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Rohmad, NIM. 071710101074, Pembuatan Kerupuk Walubh (Cucurbite
mevclinta) Deoagan Variasi homposisi Bubur Waluh dan Tepung Tapioka
serta Penambaban Tepung Terigo, Jurusan Teknologi Hasil Percaman, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Jember, Dosen Pembimbing Ir. Djumani (DPLT),

ir. Herlina, M.P_{DPA ), Ir. [§oko Pontjo Hardani (DPA II).

RINGRKASAN

waluh merupakan baban pangan vang kava vitamin A dan C, mineral,
sertn karbohidrar - Daging buahnya  pun mengandung  antiokisidan sebapa
prnanghal berbagai jenis kanker Melibin kandungan wizinya yang cukup lengkap
dan harganyva refatil’ murah serta persediaan vang cukup melimpah, maka waluh
merupakan sumber g vane saneal potensial untuk dikembangkan schagal
alternalif pangan masyarakal, Namun sayang, scijauh im pemanfaatannyva belum
oA ainal
Waluh dapuat diclah menjadi ancks, macam makanan, baik yang bercita

rasa gunth atau mans, Salah sat cara pemanfaatan buah waluh adalah dengan
dijadikan schagal babun dalam pembuatan kerupuk guna meningkatkan nilai
sizinya. Berbagm jenis kerupuk tclah banvak beredar dipasaran dan masing-
nasing memilike pangsa pasar tersendiri. Dimungkinkan kerupuk waluh dapat
diteroma dan bisa digemari oleh konsumen  jika produk  vang dihasilkan
mempunyat kuahtas vang baik serta harga vang bersaing

Penclitian i bertujuan untuk mengetahur pengaruh komposisi bubur
witluh dan tepung tapoka terhadap sifal-sifat kerupuk waluh, untuk mengetahui
pengaruh penambalian Llepung terigu terhadap sifal-sifat kerupuk waluh dan untuk
mengetahn komposist bubur walub, 1epung tapicka dan tepung ergu yang tepat
sehingga dibasilkan kerupuk waluh denpan silat-sifat vang bak

Penelitian im mengpunakan Rancangan Acak Kelompok dengan dua
laktor. yaitu homposisi bubur waluh dan 1epung tapoka [ 20%:80%, 30%:70%,
A 60, S0%30%) sebagar faklor A dan penambahan tepung lerigu vang (4

dan 5% sebagar fukior B Parameter vang diamati dalam penelitian ini meliput



kadar air, daya kembang, higroskopisitas, warna imentah), kadar p-karoten, kadar
seral dan ujr organoleptik.

Berdasarkan hasil penchivan bahwa komposisi bubur waluh dan teprung
laproka berpengaruh sangat nyata lerhadap dayva kembang, higroskopisitas, warna
el berpergarul nvats terhadap kadar wir kerupuk waluh yang dihasilkan,
sedangkan penambaban tepung lerigu sampai 5% berpengaruh tidak nyata pada
kaddar mir daya kembang, higroskopisitas dan warna kerupuk waluh.

Berdasarkan up efekulias untuk menemukan perlakuan terbaik dalam
pembustan kerupuk waluh didapatkan perlakuan A3BL, vaiu komposisi bubur
waluh 40%, 1epung tapioka 60% dan tepung terigu 1%, sebapgm perlakuan terbaik
dengan tolal mlar sebhesar 07206, Berdasarkan analiss kerupuk pada perlakuan
ASBL im mempunva nilar dava kembang sebesar 89 845%: higroskopisitas
sebesar 00949%; nitar warna sebesar 49 462 kadar air sebesar 4 461 %; penilaian
warna sebesar 3.8: penilaan kenampakan sebesar 3.96: penilaian kerenyahan
sebesar 3,12 dan pemtlaan keseluruhan sebesar 1,77 Pada anahisa beta-karoten
diperoleh kadar beta-karoten kerupuk waluh perlakuan AIR1 sehesar 000168

e kerupub matang, sedanpkan serat kasar sehesar U275 2/ kerupuk.
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l. PEMNDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Salah saww pola hidup sehat adalah dengan banyak mengkonsumsi
savuran Sgyoran lermasuk baban pangan yang banvak mengandung zal gz dan
aungul hermantaal bapr manusin. Sclaim i, sayvaran merupakan penyvumbang scrat
lerbesar bagr tubuh. Seral makanan tersebut berguna untuk kelancaran fungss
pencerinaan dan mctabolisme tubuh (Hambali, 2005

