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Hemmy Budi Herawati, Nim 971710101021, Pembuatan 
Kerupuk Tahu dengan Variasi Jenis Pati dan Jumlah 
Penambahan Tahu, Fakultas Tt!knologi Pertanian Universitas 
Jember, Dosen Pembimbing : Ir. Yhulia Praptiningsih S., MS 
(DPU) dan Ir. Tamtarini, MS (DPA). 

RINGKASAN 

Salah satu bahan makanan sumber protein yang relatif 
murah adalah tahu . Tahu pada umumnya hanya diolah menjadi 
berbagai masakan, namun tidak tertutup kemungkinan dibuat 
menjadi bermacam-macam produk antara lain kerupuk tahu. Pada 
pembuatan kerupuk tahu dapat digunakan bermacam-macam 
pati. Masalahnya untuk pembuatan kerupuk tahu masih belum 
diketahui jenis pati yang tepat serta seberapa banyak jumlah 
penambahan tahu sehingga dihasilkan kerupuk tahu dengan sifat-
sifat yang baik. . 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis 
pa.ti dan jumlah penambahan tahu terhadap sifat-sifat kerupuk 
tahu serta untuk memperoleh jenis pati dan jumlah penambahan 
tahu yang tepat sehingga dihasilkan kerupuk tahu dengan s ifat ­
sifat yang baik dan disuka.i. 

Penelilian ini menggunakan rancangan acak kelompok 
(RAK) faktorial d·engan 2 fal<tor. Faktor A adalah jenis pati (tapioka 
dan sagu) dan faktor B adalah jun1lah pcnambahan tahu yang 
dicampurkan (10%, 20°/o, 30°/o dan 40o/o) dari campuran pati dan 
tahu. Pengamatan dilakukan terhadap kadar air, daya kembang, 
wama, higroskopisitas, kerenyahan, rasa dan kenampakan 
pennukaan kerupuk mentah dan matang. Untuk mengetahui 
perbedaan antar perlakuan digunakan uji beda jarak berganda 
Duncan, dan untuk menentukan perlakuan terbaik digunakan uji 
efektifitas. 

Dari hasil penelitian diperoleh bahwa jenis pati 
berpengaruh terhadap daya kem-bang, nilai wama, higrosko)Jisitas 
dan tidak berpengaruh terhadap kadar air. Sedangkan jumlah 
penambahan tahu berpengaruh terhadap kadar air, daya 
kembang, warna, higroskopisitas. Peningkatan jumlah 
penambahan tahu meoyebabkan penurunan kadar air, daya 
kembang, nilai warna dan higroskopisitas. Kombinasi perlakuan 
jenis pati dan jumlah penambahan tahu berpengaruh terhadap 
daya kembang, warna, higroskopisitas, kerenyahan dan rasa 
kerupuk yang dihasilkan. 
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Perlakuan yang menghasilkan ke rupuk tahu dengan sifat­
sifat yang baik adalah A I B 1 (jenis pati tapioka 90o/o dengan j umlah 
pcnambahan tahu l 0%). Keruptlk yang dihasilkan m empunyai 
kadar air sebesa r 11 , 1991°/o, daya kemba ng sebcsar 37 1,2676°/o, 
nila i warna sebcsar 56,7 142%, higroskopisitas sebesar 3,2907o/o, 
nilai kerenyahan sebesar 4 ,06, nilai ras;;t sebesar 4,00. 
Berdasarkan kenampakannya, kerupuk terbaik adalah Al 82 (jen is 
pati tapioka 800/o dengan jumlah penambahan tahu 200/o). 
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I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pemenuhan kebutuhan manusia akan protein dapat 

diperoleh dari beberapa sumber, yaitu protein hewani (daging, 

telur, susu dan ikan) dan sumber protein nabati (kacang­

kacangan) (Shen::ingthon, 1994). 

Salah satu bahan makanan yang merupakan ·sumber 

protein yang harganya relatif rendah adalah bahan makanan dari 

jenis kacang-kacangan antara lain kedelai. Kadar protein dalam 

kedelai cukup tinggi yaitu 40°/o sedangkan kadar lemak 21 'Yo 

(Moehji, 1985) . Protein kacang-kacangan merupakan sumber lisin 

dan fenilalanin yang sangat baik. Selain itu, protein kacang­

kacangan mengandung methionin kira-kira dua kali lipat daripada 

produk padi-padian. 

