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MOTTO :

...... Allah meninggikan orang yang beriman di antara kamu
dan orang-orang yang diberi ilmu pengetahuan, beberapa
derajat ......

( Al Mujadalah : 11 )

Allah mengetahui apa yang dihadapan mereka dan apa yang
dibelakang mereka.
Dan hanya kepada Allah dikembalikan semua urusan

( Al Hajj : 76 )

Be your self dan try to make a differences
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Tbuku, Kunti Harting, yang senantiasa memberikan cita, kasih sayang,
perhatian, dan dog Yang tiada henti Kuingin memébalas semuanya dengan
memberikan yang “terbaik” dan inifaf bukti kecil ity

Bapakku Misnawar Haeri dan 1bu, yang telaf; membenky semangat dan doa
dalam setiap langkahkuy, sertq Resempatan hingga aku mampu meraifinya.

® _Adikku AGS, yang pendiam dan si mungil “Iqbal”. Kehadiran Ralian telah

berikan Rebahagiaan tersendiri bagiku. Tetaplah Jadi adik yang manis.
Keluarga besar Yang Rumilik;, Bapak dan 16u Mi’; SA., sebagai orang tua
keduaku yang mampu menjadi cerminan hidupku dan segalanya terasa [ebif
indah. Terima Kasif untuk doa dan nasthatnya.

Keluarga besar Bapak, dan 16y Soetargo, yang selafy menduRung dan
membenku perfiatian.

Tercinta dan terkasif; “ Kung dan Ti . Yang tefa; benikan cinta dan doa,
selalu dapai Rurasakan. Dan aku telah mampu untuk mewujudkan sediRit
harapan beliay,

Saudara-saudaraky, hanya kalian yang Rumiliki. Mas A ‘n dek Lian. ARy
tumbuh, besar, dan hidup bersama kafian, Sebenamya afy ingin seperti
kalian. Dan thanks atas motivasi terutama Rebersamaan Ralian selama ini.
Mbak_ Uci, Mbak_Ana, dan Mas Tery. Kalian melengkapi Kebahagiaanky
selama ini

Mas Supri sebagai saudarg Juga ‘teman’, atas hari-fiari Yyang selaly
menyenangkan. Semoga selafy begitu...



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

Zcapan terima kasih yong tulus untuk :

¥ OYPas Supri, tempat aku curhat. Terima kasih untuk motivasi

¥

dan “desakan” nya hingga aku mampu melewati semun ini.
Abkulah pemenangnya (setuju !) ‘p jangan pernal ragukan
kemampuanka lagi.

Jeman lamaku. YNomok, si mbab, ‘v (fin. _Jauh di mata
dekat di hati. 7unggu tahun 2002 yach. Surprise !

7 eman-temanku. Dyah (dan ‘abang'nya) yang selalu menjadi
teman yang baik dan telah memberika semangat. et (with
Jen'di’) yang selaly meniadi pendengar yang baik dalam setiap
keluh kesahku. Yhakacih banyak kalian udah nungguin aku
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kebersamaan kita. Lenangan itu akan selalu ada.

Pipit, teman baruky, yang selalu bersama melewati suka dan
duka dalam penelitian ini dan terngata berhasil. Semoga ()-ta
tetap bisa menjodi teman kevja yang baik di lain waktu.

Yhas _Joyo, Yhas Jsertian, dan Yhas Roni di Lkagama,
yong udah ngebantuin aku ngetik. YHNungkin terlaly banyak
merepotkan kalian.

Csri, yang selalu memberiku semangat and jangan suka
nangis lagi yach. «Lagian aku nggak suka ngumpet koq.
Sulung “si moderator” thanks udah ngebantuin aku. Enderi,
yang udab bantu sgiris, nganterin moto copi and termyata sudah
7 tabun aku kenal kamu. Jtok “si notulen”, kamu back dech.
Vera, yang udab bantu ngasih semangat. \Jme ‘n JVaning,
makasih atas guyurannya, awas ya.

Jeman-teman  di 7P khususnya THP 97 wang belum
kesebut, terima kasih atas kecja samanga.

Jeman-teman di ascama putti MDanau Toba 4, yang selalu
memberikan kegembiraan. 7 hanks atas dukangannya.
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ldha Basuki Novi Wulandari, NIM. 971710101001, Pembuatan Kerupuk
Susu dari Beberapa Jenis Pati denan Pencampur Tepung Terigu, Jurusan
Teknologi  Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi  Pertanian, Universitas
Jember, Dosen Pembimbing : Ir. Yhulia Praptiningsih S., MS (DPrL),
Ir. Tamtarini, MS (DPA 1), dan Ir. Wiwik Siti Windrati, MP (DPA 1I).

RINGKASAN

Pengolahan susu menjadi kerupuk akan memberikan manfaat ganda bagi
peternak. Karena dibeberapa dacrah sentra produksi. susu yang tidak segera
terolah akan mengalami kerusakan terutama untuk sistem emulsinya, akibatnya
susu - terbuang  secara  percuma Dengan  mengolahnya menjadi - kerupuk,
pembuangan susu terschut akan dapat dihindan Keuntungan lain yang dapat
diperoleh adalah kandungan gizi yang tinggr pada susu jelas akan memberi mila
tersendirt pada kerupuk susu yang dibuat.

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis
pati dan jumlah tepung terigu yaang dicampurkan terhadap sifat-sifat kerupuk
susu dan untuk memperoleh Jemis pati dan jumlah lepung ternigu yang tepat
sehingga dihasilkan kerupuk susy dengan sifat-sifat yang baik dan disukai.

Penehitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) secara faktorial yang terdirt dari dua faktor dengan tiga kali pengulangan.
Faktor A (jenis pati) yaitu tapioka dan pati sagu sedangkan faktor B (jumlah
tepung terigu yang  dicampurkan) yaitu 10, 20, 30, 40 % dari campuran.
Pengamatan yang dilakukan terhadap kerupuk susu yang dihasilkan meliputi
Kadar air, kadar abu, kadar protemn, daya kembang, warna (kecerahan), dan uji
organoleptik yang meliputi- warna (kecerahan), tekstur (kerenyahan), dan rasa
dengan uji skoring. Data yang diperoleh diuji dengan uji F, sedangkan untuk
mengetahui perbedaan antar perlakuan dilakukan uji lanjutan yaitu dengan uji

Duncan

il
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Hasil penclitian menunjukkan bahwa jenis pati sangat berpengaruh
terhadap daya kembang dan warna (kecerahan) sedangkan jumlah tepung terigu
yang dicampurkan berpengaruh terhadap kadar protein kerupuk susu. Kombinasi
perlakuan jenis pati dan jumlah tepung terigu yang  dicampurkan sangat
berpengaruh  terhadap  warna (kecerahan) dan  tekstur (kerenyahan) serta
berpengaruh terhadap rasa dari kerupuk susu

Perlakuen yang menghasilkan kerupuk susu dengan sifat-sifat yang baik
dan disukai adalah A1B2 (dari pati ketela pohon dengan pencampuran tepung
terigu sebanyak 20%) dengan kadar air sebesar 9,610% ; kadar abu sebesar
4,096% - kadar protein sebesar 3.784% - daya kembang sebesar 324,8342% : dan
warna (kecerahan) sebesar 48,544, Untuk pengujian organoleptik dihasilkan skor
atau nilai warna (kecerahan) sebesar 4,000 (cerah) : tekstur (kerenyahan) sebesar

4,1333 (renyah) ; dan rasa sebesar 3,7667 (enak).

XVili
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L. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

[ndustrt pangan di Indonesia scjak Pelita | sampai sekarang menunjukkan
gambaran vang semakin meningkat, baik dalam skala besar, menengah, maupun
keell. Keadaan ini - terlihat  dengan adanya peningkatan produk olahan di
masyarakat. Indonesia dikenal sebagai negara yang menghasilkan berbagai
macam kerupuk, misalnya kerupuk udang, kerupuic rambak, kerupuk singkong,
dan lain-lam  (Miftachussudur, 1994). Komoditas yang selama ini hanya
dikonsumsi di dalam negeri, ternyata sekarang mampu memasuki pasaran ekspor.

