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S. Threeastuti. A (981710101008) Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Jember “Variasi Komposisi Tepung Tapioka
Dan Tepung Jagung Serta Lama Pengukusan Terhadap Sifat-Sifat Kerupuk
Jagung”, bimbingan Ir, Tamtarini, MS (DPU) dan Puspita Sari, S'TP, MAgr
(DPA).

RINGKASAN

Kerupuk merupakan jenis makanan kering vang mengandung pati cukup
tinggi. Dalam pembuatan kerupuk umumnya digunakan bahan dasar pati yang
memiliki jumlah amilopektin tinggi. Hal ini disebabkan kandungan amilopektin
akan menentukan daya kembang kerupuk, Makin tingg kadar amilopektin dalam
bahan yang digunakan untuk membuat kerupuk. maka daya kembang kerupuk
yang dihasilkan semakin besar. Jenis pati yang biasa digunakan untuk membuat
kerupuk adalah tapioka dan sagu, namun dalam pembuatan kerupuk juga sering
ditambahkan juga jenis tepung lain seperti tepung gandum, tepung beras, tepung
kentang dan tidak tertutup kemungkinan menggunakan lepung jagung
Pemanfaatan tepung jagung sebagai campuran pada pembuatan kerupuk
merupakan salah satu upaya penganekaragaman (diversifikasi) pengolahan tepung
jagung.

Penclitian imi bertujuan untuk mengetahui komposisi campuran tepung
tapioka dan tepung jagung serta lama pengukusan terhadap sifat-sifat kerupuk
Jagung dan memperoleh komposisi campuran tepung tapioka dan tepung jagung
serta lama pengukusan yang tepat schingga dihasilkan karupuk Jagung dengan
sifat-sifat vang baik.

Penelitian  dilakukan dengan menggunakan Rancangan Petak Terbagi
(Split Plot Design) dengan dua faktor dan masing-masing faktor terdiri dari 3
level dan diulang sebanvak 3 kali. Faktor A {main plot) adalah komposisi
campuran tepung tapioka dan lepung jagung vang terdiri dari - A1=75 % tepung
lapioka : 25% tepung jagung, A2=50% tepung tapioka : 50% tepung jagung, A3—
25% tepung tapioka:75% tepung jagung. Sedangkan faktor B (sub plot) adalah
lama pengukusan yang terdiri dari:B1-15 menit, B2— 30 menit, B3= 45 menit.

Berdasarkan hasil penelitian dapat ditunjukkan bahwa Komposisi
campuran tepung tapioka dan tepung jagung sangat berpengaruh terhadap warna
dan higroskopisitas kerupuk Jagung. Lama pengukusan sangat berpengaruh
terhadap higroskopisitas kerupuk jagung. Kombinasi campuran tepung tapioka
dan tepung jagung tidak berpengaruh terhadap kadar air. daya kembang, warna
kerupuk mentah, kerenyahan dan rasa kerupuk jagung. Kerupuk jagung paling
baik dihasilkan pada perlakuan A2B2 dengan komposisi campuran tepung tapioka
30% dan tepung jagung 50% serta lama pengukusan 30 menit, kerupuk terschut
mempunyai kadar air sebesar 9.594%, dava kembang 231.960%, higroskopisitas
sebesar 8,924%, warna kerupuk jagung mentah sebesar 50.303 dan warna kerupuk
Jagung matang sebesar 53420 dengan skor kerenyahan sebesar 3,552 (agak
renyah-renyah), skor rasa (kesukaan) schesar 3,289 (agak suka- suka) dan skor
rasa (jagung) sebesar 3,000 (agak terasa),
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i
l. PENDAHULUAN \

L.1 Latar Belakang

Industri pangan di Indonesia sccara sederhana mencakup kegiatan
produksi bahan mentah dan kegiatan pengolahan. Saat ini industri pangan
Indonesia menunjukkan gambaran vang semakin meningkat, baik dalam skala
besar, menengah maupun kecil. Keadaan ini terlihat dengan adanya peningkatan
produk olahan di masyarakat termasuk kerupuk. Ada bermacam-macam Jenis
kerupuk di Indonesia, misalnya kerupuk udang, kerupuk rambak. kerupuk
singkong, dan lain-lain, selain itu bentuk kerupuk dapat dijumpai di pasaran
dalam bentuk mentah maupun sudah digoreng (Miftachussudur, 1999). Perbedaan
bahan bantu atau rempah-rempah yang ditambahkan menghasilkan jems kerupuk
yang berbeda (Wahab, 1989).

Kerupuk merupakan makanan ringan yang sangat populer di kalangan
masyarakat di Indonesia, baik lapisan bawah maupun lapisan atas (Suyitno, 1986).
Komoditas yang selama im hanya dikonsumsi di dalam negeri, lernyata sekarang
mampu memasuki pasar ekspor antara lain Belanda, Kanada, Perancis, Amerika
Serikat dan negara-negara barat lainnya. (Wahyudi. 1991).

Kerupuk adalah jenis makanan kering yang mengandung pati cukup tinggi,
Dalam pembuatan kerupuk umumnya digunakan bahan dasar pati yang memiliki
jumiah amilopektin tinggi. Hal ini disebabkan kandungan amilopektin akan
menentukan daya kembang kerupuk. Semakin tinggi kadar amilopektin dalam
bahan yang digunakan untuk pembuatan kerupuk, maka daya kembang kerupuk
yang dihasilkan semakin besar (Djatmiko dan Tahir, 1985). Sifat-sifat yang
mencerminkan mutu kerupuk adalah tekstur, cita rasa dan kenampakan (Budiman,
1985).

Bahan dasar pcmbuatan kerupuk adalah tepung tapioka dan sagu, namun
scring juga ditambahkan atau dicampurkan jenis tepung lain seperti tepung
gandum, tepung beras, tepung kentang dan tidak tertulup kemungkinan
menggunakan tepung jagung. Sampai saat ini pemanfaatan tepung lagung sebagai
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makanan masih terbatas, umumnya tepung jagung hanya dibuat menjadi jenang
Jagung, kue basah dan scbagainya. Pemanfaatan tepung jagung sebagai campuran
pada pembuatan kerupuk merupakan salah satu upaya penganekaragaman
{diversifikasi) pengolahan tepung jagung.

Menurut Anonim (1999), tepung jagung merupakan salah satu jenis tepung
vang banyak mengandung karbohidrat, dan tinggi akan protein. lemak, vitamin
dan mineral. Oleh karena penggunaan tepung jagung sebagai campuran dalam
pembuatan kerupuk disamping akan meningkatkan cita rasa kerupuk juga akan
meningkatkan nilai gizinya. Namun dengan adanya pencampuran tepung jagung
terscbut akan mengurangi komponen pati termasuk komponen amilopektinnya,
sehingga akan mempengaruhi sifat-sifat kerupuk yang dihasilkan.

Salah satu tahap penting dalam pembuatan kerupuk adalah tahap pema-
sakan atau pengukusan. Pada pembuatan kerupuk dengan penambahan tepung
Jagung, adanya protein pada tepung jagung akan mempengaruhi kecepatan pema-
sakan. Hal 1 sesuai dengan hasil penelitian dari Haryadi (1995) vang
menunjukkan bahwa protein dapat mempengaruhi kecepatan pemasakan adonan
selama pengukusan sehingga akan mempengaruhi lama pengukusan. Pada tahap
pengukusan, lama pengukusan merupakan faktor penting karena akan mem-
pengaruhi tingkat pemasakan pati atau gelatinisasi pati vang akhirmya ber-
pengaruh pada daya kembang dan kerenyahan dari kerupuk.

1.2 Permasalahan

Untuk meningkatkan nilai nutrisi dan penganekaragaman cita rasa kerupuk
dapat dilakukan dengan menambahkan tepung Jagung. Namun permasalahan yang
timbul adalah berapa komposisi tepung tapioka dan tepung jagung serta lamanya
pengukusan yang tepat untuk menghasilkan kerupuk dengan sifat-sifat yang baik

belum diketahui sehingga perlu dilakukan penclitian,
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1.3 Tujuan Penclitian
Penelitian ini bertujuan untuk :
1. Mengetahui pengaruh vanasi komposisi tepung tapioka dan tepung jagung
serta lama pengukusan terhadap sifat-sifat kerupuk jagung;
2. Menentukan komposisi tepung tapioka dan tepung jagung serta lama
pengukusan vang tepat sehingga dihasilkan kerupuk jagung dengan sifat yang
baik.

1.4 Kegunaan Penelitian
Adapun kegunaan dari penelitian ini meliputi -
l. Sebagai bahan informasi tentang pembuatan kerupuk jagung;

2, Meningkatkan daya guna tepung jagung.
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2.1 Jagung

Jagung vang termasuk genus zea hanya memiliki spesies tunggal Jagung
merupakan salah satu jenis bahan makanan vang mengandung sumber karbohidrat

vang tinggl. Komposisi biji jagung dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1 Komposisi Biji Jaguag

- - Komponen Jumlah (%)
Air 11,40
Protein 9,09
Lemak 4.72
Karbohidrat 71.35
Serat kasar 2.04
Abu 1.40

Sumber : Anomm. 1999,

Jagung dapat diolah menjadi berbagai jenis produk. Salah satunya dibuat
menjadi tepung jagung vang dapat dipakai schagai bahan untuk membuat
makanan. Tcpung jagung merupakan hasil pengolahan cara kering dari biji
Jagung. Tepung jagung mengandung pati yang tersusun dari amilosa sebesar 28%
dan amilopektin sebesar 72%. Protein yang terdapat pada tepung jagung memiliki
tiga komponen antara lain globulin, prolamin vang biasa disebut dengan zem dan
glutelin (Kent and Devers, 1994).

