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RINGKASAN 

 

Karakteristik Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Kerupuk Labu Kuning 

(Cucurbita moschata); Abdul Mukit, 121710101121; 2016: 45 halaman; Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Hasil Pertanian Universitas Jember. 

 

Kerupuk merupakan makanan yang dikonsumsi sebagai makanan ringan atau 

sebagai pelengkap yang banyak disukai oleh masyarakat Indonesia dibanding produk 

sejenis seperti makaroni, emping dan lainnya. Akan tetapi karena umumnya kerupuk 

terbuat dari pati tapioka maka kandungan gizi kerupuk masih sangat rendah. Untuk 

meningkatkan kandungan gizinya salah satu terobosan yang dapat dilakukan adalah 

membuat kerupuk dengan penambahan labu kuning. Labu kuning kaya akan vitamin 

dan berpotensi sebagai sumber betakaroten (provitamin A) alami. 

Tujuan penelitian ini yaitu mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik kerupuk dengan penambahan labu kuning dan mengetahui formulasi 

kerupuk yang paling disukai panelis berdasarkan sifat organoleptik. 

Penelitian ini menggunakan dua faktor penambahan pasta labu kuning dan 

perbedaan komposisi tepung. Variasi persentase labu kuning adalah (0%, 10%, 20%, 

30% dan 40%) sedangkan komposisi tepung yang digunakan dengan variasi 

persentase tapioka terhadap terigu adalah (100%, 90%, 80%, 70% dan 60%). 

Kerupuk yang dihasilkan dari penelitian ini memiliki karakteristik sifat fisik 

meliputi daya kembang 164,37-322,2 % dan warna L (kecerahan) 41,41-44,27, warna 

a (kemerahan) 4,09-4,97, warna b (kekuningan) 21,65-28,05. Karakteristik sifat kimia 

meliputi kadar air 11,18 ± 0,18-13,15 ± 0,83 %, kadar abu 0,28 ± 0,05-1,32±0,31 % 

dan kadar betakaroten 0-3,41 ± 2,27 µg/g. Karakteristik organoleptik kerupuk yang 

dihasilkan dari penelitian ini memiliki nilai kesukaan meliputi warna 2,4-3,3, aroma 

2,8-3,03, rasa 2,6-3,3, tekstur 2,8-3,4 dan keseluruhan 2,8-3,6. Kerupuk labu kuning 

paling disukai panelis yaitu formulasi ( campuran tepung 70% : pasta labu kuning 30 

%). Kerupuk yang dihasilkan memiliki karakteristik fisik meliputi daya kembang 
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186,19%, warna L (kecerahan) 42,91, a (kemerahan) 4,3 dan b (kekuningan) 25,69.  

Karakteristik kimia meliputi kadar air 11,94 ± 0,66 %, kadar abu 0,76 ± 0,20 % dan 

kadar betakaroten 3,17 ± 1,95 µg/g. 
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SUMMARY 

 

Physicochemical properties and characteristics Crackers Appearance Yellow 

Pumpkin (Cucurbita moschata); Abdul Mukit, 121710101121; 2016: pages 45; 

Department of Agricultural Technology Agricultural Technology Faculty of the 

University of Jember. 

 

Crackers is a food that is consumed as a snack or as a supplement is much 

preferred by the people of Indonesia compared to similar products such as macaroni, 

crackers and more. But because most crackers made from tapioca starch nutrient 

content crackers then still very low. To improve the nutritional content of one of the 

breakthroughs that can be done is to make crackers with the addition of pumpkin. 

Pumpkin is rich in vitamins and potential as a source of beta-carotene (provitamin A) 

naturally. 

The purpose of this research is to know the characteristics of the physical, 

chemical and organoleptic crackers with the addition of pumpkin and determine the 

most preferred formulation crackers panelists based on the organoleptic properties. 

This study uses two additional factors pumpkin pasta and flour 

compositional differences. Percentage variation pumpkin is (0%, 10%, 20%, 30% and 

40%) while the composition of the flour used by the percentage variation of tapioca 

to the wheat is (100%, 90%, 80%, 70% and 60%). 

Crackers generated from this study has the characteristic physical properties 

covering power and color of flowers 164,37 – 322,2% L (brightness) from 41,41 – 

44,27, a color (redness) 4,09 - 4.97, the color b (yellowness) from 21,65 – 28,05. 

Characteristics of chemical properties include moisture content of 11,18 ± 0,18 – 

13,15 ± 0,83%, ash content of 0,28 ± 0,05 – 1,32 ± 0,31% and beta-carotene content 

of 0 - 3.41 ± 2,27 g /g. Crackers organoleptic characteristics resulting from this 

research have a fondness include color values from 2,4 – 3,3, flavor from 2,8 - 3,03, 

taste from 2,6 – 3,3, texture 2,8 - 3.4 and the overall 2,8 -3.6. Crackers pumpkin 
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panelists are most preferred formulation (70% of the flour mixture: pumpkin pasta 

30%). Crackers obtained had physical characteristics include power development 

186,19%, the color of L (brightness) 42,91, a (redness) 4,3 and b (yellowness) 25,69. 

Chemical characteristics include water content 11,94 ± 0,66%, ash content of 0,76 ± 

0.20% and beta-carotene levels of 3,17 ± 1,95 µg/g. 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kerupuk merupakan makanan yang dikonsumsi sebagai makanan ringan 

atau sebagai pelengkap yang banyak disukai oleh masyarakat Indonesia. Hal ini 

dibuktikan dalam penelitian yang dilakukan oleh Nasekhah (2012), yaitu terdapat 

92 dari 97 orang yang menyukai kerupuk. Menurut Data Statistik Konsumsi 

Pangan (2012), konsumsi kerupuk lebih banyak disukai daripada produk sejenis 

seperti makaroni, emping dan lainnya dalam jangka waktu lima tahun yaitu tahun 

2007 sampai dengan 2011. Pada umumnya kandungan gizi kerupuk sangat rendah 

yaitu karbohidrat, hal ini dikarenakan bahan pembuat kerupuk umumnya terigu 

dan tapioka. Oleh karena itu, perlu dilakukan diversifikasi pangan untuk 

meningkatkan kandungan gizi kerupuk terutama kandungan vitamin A.  