Kerupuk merupakan lauk dan makanan ringan dengan rasa gurih dan enak.
Dengan demikian tidaklah berlebihan jika dikatakan bahwa Jenis makanan ini
sangat digemari oleh sebagian masyarakat vang telah mengenalnya. Menurut
Saraswati ( F986), kerupuk tidak hanya digemari di Indonesia, tetapi sudah dikenal
di Belanda, Canada, Australia, lepang, Perancis, Amerika Serikat. dan negara-
negara barat lainnya.

Yang dimaksud dengan kerupuk adalah Jenis makanan kering yang
mengandung pati cukup tinggi. Perbedaan bahan bantu atau rempah-rempah vang
ditambahkan menghasilkan jenis kerupuk yang berbeda (Wahab, 1989). Sifat-sifat
yang mencerminkan mutu kerupuk adalah tekstur, citarasa, dan kenampakan
(Budiman, 1985). Kandungan pati berkorclasi cukup tinggi dengan penilaian
konsumen terhadap mutu kerupuk (Haryono, 1979),

Dalam pembuatan kerupuk umumnya digunakan bahan dasar yang banyak
mengandung - pati yang  memiliki - kandungan amilopektin  tinggi.  Hal ini
discbabkan karena Kandungan amilopektin akan menentukan daya kembang
kerupuk. Semakin tinggi kadar amilopcktin dalam bahan yang digunakan untuk
pembuatan kerupuk, maka daya kembang kerupuk yang dihasilkan semakin besar
(Djatmiko dan Tahir, 1985) Contoh pati dengan kandungan amilopektin tinggi
antara lain : tapioka dan pati sagu.

Pada pembuatan kerupuk terutama kerupuk halus sering ditambahkan

tepung  terign untuk memperbaiki  sifat engembangan  dan  teksturnya.
£ £ g 8 .
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Penambahan tepung terigu pada pembuatan kerupuk akan mempengaruhi proses
gelatinisasi. Menurut Meyer (1973), penyerapan air untuk pembentukan gel
selama terjadinya proses gelatinisasi juga digunakan untuk pembentukan Jaringan
protein. Protein akan menyerap air dan mengikatnya sehingga volume protein
akan mengembang, Air yang telah terikat pada protein sulit dilepaskan sechingga
mengurangi kelengketan akibat proses gelatinisasi pati.

Yang dimaksud dengan kerupuk susu adalah kerupuk dengan bahan bantu
susu, yang dapat berupa susu segar ataupun susu yang tidak diterima oleh pabrik
yaitu susu yang sistem emulsinya sedikit mengalami kerusakan.

Dibeberapa daerah peternakan, susu yang tidak laku seringkali terpaksa
dibuang karena mengalami kerusakan. Hal ini tentu saja sangat merugikan
peternak. Oleh karenanya untuk mengantisipasi agar hal tersebut tidak terjadi,
perfu adanya upaya diversifikasi pengolahan susu. Salah satu bentuk diversifikasi
tersebut adalal dengan mengolahnya menjadi kerupuk. Hampir di sctiap daerah di
Indonesia terdapat perusahaan atau pabrik kerupuk, akan tetapi Kerupuk susu
hanya diproduksi di dacrah-dacrah tertentu saja, misalnya daerah yang banyak
menghasilkan susu antara lain - Pasuruan. Malang, Bandung dan lain-lain

Selain sebagai  salah  satu bentuk penganckaragaman  (diversifikasi)
pengolahan  susu, kerupuk  susu mempunyai - keuntungan lain  yakni dapat
meningkatkan kandungan gizinya. Menurut Desrosier (1988), proses pengolahan
bahan pangan sclain bertujuan untuk meningkatkan diversifikasi produk. juga
meningkatkan daya simpan, mempertahankan nilai gizt, meningkatkan daya tarik,

dan mempermudah transportasi serta penggunaannya.

1.2 Permasalahan

‘ ’ada umumnya  untuk  pembuatan kerupuk  digunakan pati dengan
kandungan amilopektin tinggi. Pati dengan kandungan amilopektin tinggi antara
lain terdapat pada tapioka dan pati sagu. Namun demikian kedua jenis pati
tersebut - memiliki = sifat-sifat yang berbeda, schingga Kemungkinan akan

mempengaruht sifat-sifat kerupuk susu yang dihasilkan.
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Untuk memperoleh kerupuk dengan daya kembang dan tekstur vang baik
perlu dicampurkan  tepung terigu. Namun hingga saat ini belum diketahui
seberapa banyak tepung terigu yang dapat dicampurkan untuk pembuatan kerupuk

susu, sehingga perlu dilakukan penelitian.

1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk
I. Mengetahui  pengaruh jenis pati dan jumlah lepung terigu yang

dicampurkan terhadap sifat-sifat kerupuk susu.

8]

Memperoleh jenis pati dan jumiah tepung terigu yang tepat sehingga

dihasilkan kerupuk susu dengan sifat-sifat yang baik dan disukai.

1.4 Kegunaan Penelitian
Adapun kegunaan dari penelitian ini meliputi :
I, Membenkan masukan atau informasi tentang pembuatan kerupuk susu.

2. Sebagai bentuk diversifikasi produk susu.
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IL TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kerupuk

Menurut Kusmayadi (1985), susu berkualitas rendah dapat diolah menjadi
berbagai macam produk antara lain - tahu susu, karamel. dan kerupuk susu
Kerupuk susu adalah hasil campuran susu, tepung (pati), dan bumbu, diolah
sedemikian rupa schingga menjadi produk yang tahan lama

Kerupuk  sangar beragam  dalam hentuk, ukuran, bau, warna, rasa.
kerenyahan, ketebalan nilai gizi, dan sebagainya. Perbedaan ini disebabkan
karena pengaruh budaya dacrah penghasil kerupuk, bahan baku dan bahan
tambahan yang digunakan serta alat dan cara pengolahannya (Astawan dan
Astawan, 198R),

Secara umum kerupuk dibagi meniadi dua bagian, yaitu kerupuk halus dan
kerupuk - kasar. Kerupuk halus adalah  kerupuk yang  bahan mentahnya
ditambahkan dengan ikan, udang, telur, susu, dan sebagainya. Kerupuk kasar
adalah Kerupuk yang dibuat tanpa penambahan bahan-bahan tersebut (Djumah
dkk | 1082)

Berdasarkan bahan bantunva, ada bheberapa macam  jenis  kerupuk,
misalnya - kerupuk ikan, kerupuk udang. kerupuk rambak. kerupuk singkong,
kerupuk susu, dan lain sehagainva.

Berdasarkan bentuknya dikenal dua macam kerupuk yaitu - kerupuk mie
dan kernpuk kemplang, Kerupuk mie merupakan kerupuk vang bhentuknya
melingkar-lingkar yang terbuat dari adonan bergaris tengah 1 — 2 mm Kerupuk

kemplang

I
o

adalah kerupuk vang berbentuk irisan tipis atau dicetak berupa
lembaran tipis (Djumali dkk | 1982)

Secara paris besar urutan proses pembuatan kerupuk yang berbentuk mie
adalah penguhan  atau  pembuatan  adonan, pencetakan, pengukusan, dan
pengeringan. Sedangkar urutan proses pembuatan kerupuk iris adalah pengulian
atau pembuatan adonar. pencetakan, pengukusan, pendinginan, pengirisan, dan

pengermean (Nirawan, 1092),
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Sifat fisik dan kimia kerupuk yang dihasilkan sangat ditentukan oleh
hahan-bahan penyusunnya. Penambahan garam, gula, dan hahan-hahan lainnya
akan mempengaruhi proses gelatinisasi yang merupakan dasar utama dalam
nembuoatan kcrupuk_ Dengan  semakin hanvak penambahan  hahan terschut,
menyebabkan tingkat penyerapan air olch granula pati akan menurun Akibatnya
pada waktu kerupuk digoreng daya desak air terhadap jaringan tiga dimensi vang
mengurungnya menjadi kecil. Keadaan ini akan berpengaruh terhadap daya
...... bang, tekstur, dan tingkat kerenyahan kerupuk yang dihasilkan (Mocljanto,
1982).

