colour Reader yang telah
dikalibrasi/distandarisir dengan’ BaCl,. Pengamatan dilakukan dengan cara
meletakkan fokus alat pada titik-titik yang berbeda dari setiap sampel sebanyak

5 ulangan.

3.6.4 Kerenyahan
Kerenyahan dilakukan pengujian organoleptik dengan skala mutu hedonik.

Panelis diminta untuk menilai kerupuk yang telah disiapkan di meja organoleptik
sesual dengan kriteria yang ditetapkan. Penilaian kerenyahan kerupuk dilakukan
dengan cara menggigit dan mengunyahnya. Hasil penilaian dicatat dalam formulir
yang disediakan. Kriteria kerenyahan kerupuk sesuai dengan skala mutu hedonik
adalah sebagai berikut :

1 = sangat keras o

2 = keras dan agak renyah

3 = renyah

4 = sangat renyah

3.6.5 Kenampakan Umum

Penilaian kenampakan umum meliputi kesan secara keseluruhan setiap sampel
yang ditangkap oleh panelis. Adapun kriteria yang ditetapkan adalah sebagai
berikut :

1

Il

tidak baik
2 = kurang baik
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3.6.6 Rasa

baik
sangat baik

40

Rasa kerupuk diuji dengan skala mutu hedonik. Kerupuk yang dinilai dicicipi

rasanya dan penilaian yang diberikan berdasarkan kriteria. Setiap selesai mencicipi

kerupuk ini panelis diharuskan berkumur dan meminum sedikit air putih untuk

menghilangkan kesan sebelumnya. Kriteria yang diberikan sebagai berikut :

]
2
3

tidak gurih
agak gurih
gurih

sangat gurih
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L M 79 778
< 8 | 626 576 569
5 6 |4%

y ]
e 47
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A1B1 A1B2 A1B3 A1B4 A2B1 A2B2 A2B3 AZB4
Kombinasi Perlakuan

Gambar 4. Histogram Kadar Air pada berbagai Kombinasi Perlakuan Jenis Bahan
Dasar dan Persentase Subtitusi Tepung Biji Nangka

Pada kombinasi dengan subtitusi selanjutnya (Gambar 4), kadar air terlihat
semakin menurun. Semakin banyaknya amilopektin yang ditambahkan maka air
yang diserap oleh granula pati. bahan selama proses gelatinisasi juga semakin banyak
karena jumlah gugus hidroksil dalam molekul pati sangat besar, maka kemampuan
menyerap air sangat besar sehingga air yang semula ada di luar granula dan bebas
bergerak sebelum dilakukan pengukusan kini sudah ada di dalam butir-butir pati dan
tidak dapat bergerak dengan bebas lagi. Tapi karena air terikat dalam ikatan hidrogen
yang lemah, maka mudah dilepaskan dengan pengeringan sehingga kadar air kerupuk

yang terdeteksi semakin menurun (Winarno, 1984).

4.2 Daya Kembang
Hasil uji sidik ragam daya kembang (Tabel 9) berpengaruh sangat nyata
terhadap tingkat pengembangan, sedangkan interaksi keduanya berpengaruh nyata .
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4.5 Kenampakan Umum

Hasil uji sidik ragam kenampakan umum (Tabel 16) menunjukkan bahwa
perlakuan panelis berpengaruh sangat nyata yang berarti setiap panelis membernkan
penilaian yang tidak sama untuk setiap kombinasi perlakuan. Keragaman kepekaan
panelis tetaplah menjadi faktor yang sangat diperhitungkan terhadap hasil penilaian
beragam tersebut.

Perlakuan jenis bahan dasar dan persentase subtitusi tepung biji nangka
menunjukkan pengaruh yang sangat nyata terhadap kenampakan kerupuk, artinya
perlakuan tersebut memberikan pengaruh terhadap tingkat penerimaan konsumen
pada kenampakan kerupuk. Untuk melihat pengaruh masing-masing kombinasi
perlakuan dilakukan Uji Duncan yang dapat dilihat pada Tabel 2 (Lampiran 6). Hasil

pengamatan rata-rata uji sensoris kenampakan kerupuk dapat dilihat pada Gambar 8.