Vitamin A merupakan salah satu zat gizi mikro essensial yang dibutuhkan 

oleh tubuh untuk mendukung pertumbuhan, pemeliharaaan penglihatan dan 

perkembangan sel juga embrio (Tang, 2010). Di negara-negara berkembang, 

anak-anak mengalami defisiensi vitamin A cenderung cukup banyak, salah 

satunya adalah Indonesia. Di Indonesia pada tahun 2008 terdapat pernyataan 

bahwa setiap satu menit terdapat satu orang yang mengalami gizi buruk akibat 

kekurangan vitamin A (Nadya, 2010). Oleh sebab itu, labu kuning ditambahkan 

untuk meningkatkan nilai gizi dari kerupuk. Labu kuning merupakan bahan 

pangan yang kaya akan vitamin seperti vitamin A, B dan C (Kamsiati, 2010). 

Labu kuning dapat dijadikan sebagai sumber beta-karoten (vitamin A) alami. 

Ketersediaan labu kuning cukup melimpah dan pemanfaatannya masih 

terbatas, biasanya hanya diolah sebagai sayuran, kolak dan kue. Menurut Badan 

Pusat Statistik (2003), produksi labu kuning di Indonesia rata-rata 21 ton per 

hektar. Perlu adanya teknologi baru untuk mengatasi masalah banyaknya produksi 

tersebut. Salah satu teknologi tepat guna adalah pembuatan kerupuk. Kerupuk 

yang dihasilkan akan memiliki rasa, warna dan gizi yang baik. 

Penelitian ini dilakukan untuk meningkatkan nilai gizi kerupuk serta 

meningkatkan nilai guna labu kuning dengan membuat kerupuk menggunakan 
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perbandingan formulasi yang berbeda kemudian dianalisis karakteristik 

fisikokimia dan organoleptik kerupuk yang dihasilkan. Faktor yang penting yaitu 

pengaruh penambahan labu kuning terhadap karakteristik kerupuk. Disamping itu 

penelitian ini juga diharapkan dapat meningkatkan nilai jual dari labu kuning.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Kandungan betakaroten (provitamin A) dalam labu kuning mudah 

mengalami oksidasi dengan suhu tinggi. Pada pembuatan kerupuk diduga dengan 

adanya penambahan bahan lain dapat mempengaruhi daya kembang, tekstur, 

warna dan parameter yang lain. Kerupuk labu kuning merupakan produk baru 

yang hingga saat ini belum banyak diteliti. Oleh karena itu, pada penelitian ini 

dipelajari sifat-sifat kerupuk dengan penambahan labu kuning.  

 

1.3 Tujuan 

1. Mengetahui karakteristik fisik, kimia dan organoleptik kerupuk dengan 

penambahan labu kuning. 

2. Mengetahui formulasi kerupuk yang paling disukai panelis berdasarkan 

sifat organoleptik. 

 

1.4 Manfaat 

1. Meningkatkan nilai gizi kerupuk 

2. Meningkatkan nilai ekonomis labu  kuning 

3. Diversifikasi produk kerupuk  
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

  

2.1 Labu Kuning (Cucurbita moschata) 

Labu kuning merupakan jenis tanaman menjalar yang banyak dijumpai di 

Indonesia terutama didataran tinggi. Labu kuning memiliki bentuk yang 

bermacam-macam tergantung jenis dan varietasnya. Labu kuning terdiri dari 

lapisan kulit luar yang keras, daging buah yang tebal dan rasanya manis, bakal 

buah terbenam dan berbiji banyak, seperti terdapat pada suku timun-timunan. 

Daging buah labu kuning bertekstur halus, padat, lunak, dan mumpur tergantung 

dari jenisnya (Sudarto, 1993). Labu kuning memiliki klasifikasi sebagai berikut: 

Divisi  : Spermatophyta 

Subdivisi : Angiospermae 

Kelas  : Dicotyledonae 

Ordo  : Cucurbitales 

Familia : Cucurbitaceae  

Genus  : Cucurbita 

Spesies : Cucurbita moschata 

 

Gambar 2.1 Labu Kuning (koleksi pribadi, 2016) 

 

Labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan komoditi bahan pangan 

lokal yang kaya akan vitamin. Vitamin-vitamin tersebut terkandung dalam daging 

buah, antara lain : vitamin A, vitamin B, dan vitamin C. Karoten adalah salah satu 

kandungan dalam labu kuning yang memiliki ketahanan pada suhu tertentu. Pada 

suhu 60 °C dan pH netral kondisi karotenoid masih stabil sedangkan pada suhu 80 
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dan 100 °C tingkat kestabilannya turun secara signifikan (Wahyuni dan 

Widjanarko, 2015). 

Pati dalam labu kuning tetap bersifat mengikat air meskipun memiliki 

kadar air tinggi (Kumala, 2015). Kandungan pati dalam labu kuning sangat 

rendah. Pada pembuatan kerupuk dibutuhkan pati yang sangat tinggi sehingga 

masih dibutuhkan tapioka sebagai sumber pati. Labu kuning dapat menurunkan 

kadar air suatu produk dari substitusi terigu (Respati, 2010). Hal tersebut 

dipengaruhi oleh komponen gluten dalam terigu. Gluten yang tinggi menyebabkan 

daya ikat air menjadi tinggi. Hal ini terjadi pada waktu pencampuran terigu pada 

proses pengulenen. Sehingga semakin banyak penggunaan terigu maka kadar air 

suatu produk akan tinggi pula. 

Tabel 2.1 Komposisi kimia buah labu kuning per 100 gram 

Komponen  Satuan Jumlah 

Air % 86,8 

Energy kal 51 

Protein g 1,7 

Lemak g 0,5 

Karbohidrat g 10 

Serat g 2,7 

Abu g 1,2 

Kalsium mg 40 

Fosfor mg 180 

Besi mg 0,7 

Natrium mg 280 

Kalium mg 220 

Tembaga mg - 

Seng mg 1,5 

Retinol μg - 

β-karoten μg 1596 

Tiamin mg 0,2 

Riboflavin mg 0 

Niacin mg 0,1 

Vitamin C mg 2 

Sumber : Depkes RI (2001) 
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Pada umumnya labu kuning mengandung beberapa vitamin dan mineral 

yang dibutuhkan oleh tubuh. Kandungan labu kuning antara lain air, karbohidrat, 

vitamin dan mineral. Karbohidrat labu kuning terdiri atas selulosa, pati, 

hemiselulosa, dan pektin. Pada semua jenis buah hampir terkandung kadar pati 

yang cukup tinggi namun menurun setelah pematangan (Meyer, 1978). 