Hebagal negara agraris vang sangat subur, di Indonesia terdapat banyak
bahan pangan berupa savuran yvang sangal potensial untuk dikembangkan sebagai
alternatil’ pangan masyarakal yvang bergio bUngge. Salsh satunya adalah waluh.
Senuret Astawan (20040, labu Kummg ataw waluh merupakan bahan pangan yang
kaya witamn A dan O, mineral, serta karbohidrat Daging buahnya pun
mengandung antiokisilan sebaga penangkal berbagai jenis kanker.

Waluh teizolong bahan pangan minor, sehingga data slalistik nasional
belum tersedian. Mamun, df beberapa senta produksi, baik di Jawa, Sulawesi
Selatan, Sumatera Barat dan Kalimantan Selatan, Komoditas ind telah ditanam
pada luasan tidak kurang dari 300 hekilar, Tanaman ini apabila ditanam secara
monokultur, lizp heklar lahan dapat menghasilkan buah sekitar S0 ton per musim
CAswan, 2040 ]

Melihat kandungan mizinva vang cokup lengkap, buah tersedia cukup
banyak dan harganva rclaul” morab, maka waluh merupakan sumber pizi yang
sangal potensial untuk dikembungkan schagai alternatif pangan masyarakat.
Mamun savang, selauh im pemanfzatannya belum optimal

Waluh dapat dielah menjadi ancka macam makanan, baik yang bercita
rasa gunh atau manis (Anomim, 2003). Salah satu cara pemantfaatan buah waluh
aialah dengan dijadikan sebagar bahan dalam  pembuatan  kerupuk  puna
memngkatkan o lar grzinya, Kerepuk merupakan makanan vang sangatl populer di
ielenesia hahkan di dunea, digemart oleh berbagal kalangan baik oleh pejabat
maupun rakvat jelata, tua maupun muda, anak-anak maupun dewssa, laki-laki

maupun wamia. Hal ini karena kerupuk merupakan makanan yang rasanya enak,



renyaby, lahan lama. prakos, muodah dibawa dan disimpan serta dapat dinikmat
kipan sapa Cleh masvarakat selain dikonsunsi schagai lauk pauk pengiring nasi,
kerupuk juga dapat dinkmat sebagn mokanan camilan (Sulistyowali, 2003).

Berbagar jenis kerupuk telah banyvak beredar di pasaran dan masing-
masing memihiki pargsa pasar tersendin (Suprapti, 2005). Namun, dari berbagai
Jents kerupuk yang beredar di pasaran tersebut, kerupuk vang berbasis sayuran
masih belum banvak ditemuoi, sehingga dimungkinkan kerupuk waluh dapat
difernm dan bisa digeman oleh konsumen jika produk vang dihasilkan
mempunyal kualitas yang baik serta harga vany bersaing,

Dengan adanva penganekaragaman jenis kerupuk dengan memanfaatkan
waluh i dapat memberikan banyak keuntungan baik bagi konsumen maupun
prolusen Bagi musyarakal {produsen) dengan adanya kerupuk waluh ini dapat
membuka peluang vsaha barg, sedangkan bagi konsumen dapat memberikan
banvak pelthan terbadap produk kerupuk vang akan dikonsumsi vang memiliki
nelai pra yang lebih Jengkap.

herupak adalah makanan ringan vang mengandung pati cukup besar,
nersilal kering dan renyah, Umummya pati yang disunakan wntuk bahan bakuy
scrupuk adalah dari pati ubi kayu (tepung lapioka), Tetapi ada pula vang
menggunakan jems pan lan seperti pati jagung, sagu, garut dan lainaya (Windarti,
ddkk. 2008 Tepung tapioka scbagal bahan baky kerupuk merupakan bahan
pangan yang memiliki kandungan sizi yang kurang lengkap, dimana kandungan
i terbesamnyva adalah karbohidral dengan sedikit protein dan Jemak, sedangkan
kandungan vilumin dan  mincral tidak  tersedia. schingga  dengan adanya
pengmbahan waluh dapal memperkava kandungan w7 dalam kerupuk yang
dihasilkan. Selain ity daging buah waluh yang berwamna kuning sampai oranye
diharapkan dapal memperbaiki teksur dan kenampakan kerupuk schingga kerupuk
vang dihasilkan menjudi lebib menarik. Akan tetapt dengan adanya penambahan
waluh tersebut ukan menyebabkan berkurangnya komponen pati dalam kerupuk
vang sangat berpengaruh terhadap dava kembang kerupuk vang dihasilkan,