Tabel 2. Komposisi Tepung Jagung

) Komponen Jumlah (per 100 gram)
Air 120 (g)
Lemak L5 (g)
Serat 1O (g)
Abu 0.7 (g)
Total Protein 7.5 (g)
Karbohidrat 887 (a)
Vitamin A 1,1 (g)

Sumber: Kent and Devers, 1994
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2.1 Tapioka (Pati Ubi Kayu)

Tapioka umumnva berwarna putih, tidak berbau, tidak berasa. dan tidak
larut dalam air. Tapioka mengandung senvawa amilopektin vang mempunvai sifat
sangat jernth yang mampu meningkatkan penampilan, memiliki daya pemekatan
yang tinggi, schingga kebutuhan pemakaian relatif sedikit dan suhu gelatinisasi
relatif rendah (Nirawan, 1992),

Adapun komposisi kimia dari tepung tapioka tercantum pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi Kimia Tepung Tapioka per 100 Gram Bahan

- Komponen Jumlah
Kalori 368 kal
Protein L1
Lemak 0.5g
Karbohidrat 882 g
Calsium 84 mg
Fc 125 mg
Vitamin A 0 SI
Vitamin B (0,04 mg
Vitamin C O mg
Air 9.1 mg
Bdd 100 %

Sumber : Anonim (1981),

Tepung tapioka mengandung amilosa 17% dan amilopektin 83% dengan
ukuran granula 3-35 mikrometer (Winarno, 1997). Nishah amilosa dan amilo-
pektin yang cukup tinggi menyebabkan proscs penycrapan air sclama pemasakan
juga scmakin tinggi.

Menurut Tjokroadikoesomo (1986) ada beberapa hal yang sangat disukai
oleh para ahli pengolah pangan mengenai tepung tapioka, yaitu :

a. Pada suhu normal pasta dari amilopektin tidak mudah menggumpal dan men-
Jjadi keras,

b. Pada suhu vang lebih rendah pasta tidak mudah menjadi kental dan menjadi
pecah (retak) dibandingkan dengan pati tepung biasa,

¢. Memiliki daya pemekat vang tinggi karena kemampuannya untuk mudah
pekat, maka pemakaian pati dapat dihemat.

d. Suhu gelatinisasi lebih rendah, sehingga menghemat pemakaian energi,
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2.3 Kerupuk dan Cara Pembuatannya
2.3.1 Kerupuk

Kerupuk mcrupakan jenis makanan yang mengandung pati cukup tinggi,
umumnya dibuat dari bahan dasar tepung tapioka. Perbedaan bahan baku dan
bumbu yang ditambahkan mcnghasilkan kerupuk vang berbeda (Wahab, 19893,
Kerupuk bermutu baik apabila mempunvai tekstur vang renyah dan citarasa yang
chak serta kenampakan yang menarik. Sccara umum kerupuk dibagi menjadi dua
bagian, yaitu kerupuk halus dan kerupuk kasar. Kerupuk halus adalah kerupuk
vang dibuat dengan penambahan ikan, udang, telur, susu dan sebagainya. Kerupuk
kasar adalah kerupuk yang dibuat tanpa penambahan bahan-bahan tersebut
{Dyumal: dkk | 1982),

Sifat fisik dan kimia kerupuk yang dihasilkan sangat ditentukan oleh
bahan-bahan penyusunnya, Penambahan garam, gula dan bahan-bahan lainnva
akan mempengarulii proses gelatinisasi yang merupakan dasar utama dalam
pembuatan kerupuk. Dengan semakin banyaknva penambahan tersebut menye-
tabkan tingkat penyerapan air oleh granula pati akan menurun (Mocjanto, 1982).

Selain hal tersebut diatas ada beberapa faktor yang mempengaruhi kualitas
daya kembang kerupuk vang dihasilkan yaitu tipis tcbalnya irisan kerupuk, per-
bandingan adonan dan cara pcmbuatan adonan, sulu, lama pengeringan dan kia-
litas tepung yang digunakan (Anonim,1981). Kandungan pati berkorclasi cukup
tinggi dengan penilaian konsumen terhadap mutu kerupuk { Haryono, 1979).

Kerupuk dikatakan baik bila pengembangan kerupuk mempunyai kantung
udara yang tidak besar, permukaannya rata dan halus, cita tasa gurik, sesuai
dengan jenisnya, warna cerah dan tidak mudah hancur (Wivanti dkk, 1975)

Pilthan konsumen terhadap kerupuk umumnya adalah kenampakan vang
utuh serta aman dikonsumsi selain nilai gizinya (Risanto dan Maryati, 1994), Pen-
dapat ini diperkuat oleh Desrosier (1998), bahwa konsumen melihat pentingnya
nilai gizi makanan setelah harga, kenampakan dan rasa. Syarat mutu kerupuk
dapat dilihat pada Tabel 4.
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Tabel 4. Syarat Mutu Kerupuk Menurut SII (Standart Industri Indonesia)

Kriteria uji Kerupuk sumber  Kernpuk sumber
_ non protein protein
a. Keadaan bau, rasa dan wama MNormal Mormal
b. Keutuhan %ab/b hin. 95 Min. 95
¢. Benda asing dan potongan dalam “ab/b Tidak ada Tidak ada
stadia
d. Aar % bi'b Max, 12 Max. 12
e. Abu non logam % b'b Max, | Max_1
f. Protein (N x 6.25) % b - Min. 5
g. Food additive Tidak nvata Tidak nyata
- Pewarna
- Borax
h. Cemaran logan mg/'kg Max. 1 Max. |
- Timbal (Ph)
- Tembaga (Cu) mg/kg Max. 10 Max. 10
- Seng (7Zn) mg/kg Max, 40 Max. 40
- Raksa (Hg) mg'ky Max. 0,005 Max. 0.2
- Arsen (As) mg/kg Max, 0.5 Max. 0.5
i. Cemaran mikroba Total Max. I x 1 Max. 1x 1
- Angka lempeng total koloni/g
- E. Colli _ APM/g 64 \ 64

Sumber: SII (1985).
2.3.2 Pembuatan Kerupuk

Tahap-tahap pembuatan kerupuk umumnya meliputi pembuatan adonan,
pembuatan gelondong (pencetakan), pengukusan, pendinginan, pengirisan dan
pengeringan (Siaw ef al., 1985 dalam Rahardjo dan Haryadi, 1997),

Pembuatan adonan dilakukan dengan mencampurkan bahan baku. air dan
bumbu-bumbu antara lain bawang putih, garam, gula Pencampuran dilakukan
sampai adonan benar-benar homogen, adonan vang kurang homogen menyebab-
kan proses gelatinisasi tidak sempurna dan kerupuk yang dihasilkan kurang me-
ngembang (Sofiah,1988). Menurut Desrosier (1988), ketika dilakukan pencain-
puran antara tepung dan air maka protein berada pada posisi sejajar. Dalam kon-
disi ini kenampakan adonan berubah menjadi halus, Pencampuran selanjutnya me-
nyebabkan lebih banyak ikatan molekuler yang putus dan adonan menjadi bersifat
lunak,

Pembuatan gelondong dapat dilakukan dengan cara memasukkan adonan

ke dalam selongsong plastik. Pengukusan adonan dilakukan dengan tujuan agar
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pati mengalami gelatinisasi, pembentukan cita rasa dan tekstur serta memper-
mudah proses selanjutnya. Pengukusan dilakukan sampai gelondong benar-benar
masak yaitu apabila warna di dalam menjadi bening, pada saat ini pati sudah me-
ngalami gelatinisasi secara sempurna dan mempunyai tekstur vang kenyal. Suhu
vang digunakan berkisar 90-100"C (Sofiah, 1988). Makin lama pengukusan makin
masak pati, yaitu makin renggangnya ikatan hidrogen antar molekul (Biliaderis,
1992 dalam Rahardjo dan Haryadi, 1997)

Pendinginan dilakukan dengan cara menghamparkan gelondong pada suhu
ruang sclama 24 jam atau ditempatkan di lemari pendingin sampai adonan cukup
mengeras. Tujuan dani pendinginan adalah agar pati mengalami proscs retro-
gradasi, sehingga gel pati mengeras dan mempermudah dalam pengirisan (Sofiah,
1988). Bila adonan tersebut kemudian mendingin, energi kinetik tidak lagi cukup
tinggi untuk melawan kecenderungan molekul-molekul amilosa untuk bersatu
kembali. Molekul-molekul amilosa berikatan kembali satu sama lain serta berika-
tannya cabang amilopektin pada pinggir-pinggir luar granula. Dengan demikian
mereka menggabungkan butir pati yang membengkak itu menjadi semacam
Jaring-jaring membentuk mikrokristal dan mengendap. Proses kristalisasi kembali
pati yang telah mengalami gelatinisasi tersebut disebut rerrogradasi (Winarno,
1997). Selama pendinginan adonan umumnya akan meningkat vi skositasnya di-
ikuti dengan berkurangnya kejernihan bahkan beberapa gelondong pati akan me-
ngental, berbentuk kaku dan gelnva keruh.