 

2.2 Betakaroten 

Labu kuning adalah buah yang memiliki potensi sebagai sumber 

provitamin A nabati berupa betakaroten. Betakaroten merupakan senyawa pigmen 

berwarna kuning atau oranye yang larut dalam lemak, tidak larut dalam air, 

mudah rusak pada suhu tinggi dan menjadi penyusun vitamin A (Ariadi dkk, 

2015). Selain itu, betakaroten labu kuning akan mengalami penurunan akibat 

reaksi oksidasi disebabkan kontak dengan oksigen dan laju kecepatan berlipat 

ganda dengan adanya katalis seperti: cahaya, enzim, logam dan panas 

(Yanuwardana dkk, 2013). Betakaroten sebagai provitamin A sangat dibutuhkan 

oleh tubuh terutama pada penglihatan. Kekurangan vitamin A dapat menyebabkan 

gejala mata kurang awas dalam kegelapan dan kebutaan. Vitamin A berperan 

dalam proses penglihatan, membantu pertumbuhan dan metabolisme sel-sel tubuh 

serta memelihara jaringan permukaan (Gaman dan Sherrington, 1981). 

 

Gambar 2.2 Struktur kimia betakaroten 

Karotenoid merupakan antioksidan alami larut lemak yang umum terdapat 

di alam. Menurut Rahmadi dkk (2016), karotenoid sebagai provitamin A akan 

dikonversi menjadi retinol selama penyerapan di dalam tubuh. Proses 
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penghambatan peroksida lemak dengan mekanisme peningkatan resisten low 

density lipoprotein (LDL) pada proses oksidasi dibantu oleh senyawa likopen, 

betakaroten dan lutein yang semuanya sebagai aktivitas antioksidan karotenoid. 

Serta pada proses penghambatan inflamasi sel kulit dan pembentukan katarak 

ditemukan perlindungan oksidatif terhadapa cahaya. Salah satu karotenoid yang 

paling aktif adalah betakaroten, sebuah padatan berwarna merah dengan ukuran 

lebih besar daripada retinol (Lean, 2013). 

Menurut Rahmadi dkk (2016), Secara umum sumber vitamin A terdapat 

pada sayuran, buah-buahan, hati, minyak ikan, dan kuning telur. Minyak hati ikan 

dan minyak sawit merah merupakan penyedia terbesar yang banyak dimanfaatkan 

sebagai bahan baku produk emulsi kaya provitamin A. Labu kuning merupakan 

tumbuhan menjalar yang berpotensi tinggi sebagai penyedia mikronutrien 

betakaroten. Disamping itu, buah labu kuning memiliki daya tahan yang kuat dan 

dapat disimpan dalam waktu lama tanpa mengurangi kualitas. 

Konsumsi vitamin A bervariasi menurut usia dan jenis kelamin. Konsumsi 

vitamin A harus memperhatikan batas maksimal, apabila kelebihan vitamin A 

akan mengalami masalah  kesehatan seperti pusing, rasa nek, rambut rontok, kulit 

kering, anoreksia dan sakit pada tulang (Rahmadi dkk, 2016). Gejala berlebihan 

asupan tidak akan ditimbulkan oleh karoten, karena penyerapan karoten akan 

menurun atau terhenti apabila kebutuhan telah terpenuhi. Karoten yang berlebihan 

akan disimpan dalam lemak dan tidak akan diubah menjadi vitamin A. Apabila 

karoten banyak dikandung oleh lemak bawah kulit maka warna kulit akan menjadi 

kekuningan.   

 

2.3 Teknologi Pembuatan Kerupuk  

Pada pembuatan kerupuk terdiri dari beberapa tahapan. Tahapan-tahapan 

pembuatan kerupuk diantaranya sebagai berikut: pencampuran bahan, pencetakan, 

pengukusan, pendinginan, pengeringan dan penggorengan ( Wahyuningtyas, 

2014). Faktor penting dalam pembuatan kerupuk ialah homogenitas adonan, sifat 

ini akan mempengaruhi karakteristik fisik, kimia maupun organoleptik kerupuk 

yang dihasilkan. Pengukusan merupakan tahap penting kedua, pada tahap ini 
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terjadi gelatinisasi pati yang berpengaruh terhadap daya kembang kerupuk pada 

saat digoreng. Lama pengukusan dipengaruhi oleh bentuk cetakan adonan. 

Semakin besar bentuk adonan, maka pengukusan akan semakin lama. Pengukusan 

adonan dilakukan selama 45-60 menit sampai masak dan seluruh adonan 

berwarna bening dan teksturya kenyal. Pengukusan yang terlalu lama akan 

menyebabkan gel pati mengikat air terlalu banyak maka proses pengeringan dan 

penggorengan tidak sempurna. Seperti dijelaskan (Djumali dkk. 1982), pati tidak 

akan tergelatinisasi dengan sempurna jika adonan setengah matang dan 

menghambat daya kembang kerupuk pada waktu digoreng. 

Tahap pengeringan dalam pembuatan kerupuk bertujuan untuk 

menghasilkan bahan dengan kadar air yang rendah. Kadar air dalam kerupuk 

mentah akan mempengaruhi kualitas dan kapasitas pengembangan kerupuk pada 

proses penggorengan. Menurut Wiriano (1984), pada kerupuk mentah diperlukan 

tingkat kadar air tertentu untuk menghasilkan tekanan uap yang maksimum pada 

proses penggorengan sehingga gel pati bisa mengembang. Pengeringan kerupuk 

dengan matahari memiliki kelemahan yaitu intensitas cahya tidak tetap 

menyebabkan kadar air produk tidak seragam, berpotensi terkontaminasi debu dan 

kotoran atau organisme dari udara. 

Penggorengan merupakan proses memasak bahan pangan menggunakan 

minyak (Ketaren 1986). Minyak digunakan sebagai medium memasak baik 

penggorengan dengan minyak terbatas maupun minyak melimpah. Penggorengan 

dengan minyak melimpah berlangsung relatif cepat dan warna kerupuk lebih 

merata. Titik didih minyak jauh lebih tinggi dibandingkan air yaitu berkisar 160-

250 
0
C, tergantung jenis minyaknya. Menurut Winarno (1999), Suhu 

penggorengan yang dianjurkan berkisar antara 177-201 
0
C atau tergantung bahan 

yang digoreng. 

 

2.4 Bahan-bahan dalam pembuatan kerupuk 

Bahan dalam pembuatan kerupuk dibagi menjadi dua yaitu bahan baku 

dan bahan tambahan. Bahan baku adalah bahan yang digunakan dalam jumlah 

besar dan fungsinya tidak dapat digantikan oleh bahan lain. Sumber bahan baku 
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yang digunakan dalam pembuatan kerupuk adalah bahan pangan yang 

mengandung karbohidrat yang cukup tinggi yaitu pati. Pati yang digunakan 

sebagai bahan baku yang memegang peranan utama dalam proses pengembangan 

produk. Bahan baku yang paling banyak digunakan dalam pembuatan kerupuk 

adalah tapioka (Wiriano 1984). 