Tabel 16. Hasil Uji Sidik Ragam Kenampakan

Sumber dB Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah A 5% 1%
Panelis 15 212179688 14,145313 12,047719 =3 1,764 2,218
Perlakuan 7 211273438 30,181920 25,706274 = 2,096 2,814
Galat 105 123,281250 1,174107
Total 127 334,554688

Keterangan: **  Berbeda sangat nyata
A Berbeda nyata
ns Berbeda tidak nyata
Cv 51.7522%
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Gambar 8. Histogram Kenampakan pada berbagai Kombinasi Perlakuan Jenis
Bahan Dasar dan Persentase Subtitusi Tepung Biji Nangka

Kenampakan secara keseluruhan kerupuk yang dihasilkan lebih dipengaruhi
oleh sifat kerenyahan dan kecerahannya. Bahar® dengan kandungan amilopektin
tinggi akan memiliki kecerahan yang lebih baik sehingga dalam uji organoleptik
lebih disukai oleh para panelis. Selain itu amilopektin mempunyai sifat yang sangat
jernih yang mampu meningkatkan penampilan (Nirawan, 1992).

Dari hasil uji Duncan terhadap kenampakan (Tabel 2: Lampiran 6), terlihat
bahwa A1B3 (nilai rata-rata 3,625) yang merupakan kombinasi dar1 80 % tapioka
dan 20 % subtitusi tepung biji nangka memiliki kenampakan terbaik. Hal im
disebabkan karena kombinasi A1B3 memiliki nilai kerenyahan paling tinggi dan
kecerahan yang lebih baik.

T T —

e
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Gambar 9. Kenampakan Umum berbagai Kerupuk Iris Biji Nangka

-

Adanya penambahan subtitusi yang mengandung protein lebih tinggi akan
memperbaiki tekstur kerupuk sehingga semakin banyak persentase akan didapatkan
tekstur yang semakin baik. Tetapi disisi lain dengan semakin banyak persentase
subtitusi tepung biji nangka yang diduga memiliki kandungan protein tinggi yang
melebihi  batas optimum persentase akan menyebabkan turunnya tingkat

pengembangan dan akan mempengaruhi kenampakan (Gambar 9).

4.6 Rasa

Hasil uji sensoris nila: rasa pada kerupuk biji nangka dapat diketahui bahwa
pada perlakuan koinbinasi A1B3 adalah yang paling enak yaitu pada konsentrasi
80% tapioka dan 20% subtitusi tepung biji nangka. Hasil uji organoleptik dapat
dilihat pada Tabel 1 (Lampiran 7).

Hasil uji sidik ragam rasa terhadap pengaruh kombinasi perlakuan jenis bahan

pencampur dan persentase subtitusi yang dapat dilihat pada Tabel 17, menunjukkan


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

56

pengaruh yang sangat nyata terhadap rasa kerupuk. Untuk melihat pengaruh

masing-masing kombinasi perlakuan dilakukan Uji Duncan yang dapat dilihat pada

Tabel 2 (Lampiran 7). Hasil pengamatan rata-rata uji sensoris rasa kerupuk dapat

dilihat pada Gambar 10.

Berdasarkan hasil uji sidik ragam rasa, menunjukkan bahwa perlakuan

panelis berpengaruh sangat nyata, artinya masing-masing panelis memberikan

penilaian yang tidak sama terhadap masing-masing kombinasi perlakuan. Hal ini

disebabkan karena tingkat kepekaan dan subyektifitas dari panelis yang spesifik.

Sedangkan kombinasi perlakuan jenis bahan dasar dan persentase subtitusi tepung

biji nangka menunjukkan berpengaruh sangat nyata yang artinya perlakuan tersebut

memberikan pengaruh terhadap tingkat penerimaan konsumen pada rasa produk.

Tabel 17. Hasil Uji Sidik Ragam Rasa

Sumber dB Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Panelis 15 202,343750 13,489583 13,319130 1,764 2,218
Perlakuan 7 213,781250 30,540179 30,154276 2,096 2,814
Galat 105 106,343750 1,012798
Total 127 320,125000

Keterangan: ** Berbeda sangat nyata
5 Berbeda nyata
ns Berbeda tidak nyata
cv  46.4203%
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yaitu lebih dari 20 detik yang pada l.cesempatan ini amilase air liur melakukan
hidrolisis pati dan melepaskan senyawa flavor.

Semékin banyak persentase subtitusi tepung biji nangka yang diberikan B4
(30%), secara umum menunjukkan penurunan rasa dibanding perlakuan B3 (20 %).
Hal ini diduga karena dengan persentase subtitusi tepung biji nangka maka akan
semakin meningkatkan kandungan serat kasar pada kerupuk. Serat kasar merupakan
polisakarida yang terdiri dari rantai panjang unit-unit glukosa yang struktur dasarnya
serupa pati tetapi unit glukosanya berikatan o ( 1,4 ) glikosidik. Pada manusia tidak
memiliki enzim yang mampu memecah ikatan ini (Gaman dan Sherrington, 1992).