Ada beberapa faktor yang mempengaruhi kualitas terutama daya kembang
kerupuk yang dihasilkan, yaitu © tipis tebalnya irisan kerupuk. perbandingan
adonan dan care pembuatan adonan, <uhu dan lama pengeringan, dan kualitas

tepung yang digunakan (Anonim, 1984

2.2 Susu

Menurut Hadiwiyoto (1983}, secara alamiah yang dimaksud dengan susu
adalah hasil pemerahan sapi atau hewan menyusui lainnya, yang dapat dimakan
atau digunakan sehagai bahan makanan yang aman dan schat serta tidak dikurang:
komponen-komponennya atau ditambah bahan-bahan lain

Susu merupakan bahan makanan yang sangat sempurna jika dibandingkan
dengan bahan makanan lainnya, karcna susu mengandung hampir semua 7at vang
diperlukan oleh tubub (Anonim, 1991 ). Komposisi susu sapi dapat dilihat pada
Tabel 1

Susu mengandung protein dan lemak yang bermutu tinggi dibandingkan
dengan bahan makanan lamnya, karcna mengandung asam-asaim amino dan asam-
asam lemak yang essensial (Anonim, 1991) Susu sapi mengandung gula khusus
yang disebut laktosa (Nuryani dan Soedjono, 1994).

Warna air susu yang schat adalah putth kekuning-kuningan dan tidak
tembus cahaya. Air susu yang segar memiliki bau yang khas, sedangkan rasanya

enak, sedikit manis dan apak berlemak (Anonim_ 1992) Derajat keasaman susu
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segar berada diantara pH 6.6 — 6.7 serta berat lenis susu pada suhu 20°C berkisar
-

F026 - 1032 (Puckle Jkk | 1987).

Fabel 1. Komposisi Susu Sapi

Komponen Jumlah

per 100 gram hahan

Kalon 61.00 kal
Protem 320
Lemak 350
Karbohidral 430 ¢
Calsium 143,00 mp
Phosphar 60,00 mg
Besy 170 mg
Vitanin A 130,00 Si
Vitamin 31 0,03 mg
Vitamin C 1,00 my
Atr 88,30 ¢
Bagian yang dapat dimakan 100,00 %

Sumber : Anonim (1992)

2.3 Pati
“ati merupakan polimer karbohidrat yang disusun dalam tanaman melalui
pengikatan Kimiawi dari ratusan hingga ribuan satuan-satuan glukosa, untuk
membentuk molekul yang berantai panjang dalam bentuk granula (Knight dalam
Haryadi, 1995).
Secara umum pati terdin atas dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air
panas. Frakst tidek larut disebut amilopektin sedangkan fraksi terlarut disebut

amilosa (Winarno, 1995). Kandungan amilosa dan amilopektin pada berbagai

Jenis pati dapat dilihat pada Tabel 2.
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7
Tabel 2. Kandungan Amilnsa-f\lnilmmktjn pada Berbagai Jenis Pati
—'—h_——————&_‘——_h
Jenis Pati Amilosa (%) Amilopektin (%)
Jagung 28 12
Kentang 21 79
Candum 2R 72
Fapioka 17 -20 RO — 83
Beras 17 R3
Sagu 27 R
Ciarut 20 |0
Jagung Ketan -3 99 — 100
lagung Amilosa S0 - RO 20 - 50
Sorgum 28 g

Sumber : Windrati dkk. (2000

Menurut Winarno dkk. (1992) pada umumnya sifat pati adalah mempunyal
fasa yang Gdak mams, tdak larut dalam air dingin tetapi dalam air panas dapat
membentuk sol atau gel vang bersifai kental Sifat kekentalannya ini dapat
dipergunakan untuk mengatur tekstur makanan dan stfat gelnya dapat diubah oleh
eula atau asam. Pati dalam tanaman merupakan energi cadangan.

Amilosa merupakan rantai lincar yang terdint dari 70 — 350 unit glukosa
dengan ikatan « — (1.4) glikosidik. Rantai lurus arifosa cenderung membentuk
susiman pararel satu sama lain dan saling berikatan melalui tkatan hidrogen
(Gaman dan Sherrington, 1994) Dalam konsentrasi tinggi, kumpulan-kumpulan
molckul amilosa ini meninpkat sampai titik tertentu dan akan terjadi pengendapan.
Mcnurut Luallen (1985) amilosa ini merupakan komponen yang berperan penting
dalam menentukan sifat gel dan berperan juga dalam terjadmya retrogradasi (sef
hack),

Amitopektin: merupakan molekul yang terdiri dari 100,000 unit glukosa
yang berikatan membectuk struktur rantai bercabang dengan ikatan o — (1,4) dan
a = (L6) phkosidib  Amilopektin merupakan komponen  yang Jauh  lchih
kompleks dan mempunyai berat molekul vang lebih besar daripada amilosa.

mempunvai - sifat-sifat  tidak dapat  membentuk kompleks dengan iodine,
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mempunyai kekentalan yang lebih rendah dibandingkan amilosa dan memiliki

daya kohesit yang sangat tinggi (Foster, 1965 - Gaman dan Sherrington, 1994).

2.4 Pati Ketela Pohon (Tapioka)

Tapioka merupakan salah satu hasil olahan dari ketela pohon (Manihot
utillissima - POHL)  yang  telah mengalami  pencucian  secara sempurna,
pengendapan, pengeringan, penggilingan, dan pengayakan (Somaatmadja, 1984),

Tapioka umumnya berwarna putih, tidak berbau, tidak berasa, dan tidak
larut dalam air. Tapioka mengandung senyawa amilopektin yang mempunyai sifat
sangat jernih yang mampu meningkatkan penampilan, memiliki daya pemekatan
yang unggl, sehingga kebutuhan pemakaian relatif sedikit dan suhu
gelatinisasinya relatii rendah (Nirawan, 1992).

Kandungan pati ketela pohon sekitar 85 — 87 % disusun atas 17% amilosa
dan 83% amilopektin dengan ukuran granulanya 5 — 35 mikron. Salah satu sifat
nenting dari patt adalah kemampuannya dalam membentuk gel. Sifat ini akan
berpengaruh terhadap proses pembuatan kerupuk, terutama saat pengukusan atau
percbusan yang, diharapkan tapioka akan berperan dalam proses gelatinisasi yang
sempurna, karcna ukuran granula yang cukup besar dan kandungan amilopektin
yang lebth lzsar daripada amilosanya (Haryono, 1979). Sedangkan suhu
gelatinisasi untuk granula pati ketela pohon berkisar 52° — 64° C (Harper dan

Hepworth, 1981). Komposisi tapioka dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi Tapioka

%

Komponen Jumiah
per 100 gram hahan

Kalori 362.0 kal
Protein 05¢g
Lemak 03g
Karbohidrat 86,9 g
Air 12.0 g
Bagian yang dapat dimakan 100,0 %

Sumber : Anonim (1992)
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2.5 Pati Sagu

Pati sagu merupakan tepuné hasil ckstraksi dari empulur batang sagu
(Metroxylon sp.). Granula-granula patinya berukuran 15 — 70 p. Butiran pati sagu
berwarna putih, tidak berbau dan tidak berasa. Menurut Rietz (1965), jika pati
sagu dimasak akan memberikan gel yang berwarna setengah terang serta memiliki
daya lengket yang cukup.