2.4.1 Tapioka 

 Tapioka menjadi bahan utama dalam pembuatan kerupuk. Hal ini 

dikarenakan tapioka adalah pati yang dibutuhkan dalam kerupuk yang memiliki 

peran sangat penting dalam kerupuk yaitu untuk membantuk daya kembang 

kerupuk. Tapioka terdiri dari dua polimer yaitu amilosa dan amilopektin. 

Amilopektin merupakan salah satu komponen pati yang dapat mempengaruhi 

daya kembang kerupuk (Wahyuningtyas, 2014). Tapioka banyak digunakan dalam 

berbagai industri karena kandungan patinya tinggi sehingga mudah tergelatinisasi 

dengan air panas. Pati larut dalam air dingin karena jaringan molekulnya terikat 

pada ikatan hidrogen yang banyak, tetapi apabila dipanaskan akan meningkatkan 

kekentalan dan terbentuk pasta (Meyer 1978). Komposisi kimia tapioka dapat 

dilihat pada Tabel 2.2 berikut. 

Tabel 2.2 Komposisi kimia tapioka 

Komposisi Jumlah 

Serat (%) 0,5 

Air (%) 15 

Karbohidrat (%) 85 

Protein (%) 0,5-0,7 

Lemak (%) 0,2 

Energi (kalori/100 gram) 307 
Sumber: Grace (1977) 

Air ditambahkan pada pati menyebabkan pembengkakan granula pati. Pati 

mentah yang dimasukkan ke dalam air dingin, granula patinya akan menyerap air 

dan membengkak, namun demikian jumlah air yang terserap dan pembengkakan 

terbatas. Air yang terserap hanya dapat mencapai 30% (Winarno 1997). 

Pembengkakan granula pati disebabkan oleh molekul-molekul air yang 

berpenetrasi ke dalam granula dan terperangkap ke dalam susunan molekul-
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molekul amilosa dan amilopektin. Semakin naik suhu suspensi pati dalam air, 

maka pembengkakan granula semakin besar (Muchtadi dkk. 1988). 

Pembengkakan yang sesungguhnya yaitu terjadi peningkatan volume 

granula pati dalam air pada suhu antara 55-65 
o
C dan setelah itu tidak dapat 

kembali pada keadaan semula atau terjadi gelatinisasi (Winarno 1997). 

Gelatinisasi merupakan fenomena penting yang mempengaruhi pengembangan 

kerupuk, karena gelatinisasi mempengaruhi pengembangan volume granula pati 

yang membentuk struktur elastis yang dapat mengembang pada tahap 

penggorengan (Suarman 1996). 

2.4.2 Terigu 

 Terigu adalah bahan tambahan dalam pembuatan kerupuk. Persentase 

terigu adalah 10% dari tepung tapioka yang digunakan pada pembuatan kerupuk. 

Penambahan terigu ini dalam pembuatan kerupuk yaitu supaya kerupuk tidak 

lengket. Penambahan terigu yang terlalu banyak maka akan meningkatkan kadar 

air produk (Respati, 2010). Hal tersebut disebabkan terigu mengandung gluten. 

Gluten yang tinggi akan banyak menyerap air sehingga kadar air akan meningkat. 

Kadar air yang tinggi berpengaruh pada daya kembang kerupuk. Komposisi kimia 

terigu dapat dilihat pada Tabel 2.3 berikut. 

Tabel 2.3 Komposisi kimia terigu per 100 gram 

Komposisi Jumlah 

Energi Min 340 kal 

Air 14 g 

Protein Min 13 g 

Besi (Fe) Min 5 g 

Zinc (Zn) Min 3 g 

Asam Folik Min 0,2 mg 

Kalsium 13 mg 

Karbohidrat 70 mg 

Lemak 0,9 g 

Vitamin B1 Min 0,25 mg 

Vitamin B2 Min 0,4 mg 
Sumber: Fitasari (2009) 

Daya kembang kerupuk akan rendah apabila kadar air tinggi. Komponen 

yang terbanyak dari terigu adalah pati, sekitar 70% yang terdiri dari amilosa dan 
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amilopektin. Besarnya kandungan amilosa dalam pati ialah sekitar 20% dengan 

suhu gelatinisasi 56 – 62 
0
C (Belitz dan Grosch, 1987).  

2.4.3 Bumbu  

Bahan tambahan adalah bahan yang ditambahkan untuk meningkatkan 

konsistensi nilai gizi, cita rasa, untuk mengendalikan keasaman dan kebasaan 

serta memantapkan bentuk dan rupa (Winarno 1997). Beberapa bahan tambahan 

dalam pembuatan kerupuk, antara lain: garam, bawang putih, pengembang dan 

gula. 

Garam yang ditambahkan selain berfungsi untuk penyedap rasa dapat juga 

memperkuat kekompakan adonan. Jumlah garam yang ditambahkan sekitar 2-3% 

dari total adonan yang dibuat. Pemakaian garam yang berlebihan menyebabkan 

warna kerupuk menjadi lebih tua dan tekstur yang kasar (Wiriano 1984). 

Bawang putih berfungsi sebagai penambah aroma dan untuk 

meningkatkan cita rasa produk yang dibasilkan. Bawang putih merupakan bahan 

alami yang biasa ditambahkan ke dalam bahan makanan atau produk sehingga 

diperoleh aroma yang khas guna meningkatkan selera makan (Palungkun dan 

Budhiarti, 1992). 

Bahan pengembang yang biasa digunakan dalam pembuatan kerupuk 

adalah soda kue atau natrium bikarbonat (NaHC03) karena harganya relatif murah, 

kemurnian tinggi, cepat larut dalam air pada suhu kamar dan toksisitasnya rendah. 

Penggunaan bahan pengembang natrium bikarbonat (NaHC03) pada prinsipnya 

menghasilkan gas C02 sehingga kerupuk akan menjadi mekar ketika digoreng 

(Wiriano 1984). Natrium bikarbonat (NaHC03) apabila mengalami pemanasan dan 

menghasilkan natrium karbonat, karbondioksida dan air.  

Gula dalam pembuatan kerupuk berperan dalam memberikan rasa. Gula 

yang digunakan biasanya sekitar 2-2,5%, penggunaan gula yang berlebih 

menyebabkan makin sedikit air terserap tepung dalam adonan sehingga 

pengembangan dapat berkurang (Wiriano, 1984). 