Tepung terigu seningkali digunakan sebagar bahan tambahan dalam

pembuatan kerupuk karena adanva protem yang cukup tingg dalam tepung terigy




hersoi unduk mengthal wr schinggs mengurangs kelenghetan adonan akibat
proses welatimisas: Protein tepung lerige terdin atas alburmin, globulin, gliadin
dan plutenin vang dengan adanya aic akan membenluk senyawa kallowd yang
dischul gluten. Gluten ini membenkan sifat vang menentukan elastisitas, kekuatan
dan stabilitas acdoman serta volume produk, Proses J'?i“i'lglkﬂtﬂ'l'l air wleh pl’ﬁtE-'in i
skan  berpengaruh  terhadap  proses  pembentukan  kerupuk,  karena  akan
meninghatkan e dan mengurang pengembangan schingga  menghasilkan
cerupek vang kurang renvah. Mamun, pengurangan daya kembang im dapal
mengurang hiproskepmsitas kerupuk (Windarti, dkk. 2000}, Dengan penambahin
lepune terigu ini dibarapkan kerupok yang dihasilkan menjadi lebih baik dan |ebih

imenark

1.2 Rumusan Masalah

Pembuatan kerupuk waluh berlujuan untuk memngkatkan mila ma serta
penganckaragaman eita rasa kerupuk, Kerupuk merupakan jens makanan ningan
vang  menganduny  pati cukup Gmee, sehingga penambahan waluh  dapat
mempengaruhi sifat-sifat kerupuk. Kompesisi bubur waluh dan 1zpung tapioka
vang akan digunakan dalwm pembuoatan kerupuk waluh untuk menghasilkan
kerupuk dengan kualitas vang baik dan dapat ditenma oleh kensumen masih
belum diketahur Selam itu, penambahan tepung terigu juga perlu ditehtt karena
lepung terigy berfungs: untuk mengurang) kelengketan adonan kerupuk, joga
uptuk memperhalus lekstur dan memperkecil pon-pon kerupuk  serta dapat
menurunkan higroskomsitas kerupok sehimgea kerupuk tdak mudah melempem
dan ttap tegaga kerenyahannya Untuk tulah perlu difakukan  penelitian
pembuatan Kerupuk waluh dengan vanast komposisi bubur waluh dan tepung

tapmoka sena penambahan wpuny terigo.



1.3 Tujuan dan Manfaat
I.3.1 Tujuan Penelitian
Tupean penelitian pembuatan kerupuk waluh ini adalah sehagai berikut :
| untuk menpetabui pengaruh komposist bubur waluh dan tepung tapioka
rothadap sifat-silal kerupuk waluh,
7 untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung terigy terhadap sifat-sifat
kerupuk waluh.
5. untuk mengetahul komposise bubur walub, tepung lapioka dan tepung
toripu vang tept sehingps dihasilkan kerupuk waluh dengan sifat-sifat

vanp baik.

1.3.2 Manfaatl Penelitian

San it yang dibampkan dapat terwagud dari hasil penglitian im adalah:

v

sehagai informasi kepada masyarakat tentang pengolahan kerupuk waluh

vang topal.

]

2 dapat meningkatkan daya guna dan nilad guna Jare waluh,
% sehagsi penganckaragaman jems kerupuk sehingga dapat meninghkatkan
| B

kualitns kerupuk sehagai makanan ringan vang sangat digemari oleh

masyHrahal



IN. TINJALAN PUSTAKA

2.1 Tanaman Wiuluh

Waluh (¢ wewefira mosehoray merupakan salah satu jenis labuy vang herasal
diart benua Amerika. Per atau Meksiko — dua negara di Amerika bagian Tengah -
diduga merupakan negara asalnya. Di benua asalnya ini, labu sudah dikenal
berabun-tahun sebelum masehi. Bahkan orang Indian memanfaatkan labu schagai
makanan wamanya. Kapan tanaman i menyebar ke berbagar tempat belum
diketahw pasti. Naman, tanaman vang dijuluki pumpkin atau winter squash ini
sekarang banyak ditanam dibelahan bomi tropis Asia Tenggara, Afrika, dan
Rarthia (Novary, 19993