Rasa yang ada pada kerupuk dapat berasal dari bahan-bahan lain yang
ditambahkan, seperti bumbu-bumbu. Adapun bumbu-bumbu yang dapat
mempengaruhi rasa adalah vetsin atau MSG. Menurut Sudarmadji (1991), rasa
gurih (mami) sebagian besar ditimbulkan oleh gl.utamat dan rasa ini menunjukkan
adanya protein dan asam-asam aminc sebagai keseluruhan dalam bahan makanan.
Tubuh manusia sendiri secara keseluruhan mf;ngandung kira-kira dua kilogram

glutamat dalam jaringan daging dan otak.
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Lampiran 1 R

Tabel 1. Komposisi Bahan Dasar yang Digunakan

65

Bahan dasar Amilosa (%) Amilopektin ( % ) Protein ( %)
Tapioka 17.6 824 0.5
Aren sagu = [ 78.7 0.7
Tabel 2. Komposisi Tepung Biji Nangka sebagai Subtitusi
Bahan subtitusi Amilosa (%) Amilopektin ( % ) Protein ( % )
Tepung biji nangka 17.33 82.67 1.3



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

Lampiran 1

Tabel 1. Komposisi Bahan Dasar yang Digunakan

65

Bahan dasar Amilosa ( % ) Amilopektin (% ) Protein (%)
Tapioka 176 82.4 0.5
Aren sagu 21.3 78.7 0.7

Tabel 2. Komposisi Tepung Biji Nangka sebagai Subtitusi

‘Bahan subtitusi Amilosa (%) Amilopektin (% )

Protein (%)

Tepung biji nangka 17.33 8267

1.3
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Lampiran 3 2

Tabel 1. Daya Kembang pada berbagai Kombinasi Perlakuan Jenis Bahan
Dasar dan Persentase Subtitusi Tepung Biji Nangka

Perlakuan Ulangan Jumiah Rata-rata
I Il 11

A1B1 2,70300 3,20000 3,20000 9,103 3,03433
A1B2 3,38300 2,69200 2,59200 8,567 2,85567
A1B3 3,04400 3,22900 3,22900 9,502 3,16733
A1B4 1,82400 1,51300 1,51300 4,850 1,61667
A2B1 1,07400 1,37100 1,07400 3,519 1,17300
A2B2 1,50800 1,04500 1,04500 3,598 1,19933
AZB3 2,86900 1,24500 1,24500 5,359 1,78633
A2B4 1,15000 1,35600 1,35600 3,862 1,28733

Jumiah 17,56500 15,55100 15,25400 48,360

Rata-rata 2,19438 1,94388 1,90675 2,01500

Tabel 2. Tabel Dua Arah Faktor A dan B .

Perlakuan Faktor A Jumlah Rata-rata
Faktor B Al A2
B1 9,1030 3,5190 12,6220 2,10367
B2 8,5670 3,5980 12,1650 2,02750
B3 9,5020 5,3590 14,8610 2,47683
B4 4,8500 3,8620 8,7120 1,45200
Jumlah 32,0220 16,3380 48,3600

Rata-rata 2,6685 1,3615 2,01500
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Lampiran 3 .

Tabel 1. Daya Kembang pada berbagai Kombinasi Perlakuan Jenis Bahan
Dasar dan Persentase Subtitusi Tepung Biji Nangka

Perlakuan Ulangan Jumliah Rata-rata
i Il ]

A1B1 2,70300 3,20000 3,20000 9,103 3,03433
A1B2 3,38300 2,59200 2,59200 8,567 2,85567
A1B3 3,04400 3,22900 3,22900 9,502 3,16733
A1B4 1,82400 1,51300 1,51300 4,850 1,61667
A2B1 1,07400 1,37100 1,07400 3,519 1,17300
A2B2 1,50800 1,04500 1,04500 3,598 1,19933
A2B3 2,86900 1,24500 1,24500 5,359 1,78633
A2B4 1,15000 1,35600 1,35600 3,862 1,28733

Jumlah 17,65500 15,55100 15,25400 48,360

Rata-rata 2,19438 1,94388 1,90675 2,01500

Tabel 2. Tabel Dua Arah Faktor A dan B .

Perlakuan Faktor A Jumlah Rata-rata
Faktor B A1l A2
B1 9,1030 3,5190 12,6220 2,10367
B2 8,5670 3,5980 12,1650 2,02750
B3 9,5020 5,3590 14,8610 2,47683
B4 48500 3,8620 8,7120 1,45200
Jumlah 32,0220 16,3380 48,3600

Rata-rata 2,6685 1,3615 2,01500
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