 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

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


11 

 

BAB 3. METODE PENELITIAN 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian 

dan Laboratorium Rekayasa Proses Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. Waktu penelitian 

dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan bulan September 2016. 

 

3.2 Alat dan Bahan  

3.2.1 Alat 

Alat – alat yang digunakan dalam pembuatan  kerupuk labu kuning adalah 

pisau, baskom, timbangan “Electronic Kitchen Scale EK3550”, wajan, kompor, 

thermometer, tampah, pengukus, pendingin “SANYO Freezer HF-S4”, pisau. 

Sedangkan alat-alat untuk keperluan analisis adalah neraca analitik “OHAUS”, 

sentrifuge “HERMLE Z206 A ” blender, botol timbang, kurs porselin, penjepit, oven 

“memmert” desikator, tanur “Nabertherm”, beaker glass, colour reader “Minolta” 

dan spektrofotometer “Genesys 10S UV-Vis”. 

3.2.2 Bahan  

 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu labu kuning (Cucurbita 

moschata) “berdiameter 18 cm, berat 1500 gram”, terigu, tapioka, baking soda, air, 

garam, gula, bawang putih, minyak goreng „Sania‟ dan daun pisang. Bahan yang 

digunakan dalam analisis adalah etanol 70 % dan aquades. 

3.3 Metodologi Penelitian 

3.3.1 Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian ini diawali pembuatan pasta labu kuning sebagai bahan dasar 

kerupuk. Dalam pembuatan pasta labu kuning dimasak terlebih dahulu sebelum 

dicampur dengan bahan-bahan yang lain.  
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Pembuatan pasta labu kuning 

Labu kuning dimasak dengan metode pengukusan terlebih dahulu 

menggunakan dandang. Pemasakan ini berlangsung selama 20 menit pada suhu 

100
0
C. Air dipanaskan sampai mendidih atau menguap sebelum labu kuning 

dimasukkan dalam dandang. Setelah mendidih labu kuning dimasukkan dan ditunggu 

sampai matang. Labu kuning yang telah matang dihaluskan menggunakan blender. 

Labu yang sudah halus siap untuk dicampur dalam pembuatan adonan kerupuk. 

Tahapan tersebut dapat dilihat pada Gambar 3.1 dibawah ini. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Diagram alir proses pembuatan pasta labu kuning 

 

 

 

 

 

Labu kuning 

Pengupasan 

Kulit, jonjot 

dan biji 

Penghalusan 

Pengukusan suhu 20 menit, 100 ºC  

Pencucian 

Pasta labu kuning 
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Pembuatan kerupuk 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Diagram alir proses pembuatan kerupuk (Sumber: Kusumaningrum, 

(2009) yang dimodifikasi) 

Terigu : Tapioka 

       1 : 9 (b/b) 

Pencampuran  

Pencetakan 

Pengeringan sun dying selama 4-6 jam 

Pemotongan ± 2 mm 

Pendinginan Freezer ± 18 jam 

Pengukusan 100 
0
C, 45 menit 

Kerupuk matang 

Kerupuk mentah 

Penggorengan suhu 177-201 ºC, selama 15 detik 

Pasta  labu kuning (10, 

20, 30, 40%) 

 

Bawang putih 1,6%, 

garam 0,6, gula 1%, 

baking soda 0,2% (b/b) 

 Campuran terigu + tapioka 

(90, 80, 70, 60%) 
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Proses pembuatan kerupuk labu kuning dilakukan dengan beberapa tahapan 

proses seperti pada Gambar 3.2 diatas yaitu tapioka, terigu dan pasta labu kuning 

dicampur dengan air, bawang putih halus, baking soda dan garam dicampur untuk 

membentuk adonan, selanjutnya proses pencetakan dengan selongsong yang dibuat 

dari daun pisang. Kemudian dikukus pada suhu 100 
0
C selama 45 menit. Setelah 

dikukus, proses selanjutnya adalah pendinginan selama ± 18 jam, hal ini dilakukan 

untuk mempermudah proses pemotongan. Setelah itu, proses pemotongan dengan 

ketebalan sekitar ± 2 mm dan pengeringan kerupuk dengan sun drying selama 4-6 

jam. Setelah kering, kemudian kerupuk digoreng dengan suhu 177-201 ºC.  

3.3.2 Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dengan lima perlakuan dan tiga 

kali ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah proporsi pasta labu kuning yang 

berbeda. Adapun formulasi dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :  

A0. (Pasta labu kuning  : Campuran  terigu + tapioka) = 0% : 100%) 

A1. (Pasta labu kuning : Campuran terigu + tapioka) = 10% : 60%) 

A2. (Pasta labu kuning : Campuran terigu + tapioka) = 20% : 70%) 

A3. (Pasta labu kuning : Campuran terigu + tapioka) = 30% : 80%) 

A4. (Pasta labu kuning : Campuran terigu + tapioka) = 40% : 90%) 

 

3.4 Variabel Penelitian 

3.4.1 Karakteristik fisik 

a. Daya kembang 

b. Warna 

3.4.2  Karakteristik kimia 

a. Kadar air 

b. Kadar abu 

c. Kadar betakaroten 
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3.4.3 Karakteristik organoleptik 

Rasa 

Warna 

Aroma 

Tekstur 

Keseluruhan  

 

3.5 Prosedur Penelitian 

3.5.1 Daya kembang 

kerupuk diukur dengan membandingkan luas kerupuk mentah dan kerupuk 

yang telah digoreng. Cara mengukur daya kembang kerupuk adalah dengan 

menyiapkan alat ukur berupa benang dan penggaris. Kerupuk yang telah kering 

diukur diameternya dengan menggunakan benang. Selanjutnya mengukur kembali 

diameter kerupuk setelah digoreng untuk mengetahui besarnya daya kembang 

kerupuk. Perhitungan daya kembang  kerupuk dapat dirumuskan sebagai berikut : 

% Daya kembang = luas kerupuk matang-luas kerupuk mentah  

     

3.5.2 Warna (Menggunakan Colour Reader, Fardiaz, 1989) 

Cara penggunaan colour reader adalah dengan menyentuhkan monitor  colour 

reader sedekat mungkin pada permukaan kerupuk kemudian alat dihidupkan. 

Intensitas warna sampel ditunjukkan oleh angka yang terbaca pada colour reader. 

Kemudian colour reader distandarisasi sebelum dilakukan pengukuran pada kerupuk. 

Pengukuran dilakukan pada 5 sampel dari tiap perlakuan dengan 5 kali ulangan 

kemudian dilakukan perhitungan rata-rata dari data yang diperoleh, terlebih dahulu 

dipastikan cahaya sudah terang. Produk diukur dan diketahui nilai L, a, dan b. 