Fanaman waluh sebaginn besar tumbuh di daerah fropls atau subtropis,
beberapa tumbuh di daerah bersuhu sedang, Tanaman ini tumbuh memnjalar dengan
bantuan sufur (Shukla, 1979), Tanaman waluh dapat tumbuh di dataran rendah
maupun tinggl. Adapun ketinggian tempat vang ideal adalah anars 0 1.500 di
atas permitkaan laut (Hendrasty, 20039,

Tanaman waluh yang disebut juga sebagai labu kuning ini berbentuk
semak yang tumbub merambat dengan bentuk batang vang sangat khas, yaitu
hehentuk segi lima Bagian tanaman vang dimanfaatkan adalah buahnya. Buah
wiluh berbentul bulinl, berukuran besar, dun berwarna kuning kecoklatan.
Beratnyn rata-rata 3 — 5 kg, tetapi ada juga yang dapat mencapai 15 kg (Novary,
[E59,

Dalam  sistematka  (taksonomi)  tumbuhan,  tanaman waluh dapat

diklasilikasikan sebagan beriku (Titrosoepoma, 1994

Fangdom Plantag

g - Spermatophyla
Subdiviz ANZIoSPermae
Kelns Mcotyledonese
subkelas s avmpetalac
hrd e Cucurbrtales
Famili Cucurhitaceac



Gienus S Cucurbly

Spesies L ucurbita moschota

Sutarya. dkk. (19951 menyatakan, bahwa waluh merupakan tanaman buah-
buahan sewhuen, bersitat menjalar atau merambal Balangnya panjang, bundar atau
bersudut, aguk keras, berbulu kasar dan dari ketiak daunnya tumbuh sulur-sulur
ving bercabing sepert pilin, Bunga besar berbentuk terompet dengan diameter 15

20 em dan berwamna kumng Bungan jantan dan betina letaknva terpisah, totapi
masth dalam satu pohon. Bentuk bushnva bervariasi dari bulat pipih hingga bulat
lomjong. Kulit buahnva keras, daging buahnva apak lunak dan tidak banyak
mengandung  air Daging  buahnya  berwama  kuning sampal  oranve dan
mengandung banvak vitamin A Menurut Hendrasty (2003), tanaman waluh mulai
perbunga selelah berumur |- 15 bulan dan buah waluh sudah dapat dipanen pada
umur i — 4 bulan, sementara dari jenis hibrida dapat dipanen pada umur 90 hari.

Ada tiga macam waluh (Crenebita moschaty) vang biasa ditanam petani,
Vil

L waluh bokor atau waluh cerme vang bentuk buahnva bulat agak pipih dan
beralur,
2. waluh klenting vang bentuk buahnva lonpong (owval), dan
4 walub ular yang bentuk bushnya panjang
Pari ketiga jenis |erscbut di atas vang paling disukai masvarakat adalah waluh
bukar, Karena waluh ini rasanya Yebih cnak daripada waluh lainnya Sutarva, dkk.
995,

Waluh merupakan bahan pangan sumber vitamin A, vitamin C. dan Bl
(laming yang bark. Dalam 100 ¢ walub hanya mengandung 29 kalori (Novary,
19949, Savur buah ini mengandung kalium dan natrium vang tinggi, sedangkan
kandungan karbohidrainya tereolong rendah, Rerealksi dengan basa dalam tubuh.
Savan e enhep baik digunakan uniuk dict lunak {Wirakusumah, 2002}, Secam
lengkap walubh mempunyvai kandunpan pizi seperti yang disajikan pada Tabel 1.