Tahap pengeringan dalam pembuatan kerupuk bertujuan untuk menurun-
kan kadar air sampai sekitar 9%, kadar air berpengaruh terhadap tekstur, kerenya-
han dan pengembangan kerupuk selama penggorengan. Pengeringan dapat dilaku-
kan dengan menggunakan alat pengering pada suhu 50-60°C, bisa juga meng-
gunakan sinar matahari langsung (Haryono, 1979). Pengeringan kerupuk pada da-
sarnya mempunyai dua tujuan yaitu untuk mcnurunkan kadar air sampai cukup
rendah, sehingga kerupuk dapat disimpan lebih lama dan untuk mendapatkan
kadar air tertentu yang dapat memberikan tekanan uap maksimal untuk pengem-
bangan kerupuk saat penggorengan.
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Pada proses penggorengan digunakan minyak goreng vang dapat diguna-
kan sebagai media penghantar panas, penambah rasa gurih serta penambah mnilai
gizi dan kalor pada bahan pangan vang digoreng (Murdijati dan Supriyanto.
1988). Pada penggorengan. terjadi peristiwa terlepasnya air vang terikat di dalam
gel pati pada suhu dan selang waktu tertentu (Pontoh, 1986). Meningkatnya suhu
pada saat penggorengan akan terjadi penguapan air (Heid dan Joslyn, 1967). Uap
vang bertekanan tinggi tersebut akan mendorong dan mendesak janngan gel.
Akibatnya akan terjadi pengosongan dalam Jaringan tersebut yang nantlinya akan
membentuk kantung-kantung atau rongga-rongga udara pada kerupuk matang.
Pengembangan kerupuk dipengaruhi olch besarnya kandungan amilopektin. Kadar
amilopektin tinggi maka kerupuk makin mudah mengembang karcna strukiur
amilopektin kurang kompak dan kurang kuat akan menahan pengembangan masa

lenting vang semakin kuat,

2.4 Perubahan-perubahan yang Terjadi Selama Proses Pengukusan

Perubahan-perubahan yang terjadi selama pengukusan meliputi pen-

coklatan (browning), gelatinisasi dan denaturasi protein.

2.4.1 Pencoklatan (Browning)

Pada pembuatan kerupuk selama pengukusan terjadi pencoklatan. Pada
umumnya reaksi pencoklatan dapat dibagi menjadi dua jenis, vaitu pencoklatan
enzimatis dan non enzimatis. Reaksi pencoklatan enzimatis terjadi pada buah-
buahan yang banyak mengandung substrat senyawa fenolik antara lain katekin
dan turunannya seperti tirosin, asam kafeat dan asam klorogenat. Reaksi pen-
coklatan non enzimatis yaitu karamelisasi dan maillard (Winarno, 1997).

Proses karamelisasi merupakan browning non enzimatis. Proses ini terjadi
jika gula dipanaskan diatas titik lelehnya dan berubah warnanya menjadi warna
coklat disertai perubahan citarasa (Apandi, 1984). Karamelisasi terjadi karena
pemanasan gula pada suhu tinggi (170°C) sehingga membentuk fruktosan. glu-
kosan, beberapa jenis asam dan gelembung karbondioksida (CO;) vang mcngha-

silkan warna coklat (Winarno,1991). Jika karamclisasi ini berlangsung sccara ter-
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kendali akan dihasilkan citarasa vang dikehendaki dan jika berlebihan produk
akan terasa pahit. Namun jika dilihat dari sudut gizi sebenarnya browning ini da-
pat menurunkan nilai gizi dari bahan pangan (Apandi, 1984).

Reaksi Maillard mula-mula diterangkan oleh scorang ahli kimia yaitu
Maillard (1912) yang melihat terjadinva pigmen coklat melanoidin jika larutan
gula dan glisin (suatu asam amino) dipanaskan. Reaksi ini terjadi antara amina.
asam amino, protein dengan gula reduksi, aldehid atau keton (Apandi, 1984),
Selain itu, reaksi maillard juga dipengaruhi oleh suhu dan waktu pemasakan

Reaksi maillard terjadi pada tahap pengukusan pada pembuatan kerupuk,
reaksi pencoklatan tersebut termasuk dalam reaksi maillard.

2.4.2 Gelatinisasi

Gelatinisasi pati merupakan peristiwa pembentukan gel, yaitu penyerapan
molekul-molekul air oleh granula pati sehingga terjadi pengembangan, Peng-
gelembungan mengakibatkan kehilangan sifat birefrigensi yaitu sifat granula pati
vang merefleksikan cahaya terpolarisasi sehingga dibawah mikroskop terlihat
kristal hitam putih (Winarno, 1997). Gelatinisasi mengakibatkan kenaikan keken-
talan larutan. Kekentalan akan berlanjut meningkat karena penggelembungan gra-
nula lebih lanjut. Kenaikan kekentalan ini akhirnya mencapai puncak selanjutnya
turun pada saat terjadinya kerusakan granula (Haryadi, 1995).

Perubahan yang terjadi pada gelatinisasi bersifat tidak dapat balik
(irreversible). Kisaran suhu pada peristiwa penggelembungan semua granula pati
disebut kisaran suhu gelatinisasi. Suhu gelatinisasi untuk granula tepung tapioka
berkisar 52-64"C (Winamo, 1997). Proses pelatinisasi dipengaruhi oleh beberapa
faktor diantaranya pH, adanya minyak dan jenis pati. pH kurang dari 5 dan pH
lebih dari 7 menyebabkan suhu gelatinisasi lebih rendah, sehingga proses gelati-
nisasi dipercepat. Minyak akan melapisi butir pati sehingga menghalangi penyera-
pan air dan akhimya dapat menghambat proses gelatinisasi. Sedangkan jenis pati
berpengaruh karena kandungan amilosa dan amilopektin, Prosentase amilosa yang

tinggi akan menyebabkan proses gelatinisasi menjadi menurun dan demikian
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sebaliknya bila amilopektin tinggi maka proses gelatinisast akan meningkat
{ Winarno, 1977).

2.4.3 Denaturasi Protein

I’ada tahap pengukusan terjadi peristiwa denaturasi protcin. Denaturasi
dapat diartikan suatu perubahan atau modifikasi terhadap struktur sekunder.
tersier, dan kuartener pada molckul protein, tanpa terjadinya pemecahan ikatan-
ikatan kovalen. Karena itu denaturasi dapat pula diartikan suatu proses terpe-
cahnya ikatan hidrogen, interaksi hidrofobik, ikatan garam, dan terbukanya lipatan
atau wiru molekul. Pemekaran atau pengembangan molekul protein yang terdena-
turasi akan membuka gugus reaktif yang ada pada rantai polipeptida. Selanjutnya
akan terjadi pengikatan kembali gugus reaktif yang sama atau berdekatan. Bila
unit ikatan yang terbentuk cukup banyak sehingga protein tidak lagi terdispersi
sebagai suatu koloid, maka protein tersebut mengalami koagulasi. Apabila ikatan-
tkatan antara gugus-gugus reaktif protein tersebut menahan seluruh cairan, akan
terbentuk gel. Sedangkan bila cairan terpisah dari protein vang terkoagulasi itu,
protein akan menggendap (Winarno, 1997).

2.5 Mipotesis

|. Variasi komposisi tepung tapioka dan tepung jagung serta lama pengukusan
berpengaruh terhadap sifat-sifat kerupuk jagung vang dihasilkan:

2. Pada variasi komposisi tepung tapioka dan tepung jagung serta lama
pengukusan tertentu akan dihasilkan kerupuk jagung dengan sifat-sifat yang
baik.
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3.1 Bahan dan Alat Penelitian P

3.1.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penclitian ini adalah tepung tapioka dan
tepung jagung. Tepung jagung dibuat dari jagung vang diperoleh dari pasar di
Jember. Tepung tapioka cap 99 vang diperoleh dari pasar di Jember Bahan
pembantu adalah bawang putih, garam, gula dan air.

3.1.2 Alat

Alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah dandang, baskom plastik.
talenan, pisau stainless steel, tampah ( penampi bambu), kompor, timbangan
neraca analitis, stop watch, pengaduk, oven, alat dari pelas. color reader CR-10,

krus porselin.

3.2 Waktu dan Tempat

Penelitian 1 dilaksanakan pada bulan Januan sampai dengan Maret 2003,
di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Pengendalian

Mutu, Jurusan Teknologi Hastl Pertanian, Universitas Jember,

3.3 Metode Penelitian

3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian dilakukan dalam dua tahap, tahap pertama adalah pembuatan
tepung jagung dan penclitian pendahuluan untuk menentukan variasi komposisi
lepung tapioka dan tepung jagung. Pembuatan tepung jagung dilakukan melalui
tahap sortasi biji, penggilingan dan pengayakan lcpung jagung dengan
menggunakan ayakan 60 mesh. Karena diperkirakan dengan menggunakan ayakan
6U mesh, tepung jagung vang dihasilkan akan lebih halus. Tahap vang kedua
adalah peneliian utama vaitu pembuatan kerupuk dilakukan dengan cara

membuat adonan dengan mencampur tepung tapioka dan lepung jagung dengan
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varasi (75% tepung tapioka ~ 25% tepung Jagung, 50% tepung tapioka + 50%
tepung jagung, 25% tepung tapioka + 75% tepung jagung). Selanjutnya bumbu-
bumbu terdiri dari : 5% bawang putih, 1,5% gula, 1.5% garam ditambahkan ke
dalam adonan dan diaduk perlahan-lahan kemudian ditambah air panas 60 ml per
100 gram bahan. Dengan penambahan gula akan meningkatkan cita rasa kerupuk
vang dihasilkan.

Penambahan bumbu ke dalam adonan berfungsi untuk meningkatkan cita
rasa dari kerupuk yang dihasilkan, Adonan vang sudah homogen selanjutnya di-
masukkan ke dalam sclongsong plastik berdiameter 5 em dan panjang 20 c¢m,
kemudian bagian atas dan bawahnva diikat dengan tali yang kuat. Adonan dalam
sclongsong plastik kemudian dikukus dalam dandang, dengan variasi lama
pengukusan adalah 15 menit, 30 menit dan 45 menit dan didinginkan selama 24
jam. Setelah dingm adonan diiris tipis-tipis kemudian dijemur di bawah sinar
matahari sampai kering dan siap digoreng.