Keterangan :  

a = nilai berkisar antara -80 sampai 100 yang menunjukkan warna hijau hingga 

merah. 

b = nilai berkisar antara -80 sampai 70 yang menunjukkan warna biru hingga 

kuning. 

luas kerupuk mentah 

X 100 

% 
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c = croma, intensitas warna, c* = 0 tidak berwarna, semakin besar c* berarti 

intensitas semakin besar. 

3.5.3 Kadar Air  

Botol timbang dioven selama 24 jam dan didesikator selama 15 menit setelah 

itu ditimbang sebagai berat a gram, kemudian ditimbang sampel yang telah 

dihancurkan sebanyak ± 2 gram sebagai b gram. Selanjutnya dioven suhu 105 
0
C 

selama 24 jam lalu didesikator selama 1 menit dan ditimbang sebagai c gram. Tapan 

ini dilakukan hingga mencapai bobot konstan. Kadar air dihitung berdasarkan berat 

kering bahan. 

Kadar air (%) =  x 100 % 

a: bobot botol timbang kosong (gram) 

b: bobot botol dan sampel (gram) 

c: bobot botol dan sampel setelah dioven (gram) 

3.5.4 Analisis kadar abu metode gravimetri (AOAC, 1995) 

Cawan porselin dioven terlebih dahulu selama 1 jam dan didinginkan dalam 

desikator selama 15 menit kemudian ditimbang sebagai (a gram). Timbang sampel 

sebanyak ± 2 gram dalam cawan yang telah dikeringkan (b gram). Kemudian cawan 

dimasukkan ke dalam tanur untuk dilakukan pengabuan selama ± 6 jam. Pengabuan 

dilakukan dalam dua tahap, tahap pertama pada suhu sekitar 300 
0
C selama 1 jam dan 

tahap kedua pada suhu 600 
0
C selama 5 jam. Kemudian tanur dimatikan selama ± 18 

jam dan didinginkan dalam desikator selama 15 menit. Setelah dingin cawan 

kemudian ditimbang (c gram). Persentasi dari kadar abu dihitung menggunakan 

rumus sebagai berikut : 

Kadar abu (%) =             x 100 % 

 

a: bobot cawan porselin kosong (gram) 

b: bobot cawan dan sampel (gram) 

c: bobot cawan dan sampel setelah pengabuan (gram) 

 

 

b-c 

b-a  

c-a 

b-a  
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3.5.5 Analisis kadar beta-karoten (metode spektrofotometri, Sudarmadji 1997) 

Prinsip analisa kadar betakroten dengan metode spektrofotometri yaitu 

penentuan banyaknya provitamin A didasarkan pada absorbansi dengan panjang 

gelombang 453 nm. Analisa kadar betakaroten kerupuk labu kuning dilakukan 

dengan menimbang bahan yang sudah dihaluskan ± 2 gram. Setelah itu ditambahkan 

etanol 10 ml dan disentrifuge selama 5 menit dan disaring. Tahapan tersebut 

dilakukan sebanyak 2 kali, lalu filtrat digabung dan ditera hingga 25 ml. kemudian 

filtrat diukur absorbansinya dengan panjang gelombang 453 nm. Kandungan 

betakaroten tersebut dihitung dengan rumus sebagai berikut: 

 

Betakaroten =                                                              

 

3.5.6 Uji Organoleptik (Rampengan dkk, 1985)  

Uji organoleptik yang dilakukan meliputi warna, aroma, tekstur, rasa dan 

keseluruhan. Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 

terhadap produk dimana kerupuk disajikan dalam keadaan siap konsumsi. Pengujian 

ini menggunakan 30 orang panelis yang memberikan penilaiannya berdasarkan 

tingkat kesukaannya terhadap produk pada kuisioner yang disediakan. Skala 

pengujian 1 sampai 5 yaitu : 5 = amat sangat suka, 4 =  sangat suka, 3 = suka, 2 = 

agak suka, 1 = kurang suka.  

 

3.5 Analisa Data 

Pengolahan data hasil penelitian menggunakan Microsoft Excel. Data hasil 

pengolahan dirata-rata serta disajikan dalam bentuk diagram batang dan grafik. 

Kemudian data tersebut dianalisa secara deskriptif. 

 

Abs x 1% x v. sampel x 100 (mg/ml) 

2620 x berat sampel (g) 
X 1000 (µg/mg) 
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BAB 5. PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Kerupuk yang dihasilkan dari penelitian ini memiliki karakteristik sifat fisik 

meliputi daya kembang 164,37-322,2 % dan warna L (kecerahan) 41,41-

44,27, warna a (kemerahan) 4,09-4,97, warna b (kekuningan) 21,65-28,05. 

Sedangkan untuk karakteristik sifat kimia yang meliputi kadar air 11,18 ± 

0,18-13,15 ± 0,83 %, kadar abu 0,28 ± 0,05-1,32±0,31 % dan kadar betakaroten 

0-3,41 ± 2,27 µg/g. 

2. Karakteristik organoleptik kerupuk yang dihasilkan dari penelitian ini 

memiliki nilai kesukaan meliputi warna 2,4-3,3, aroma 2,8-3,03, rasa 2,6-3,3, 

tekstur 2,8-3,4 dan keseluruhan 2,8-3,6. 

3.  Kerupuk labu kuning paling disukai panelis yaitu pada penambahan labu 

kuning 30 %. Kerupuk yang dihasilkan memiliki karakteristik fisik meliputi 

daya kembang 186,19 % dan warna L (kecerahan) 42,91, a (kemerahan) 4,3 

dan b (kekuningan) 25,69.  Sedangkan karakteristik kimia meliputi kadar air 

11,94 ± 0,66 %, kadar abu 0,76 ± 0,20 %, kadar betakaroten 3,17 ± 1,95 µg/g. 