Pati sagu mengandung pati sekitar 0% vyang terdiri dari fraksi amilosa
scbesar 27% dan 73% amilopektin. Suhu gelatinisasinya sekitar 60° — 72° C
(Haryanto dan Pangloli, 1991). Dengan kandungan patinya yang tinggi pati sagu
banyak digunakan sebagai sumber pangan yang dapat dikonsumsi langsung atau
digunakan dalam industri pangan dan juga dapat berperan sebagai produk
perantara, yaitu sebagai bahan dasar dalam industri, seperti industri gula cair yang
dapat dimanfaatkan pada berbagai industri pangan'_f Peranan pati sagu yang dapat
digunakan langsung dalam industri peranannya sama dengan peranan tepung lain
yang dapat digunakan scbagai bahan pembuat biskuit, mie, roti, kerupuk, jenis
kue-kue dan scbagainya (Harsanto, 1992). Kompoesisi dari pati sagu dapat dilihat

nada Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi Pati Sagu

S —
Komponen Jumlah
per 100 gram bahan

Kalori 353,00 kal
Protein 0,70 ¢
Lemak 020 g
Karbohidrat 84,70 g
Calsium 11,00 mg
Phosphor 13,00 mg
Besi 1,50 mg
Vitamin B1 0,01 mg
Air 14,00 g
Bagian yang dapat dimakan 100,00 %

Sumber : Anonim (1992)
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2.6 Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan tc;;ung yang dihasilkan dari penggilingan biji
gandum schingga sering disebut pula sebagai tepung gandum. Pati merupakan
komponen terhesar dari tepung terigu, vaitu antara 65 - 70 % kemudian diikuti
oleh protein yaitu antara 6 — 13 % (Miftachussudur, 1994). Kandungan amilosa
dan amilopektin  tepung  terigu masing-masing schesar 25% dan  75%
(Muljohardjo, 1987). Menurut Winarno (1995) suhn gelatinisasinya berkisar 54.5°
- 64"C.

Granula pati gandum berbentuk lentikuler dan tipis, bentuk yang bulat
penuh jarang terjadi. Ukuran  granula pati gandum bervariasi tergantung
varietasnya. Ukuran granula pati gandum yang besar dapat bervariasi mulai dari
25 — 35 p sedengkan granula pati gandum yang kecil bervariasi dari 2 — 8 p
(Miftachussudur, 1994)

Pada tepung terigu selain pati terdapat kandungan protein vang cukup
tinggi, hal ini mempengaruhi proses gelatinisasi (Meyer, 1973). Komposisi tepung

terigu dapat dilihat pada Tabel 5

Tabel 5. Komposisi Tepung Terigu

-__——"__-'-_-—__.__!__—_—l____—_______—_—

Komponen Jumlah
per 100 gram bahan

Kalori 365,00 kal
Protein 8,90 ¢
lLemak 1,30 g
Karbohidrat 7730 ¢
Calsium 16,00 mg
Phosphor 106,00 mg
Regy 1,20 mg
Vitamin B 0,12 mg
Air 1200 ¢
Bagian yang dapat dimakan 100,00 %

Sumber : Anonim (1992)
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Penyerapan air untuk pembentukan  gel selama terjadinya  proses
pelatinisasi juga digunakan untuk pembentukan jaringan protein. Protein akan
menyerap air dan mengikatnya schingga volume protein akan mengembang. Air
vang telah ferikat pada protein sulit dilepaskan. Oleh karena itu, dalam pembuatan
kerupuk seringkali ditambahkan tepung terigu vang berguna untuk mengikat air
schingpa mengurangi kelengketan akibat proses gelatinisasi pati (Meyer, 1973).

Kelebihan tepung gandum dibandingkan komoditi atau produk serealia
lainnya, disebabkan kemampuan tepung sandum dalam membentuk gluten saat
dibasahi dengan air yang diakibatkan olch interaksi antara prolamin yang
memiliki lebih sedikit gugus polar dengan glutelin yang mempunyai gugus polar

banyak (Ruiter. 1978).

2.7 Pernbahan-Perubahan yang Terjadi Selama Proses Pembuatan Kerupuk

Tahapan proses pembuatan kerupuk meliputi : persiapan bahan,
pencampuran adonan  (tapioka  atau pati sagu dengan tepung ferigu) yang
kemudian ditambah dengan bawang merah, bawang putih, garam, dan MSG
(Monaosodium Glutamat). Untuk mendapatkan kerupuk susu dengan warna yang
lebih menarik maka perlu ditambahkan bahan pemutih (bleaching agent) dan soda
kue untuk meningkatkan daya kembangnya. Kemudian dilanjutkan dengan
pengadukan adonan, pencetakan, pengukusan atau perebusan, pendinginan,
pengirisan, pengeringan, dan penggorengan.

Menurut Desrosier (1988), ketika dilakukan pencampuran antara tepung
dan air maka protein berada pada posisi sejajar. Dalam kondisi ini kenampakan
adonan berubah menjadi halus. Pencampuran selanjutnya menyebabkan lebih
banyak ikatan molekuler yang putus dan adenan menjadi bersifat lunak.

Perubahan sifat fisik adonan terjadi pada saat meningkatnya suhu air yakni
nada saat perebusan (pengukusan), yang dapat diamati dengan terbentuknya gel
yang lebih padat dan viskus (elastis) (Meyer, 1960). Pada saat pengukusan
(perchusan), karakteristik dasar dart pati dan protein diubah secara drastis. Pada

wak{u yang sama citarasa dan warna terbentuk (Desrosier, 198R).
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2.7.1 Gelatinisasi dan Retrogradasi

Scbagian terbesar pcnggunaa'n patt adalah berkaitan dengan lingkungan
yang banyak mengandung air. Salah satu fungsi pati, terutama pada olahan pangan
adalah dalam pengendalian sifat-sifat tekstur dan realogi. Sifat-sifat tersebut
ditentukan oleh adanya adalah gelatinisasi dan retrogradasi (Radley, 1968)

Mekanisme terbentuknya gel yang Iehih padat dan viskus ini disebabkan
karcna molekul-molekul pati secara fisik hanya dipertahankan oleh ikatan
hidrogen yang lemah. Naiknya subu akan memutuskan ikatan tersebut dan dilain
fihak akan meningkatkan energi kinetik molekul-molekul air yang sekaligus akan
memperlemah ikatan hidrogen antar molekul-molekul air. Keadaan ini akan
menyebabkan air menjadi bebas masuk diantara molekul-molekul pati, sehingga
ukuran partikel menjadi besar dan terjadi penggelembungan. Kemudian molekul-
molekul pati yang berdekatan akan tarik-menarik membentuk Jaringan tiga
dimensi dan air terkurung di dalam jaringan. Terbentuknya jaringan tiga dimensi
ini menyebabkan viskositas sistem dispersi air pati menjadi meningkat dan
terbentuk suatu gel yang viskus. Peristiwa ini disebut gelatinisasi (Meyer, 1960).

Dapat dikatakan bahwa gelatinisasi pati adalah proses pembengkakan yang
terjadi dalam  granula-granula pati karena adanya air dan dipanaskan dan
merupakan peristiwa pembentukan gel yang dimulai dengan hidrasi pati yaitu
penyerapan maolekul-molekul air oleh molekul-malekul pati (Bennion, 1980
Haryadi, 1995). Faktor-faktor yang mempengaruhi gelatinisasi adalah bentuk dan
nkuran granula, kandungan amilosa dan amilopektin serta keadaan medium
(Meyer, 1960).