Adapun diagram alir pembuatan tepung jagung dapat dilihat pada Gambar
1, sedangkan diagram alir penelitian pembuatan kerupuk jagung dapat dilihat pada

Gambar 2.

Biji jagung

,

Sortasi

.

Penggilingan

.

Pengayakan
60 mesh

.

Tepung jagung

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Jagung
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Tepung tapioka : Tepung Jagung
25%:75%

S0 9% : 50 9%
TS5 % 25 %
Atr Panas l
‘ —» Pencampuran
60 mi / 100 gr bahan e
Bumbu tambahan - J l
Gula 1,5% S
Garam 1.5 % Pencetakan
Bawang putih 6 %
Pengukusan

{15 memt. 30 menit. 45 menit)

!

Pendinginan
(selama 24 jam)

'

Pengirisan

!

Pengeringan

'

Kerupuk kering mentah

!

Penggorengan

v

Kerupuk matang

Gambar 2. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Kerupuk Jaguny
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3.3.2 Rancangan Percobaan

Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Terbagi {Split Plot Design)
dengan faktor komposisi campuran tepung tapioka dan lepung jagung sebagai
main plot (faktor A) dan fama pengukusan scbagai sub plot (faktor B). Split Plot
digunakan karcna kedua faktor terjadi pada periakuan vang berbeda, variasi
komposisi tepung tapioka dan tepung jagung dilakukan pada proses pencampuran
adonan dan variasi lama pengukusan dilakukan pada proses pengukusan. Adapun

kedua faktor tersebut vartu -

Faktor A vaitu variasi komposisi tepung tapioka dan tepung jagung yang

digunakan,

Al = 75% tepung tapioka + 25% tepung jagung
A2 = 50% tepung tapioka | 50% tepung jagung
A3 = 25% tepung tapioka + 75% tepung jagung
Faktor B vaitu variasi waktu pengukusan

Bl =15 menit

B2 = 30 menit

B3 =45 mcnit

Kombinasi perlakukan di atas adalah scbagai berikut -
AIBI A2B1 A3BI
ATB2 A2B2 A3R2
A1B3 A2B3 A3B3
Data hasil penelinan dianalisis sidik ragam dengan model persamaan schagai
berikut (Gasper S7, 1991)
Vie = 4+ K + A, +8, + B, +(AB), + Loy
Y i : Nilai pengamatan (respon) pada kelompok ke-k yang memperoleh tarafl
ke-I faktor A dan taraf ke-j faktor B.

it - Nilai rata-rata sebenarnya
Af . Pengaruh aditif dari kelompok ke-A
By . Pengaruh aditit dari kelompok ke-B

Ky - Pengaruh aditif dan kelompok ke-K
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Ot . Pengaruh galat yang muncul pada taraf ke-i dari faktor A dalam
kelompok ke-k, sering disebut galat petak utama (galat a)
{AB), : Pengaruh interaksi taraf ke-1 faktor a dan taraf ke-) faktor B
Eg ¢ Pengaruh galat kelompok ke-k yang memperoleh taraf ke-1 faktor A dan
taraf ke-j faktor B, sering disebut sebagai galat anak petak (gaiat b).
Intuk mengetahui beda antar perlakuan dilakukan uji beda dengan Metode
Duncan.
Untuk menentukan perlakuan terbaik dari masing-masing kerupuk
digunakan uji indeks cffektifitas.
Cara Penentuan Nilai Hasil dengan Metode Effektifitas (De Garmo, ef af, 1984)
Langkah pcrtama yaitu memberikan bobot nilai (bobot variabel) pada
masing-masing variabel dengan angka relatif 0-1, Bobot nilai vang dibenikan
tergantung pada kepentingan masing-masing variabel vang hasilnva diperoleh
sebagai akibat perlakuan. Kemudian variabel vang dianalisa merupakan variabel
vang makin tinggi reratanya maka vanabel tersebut semakin baik. Dan untuk
menentukan bobot normal variabel, tergantung dengan membagi bobot variabel
dengan berat total .
Menghitung nilai effektifitas dengan menggunakan rumus -

oocveee o Nilan perlakuan - Nilai terjelek
LR ek ey AR bl BricieL

Menghitung nilai akhir yaitu bobot normal dikalikan nilai effektifitas,
Kemudian menjumlahkan nilai hasil dari semua variabel dan perlakuan terbaik

dipilih perlakuan vang nilai hasilnya tertinggi

3.4 Pengamatan Penelitian

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah :
a. Kerupuk Mentah
I. Kadar air (metode oven, Sudarmadii, dkk., 1997):
2. Warna mentah (dengan color reader CR-10, Fardiaz. D, dkk.. 1992).
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b. Kerupuk Matang
I Daya Kembang (metode Sced Displacement, Harivadi. 1990);
2. Warmna matang (dengan color reader CR-10, Fardiaz. D. dkk.. 1992},

L

Higroskopisitas(metode penimbangan, [larivadi, 1990):
4. Sifat-sifat Organoleptik meliputi : kerenyahan dan rasa (uji kesukaan): dan
rasa jagung pada kerupuk (uji skoring);

3. Wamna (kecerahan) Permukaan Kerupuk Matang (metode pemotretan).

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Kadar Air (metode pemanasan, Sudarmadji, dkk., 1997)

Penentuan  kadar air dilakukan dengan metode pemanasan atau
thermogravimetri, yaitu dengan cara menimbang botol timbang vang telah di-
keringkan dan didinginkan dalam eksikator (A gram). kemudian menimbang
kerupuk jagung vang telah dihaluskan sebanyak 2 gram bersama botol timbang-
nva (B gram),

Selanjutnya dilakukan pengovenan pada suhu 100 — 105 "C selama 24 jam,
kemudian didinginkan dalam ecksikator dan ditimbang kembali. Perlakuan ini
diulangi hingga tercapai berat konstan (C gram). apabila selisih penimbangan
berturut-turut kurang dari 0.2 mg atau 0.0002 gram.

Perhitungan ;

s W,
Kadar Air (%) = -—= x 100%

3.5.2 Warna (Mentah dan Matang, Color Reader CR-10, Fardiaz, D dkk,
1992)

Pengamatan sifat fisik yang dilakukan yaitu dengan melakukan peng-
ukuran didasarkan pada perbedaan wama atau kecerahan kerupuk. Setelah alat
dihidupkan, dilakukan pengukuran dengan menempelkan ujung lensa di atas
kerupuk jagung secara acak setelah menu target muncul di layar. Kemudian
dilakukan pencatatan nilai L.

Keterangan :

L = nilai berkisar (0 - 100) yang menunjukkan warna hitam sampai putih.
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3.5.3 Daya Kembang (Mctode Seed Displacemant, Harivadi, 1990)

Tingkat pengembangan kerupuk diukur dengan menggunakan bahan biji
milet. Pertama-tama mengukur biji milet dalam gelas hingga permukaan gelas rata
kemudian mengambil beberapa kerupuk mentah dan dimasukkan ke dalam gelas
tersebut, biji milct yang tumpah diukur dengan gelas ukur (A) dan kerupuk
mentah tersebut digoreng. setelah digoreng dimasukkan lagi ke dalam gclas vang
berisi biji milet terscbut dan biji milet yang tumpah diukur kembali (B). selisih
antara B dan A merupakan daya kembang kerupuk.

Perhitungan :

B-A
Daya Kembang = i % 100%

3.5.4 Higroskopisitas (penimbangan, Harivadi, 1990)

Penentuan daya higroskopisitas dapat dilakukan dengan cara menimbang
kerupuk yang telah digoreng scbagai berat awal (A gram) kemudian kerupuk
dibiarkan dalam ruangan dan setclah 4 jam ditimbang beratnya sebagai berat akhir
(B gram). Berat awal dikurangi berat akhir dan dibagi berat awal kemudian
dikalikan 100%. maka dapat diketahui higroskopisitasnya.

Perhitungan

. A’ B-A
Higroskopisttas = = X 100%

3.5.5 Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik meliputi : kerenyahan dan rasa (uji kesukaan); dan

rasa jagung pada kerupuk (uji skoring).

a. Tingkat kerenyahan (Uji Skoring)
Jenjang skala uji skor kercnvahan adalah
5 = sangat renyah
4 = renyah
3 = agak renyah
2 = tidak renyah
| = sangat tidak renyah
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b. Rasa (Uji Hedonik)
Jenjang skala uji skor rasa adalah:
Skor Kesukaan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 — agak suka

2 = tidak suka

| = sangat tidak suka

c. Rasa Jagung (Uji Skoring)
Jenmjang skala upi skor rasa jagung adalah :
Skor Rasa Jagung pada Kerupuk :
5 = rasa jagung sangat terasa
4 = rasa jagung terasa

3 = rasa jagung agak terasa

[

= rasa jagung tidak terasa

I = rasa jagung sangat tidak terasa

3.5.6 Kenampakan Permukaan Kerupuk Matang

Untuk mengetahui kenampakan permukaan kerupuk matang dilakukan
dengan metode pemotretan. Hal i untuk mengetahui wama (kecerahan) serta

keoptimalan dari proses pengembangan kerupuk
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4.1. Kadar air

Hasil pengamatan kadar air kerupuk jagung berkisar antara 9.28%-10,72%
(Lampiran 1, Tabel 1). Hasil sidik ragam kadar air kerupuk jagung dapat dilihat
pada Tabel 5.