Salah satu bahan basil olahan kedelai yang merupakan 

bahan pangan. sehari-hari adalah tahu. Tahu merupakan 

makanan yang sudah tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia 

walaupun makanan i.ni berasal dari China. Selain itu harga tahu 

relatif lebih murah sehingga dapat dijangkau oleh seluruh lapisan 

masyarakat. 

Tahu umumnya hanya diolah menjadi berbagai masakan, 

narnun tidal< tertu tup kemungkinan dibuat menjadi bermacam­

macam produk seperti stick tahu, kerupuk tahu dan lain-lain. 

Kerupuk merupakan lauk dan makanan ringan dengan rasa gurih 

dan enak yang digemari oleh sebagian masyarakat. Menurut 

Saraswati (1986), kerupuk tidak hanya digemari di Indonesia, 

tetapi sudah dikenal di Belanda, Canada, Australia, Jepang, 

Perancis, Amerika Serikat dan negara-negara barat lainnya. 

I 
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Kerupuk adalah jenis makanan kering yang mcngandung 

pati cukup tinggi. Perbedaan baha11. tambahan yang d.itambahkan 

rnenghasilkan jcnis ke rupuk yang bcrbeda (Wa hab, 1989). Sifat­

sifat yang mencerminkan m utu kerupuk adalah tekstur, cila rasa 

dan kenampakan (Budirnan, 198S). Kandungan pati bcrkolerasi 

cukup tinggi dengan penilaian konsumen lerhadap mutu kerupuk 

(Haryono, 1979). 

Dalam pernbuatan kerupuk umumnya d igunakan bahan 

dasar. yang ba nyak mengandung pati yang memiliki ka ndungan 

amilopektin yang tinggi . Hal ini d isebabkan karena kandungan 
. 

amilopektin akan mcnentukan daya kembang kerupuk. Semakin 

tinggi kadar amilopektin dalam bahan yang digunakan untuk 

pembuatan kerupuk maka daya kcmbang kerupuk yang 

dihasilkan sernakin besar (Djatmiko dan Tahir, 1985). Pati dcngan 

kandungan amilopektin tinggi antara lain tapioka dan pati sagu. 

Pada pembuat:an kerupuk sering ditambahkan bahan­

bahan lain untuk memperkaya cita rasa sepcrti udang, ikan dan 

tidak menutup kemungkinan menggunakan tahu. Penggunaan 

tahu dalam pembuatan kerupuk di samping untuk mcnii:gkatkan 

keanekaragaman {divers ifikasi) produk tahu j uga unLuk 

meningkatkan nilai nutrisi terutama proteinnya. Penambahan 

bahan non pati pada pembua tan kerupuk akan mempengaruhi 

sifat-sifat kerupuk yang d ihasilkan. Makin banyak ikan yang 

ditambahkan, adonan akan cepat matang. Kematangan adonan 

akan mempengaruhi pe ngembangan pada hasil akhir dan 

akibatnya me mpe ngaruhi ke~nyahannya (Rahardjo dan Haryadi, 

1977). 

Un tuk pembuatan kerupuk pada umumnya dapat 

digunakan beberapa jenis pati. Oleh karena tiap-tiap jenis pati 
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memiliki kandungan amilopektin yang berbeda sehingga akan 

mempengaruhi si.fat-sifat kerupuk y~g dihasilkan. 

1.2 Permasalahan 

Penggunaan tahu sebagai bahan tambahan dalam 

pembuatan kerupuk tahu akan meningkatkan citarasa dan nilai 

nutrisinya. Di san1pi.ng itu untuk pembuatan kerupuk tahu dapat 

digunakan bermacam-macam jcnis pati. Masa:lahnya untuk 

pembuatan kerupuk tahu masih belum diketahui jenis pati yang 

tepat sert.a seberapa banyak jumlah penambahan tahu sehingga 

dihasilkan kerupu.k tahu dengan silat-sifal yang baik, oleh 

karenanya perlu dilakukan penelitian. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk : 

l. Mengetahui pengaruh jenis pati dan jumlah penambahan 

tahu terhadap sifat-sifat kerupuk tahu. 

2. Memperoleh jenis pati dan jumlah penambahan tahu yang 

tepat sehingga dihasilkan keru.Puk tahu dengao sifat-sifat 

yang baik dan disukai. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat : 

1. Memberikan T]1asukan dan informasi tentang pcmbuatan 

kerupuk tahu. 

2. Penganekaragaman produk tahu. 
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