Menurut Gregor dan Greenwood (1980) apabila suspensi pati dalam air
dipanaskan, akan terjadi tiga tahap pembengkakan granula. Tahap pertama terjadi
di dalam air dingin, granula pati akan menyerap air sebanyak 20 — 25 % dani
beratnya, tahap ini bersifat dapat balik. Tahap kedua terjadi pada pemanasan
sampai suhu 65°C. Pada tahap ini mulai terjadi pengembangan granula yang
bersifat tidak dapat balik. Granula pati akan menyerap air lebih banyak, yaitu 300
= 2500 %. Tahap ketiga terjadi pada pemanasan di atas suhu 65°C, granula pati

akan mengalami penguraian yang disebabkan oleh panas.
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Beberapa perubahan yang terjadi selama gelaunisasi pati dapat diamati.
Mula-mula suspensi pati seporti susu, tiba-tiba mulai menjadi jernth pada suhu
tertentu, tergantuny jenis patinya. Terjadinya translusi pati tersebut biasanya
ditkuti dengan pembengkakan granula jika energi kinetik molekul-molekul air
menjadi lebih kuai daripada daya tarik-menarik antar molekul pati di dalam
granula, air dapat masuk ke dalam butir-butir pati. Hal inilah vang menyebabkan
bengkaknya granula tersebut (Winarno, 1980).

Bila pasta tersebut kemudian mendingin, energi kinetik tidak lagi cukup

tinggi untuk melawan kecenderungan molekul-molekul amilosa untuk bersatu

berikatan dengan cabang amilopektin pada pinggir-pinggir luar granula. Dengan
demikian mercka menggabungkan butir pati yang membengkak itu menjadi
semacam jaring-jaring membentuk mikrokristal dan mengendap.  Proses
kristalisasi kembali pati yang telah mengalami gelatinisasi tersebut disebut
refrogradusi (Winarmo, 1995). Pasta umumnya akan meningkat viskositasnya
selama pendinginan diikuti berkurangnyva kejernihan bahkan beberapa pasta pati

akan mengental, berbentuk kaku dan gelnya keruh (Allistair, 1995).

2.7.2 Pencaoklatan (Browning)

Reaksi perubahan warna vang terjadi selama pengolahan dan penyimpanan
hahan pangan pada umumnya dischut pencoklatan atau browning (Eskin ct al |
1971). Pada umumnya proses pencoklatan dapat dibag: menjadi dua jenis, yaitu
proses pencoklatan enzimatis dan non enzimatis. Reaksi pencoklatan enzimatis
terjadi pada buah-buahan yang banyak mengandung substrat senyawa fenolik
anfara lain Katekin dan (urunannya seperti tirosin, asam kafeat, dan asam
klorogenat. Reaksi pencoklatan non enzimatis yaitu Karamelisasi dan Maillard
(Winarno, 1995),

Proses karamelisasi merupakan browning non enzimatis dari gula-gula
tanpa adanya asam amino atau protein. Proses ini terjadi jika gula dipanaskan di
atas titik lelehnya dan berubah warnanya menjadi warna coklat disertai perubahan

citarasa (Apandi, 1984). Karamelisasi terjadi karena pemanasan gula pada suhu
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tinggi (170°C) schingga membentuk fruktosan, glukosan, beberapa jenis asam.
dan gelembung karhondioksida (CO,) _y;lng menghasilkan warna coklat (Winarna,
1983)

Jika karamelisasi ini berlangsung secara terkendali akan dihasilkan
citarasa yang dikehendaki dan jika berlebihan produk akan terasa pahit. Namun
Jika dilihat dari sudut gizi sehenarnya browning ini dapat menurunkan nilai gizi
dari bahan pangan (Apandi, 1984).

Reaksi Maillard mula-mula diterangkan oleh seorang ahli kimia yaitu
Maillard (1912) yang melihat terjadinya pigmen coklat melanoidin Jika larutan
gula dan glisin (suatu asam amino) dipanaskan. Reaksi yang terjadi antara gula
reduksi dan glisin ini kemudian dikenal sebagai reaksi Maillard. Reaksi ini terjadi
antara amina, asam amino, dan protein dengan gula reduksi, aldehida atau keton
(Apandi, 1984).

2.7.3 Pengembangan Kerupuk

Fenomena volume pengembangan kerupuk  disehabkan oleh peristiwa
terlepasnya air yang terikat di dalam gel pati pada saat tahap penggorengan pada
suhu dan selang waktu tertenty (Pontob, 1986), Meningkatnya suhu pada saat
penggorengan akan terjadi penguapan air (Heid dan loslyn, 1967)

Kemudian uvap yang bertekanan tinggi tersebut akan mendorong  dan
mendesak jaringan gel untuk keluar. Akibatnya akan terjadi pengosongan ruang
dalam jaringan pati yang nantinya akan membentuk kantung-kantung atau rongga-
rongga udara pada kerupuk matangnya. Pada pati dengan kandungan amilopektin
vang lebih tinggi akan menyebabkan air yang terikat dalam gel patinya akan lebih
besar pula, sehingga mengakibatkan daya desak air terhadap jaringan gel pati
menjadi lebih besar saat penggorengan dan daya kembang kerupuk akan semakin

besar (Pontoh, 1986)
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2.8 Hipotesis

b Jenis pati dan jumlah tepung terigu yang dicampurkan akan berpengaruh

terhadap sifat-sifat kerupuk susu yang dihasilkan

2. Pada jenis pati dan jumlah tepung teriou tertentu akan dihasilkan kerupuk
l I .! p o o p

susu dengan sifat-sifat baik dan disukai
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HI. BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Rahan Penelitian

‘ Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah tapioka cap 99,
pati sagu cap super sagu, tepung terigu cap segitiga biru, dan susu sapi segar.
Sedangkan bahan pembanty vang digunakan meliputi : garam merk Refina,
bawang merah, bawang putih, MSG (Monosodium ( flutamat) merk Sasa, soda
kue, pemutih kerupuk, dan minvak goreng dengan merk Delima.

Bahan-bahan kimia yang dipergunakan untuk analisis, yaitu : HCI 0,02 N,

HaO, indikator, NaOH-Na;,S,0; asam borat jenuh, H,S0, pekat, Na;SO;, dan

aquadest.

3.1.2 Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan untuk pembuatan kerupuk susu, meliputi - panci,
kompor, bak plastik, loyang, sendok, tcrmometer, dan stop watch.

Sedangkan alat-alat yang digunakan untuk analisis, yaitu : krus porselin,
timbangan atau neraca analitis, oven, muffle atau tanur pengabuan, labu Kjeldahl,
alat distilasi, alat destruksi, spatula, alat-alat gelas, peniepit, biuret mikro, dan

Digital Color Reader.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian (PHP)
dan Laboratorium Pengendalian Mutu, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember

Pelaksanaan penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaity penelitian
pendahuluan yang dilaksanakan pada bulan Oktober — November 2000,
sedangkan penelitian utama dilaksanakan pada bulan Desember 2000 — Maret
2001,

16
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3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian dimulai dengan pembuatan kerupuk susu. Adapun cara
pembuatan kerupuk susu pada penelitian ini adalah menurut Wahyudi (1992)
dengan sedikit modifikasi. Kerupuk dibuat dari tapioka dan pati sagu sebagai
bahan utamanya Dan digunakan susu sebagai bahan pensubstitusi. Bahan
tambahan yang diperlukan antara lain tepung terigu, bumbu-bumbu, soda kue,
dan bahan pemutih.

Tahap-tahap pembuatan kerupuk susu meliputi © pembuatan adonan,
pembuatan gelondong, perebusan, pendinginan, pengirisan, pengeringan, dan
penggorengan.