 

5.2 Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai cara meminimalkan kehilangan 

kadar betakroten pada kerupuk labu kuning serta analisis kelayakan ekonomi.   
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LAMPIRAN 

 

A. Data Hasil Analisis Karakteristik Sifat Fisik Kerupuk Labu Kuning 

Tabel A.1 Hasil Pengukuran Dimensi Kerupuk mentah 

Perlakuan 

diameter 

(cm) 

jari-jari 

(cm) 

luas 

(cm2) 

   A0 2.5 1.25 4.91071 

A1 3 1.5 7.07143 

A2 2.8 1.4 6.16 

A3 2.6 1.3 5.31143 

A4 2.7 1.35 5.72786 

A0 2.5 1.25 4.91071 

A1 3 1.5 7.07143 

A2 3 1.5 7.07143 

A3 2.7 1.35 5.72786 

A4 2.8 1.4 6.16 

A0 2 1 3.14286 

A1 2.6 1.3 5.31143 

A2 3 1.5 7.07143 

A3 3 1.5 7.07143 

A4 3 1.5 7.07143 
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Tabel A.2 Hasil Pengukuran Dimensi Kerupuk matang 

Perlakuan 

diameter 

(cm) 

jari-jari 

(cm) 

luas 

(cm) 

   A0 4.9 2.45 18.865 

A1 5.7 2.85 25.5279 

A2 4.8 2.4 18.1029 

A3 4.5 2.25 15.9107 

A4 4.5 2.25 15.9107 

A0 4.7 2.35 17.3564 

A1 5.3 2.65 22.0707 

A2 4.9 2.45 18.865 

A3 4.7 2.35 17.3564 

A4 4.6 2.3 16.6257 

A0 4.6 2.3 16.6257 

A1 5.6 2.8 24.64 

A2 5.4 2.7 22.9114 

A3 4.8 2.4 18.1029 

A4 4.7 2.35 17.3564 

 

Tabel A.3 Hasil Perhitungan Daya Kembang Kerupuk 

Perlakuan 
Ulangan 

rata-rata 
1 2 3 

A0 284.16 253.44 429 322.20 

A1 261 21  2.11 363.91 279.01 

A2 193.88 166.78 224 194.89 

A3 199.56 203.02 156 186.19 

A4 177.78 169.9 145.44 164.37 
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Tabel A.4 Hasil Pengamatan Warna Kerupuk Labu Kuning Mentah 

Perlakuan 
 

Ulangan 
Rata-rata   STDev 

1 2 3 

 

L a (-) b (+) L a (-) b (+) L a (-) b (+) L a (+) b (+) L a (-) b (+) 

A0 37.5 4.44 22.4 32.94 3.4 18.82 33.14 3.54 18.92 34.53 3.79 20.05 2.58 0.56 2.04 

A1 36.44 6.46 23.32 39.4 4.78 26.24 37.34 4.62 25.36 37.73 5.29 24.97 1.52 1.02 1.50 

A2 36.42 5.84 25.7 42.76 5.12 31.26 40.06 5.22 27.98 39.75 5.39 28.31 3.18 0.39 2.79 

A3 35.78 7.14 28.56 40.52 5.86 32.56 39.02 5.96 32.26 38.44 6.32 31.13 2.42 0.71 2.23 

A4 35.24 7.36 29.57 40.42 6.92 35 38.08 6.54 33.64 37.91 6.94 32.74 2.59 0.41 2.83 

 

Tabel A.5 Hasil Pengamatan Warna Kerupuk Labu Kuning Matang 

Perlakuan 
 

Ulangan 
Rata-rata   STDev 

1 2 3 

 

L a (-) b (+) L a (-) b (+) L a (-) b (+) L 

a 

(+) b (+) L a (-) 

b 

(+) 

A0 42.72 4.04 21.96 44.72 3.9 20.12 45.38 4.32 22.88 44.27 4.09 21.65 1.39 0.21 1.41 

A1 44.26 4 22.22 44.12 3.74 20.48 43.84 4.6 23.3 44.07 4.11 22.00 0.21 0.44 1.42 

A2 44.72 4.42 26.14 43.84 3.7 23.78 43.21 4.34 25.38 43.92 4.15 25.10 0.76 0.39 1.20 

A3 44.04 4.04 25.98 42.82 3.94 24.48 41.88 4.92 26.62 42.91 4.30 25.69 1.08 0.54 1.10 

A4 41 4.8 25.98 41.42 4.82 29.68 41.82 5.3 28.5 41.41 4.97 28.05 0.41 0.28 1.89 
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B. Data Hasil Analisis Karakteristik Sifat Kimia Kerupuk Labu Kuning 

Tabel B.1 Hasil Pengamatan Kadar Air Kerupuk Labu Kuning 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah 
Rata-

rata 
Stdev 

1 2 3 

A0 11.3097 11.2399 10.984 33.5336 11.1779 0.180949 

A1 11.6984 11.5207 11.0656 34.2847 11.4282 0.321804 

A2 11.9172 11.5848 11.3735 34.8755 11.6252 0.274089 

A3 12.517 12.0796 11.213 35.8096 11.9365 0.663668 

A4 13.3601 12.1921 13.9647 39.4569 13.1523 0.825901 

 

Tabel B.2 Hasil Pengamatan Kadar Abu Kerupuk Labu Kuning 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah 
Rata-

rata 
Stdev 

1 2 3 

A0 0,3198 0.4576 0.3815 0.8391 0.2797 0.05381 

A1 0.6143 0.3446 0.7058 1.6647 0.5549 0.18778 

A2 0.7931 0.4723 0.5702 1.8356 0.61187 0.16441 

A3 0.9595 0.7525 0.554 2.266 0.75533 0.20276 

A4 1.6744 1.1556 1.1327 3.9627 1.3209 0.30635 
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Tabel B.3 Hasil Pengamatan Kadar Betakaroten Kerupuk Labu Kuning Mentah 

Perlakuan 
Ulangan Absorbansi Kadar Betakaroten 

Rata-rata Stdev 
1 2 3 1 2 3 1 2 3 

A0 2.02 2.02 2.01 0 0 0 0 0 0 0 0 

A1 2.01 2 2 0.002 0.023 0.044 0.0007596 0.00878 0.01679 0.00877736 0.00802 

A2 2.01 2.01 2.02 0.026 0.019 0.035 0.0098743 0.00722 0.01323 0.01010555 0.00301 

A3 2.01 2 2.01 0.035 0.02 0.032 0.0132923 0.00763 0.01215 0.01102629 0.00299 

A4 2.02 2.02 2.01 0.028 0.034 0.02 0.0105812 0.01285 0.0076 0.01034181 0.00263 

 

Tabel B.4 Hasil Pengamatan Kadar Betakaroten Kerupuk Labu Kuning Matang 

Perlakuan 
Ulangan Absorbansi Kadar Betakaroten 

Rata-rata Stdev 
1 2 3 1 2 3 1 2 3 

A0 2.0056 2.0132 2.0043 0 0 0 0 0 0 0 0 

A1 2.0093 2.0082 2.0017 0 0.005 0.003 0 0.001900604 0.00114 0.00101489 0.00096 

A2 2.0066 2.0148 2.0021 0.016 0.002 0.005 0.006086784 0.000757751 0.00191 0.00291698 0.0028 

A3 2.0088 2.0086 2.0034 0.007 0.014 0.004 0.002660051 0.005320633 0.00152 0.00316827 0.00195 

A4 2.007 2.017 2.006 0.009 0.015 0.003 0.003423134 0.005676937 0.00114 0.00341389 0.00227 

 