Tabel 5. Sidik Ragam Kadar Air Kerupuk Jagung

Sumber Jumiah Kuadrat F Mg F-Tabel
~ Keragaman Kuadrat Tengah - 5% 1%
Ulangan 2 2405954643 12029773 23784358 ns 694 18.00

Faktor A 2 6045470966 3.0227355 5976324 ns 694 1800
Galat a 4  2.023140283 0.5057851

Faktor B 2 (303818743 0,1519094 0.6098857 ns 389 6.03

Interaksi AB 4 0391283423 00978209 03927311 ns 326 541
Galat b 12 29889 0.2490784
Total 26 141586
Keterangan : ns = tidak berbeda nyata

Pada Tabel 5 terlihat bahwa variasi komposisi campuran tepung tapioka
dan tepung jagung (faktor A) dan lama pengukusan (faktor B} tidak berpengaruh
terhadap kadar air kerupuk jagung vang dihasilkan, serta tidak terdapat interaksi
antara kedua perlakuan.

Kadar air kerupuk jagung dengan berbagai komposisi campuran tepung
tapioka dan tepung jagung dapat dilihat pada Tabel 6. |

Tabel 6. Kadar Air Kerupuk Jagung pada Variasi Komposisi Campuran
Tepung tapioka dan Tepung Jagung

Komposisi Campuran Kadar Air (%)
Al (75%.,25%) 9.500
A2 (50%,50%) 9.600
A3 (25%.75%) 10.550

Dari Tabel 6 terlihat bahwa dengan peningkatan penambahan tepung
Jagung, kadar air kerupuk jagung vang dihasilkan cenderung meningkat, walaupun
tidak menunjukkan beda nyata. Air dalam kerupuk terjerab karena adanva proscs
pengikatan air olch protein (albumin, globulin, gliadin dan glutenim). Air yang

telah terikat pada protein tersebut akan sulit untuk dilepaskan. Semakin banyak
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jumliah tepung jagung vang ditambahkan maka jumliah protein dalam adonan juga
semakin tinggi sehingga akan meningkatkan jumlah air vang terikal akibatnya
kadar air kerupuk jagung akan meningkat.

Kadar air kerupuk jagung pada berbagai variasi lama perebusan dapat
dilihat pada Tabel 7,

Tabel 7. Kadar Air Kerupuk Jagung pada Variasi Lama Pengukusan

- L.ama Pengukusan Kadar Air (%) o=
B1(15) 9 799
B2 (30} 9.RIR
B3 (45) 10.033

Dari Tabel 7 dapat diketahui terjadi kecenderungan peningkatan kadar air
kerupuk jagung dengan semakin lamanya perebusan walaupun tidak menunjukkan
beda nvata. [lal ini dikarenakan pengukusan vang semakin lama akan menvebab-
kan gelatinisasi semakin sempuma sehingga air vang terserap akan semakin
banyak, akibatnya kadar air kerupuk semakin tinggi. Menurut Rahardjo dan
Haryadi (1997). makin lama pengukusan makin masak pati yaitu makin renggang
tkatan H yang akhirnya banyak yang terlepas, menjadikan pati makin kurang
kompak dan semakin banyak gugus vang mengikat air schingga makin sulit air
terlepas akibatnya kadar air makin meningkat.

Selan itu kadar air kerupuk juga dipengaruhi oleh adanva proicin yang
menyerap air, ikatan protein vang kuat membuat air lebih sulit dilepaskan, makin
lama pengukusan maka makin besar pula jumlah air vang diikal oleh protein
sehingga kadar air kerupuk meningkat,

Kadar air kerupuk jagung pada variasi komposisi campuran tepung tapioka

dan tepung jagung serta lama pengukusan dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Histogram Kadar Air Kerupuk Jagung pada Variasi Komposisi
Campuran Tepung Tapioka dan Tepung Jagung serta Lama
Pengukusan

Dari  Gambar 3 terlihat bahwa kerupuk Jagung dengan kadar air
teringgr  terdapat  pada  perlakuan  A3B3  (komposisi campuran  lepung
tapioka 25% dan tepung jagung 75% scrla lama pengukusan 45 menit),
sedangkan kerypuk jagung dengan  kadar air  terendah terdapal  pada
perlakuan  AIB1 (komposisi campuran tepung tapioka 75% dan tepung

Jagung 25% serta lama pengukusan 15 menit),

4.2 Daya kembang

Hasil pengamatan dava kembang kerupuk Jagung berkisar antara
155,62%-301,28% (Lampiran 1, Tabel 2) sedangkan hasil sidik ragam daya

kembang kerupuk jagung dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Sidik Ragam Daya Kembang Kerupuk Jagung

Sumber & Jumiah Kuadrat FHitung - F-Tabel

Keragaman kuadrat tengah 5% 1%
Kelompok 2 172063.685 86031.842 4954765 ns 694 18.00

Faktor A 2 9562583634 47812918 27536521 ns 694  18.00
Galat a 4 69453.82437 17363.456

Faktor B 2 3049130001 1524565 29473616 ns 389 693



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

Dari Tabel 8 terlihat bahwa komposisi campuran tepung tapioka dan
tepung jagung (faklor A) serta lama pengukusan (faktor B) tidak berpengaruh
terhadap daya kembang kerupuk jagung serta dan kedua perlakuan tidak ada
interaksi.

Daya kembang kerupuk jagung dengan berbagai komposisi campuran
tepung tapioka dan tepung jagung dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Daya Kembang Kerupuk Jagung pada Variasi Komposisi Pati
Tapioka dan Tepung Jagung

Komposisi Campuran Daya Kembang (%)
Al (75%,25%) 301.282
A2 (50%,50%% 229,406
A3 (25%,75% 155.512

Pada Tabel 9 terlihat bahwa semakin banyak jumlah tepung Jagung dalam
campuran akan menghasilkan kerupuk dengan dava kembang semakin rendah.
Hal i discbabkan meningkatnya proporsi tepung jagung mengakibatkan jumlah
pati dalam adonan semakin kecil sehingga amilopektin pada adonan juga semakin
kecil, akibatnya daya kembang kerupuk jagung akan semakin rendah. Selain
proporsi tepung jagung, daya kembang juga dipengaruhi oleh kadar air. Menurut
Haryadi {1997), pengembangan kerupuk dipengaruhi oleh kadar air kerupuk
mentahnya. Air diperlukan untuk pengembangan selama penggorengan vaitu uap
air yang terbenfuk karena pemanasan dan kemudian mengembang selama
penggorengan  yang akan mengakibatkan pengembangan pada  kerupuk,
selanjutnya air dilepas dari kerupuk. Namun kadar air terlalu tinggi akan berakibat
kurang baik pada pengembangannya.

Daya kembang kerupuk jagung dengan berbagai variasi lama pengukusan
dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Daya Kembang Kerupuk Jagung pada Variasi Lama Pengukusan

Lama Pengukusa_n Daya Kembang (%)
B1(15) 270.494
B2 (30) 227.500

B3 (45) 188.207
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Dari Tabel 10 menunjukkan bahwa lama waktu pengukusan daya kembang
semakin rendah, karena makin lama pengukusan cenderung menaikkan kadar air,
Hal im1 disebabkan makin lama pengukusan proses gelatinisasi semakin sempurna,
Selain itu semakin lama pengukusan, uap air vang terjerab semakin banyak
sehingga kadar air dalam bahan semakin meningkat,

Daya kembang kerupuk jagung pada variasi komposisi campuran tepung

tapioka dan tepung jagung serta lama pengukusan dapat dilihat pada Gambar 4.
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Kombinasi Perlakuan

Gambar 4. Histogram Daya Kembang Kerupuk Jagung pada Variasi
Komposisi Campuran Tepung Tapioka dan Tepung Jagung
serta Lama Pengukusan

Pada Gambar 4. dapat dilihat kerupuk dengan daya kembang yang

tertinggi terdapat pada perlakuan A1B1 (komposisi campuran tepung tapioka 75%

dan tepung jagung 25% serta lama pengukusan 15 menit). Sedangkan kerupuk

dengan daya kembang vang terendah terdapat pada perlakuan A3B3 (komposisi

campuran tepung tapioka 75% dan tepung jagung 25% serta lama pengukusan 45

menit).

4.3 Higroskopisitas

Higroskopisitas kerupuk yang dihasilkan berkisar antara 8,04%-13.22%
(lampiran 1, Tabel 3). Hasil sidik ragam higroskopisitas kerupuk jagung dapat
dilihat pada Tabel 11.
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Tabel 11. Sidik Ragam Higroskopisitas Kerupuk Jagung

Sumber p  fumlah Kuadrat F-Hitung F-Tabel
Keragaman kuadrat tengah 5% 1%
kelompok 2 1287940492 06435702 33850825 ns 6.94 18,00
Faktor A 2 3249414383 16247072 85428734 ** 694 18,00
Galat a 4 0.7e0730485 01901826

Faktor B 2 3518361506 17596808 588634542 = 389 6,93
interaksi AB 4 1062516624 265629168 88510822 ~  3.26 5,41
Galat b 12 36013 0,3001099
Total 26 839628
Keterangan - ** = berbeda sangat nyata
ns = tidak berbeda nvata

Pada Tabel 11 dapat dilihat bahwa komposisi campuran tcpung tapioka
dan tepung jagung (faktor A) dan lama pengukusan (faktor B) sangat berpengaruh
terhadap higroskopisitas kerupuk jagung, dan kedua perlakuan tersebut lerdapat
interaks

Ut beda higroskopisitas kerupuk jagung dengan berbagai komposisi
campuran tepung tapioka dan tepung jagung dapat dilihat pada Tabel 12

Tabel 12. Uji Beda Higroskopisitas Kerupuk Jagung pada Variasi Komposisi
Tepung tapioka dan Tepung Jagung