Pembuatan adonan, dilakukan dengan mencampurkan 90, 80, 70, 60 %
pati (tapioka, pati sagu), susu sebanyak 100 gram, dan tepung terigu sebanyak 10,
20, 30, 40 % dari campuran. Sebelum susu dicampurkan ke dalam adonan, susu
dipasteurisasi terlebih dahulu dengan cara merebusnya pada suhu 72°C selama 15
detik di dalam water bath. Pasteyrisasi bertujuan untuk membunuh bakteri-bekteri
patogen yang ada di dalam susu. Selanjutnya bumbu-bumbu terdiri dari 1 2%
bawang merah. 1% bawang putih, 1% garam, dan (% MSG, 500 ppm pemutih,
dan 0,1% soda kue ditambahkan ke dalam adonan dan diaduk perlahan-lahan.

Penambanan bumbu-bumbu ke dalam  adonan berfungsi  untuk
meningkatkan citarasa dari kerupuk susu vang dihasilkan. Sedangkan pemberian
soda kue dimaksudkan untuk melarutkan garam dan bumbu yang lain serta untuk
membanty  proses homogenisasi dan  gelatinisasi adonan selama perebusan
(Ridwan, 1993). Selain itu soda kue akan lebih meningkatkan daya kembang
kerupuk susu yang dihasilkan, Adapun penambahan bahan pemutih adalah
bertujuan untuk memperoleh kerupuk susu dengan warna yang lebih menarik.

Adonan yang sudah homogen selanjutnya dimasukkan ke dalam
sclongsong plastik berdiameter 5 em dan panjang 20 cm, kemudian bagian atas
dan bawahnya diikat dengan tali yang kuat. Adonan dalam selongsong plastik

digantung pada bagian penutup alat perebus sampai tercelup pada air rebusan
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(Juga dapat dilakukan dengan memberikan pemberat pada bagian atas panci).
Proses perchusan dilakukan selama 60-menit.

Adonan yang sudah masak didinginkan dengan cara diangin-anginkan
terlebih dahulu baru kemudian dimasukkan ke dalam lemari es dengan suhu 5% —
10" C selama 12 jam untuk mendorong proses retrogradasi pati hingga terbentuk
adonan matang yang padat dan keras namun elastis sehingga mudah untuk diiris.
Pengirisan  bertwjuan untuk  memperolch lempengan tipis dengan ketebalan
2 -3 mm

Irisan kerupuk tersebut dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhy
60°C selama 24 jam. Pengeringan dimaksudkan untuk menurunkan kadar air
kerupuk susu mernjadi 12%.

Proses selanjutnya yaitu dilakukan proses penggorengan pada suhu 140° —
150° C. Perubahan yang terjadi pada produk selama penggorengan diantaranya :
penguapan air, kenaikan suhu produk yang mengakibatkan reaksi pencoklatan
serta perubahan bentuk dan ukuran yang digoreng, keluarnya minyak dari bahan
disertar penyerapan minyak goreng ke dalam produk, serta terjadi perubahan
densitas  produk selama penggorengan  (Heid dan Joslyn, 1967). Dalam
penggorengan minyak goreng berfungsi sebagai media penghantar panas dari
permukaan ke pusat bahan menjadikan produk pada pematangan akhir, menambah
rasa gurth, dan menambah gizi (Matz dalam Supartono dkk 2000).

Diagram alir dari penelitian  pembuatan kerupuk susu dapat dilihat pada

Gambar 1.
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Pati
[(Tapioka, Pati Sagu)
(90,80,70,60 %)
Susu Pasteurisasi
(T=72"C selama 15 detik) v
Tepung Terigu (10,20,30,40%) Pembuatan Adonan
Bumbu-Bumbu
Pemutih
Soda Kue "
Pencetakan

(selongsong plastik)

Perebusan
(selama 60 menit)

Pendinginan
(T=5"—-10"C selama 12 jam)

Pengirisan
(Tebal =2 — 3 mm)

Pengeringan
(T = 60°C selama 24 jam)

KERUPUK MENTAH

}

Penggorengan
(T =140~ 150°C)

KERUPUK MATANG

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Kerupuk Susu
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3.3.2 Rancangan Percobaan .

Penelitian dilakukan dengan pola Rancang Acak Kelompok (RAK) secara
faktorial dengan 2 faktor dan 3 kali ulangan untuk masing-masing perlakuan.
Faktor A = Jenis Pati

Al = tapioka

A2 = pati sagu
FFaktor B = Jumlah tepung terigu yang dicampurkan

B1 =10 % dari campuran

B2 =20 % dari camouran

R3 = 30 % dari campuran

B4 = 40 ° dari campuran
Kombinasi dari masing-masing perlakuan adalah sebagai berikut :

Al1B1 Al1B2 AlIB3 AlB4
A2RI A2R2 A2R3 A2ZR4

Adapun  model matematis vang digunakan adalah sebagai berikut

(Gaspersz, 1991) -
Vig = p + o+ B Hab; "'@“ Eix
y

Keterangan -

Yin = nilai pengamatan untuk faktor A level ke-i, faktor B level ke-j, dan pada
ulangan ke-k

it = nilai tengah umum

) 5 = pengaruh faktor A pada level ke-i

B3, = pengaruh faktor B pada level ke

aff; = interaksi AR pada level A ke-i dan level B ke-j

Ry = pengaruh kelompok ke-k

Ei - galat percobaan untuk level ke-i (A), level ke-j (B) ulangan ke-k

Untuk mengetahii beda antar perlakuan dilakukan uji beda dengan cara Duncan.
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3.4 Pengamatan Penelitian
Parameter yang diamati dalam penelitian int adalah -
a. Kerupuk Mentah :

I Kadar Air (metode pemanasan)

S

Kadar Abu (metode langsung)

3. Kadar Protein (metode mikro kjeldahl)
4. Daya kembang (mectode perbandingan fuas permukaan)
5. Warna (dengan color reader CR-10)

b. Kerupuk Matang (sifat-sifat organoleptik) meliputi : warna (kecerahan),
tekstur (kerenyahan), dan rasa dengan uji skoring

¢. Kenampakan Permukaan Kerupuk Matang (metode pemotretan)

351 Kadar Air (Metode Pemanasan, Sudarmadji dkk., 1997)

Penentuan  kadar  air  dilakukan dengan  metode pemanasan  atau
thermogravimetii, yaitu dengan cara menimbang batol timbang vang telah
dikeringkan dan didinginkan dalam cksikator (A gram), kemudian menimbang
kerupuk susu yang telah dihaluskan sehanyak 2 gram hersama baotol timbangnya
(B3 gram)

Selanjutnya dilakukan pengovenan pada suhu 100° — 105° C selama 24
Jam, kemudian didinginkan dalam eksikator 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.

Yoarha .
Perhitungan -

-

= x 100%

|
-

Kadar Air (%) =

w| =
[
>
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3.5.2 Kadar Abu (Metode Langsung, Sudarmadji dkk., 1997)

Penentuan kadar abu dengan metade langsung atau cara kering dapat
dilakukan sebagai berikut - menimbang krus porselin vang telah dikeringkan dan
didinginkan dalam eksikator (A gram) kemudian menimbang kerupuk susu vang
telah dihaluskan sebanyak 1 gram bersama dengan krus porsclinnya (B gram)

Selanjutnya dipijarkan dalam tanur pengabuan (muffle) (3 — 4 jam)
sampar diperoleh abu berwarna putih keabu-abuan dan ditimbang (C gram).
Pengabuan dilakukan dalam dua iahap, vaitu tahap | pada suhu 400°C dan tahap 11
pada suhu 550°C.