 

 

 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

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


40 

 

C. Data Hasil Analisis Karakteristik Organoleptik Kerupuk Labu Kuning 

Tabel C.1 Hasil Pengamatan Kesukaan Warna Kerupuk Labu Kuning 

No. A0 A4 A3 A2 A1 

1 4 2 2 3 4 

2 5 1 2 3 4 

3 2 4 4 3 3 

4 2 1 4 2 3 

5 2 2 4 3 2 

6 2 3 4 3 2 

7 4 1 2 3 3 

8 3 2 2 3 3 

9 4 3 3 4 4 

10 1 1 2 3 3 

11 4 2 3 4 5 

12 1 3 4 1 2 

13 1 2 3 2 1 

14 2 3 4 2 4 

15 3 4 4 3 3 

16 3 2 3 2 4 

17 4 3 4 4 4 

18 2 3 3 3 2 

19 4 2 3 2 3 

20 3 3 4 3 3 

21 2 3 4 2 2 

22 4 4 4 4 4 

23 2 1 4 3 3 

24 2 2 4 3 3 

25 4 3 3 5 2 

26 3 2 3 4 5 

27 5 2 3 4 4 

28 1 2 3 1 4 

29 3 2 4 3 4 

30 2 3 4 3 3 

rata-rata 2.8 2.36667 3.33333 2.93333 3.2 
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Tabel C.2 Hasil Pengamatan Kesukaan Aroma Kerupuk Labu Kuning 

No. A0 A4 A3 A2 A1 

1 3 2 2 3 3 

2 1 2 5 4 2 

3 3 3 3 3 3 

4 2 1 2 2 3 

5 3 3 3 3 3 

6 4 5 3 3 4 

7 4 3 3 3 3 

8 3 2 4 4 3 

9 3 4 4 3 3 

10 4 1 1 3 3 

11 4 3 3 3 4 

12 1 3 4 2 1 

13 2 3 1 1 2 

14 2 2 3 2 2 

15 2 3 3 3 2 

16 3 3 3 3 3 

17 4 4 4 4 4 

18 2 3 2 2 2 

19 4 4 3 2 3 

20 3 3 3 4 3 

21 2 3 3 2 2 

22 4 4 4 3 3 

23 2 2 2 2 2 

24 3 3 3 3 3 

25 3 3 3 4 3 

26 3 5 4 3 3 

27 2 5 4 4 3 

28 2 3 2 2 3 

29 3 2 4 3 4 

30 3 3 3 4 2 

rata-rata 2.8 3 3.03333 2.9 2.8 
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Tabel C.3 Hasil Pengamatan Kesukaan Rasa Kerupuk Labu Kuning 

No. A0 A4 A3 A2 A1 

1 3 2 2 3 4 

2 1 5 4 3 2 

3 3 3 4 3 3 

4 3 1 2 3 2 

5 2 1 2 3 2 

6 3 5 4 4 3 

7 2 2 3 2 3 

8 3 3 3 4 3 

9 3 4 4 3 3 

10 3 1 1 1 2 

11 2 4 2 3 3 

12 2 4 4 2 2 

13 2 4 4 3 3 

14 2 3 3 2 3 

15 2 4 4 3 3 

16 2 2 3 3 4 

17 4 4 4 4 4 

18 2 3 2 2 3 

19 4 4 3 2 3 

20 2 3 3 4 3 

21 3 5 4 3 3 

22 4 3 4 4 4 

23 3 2 2 1 3 

24 4 4 3 4 3 

25 2 4 3 2 4 

26 2 4 3 2 3 

27 2 5 4 4 3 

28 3 4 4 2 3 

29 3 3 4 4 4 

30 2 4 5 5 4 

rata-rata 2.6 3.33333 3.23333 2.93333 3.06667 
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Tabel C.4 Hasil Pengamatan Kesukaan Tekstur Kerupuk Labu Kuning 

No. A0 A4 A3 A2 A1 

1 4 3 3 3 4 

2 5 1 2 4 3 

3 2 4 4 4 4 

4 3 1 1 2 2 

5 2 1 4 3 1 

6 3 3 4 3 3 

7 4 2 4 2 4 

8 1 3 3 4 3 

9 3 1 3 3 4 

10 2 3 3 3 3 

11 3 3 3 4 5 

12 2 4 4 4 3 

13 2 4 4 4 3 

14 3 2 4 3 3 

15 2 3 3 3 2 

16 2 3 3 2 3 

17 4 3 4 3 4 

18 2 4 4 3 2 

19 4 4 3 3 3 

20 2 2 2 3 2 

21 4 4 5 3 3 

22 4 5 4 3 5 

23 1 1 3 3 1 

24 4 3 3 4 3 

25 3 4 2 3 4 

26 2 5 4 3 3 

27 4 2 3 3 4 

28 1 2 3 4 4 

29 3 3 4 4 3 

30 2 4 5 5 4 

rata-rata 2.76667 2.9 3.36667 3.26667 3.16667 
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Tabel C.5 Hasil Pengamatan Kesukaan Keseluruhan Kerupuk Labu Kuning 

No. A0 A4 A3 A2 A1 

1 4 3 3 3 5 

2 2 1 4 5 3 

3 3 3 4 3 3 

4 3 1 3 2 2 

5 2 2 2 4 2 

6 3 4 4 3 3 

7 4 2 3 2 3 

8 3 3 4 4 3 

9 3 3 4 3 4 

10 1 3 3 3 4 

11 4 3 3 4 5 

12 2 3 4 2 2 

13 2 4 3 2 2 

14 2 3 4 2 3 

15 2 4 4 3 2 

16 2 2 3 3 4 

17 4 4 4 4 4 

18 2 3 3 3 2 

19 4 4 3 2 3 

20 3 3 3 3 3 

21 3 4 4 3 3 

22 4 4 4 5 4 

23 2 4 4 4 3 

24 4 3 4 4 3 

25 3 4 3 4 3 

26 2 4 4 3 3 

27 3 3 4 4 4 

28 2 3 3 3 4 

29 3 3 5 4 3 

30 2 3 4 4 3 

rata-rata 2.767 3.1 3.56667 3.26667 3.16667 
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D. Dokumentasi Kerupuk Labu Kuning 
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