Menurut Wirakusumah (20023, waluh aay labu kuning mempunyai
tanyak kegunaan dalam pengobatan, antara Jain untuk menurunkan demam,

menghilangkan diare, pengobatan migrain, sakit telinga, menyvembuhkan luky



bakar, mencegah kanker, membunuh cacing pita dan memperbaiki fungsi kelenjar

prostat. Selain it bijy waluh dapar juga digunakan untuk pengobatan edema, gout,

dan batu pinjal

Tabel 1. komposisi Kimiz Waluh (per 100 gram bahan)

koomiposisi Kimia Jumlah
Alr G912 g
Encr 29 kal
I*ratein 1,1g
Lemak 0le
Karbohidral 66 g
Kalsium 45 mp
Fostor 64 myg
Fal besi [.4 mg
Vitamin A 180 51
Vitamin B 0,08 mg
Vitamn O 52 mg
dd 77 %

Sumber: Ananim (1981) Direktoral Gizi Depkes RI, dalam Hendrasty (2003).

2.2 kernpuk

erupuk  adalah  makanan  kering yang terbuat dari bahan yang
mengamdung patt vang cukep tingei, dibuat dan baban dasar tepung lapioka.
Ferbedaan bahan bawty atau rempah-rempah yang ditambahkan menghasilkan
Jenis kerupuk vang berbeda (Windarti, dkk. 20005

Menurut Windarti, dik. (2000), kerupuk dapat dikelompokkan menjadi
dun. yaitu kerupuk kasar dan kerupuk halus Kerupuk kasar dibuat dari bahan
dasar tepung tapicka dan tepuny terigu ditambah bahan banty bumbu dan ZHTAIN,
sedangkan kerupuk halus selam tepung terigu. param dan bumbu, Jjuga sering
titambahkan dengan udang, ikan, susu atau telur. Kerupuk kasar mempunyai daya

kembang yang lebib tnpgi dan harganys relatif lebih murah.



Menwrut bemtuknva, kerupuk dapst dibagi memadi dua kelompok vaitu
kerupuk vang berbeniuk mie atan bentuk lainnya dan bentuk kerupuk ins
iMirawan, 19923 Scdangkan  berdasarkan  kandungan  proteinnyva  kerupuk
diklasiiikasikan meryadi dua golongan yaiu kerupuk berprotem rendah yang
pembuatannya tdak mengeunakan sumber protem batk hewani atau nabati dan
kerupuk berprotein ongEl vang pembuatannva mengpunakan sumber prolein
hewani atau nabati (Anonim, 1990 dalam Khamiel 2004). Contoh kerupuk
berpratern fmpgr adalab kerapok wdang don kerupuk ikan, dimana kedua jenis
kcrupuk im termasuk jenis kerupuk halus vang adonannya terdin dan adonan
tepung dan udang atau ikan, bumbu-bumbu dan telur (Windarti, dkk. 2000).

Kerupuk dikatakan baik apabila pengembangan kerupuk mempunyai
kantung udara vang Lidak besar, permukoannya rata dan halus, cita rasa gurih,
sesual dengan jenisnya, wama cerah dan tidah mudah hancur Selain itu ada
beberapa taktor yane mempengaruhi hualitas dava kembang kerupuk yaitu kadar
air, tps tebalnva msan kerupuk, perbandingan adonan, subw lama pengeringan
dan kuahtas tepung vang digunakan (Soliah, 1988). Perbedsan Jenis bahan baku
vang digunakan dalam pembuatan  kerupuk akan mempengaruhi o sifat-sifat
Lerupuk seperts terhihal pada Tabel 210 Waindartio dkk. 20007,

Tubel 2. Sifat-sifat Kerupuk Dengan Beberapa Jenis Pati

HHH{IL:Z!'I gan_ Dava Sifat-silal 'l.'!'[gl-_l-.l'_lﬂl.l.fp[]'._k*.l_ ===
S s ﬁrll-:'-l’-lri;sﬂ 5?;2{::::: L’.:.:rrlll]_f,!ung | Kerenyahan | Flavor Tingkﬂt
I SR I B - 5l ) —
| Tapioka I7.6 2.4 178 7.8 T2 7.5
Aren sagw 2.3 78,7 i 584 i8R 54 4.7
i lagung 233 78 | 49, 35 5.6 4.3
Sap | 24 Th 79 472 i 472
Crarut 262 | T3 39 | 23 4.5 32
i Cranyong 274 126 43,6 2.4 36 2.9

koeterangan: *' semakin tinppe nilad kerenvahan, flavor dan tingkat pensrimaan
sermakin batk.