Perhitunpan -
L

- A
Kadar Abu = —~ « 100%
H A

3.5.3 Kadar Total Protein (Metode Mikro Kjeldahl, Sudarmadji dkk., 1997)
Pengukuran kadar total protein dapat dilakukan dengan cara : menimbang

0.4 pram kerupuk susu yang telah dihaluskan dan dipindahkan ke dalam labu

HeO - dan 4 ml 1,50, pekat, serta ditambahkan beberapa butir batu didih.
Kemudian didibkan selama 2.5 - 3 jJam sampai warna cairan ternth

Selanjutnya cairan  didinginkan dan ditambah & ml aquadest secara
perlahan-lahan (tabung menjadi panas) kemudian didinginkan dan dipindahkan ke
dalam alat distilasi, dicuci, dan dibilas 5 — 6 kali dengan | — 2 ml aquadest,
selanjutnya air cucian dimasukkan ke dalam distilasi

Erlenmeyer 125 mil yang berisi 5 ml asam borat jenuh dan 3 tetes
indikator (campuran 2 bagian methil merah 0,2% dalam alkohol dan | bagian
methil blue 02% dalam alkohol) diletakkan  di bawah kondensor Ujung
kondensor harus tercelup dalom  larutan  asam  horat jenuh Selanjutnya
kedalamnya dimasukkan 8 ml NaOH-Na,S,0.. didistilasi sampai diperoleh kira-

kira RO ml distilat dalam erlenmeyer (tergantung kebutuhan). Tabung kondensor
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dibilas dengan aquadest dan air bilasan ditampung dalam erlenmeyer atau dengan
cara menarunkan cairan dart upung kondensor dan membiarkan heberapa lama
untuk memberi kesempatan uap air distilator mencuci lubang kondensor bagian
dalam Bda perlu hasil distilasi diencerkan dengan 50 ml aquadest, kemudian
dititer dengan larutan HCH 0,02 N yang distandarisasi sampai terjadi perubahan
warna menjadi abu-abu. Dan dilakukan juga penetapan blanko tanpa sampel

Perhitunean -

ITHCHHS - R 1
HCRS =B« N HC1514.008 2 160%

Yo N = -
Berai sampei < 1000

% Protein =% N x Faktor Konversi

Faktor Konversi Susu = 6,38

3.5.4 Daya Kembang (Metode Perbandingan Luas Permukaan, Haryadi,
1990)

Tingkat pengembangan kerupuk susu dinyatakan sebagat selisih luas
setelah penggorengan (1.2) dengan luas sebelum penggorengan (1.1) dibagi
dengan luas sehelum penggorengan (1.1) dikalikan 100% Dilakukan dengan cara
mengukur diameter kerupuk susu

Perhitungan -

12 L1
Daya Kembang - — x 100%

3.5.5 Warna (Dengan Color Reader CR-10, Fardiaz, D dkk., 1992)
Pengamatan  sifat  fisik  yang dilakukan  vaitu  dengan  melakukan

pengukuran didasarkan pada perbedaan warma atau kecerahan kerupuk susu.

Setelah alat dihidupkan, dilakukan analisis dengan menempelkan ujung lensa ke
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atas kerupuk susu secara acak setelah Jmenu Target muncul di layar. Kemudian

dilakukan nencatatan nilai [,

Keterangan -

= nilat berkisar (0 — 100) yang menunjukkan warna hitam sampai putih

3.5.6 Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik meliputs - warna ( kecerahan), tekstur (kerenyahan),

dan rasa menggunakan uji skoring. Pada metode pengujian tersebut dihadapan

panclis disediakan 24 sampel kerupuk susy dan masing-masing sudah diberi kode

3 angka yang disusun secara acak.

a

Warna atau Tingkat Kecerahan
Yang dimaksud dengan warna kerupuk susu adalah kenampakan warna
kerupuk setelah mengalami penggarengan. lenjang skala uji skor warna

(kecerahan) adalah -

5 = sangat cerah
4 = cerah
3 = agak cerah

2 = tidak cerah
I = sangat tidak cerah

Tekstur atau Tingkat Kerenyahan

Yang dimaksud dengan tekstur yaitu penilaian tingkat kerenyahan dari
kerupuk susu yang dinilai dengan gigitan dan dapat ditandai dengan adanya
bunyi pada saat kerupuk digigit. lenjang skala uft skor tekstur (kerenyahan)
adalah :

5 = sangat renyah

4 =renyah
3 = agak renyah
2 =renyah

I == sangat tidak renyah
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¢. Rasa
Yang dimaksud dengan rasa adalah enak atau tidak enaknva rasa dari kerupuk
susu dengan menggunakan indera pengecap. lenjang skala uji skor rasa
adalah -
5 = sangat cnak
4 = enak
3 = agak enak
2 = tidak enak

I = sangat tidak enak

3.5.7 Kenampakan Permukaan Kerupuk Matang
Untuk  mengetahui kenampakan permukaan kerupuk susu matang
dilakukan dengan metode pemotretan. Hal init dilakukan untuk mengetahui warma

(kecerahan) serta keoptimalan dari proses pengembangan kerupuk susu.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Rerdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut -
lenis pati sangat berpengaruh terhadap daya kembang, wama (kecerahan),
sedangkan jumrlah tepung terigu yang dicampurkan berpengaruh terhadap
kadar protein kerupuk susu
Kombinasi perlakuan jenis pati dan jumlah tepung terigu yang dicampurkan
sangat berpengaruh terhadap warna (kecerahan) dan tekstur (kerenyahan) serta
berpengarub terhadap rasa kerupuk susu yang dihasilkan.
Jems pati ketela pohon dan jumlah tepung terigu yang dicampurkan sebanyak
20% (A1B2) menghasilkan kerupuk susu dengan sifat-sifat yang baik dan
disukai. Kerupuk susu yang dihasilkan mempunyai kadar air sebesar 9,610% ;
kadar ahu sebesar 4 0196% - kadar protein sebesar 3 784% - daya kembang
schesar 324 834% ; dan warna (kecerahan) scbesar 48,5443, Untuk pengujian
organoleptik dihasilkan skor warna (kecerahan) sebesar 4,000 (cerah) : skor
tekstur (kerenyahan) sebesar 41333 (renyah) ; dan skor rasa sebesar 3,7667

(enak).

5.2 Saran

Adapun saran dalam penelitian ini adalah -
Perlu dilakukan penclitian lebih lanjut mengenai jumlah bahan pemutih yang
tepat untuk menghasilkan kerupuk susu dengan warna yang lebih menarik,
terutama untuk kerupuk susu dari pati sagu.
Dalam tahap pencetakan adonan dalam pembuatan kerupuk susu digunakan
selongsong dari plastik, namun dihasilkan bentuk dan ukuran yang tidak

seragam, schingua perlu dican alternatif lain untuk bahan pencctaknya.

51
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Lampiran 1.

-

KADAR AIR

Tabel 1. Kadar Air Rata-Rata Kerupuk Susu pada Berbagai Jenis Pati dan Jumlah
Tepung Terigu yang Dicampurkan

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
I 11 11

ATBI 10,219 10,395 8,096 28,710 9,570
A1B2 7,646 10,035 11,150 28,831 9.610
ATB3 10,900 7,900 10,100 28,900 9,633
AlB4 8596 10400 10,545 29541 9,847
A2BI 9,300 7,650 7,950 24900 8,300 -
A2132 7,550 9,200 8,300 25,050 8,350
A2133 8,946 8,750 9,041 26,737 8,912
A2134 9,990 8,450 8.800 27240 9,080

Jumlah 73..47 72780 73982 219.909

Rata-rata G143 9.098 9.248 9.163

Tabel 2. Tabel Dua Arah Jenis Pati dan Jumlah Tepung Terigu yang Dicampurkan

Perlakuan IFaktor A Jumlah Rata-rata
Faktor B Al A2
BI 28710 24900 53610 8.935
B2 28,831 25050 53,881 8,980
33 28900 26,737 55,637 9273
34 29,541 27240 56,781 9 464
Jumlah 115982 103927 219909

Rata-rata 9,665 8,661 9,163
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Lampiran 2.