Komposisi Campuran Higroskopisitas (%)  Notasi
Al (75%.25%) 10.869 ¢
A2 (50%.50%) 9.659 b
A3 (25%,75%) 8.322 /LR

Marr Tabel 12 dapat dilihat higroskopisitas kerupuk jagung makin kecil
dengan semakin banyaknya penambahan tepung jagung. Hal ini kemungkinan
disebabkan makin banyak penambahan tepung jagung dava kembang semakin
kecil sehingga higroskopisitas juga semakin kecil. Penurunan higroskopisitas
dipengaruhi oleh daya kembang kerupuk, makin kecil daya kembang kerupuk
rongga-rongga udara vang terbentuk semakin kecil akibatnya higroskopisitas
semakin kecil. Semakin besar daya kembang kerupuk semakin besar rongga-
rongea udara yang terbentuk sehingga semakin besar uap air vang terserap. Hal ini

mengakibatkan higroskopisitas semakin besar,
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Uy beda higroskomsitas kerupuk jagung pada variasi lama pengukusan

dapat dilihat pada 'abel 13,

Tabel 13. Uji Beda Higroskopisitas Kerupuk Jagung pada Variasi Lama

Pengukusan
- Lama Perebusan Higroskopisitas (%) Notasi
B1(15) 11,266 b
B2 (30) 9.308 Cl
B3 (45) 8.277 a

Keterangan © Angka rata-rata vang ditkun oleh notass yﬁg sama menunjukkan
tidgk berbeda nyata pada taraf 5 %

Dari Tabe!l 13 dapat dilihat bahwa semakin Jama pengukusan maka higros-
kopisitasnya semakin kecil. Hal ini disebabkan makin lama pengukusan dava
kembang dan kerupuk semakin kecil, sehingga rongga udara vang terbentuk
semakin kecil akibatnva higroskopisitas kerupuk semakin kecil,

Higroskoprsitas kerupuk jagung pada berbagai komposisi tepung tapioka
dan tepung jagung serta variasi lama pengukusan dapat dilthat pada Tabel 14.

Tabel 14. Uji Beda Higroskopisitas Kerupuk Jagung pada Variasi Komposisi
Campuran Tepung Tapioka dan Tepung Jagung serta Lama

Pengukusan
Perlakuan Higroskopisitas (%) Natasi

ATB] 13227 1
AlB2 10.834 h
ALBS 8547 a
AZB1 11.815 he
AZR2 8.924 a
A2R3 R237 a
A3R] R 755 a
AlB2 8.166 4
A3B3 8.046 a

E:H:rangan: Angka rata-rata yang diikuti notasi yang sama menunjukkan tidak
beda nyata pada taraf 5%.
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Histogram Higroskopisitas Kerupuk Jagung pada Variasi

Komposisi Campuran Tepung Tapioka dan Tepung Jagung
serta Lama Pengukusan,

Dilihat dari Tabel 14 dan Gambar 5 dapat diketahui bahwa kerupuk jagung
dengan higroskopisitas paling tinggi terdapat pada periakuan AIBI komposisi

campuran tepung tapioka 75% dan tepung jagung 25% serta lama pengukusan 15

menit) dan kerupuk jagung dengan tingkat higroskopisitas paling rendah terdapat

pada perlakuan A3B3 (komposisi campuran tepung tapioka 25% dan tepung

Jagung 75% serta lama pengukusan 45 menit),

4.4 Warna Kerupuk Mentah dan Matang

Hasil pengamatan nilai wama kerupuk jagung mentah pada berbagai

komposisi campuran tepung lapioka dan tepung Jjagung serta lama pengukusan

berkisar antara 48,21 - 53,66 (Lampiran 2, Tabel 4, Tasil sidik ragam nilai warna

kerupuk jagung mentah dapat dilihat pada Tabel 15.

Tabel 15, Sidik Ragam Warna Kerupuk Jagung Mentah

Sumber Jumiah Kuadrat F-Hitune F-Tabel

Keragaman kuadrat tengah 5 5% 1%
Kelompok 2 0.065 0.0326808 2855306 ns 694 (800

Faktor A 2 47442633 23721317 2066615 ns 694 1800
Galat a 4 45913370 11478343

Faktor B 2 47450188 23715094 6.1977803 ns 389 6.93

Interaksi AB 4 47425330 11856332 3098573 ns 3176 5.41
Galatb 12 45916.621 3826385 o)
Total 28 47450807

Keterangan : ns = tidak berbeda nyata
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Pada label 15 terlihat bahwa variasi komposisi campuran tepung tapioka
dan tepung jagung (faktor A) dan lama pengukusan {faktor B) tidak berpengaruh
terhadap warna kerupuk jagung mentah vang dihasilkan, serta udak terdapat
interaksi antara kedua perlakuan.

Nilat warna kerupuk jagung mentah pada variasi komposisi tepung tapioka
dan tepung jagung dapat dilihat pada Tabel 16,

Tabel 16. Nilai Warna Kerupuk Jagung Mentah pada Variasi Kemposisi
Tepung Tapioka dan Tepung Jagung

komposisi Campuran Kerupuk Mentah (%)
Al (75% 25%) 49103
A2 (50%,50%) 50.084
A3 (25%.75%) 50.327

Keterangan Angka rata-rata vang diikuti oleh notasi yang sama menunjukkan
tidak berbeda nyata pada taraf 5 %.

Dart Tabel 16 menunjukkan bahwa makin banyak Jumiah tepung jagung
dalam campuran maka nilai warna semakin tinggi atau semakin cerah. Hal ini
disebabkan karena makin banyak jumilah tepung jagung, warna dasar dari tepung
taproka yaitu berwarna putih dan warna dasar dari tepung jagung vaitu berwarna
kuning. Apabila pembuatan kerupuk hanya dari tepung tapioka maka wama
kerupuk mentah yang dihasilkan gelap. Sedangkan pada pembuatan kerupuk
dengan tepung tapioka vang ditambah dengan tepung jagung akan menghasilkan
warna kerupuk mentah yang cerah. Hal ini disebabkan karena pengaruh warna
jagung. Dengan adanya pemanasan maka akan dihasilkan warna vang lebih gelap
pada kerupuk yang memiliki  komposisi tepung tapioka yang banyak,
dibandingkan dengan kerupuk jagung vang memiliki komposisi tepung tapioka
vang sedikit akan menghasilkan warna vang lebih cerah (k uming).

Nilai warna kerupuk jagung mentah pada variasi lama pengukusan dapat
dilihat pada Tabel 17,
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Tabel 17. Nilai Warna Kerupuk Jagung Mentah pada Variasi Lama

Pengukusan
Lama Pengukusan - Nilai Warna B
B1(15) 50 693
32 (3 50.321
B3 (45) 48.772

Lama pengukusan akan mengakibatkan warna kerupuk jagung mentah
akan semakin rendah, hal ini disebabkan dengan lamanya pengukusan gelatinisas
semakin sempurna dan terjadi pencoklatan (reaksi meillard),

Nilai warna kerupuk jagung mentah pada variasi komposis: tepung tapioka

dan tepung jagung serta lama pengukusan dapat dilihat pada gambat 6.

92.00 3
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Kombinasi Perlakoan

Gambar 6. Histogram Nilai Warna Kerupuk Jagung Mentah pada Variasi
Kompoesisi Campuran Tepung Tapioka dan Tepung Jagung
seria Lama Pengukusan.

Dan Gambar 6 tersebut terlihat bahwa warna kerupuk jagung mentah yang
paling cerah terdapat pada perlakuan A3B1 (komposisi campuran tepung tapioka
25% dan tepung jagung 75% serta lama pengukusan 15 menit). sedangkan warna
yang paling gelap terdapat pada perlakuan A1B3 (komposisi campuran fepung
tapioka 75% dan tepung jagung 25% serta lama pengukusan 45 menit).

Nilai warna pada kerupuk jagung matang (setelah di goreng) berkisar
antara 50,36-53.42 (Lampiran 2, Tabel 5), dan nilai warna kerupuk jagung matang
dapat dilihat pada Tabel 18, Pada Tabel tersebut faktor A tidak berpengaruh
terhadap faktor B dan terdapat interaksi antara kedua perlakuan.
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Tabel 18, Sidik Ragam Warna Kerupuk Jagung Matang

Sumber ap  Jumlah Kuadrat Etiting: A0S
__Keragaman kuadrat tengah i 8 5% 1%
Kelompok 2 2. 365475 11827374 BO557128 ns 694 18.00

Faktor A 2 0.453756 0.2268778 15452818 ns 6.94 18.00
Galat a 4 0.587279 0.1468197

Faktor B 2 3326842 1.6633211 12758821 * 389 B.93

interaksi AB 4 228915 0.672978 43.01564 * 326 5.41
Galat b 12 15644 0.1303664 -
Total 26 30.9895

Keterangan : ** = berbeda sangat nyata
ns = tidak berbeda nyata

Nilat warpa kerupuk jagung matang pada variasi komposisi tepung tapioka

dan tepung jagung dapat dilihat pada Tabel 19

Tabel 19. Uji Beda Warna Kerupuk Jagung Matang pada Variasi Komposisi
Tepung Tapioka dan Tepung Jagung

Komposisi Cam pu _r-;_ﬁ Hilni__ﬂ_;qrna

Al (75%.25%) ' o 51.430
A2 (50%,50%) 51.577
A3 (25%,75%) 51.259

Uji beda warna kerupuk jagung matang pada variasi lama pengukusan
dapat dilihat pada Tabel 20.