KADAR ABU

Tabel 3. Kadar Abu Rata-Rata Kerupuk Susu pada Berbagai Jenis Pati dan Jumlah
Tepung Terigu yang Dicampurkan

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
[ [ [Tl
AlBI 3.896 3.197 4790 11.883 3.961
Al32 3,693 4,100 4496 12,289 4,096
A1B3 4.600 4,096 3,900 12,596 4,199
Al4 4,800 4,000 4,600 13,400 4,467
A2B1 3.596 4,400 4,391 12,387 4,129
A28B2 3,400 4,680 4,686 12,766 4,255
A2B3 4,460 4,720 4,329 13,509 4,503
A2B4 4,830 4,753 4,09 13,679 4,560
Jumlah 33275 33946 35288 102,509
Rata-rata 4,159 4243 4411 4271

Tabel 4. Tabel Dua Arah Jenis Pati dan Jumlah Tepung Terigu yang Dicampurkan

Perlakuan Faktor A Jumlah Rata-rata
Faktor B Al A2
Bl 11,883 12387 24270 4,045
B2 12,280 12,766 25,055 4,176
33 12,596 13,509 26,105 4351
B4 13,400 13,679 27,079 4513
Jumlah 50,168 52341 102,509

Rata-rata 4 181 4,362 4271
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Lampiran 3,

KADAR PROTEIN

Tabel 5. Kadar Protein Rata-Rata Kerupuk Susu pada Berbagai Jenis Pati dan
lumlah Tepung Terigu yang Dicampurkan

Perlakuan Ulangan Jlumlah Rata-rata
[ I I1

A1BI 2.957 3,846 3,401 10,204 3,401
Al1B2 2,972 2,296 6,084 11352 3,784
AlIB3 4.893 4,536 4,346 13,775 4,592
Al1B4 7,664 7,030 3,767 18,461 6,154
A2BI 2,830 3,979 4291 11,100 3,700
A21B2 2,703 7,555 3499 13,757 4,586
A2B3 5,402 5,625 3,365 14392 4,797
A2B4 7,110 8,135 6,887 22,132 10T

Jumlah 36,531 43,002 35640 115,173

Rata-rata 4,566 5,375 4455 4,799

Tabel 6. Tabel Dua Arah Jenis Pati dan Jumlah Tepung Terigu yang Dicampurkan

Perlakuan Faktor A Jumlah Rata-rata
Faktor B Al A2

B1 10204 11100 21304 3.55]

B2 11,352 13,757 25,109  4.185

B3 13775 14392 28167 4,695

B4 18461 22132 40593 6,766

Jumlah 53792 61381 115173 .

Rata-rata 4 483 5.115 4.799
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Lampiran 4,

DAYA KEMBANG

Tabel 7. Daya Kembang Rata-Rata Kerupuk Susu pada Berbagai Jenis Pati dan
lumlah Tepung Terigu yang Dicampurkan

Perlakuan Ulangan Jumlah  Rata-rata
l [ 111

Al1BI 3947353 357.1821 267.1627 1019.0802 339.6934
AlB2 346,3888 2814235 3466903 974.5026 3248342
AlTB3 3557311  268,1428 321.6049 9454788 315,1596
AlB4 276,0231 3046672  320,6522 901,3425  300,4475
A2B31 105,7333 87,0116  250,6341 4433790 1477930
A2B2 1154086 56,7000  152,0311 324,1397 108,0466
A2B3 85,0017 33,3371 146,7713  265,1101 88,3700
A2B4 107,6667 1151111 36,6712 2594490 86,4830

Jumlah 1786.6886 1503,5755 18422179 5132.4820

Rata-rata 2233361 1879469 2302772 213,8534

Tabel & Tabel Dua Arah Jenis Pati dan Jumlah Tepung Terigu yang Dicampurkan

Perlakuan FFaktor A Jlumlah Rata-rata
Faktor 3 Al A2
Bl 1019.0802 4433790 14624592 243.7432
B2 974,5026 3241397 1298,6423 2164404
B3 9454788  265,1101 1210,5889  201,7648
B4 901,3425  259,4490 1160,7915 193.4653
Jumlah 3840.4041 1292.0778 5132.4820

Rata-rata 320,0337 1076732 213,8534
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Lampiran 5.

WARNA (KECERAHAN)

Tabel 9. Warna (Kecerahan) Rata-Rata Kerupuk Susu pada Berbagai Jenis Pati
dan Jumlah Tepung Terigu yang Dicampurkan

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
I I 1]

~ AIBI 47.933 45800 53,833 147566 49189
A1B2 47900 47,133 50,600 145,633 48544
A1B3 44,767 49200 51233 145200  48.400
A1B4 45400 50,000 49667 145067 48356
A2BI 34067 33733 34,600 102,400 34,133
A2B2 32,967 34933 36,633 104,533 34,844
A2B3 35,233 36,067 35667 106967  35.656
A2B4 38,233 36,767 35400 110,400 36,800
Jumlah 326,500 333,633 347.633

Rata-rata 40,813 41,704 43454 41,990

Tabel 10. Tabel Dua Arah Jenis Pati dan Jumlah Tepung Terigu yang
Dicampurkan

Perlakuan Faktor A Jumiah Rata-rata
Faktor B Al A2
Bl 147,566 102,400 249966 41,661
32 145,633 104,533 250.166 41,694
B3 145,200 106,967 252,167 42,028
B4 145,067 110400 255467 42,578
Jumlah 583.466 424300 1007,766

Rata-rata 48,622 35358 41,990
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Tabel 11. Warna (Kecerahan) Rata-Rata Kerupuk Susu dari Berbagai Jenis Pati
dan Jumlah Tepung Terigu yang Dicampurkan

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
I [ 1
 AIBI 430 480 320 1230 4.1000
Al1B2 2,90 4,20 4,90 12,00 4,0000
A1B3 4.10 3,00 3,70 10,80  3.,6000
AlTB4 3,10 3,30 4,20 10,60 35333
A2BI 1,30 1,60 1,90 4,80  1,6000
A2B2 1,50 1,20 2.00 4,70 11,5667
A2B3 1,10 2,10 1,20 440 14667
A2B4 1,60 1,60 1,20 440 14667
Jumlah 19.90 21,80 22.30 64,00
Rata-rata 2,4875  2,7250 2,7875 2,6667
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Lampiran 7,

TEKSTUR (KERENYAIIAN)

Tabel 12 Tekstur (Kerenyahan) Rata-Rata Kerupuk Susu dari Berbagai lenis Pati
dan Jumlah Tepung Terigu yang Dicampurkan

Perlakuan Ulangan Jumlah  Rata-rata
l [ [

CAIBIL 4300 470 390 270 i35
ATR2 3.90 4.20 4,30 1240 41333
ATR3 4.10 3.70 4.20 12.00 4.0000
AlB4 3.80 3,80 4,20 1,80 39333
A2BI 1,70 2.40 3,10 7,20 24000
A2B32 2.30 2.90 1,90 7,10 23667
A2133 2,30 2.00 2,40 6,70 22333
A2B4 2,00 1,80 2,60 6,40 21333

Jumlah 2440 2550 2640 7630

Rata-rata 53,0500 31875  3.3000 3,792
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Lampiran 8.

RASA

Tabel 13, Rasa Rata-Rata Kerupuk Susu dan Beberapa Jenis P
Tepung Terigu yang Dicampurkan

Perlakuan Ulangan Jumlah  Rata-rata
| [ 111

ABI 3.30 3.60 360 1050 3.5000
AlLRB2 4.00 4.10 3,20 11,30 3.7667
ATB3 3.40 3,50 3,70 10,60 35333
AlB4 3,70 3,60 3,60 1090  3.6333
A2B31 3,10 2,70 3,00 8,80 2,9333
A2B2 2.60 3,20 2.60 840  2.8000
A2B3 2.60 3,20 3,60 940 31333
A2B4 3,10 3,30 3.40 9.80 32667

Jumlah 25.80 27,20 26,70 79.70

Rata-rata 32250 34000 33375 3.3208

ati dan Jumlah
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