Tabel 20. Uji Beda Warna Kerupuk Jagung Matang pada Variasi Lama

Pengukusan
o Lama Pengukusan Nilai Warna Notasi
B1{15) 51.758 b
B2 (30) 51.570 a
B3 (45) 50.938 b

Keterangan : Angka rata-rata vang diikuti oleh notasi vang sama menunjukkan
tidak berbeda nyata pada taraf 5 %.
Lji beda kerupuk jagung matang pada variasi kompeosisi tepung tapioka
dan tepung jagung serta variasi lama pengukusan dapat dilihat pada Tabel 21 dan
Histogramnya dapat dilihat pada Gambar 7.
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Tabel 21. Uji Beda Warna Kerupuk Jagung Matang pada Variasi Komposisi
Campuran Tepung Tapioka dan Tepung Jagung serta Lama

Pengukusan
Perlakuyan Nilai Warna _ Notasi

AlBI 51414 a
AlB2 50.925 a
AlB3 51618 b
A2BI a0.842 a
A2B2 53.420 C
A2B3 51.801 b
A3B1 52 688 b
A3R2 50.366 a
A3B3 50.727 a

Keterangan: Angka rata-rata vang diikuti notasi vang sama menunjukkan tidak
berbeda nyata pada taraf 5%.
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Gambar 7. Histogram Nilai Warna Kerupuk Jagung Matang pada Variasi
Komposisi Campuran Tepung Tapioka dan Tepung Jagung
serta Lama Pengukusan,

Dari Tabel 21 dan Gambar 7 terlihat bahwa warna kerupuk jagung matang
yvang paling cerah tcrd_apﬂt pada perlakuan A2B2 (komposisi campuran lepung
tapioka 50% dan tepung jagung 50% serta lama pengukusan 30 menit), sedangkan
warna yang paling gelap terdapat pada perlakuan A3B2 (Komposisi campuran

lepung tapioka 25% dan tepung jagung 75% serta lama pengukusan 30 menit),
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4.5 Uji Organoleptik
4.5.1 Kerenyahan

Hasil uji nilai kerenyahan pada kerupuk jagung pada berbagai komposisi
campuran tepung tapioka dan tepung jagung serta lama pengukusan berkisar
antara 2,42 - 3,86 (Lampiran 2, Tabel 6). Sidik ragam nilai kerenvahan kerupuk

Jagung dapat dilihal pada Tabel 22,

Tabel 22. Sidik Ragam Nilai Kerenyahan Kerupuk Jagung

Sumber Jumlah Kuadrat F-Hiling — F-Tabel
Keragaman kuadrat tengah 5% 1%
Ulangan 2 0209656 0,1048282 0.00538 ns 3,63 H.23
Perlakvan 8 301,1344 376418 359081 ns 2,59 3,89
Galat 16 311,7576 19484851 . N
Total 26 10,8329

Keterangan : ns = tidak berbeda nyata

Dari Tabel 22 dapat dilihat bahwa kombinasi komposisi campuran tepung
lapioka dan tepung jagung serla lama pengukusan tidak berpengaruh terhadap
kerenyahan kerupuk.

Nilai kerenvahan pada berbagai perlakuan komposisi campuran tepung

taptoka dan tepung jagung serta lama pengukusan dapat dilihan pada Gambar 8.
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Gambar 8. Histogram Kerenyahan Keru puk Jagung pada Variasi Komposisi
Campuran Tepung Tapioka dan Tepung Jagung serta Lama
Pengukusan,
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Dan Gambar 8 dapat dilihat kerupuk jagung dengan milai  kerenyahan
tertinggi terdapat pada perlakuan A1B1 ( komposisi campuran tepung tapioka
75% dan tepung jagung 25% serta lama pengukusan 15 menit). kerupuk jagung
dengan mlai keremyahan terendah terdapat pada perlakuan A3B2 (komposisi
campuran tepung tapioka 25% dan tepung jagung 75% serta lama pengukusan 30
memit). [ial int karena pada perlakuan A1B1 memiliki komposisi tepung tapioka
vang lebih banyak sehingga menghasilkan daya kembang vang semakin

meningkat yang akan mempengaruhi tingkat kerenyahannya.

4.5.2 Rasa
A. Rasa Kesukaan (Uji Hedonik)

Hasil up milar rasa kesukaan (hedonik) kerupuk jagung berkisar antara
2,17-3,57 (Lampiran 3, Tabel 7). Sidik ragam nilar rasa (kesukaan) pada kerupuk
jagung dari kombinasi perlakuan komposisi campuran tepung tapioka dan tepung
jagung seria lama pengukusan dapat dilihat pada Tabel 23, Pada Tabel 23 terlihat
bahwa kombinasi campuran tepung tapioka dan tepung jagung serta lama
pengukusan tidak berpengaruh terhadap nilai rasa kerupuk jagung vang
dihasilkan.

Tabel 23. Sudik Ragam Nilai Rass (Kesukaan) pada Kerupuk Jagung

Sumber : Jumiah Kuadrat F-Hitung F-Tabel
Keragaman kuadrat tengah ' 5% 1%
Ulangan 2 0001792 00008958 (,0029498 ns 3,63 623
Perlakuan 8 9740088 12,17511 4009265 ns 259 3.89
Galat 16 48588 03036744 e
Total 26 92 5403

Keterangan : ns = tidak berbeda nyata

Nilai rasa kerupuk jagung pada berbagai komposisi campuran tepung

tapioka dan tepung jagung serta lama pengukusan dapat dilihat pada Gambar 9
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Gambar 9. Histogram Nilai Rasa (Kesukaan) Kerupuk Jagung pada Variasi
Komposisi Campuran Tepung Tapioka dan Tepung Jagung serta
Lama Pengukusan,

Dari Gambar 9 dapat dilihat bahwa kerupuk jagung dengan nilai rasa yang
paling tingg terdapat pada perlakuan A1B1 (komposisi campuran lepung tapioka
75% dan tcpung jagung 25%, serta lama pengukusan 15 menil) dan A283
(komposisi campuran tepung tapioka 50% dan lepung jagung 50%, serta lama
pengukusan 45 menit) dan nilai rasa terendah terdapat pada perlakuan A3B2
(komposisi campuran tepung tapioka 25% dan tepung jagung 75%. serta lama
pengukusan 30 memt). Pada perlakuan A1BI dan A2R3 vang memiliki nilai
kerenyahan paling tingg schingga lebth banyak disukai, sedangkan pada
perlakuan A3B2 memiliki kerenyahan yvang rendah sehingea tidak disukai. Hal ini
disebabkan nilai kesukaan dipengaruhi oleh daya kembang kerupuk. Semakin
besar daya kembang kerupuk maka lebih disukai, semakin kecil daya kembang

kerupuk maka kurang disukai,

B. Nilai Rasa Jagung (Uji Skoring)

Hasil uji nilai rasa jagung (skoring) kerupuk jagung berkisar antara 2.17-
3,80 (Lampiran 3, Tabel 8). Sidik ragam hasil wji rasa jagung pada kerupuk
Jagung dan kombinasi perlakuan kombinasi komposisi campuran tepung tapioka
dan tepung jagung serta lama pengukusan dapat dilihat pada Tabel 24. Pada Tabel

tersebut terlihat bahwa komposisi campuran tepung tapioka dan tepung jagung
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seria lama pengukusan berpengaruh terhadap rasa jagung kerupuk jagung yang
dihasiikan.

Tabel 24. Sidik Ragam Nilai Rasa Jagung pada Kerupuk Jagung

Sumber db Jumiah Kuadrat F-Hitung ~ F-Tabel
Keragaman kuadrat  tengah checr 5% 1%
Ulangan 2 0,156259 00781286 1.3270758 ns 3,63 6,23
Perlakuan &  1.259224 0.157403 26735792 * 259 3,89
Galat 16 0.9420 00588735
Total 26 23575

Keterangan :  * = berbeda nvata
ns = tidak berbeda nvata
Up beda mlai rasa jagung kerupuk japung pada berbagai komposisi
campuran tepung tapioka dan tepung jagung serta lama pengukusan dapat dilihat
pada Tabel 25 dan Histogramnya dapat dilihat pada Gambar 10,
Tabel 25. Uji Beda Nilai Rasa Jagung Kerupuk Jagung pada Variasi

Komposisi Campuran Tepung Tapioka dan Tepung Jagung serta
Lama Pengukusan

Perlakuan ~_Nilai Rasa Notasi
AlBI 2.622 C
AlB2 2,889 c
AlB3 2,689 be
A2B] 3.123 c
A2R2 3,000 abc
A2B3 2.867 abc
A3BI 3,200 a
A3B2 3,291 abc
A3B3 15 ab

Ketérangan: M1gEa_rala—ramyTng ditkuti notasi vang sama menunjukkan tdak
beda nvata pada taral 5%.

Dari Tabel 25 dan Gambar 10 dapat dilihat bahwa kerupuk jagung dengan
nilat rasa jagung vang paling rendah terdapat pada perlakuan A 1B {komposisi
campuran tepung tapioka 75% dan tepung jagung 25%, serta lama pengukusan 15
menit) dan kerupuk jagung dengan nilai rasa jagung paling tinggi terdapat pada
perfakuan A3B2 (komposist campuran tepung tapioka 25% dan fepung jagung

73%, serta lama pengukusan 30 menit),
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Gambar 10. Histogram Rasa (Jagung) Kerupuk Jagung pada Variasi
Komposisi Campuran Tepung Tapioka dan Tepung Jagung
serta Lama Pengukusan.

4.6 Kenampakan Permukaan Kerupuk Matang

Dari Gambar |1 dapat dilihat bahwa kerupuk jagung matang pada per-
lakuan A1B1 (komposisi campuran tepung tapioka 75% dan tepung Jagung 25%.
serta lama pengukusan IS menit) paling baik memiliki dayva kembang cukup
tinggi, pori-pori halus. Sebab pada A1B1 memiliki daya kembang vang besar
(371.850), higroskopisitas (13.23) dan warna matang (51.414),

4.7 Penentuan Nilai Terbaik

Dengan menggunakan Uji Effektifitas kerupuk jagung yang paling baik
dihasilkan pada perlakuan A2B2 (komposisi campuran tepung tapioka 50% dan
tepung jagung 50% serta lama pengukusan 30 menit) dengan kadar air sebesar
9.594%, daya kembang scbesar 231,960%, higroskopisitas schesar 8.924%. warna
kerupuk jagung mentah sebesar 50,303 dan warna kerupuk jagung matang sebesar
53,420 dengan skor kerenyahan scbesar 3.552 (agak renvah - renvah), skor rasa
{unt kesukaan) scbesar 3,289 (agak disukai - disukai) dan skor rasa Jagung (uji
skoring) sebesar 3,000 (agak terasa),
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan data penelitian dan pembahasan tentang variasi komposisi

lepung tapioka dan tepung jagung serta lama pengukusan terhadap sifat-sifa

kerupuk jagung dapat diambil kesimpulan bahwa :

I

Ll

Komposisi campuran tepung tapioka dan tepung jagung sangat berpengaruh
terhadap warna dan higroskopisitas.

Lama pengukusan sangat berpengaruh terhadap higroskopisitas,

Kombinasi perlakuan tepung tapioka dan tepung jagung tidak berpengaruh
terhadap kadar air, daya kembang, warna mentah, kerenyahan, dan rasa.
Berdasarkan uji efektifitas kerupuk jagung paling baik dihasilkan pada
perlakuan AZB2 dengan komposisi campuran tepung tapioka 50% dan tepung
jagung 50% serta lama pengukusan 30 menit. Kerupuk terscbut memiliki
kadar air sebesar 9.594%, daya kembang sebesar 231,960%, higroskopisitas
sebesar 8,924%, warna kerupuk jagung mentah sebesar 50,303 dan warna
kerupuk jagung matang sebesar 53,420 dengan skor kerenyahan schesar 3,552
(agak renyah - renyah), skor rasa (uji kesukaan) sebesar 3,289 (agak disukai -

disukar) dan skor rasa jagung (uji skoring) sebesar 3,000 (agak terasa).

5.2 Saran

Adapun saran dari penelitian ini adalah perlu dilakukan penelitian lebih

lanjut tentang kandungan gizi kerupuk jagung serta pembuatan kerupuk jagung

dengan memperbesar ukuran mesh dalam pengayakan sehingga didapatkan tepung

jagung vang lebih halus.
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Lampiran 1. Nilai Rata-rata Kadar Air, Daya Kembang dan Higroskopisitas
Kerupuk Jagung

Tabcl 1. Nilai Rata-rata Kadar Air

Perlakuan | daen Yo Rata-rata
AIBI 9,543 8.859 9,451 27853 9,284
AlB2 8.359 9,564 10,211 28,134 9,378
AlB3 9.410 9,783 10,321 29,514 9.838
A2B1 8,740 9,872 10,398 29.010 9,670
A2B2 8,715 10,643 9,423 28,781 9,594
A2B3 9,001 9,683 9,922 28,606 9,535
A3BI 10,251 10,597 10,482 31,330 10,443
A3B2 10,792 9,657 10,995 31,444 10,481
_ A3B3 10,725 10,552 10,899 32,176 10,725
—_Total 835,537 89,209 92,102 266,348 88,949
Rata-rata 9,504 9912 10,234 29,650 9,883

Tabel 2, Nilai Rata-rata Daya Kembang

Perlakuan - Uiﬂg_an 3 Total Rata-rata
AlBI 388,600 368,920 358030 1115,550 3T1.830
AlB2 36630 264 800 309,130 890,560 296853
AlB3 223 980 232,070 249 330 705,430 235143
A2B! 280.120 265,190 233 440 768,750 256250
AJR2 191,220 238 880 265,730 6495 880 231,960
A2B3 205 146 202 516 192 366 600 028 200,000
AIBI 192 940 174430 182,780 550150 183,383
A3BR2 129 560 194 450 137,050 461 Dl 153.6%7
A3B3 127,841 142 261 118,3 388,402 129 467
Total 1928 196 1941 256 19179356 6175 810 2058 603

Rata-rata 241,025 : 242657 239,745 086 201 228,734

Tabel 3. Nilai Rata-rata Higroskopisitas

Perlakuan — ] - L'la:;g,an 3 Total Rata-rata
AlBl 13487 13.230 T 2.965 39,682 13,227
AlB2 10,834 11,003 10,665 32,502 10,834
AlB3 8,813 8,326 o 500 26,64} 8.880
AZBI 11,423 11,824 12,198 35.445 11.815
A2B2 10,285 9407 Q079 28771 Q. 590
A2B3 9,303 8.027 8,380 25711 8.570
A3B1 8,748 8. 145 9372 26,265 8.755
A3B2 8.805 7.919 7.774 24 498 8. 166
A3B3 7,935 7.259 3,943 24.137 8.046
Total 89.637 85.139 88,876 263,652 87,884

Rata-rata 5960 9,460 9,875 29,295 9,765
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Lampiran 2. Nilai Rata-rata Warna Mentah, Warna Matang dan
Kerenyahan Kerupuk Jagung

Tabel 4. Nilai Rata-rata Warna Mentah

Ferlakuan Y L iazgmi_ Z Total Rata-rata
AlRI 49.799 49,709 4% 850 148 358 49.453
AlB2 49.756 49,612 48.631 147.999 49533
AIB3 48875 48982 48,763 146,620 48,873
A2B1 51,788 51,425 50,625 153,838 51.279
A2R2 50,125 30,225 50,560 150.910 50,303
AZB3 49 988 49,788 49.819 149,594 49,865
A3Bl1 50,569 31,713 51,763 154,044 51,348
A3B2 51,363 51,306 51,313 153,982 51,327
A3B3 50,588 50,225 50,925 151,738 50,579
Total 250,106 249013 249,085 749,104 249,701

Rata-rata 50,021 49 983 49 817 149,821 49,940

Tabel 5. Nilai Rata-rata Warna Matang

Perlakuan — Sl — 0 (2. Rata-rata
ATRI 51.470 52,005 31,768 155,243 51,748
AlB2 50,580 51,820 50,375 152,775 50,925
A1BR3 51,490 52,510 50,855 154,855 51.618
AZB1 50,270 51,640 30,616 152,526 50,842
A2B2 53,480 33,360 33420 160,260 53,420
A2B3 50,440 50,770 50,193 151,403 50,468
A3B1 52,170 53,200 52 G685 158,055 52,685
A3B2 50,351 30,381 50,366 151,098 50,366

~ A3B3 50,670 50,880 50,631 152,181 50,727

Total 460,921 466,566 460,909 1388,396 462,799

Rata-rata 51,213 51,841 51,212 154,266 51,422
Tabel 6. Nilai Rata-rata Kerenyahan

Perlakuan I l.'la!:gan 3 lotal Rata-rata
AlBI 2,267 2,933 2,667 7.867 2:622
AlR2 2,533 3,133 3,000 8,666 2,889
AlB3 2333 2,867 2 867 8,067 2,689
A2BI 3.000 3.067 3,333 9400 3,133
A2R2 3,007 2,867 3.067 9,000 3,000
AZB3 2,733 3,067 2,800 2,600 2 8487
AJBI 3.400 3,133 3067 9,600 3.200
A3R2 3,533 3,206 3,133 9872 3,291
A3B3 3,133 3,400 2800 9,333 3111
Total 25959 27,672 26,734 B0, 405 26,802

Rata-rata 2,889 3,075 2,970 8,934 2,978
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Eampiran 3. Nilai Rata-rata Rasa Kesukaan dan Kesukaan Rasa Jagung
Kerupuk Jagung

Tabel 7. Nilai Rata-rata Rasa Kesukaan

Perlakuan ] U Id;m z Total Rata-rata
AlBI 3933 3.400 3,400 10,733 3578
AlB2 3,733 3,267 3,000 10,000 3,333
A1B3 3,600 3,333 3.267 10,200 3,400
AR 3,533 3,000 3,333 9867 3,289
AZB2 3467 3.000 3. 4006} 9 867 3.289
A2B3 3.564 3.400 3.770 10,734 3,578
A3BI 1.867 2,600 2 867 7.334 2.445
A3B2 1800 2.600 2,133 0,533 2178

_ A3B3 2.267 3,333 ) 2.733 8333 2,778
Total 27,765 27.933 27.903 83.601 27.867
Rata-rata 3,085 3.104 3.100 9.289 3.09

Tabel 8. Nilai Rata-rata Kesukaan Rasa Jagung

Perlakuan ] l.li’_aggan S Total Rata-rata
AlBI 2,267 2.933 2,667 7.867 2,622
Al1B2 2.533 3.133 3,000 8666 2.8R9
Al1B3 2.333 2.867 2867 8.067 2 689
A2R] 3.000 3,067 3,333 9400 3,133
A2B2 3.067 2867 3.067 Q000 3.000
A2B3 2,733 3.067 2800 8,600 2867
A3BI 3400 3.133 3.067 Q600 3,200
A3R2 3,533 3.206 3,133 0872 3.291
A3B3 3,133 3.400 2.800 9.333 3,111
Total 25,999 27.672 26,734 R0, 405 26.802

 Rata-rata 2.889 3,075 2,970 8,934 3978
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