Sumber: Windarn, dkk (200007



2.3 Bahan Pembuatan Kerupuk

Bahan haku kerupuk pada dasarnya adalah tepung berpati, sehingga
beherapa jenis bahan vang kaya pati seperli tepung tapioka, tepung beras, tepung
jagung, tepung fernigu dan sebagainya telah banyak digunakan scbagai bahan baku
untuk  pendbuatan kerupuk. Untuk menghasilkan jenis kerupuk vang berbeda
ditambahl:an bahan bantu dan atan rempah-rempah sesual jems kerupuk yahg
akan dibuat { Windarn, dkk 2000,

231 Tepung

Tepung dengan komponen utamanva pali merupakan struktur pokok atau
bahan penpikat semua bahan dalam formula kerupuk. Pau berfungsi sebaga
penentu dalam pengendalian tekstur dan reologi dari kerupuk, Sifat imi ditentukan
oleh adanya proses pelatinesas don retrogradasi dan pati (Windarti, dkk, 2000},

Winarno § 1992 ) menyatakan, bahwa pat merupakan homopolimer glukosa
densan ikatan ce-ghkosidik, Pati terdin dari dua [raksi yvang dapat dipisahkan
dengan air panas Fraks terlarur disebut amilosa dan fraksi tidak larut disebut
amtlopekon Amiless mempunyal stroktur luros dengan ikatan a-{1,4)-D-
rlukosa, sedang amilopektin. mempunval cabang dengan ikatan  o-(1,6)-D-
plukesa sebanyak 4 — 5% dan berat total.

“Molekal amilesa terdin dan 70 hingga 350 unit glukosa vang berikatan
membentuk ranta lwrus, Kirs-kirg 20% dari pati adalah amilosa. Sedangkan
molekul  amilepekin terdin hingga 1000008 unt  elukosa yang benkatan
membentuk struklur ranta bercabang (Gaman, 1992) Amilopektin umumnya
merupakan penyusun utama kebanyakan granula pat. Fraksi amilosa dalam
pranula pah pada umumnya berkisar antara 22 - 26% sedangkan amilopekiin
antarg 74 - TR (Windart, dkk. 20040,

Molekul-molekul berantai lurus vaitu amilosa berdekatan dan juga bhagian
rantd lurus pada bagian luar atau ujung molekul-melekul amlopektin lersusun
dengan arah sejajar. Susunan terscbut membentuk bangunan knstalin yang
kompak, Bangunan terscbut terbentuk oleh tkatan hidrogen vang menyebabkan

ketampakan  birefringen jiks dilibal dengan mikroskop.  Amilopektin pada



[£]

umumnyva adalah penvusun bangunan yang kurang kompak atau amorf dengan
demikmn mucdah dicupan oleh wr, ensime dan schagamya ( Windart, dick. 2000).

denis-jenis tepung yang umumnya dipaka dalam  pembustan kerupuk
adalah tepung tapioka dan tepung lengu

Tepung tapoka adalah pati vang diperoleh dan umbi fanaman ubi kayu
Lfrmisior escalendz, Craniz) Dalam perdagangan lebih dikenal sebapai “tapioka
Meswar™ atan tepang Gapseha Tetape sebenarmya bukanlah wepung tapioka akan tetap
vimng benar adalah pat vang berasal dan ubi kayu, Nama lain dari tapioka adalah
patt kanji. pati ubi kavw, pati kaspa. pati singkong, pali pohong scsuai dengan
scoutan untuk ubi kayve di beberapa daerah (Muljohardjo, 1983

Fepung tapioka dapat dizunakan schagai bahan baky bermacam-macam
keperluan bark untuk industri makanan macpun industri non makanan, Untuk
industri makanan misalnya sebapai buhan baku pembuatan mucaroni. rotidkue,
sirup glukesafdrokiosa, mutiara pat, beji pati, flake, grita untuk makanan bayi,
pudding, kembang cula kervpuk dan laim-lain, Sedangkan untuk industri hon
makanan misalnya untuk keperluan indusir kertas sebagi sizing agent, industr
Liver sehagian perekat dan lew indusin kimia sebags alkohol dan dekstein, industr
lekstil sebagr sizing agem, dan lain-lain ( Muljohardjo, 1983).

Menurut Nirwan (1992), tepung tapioka umumnya berwarna putih, tidak
herbau, tidak berasa dan udak larut dalam are dingin tetapi larut dalam air panas
membentuk gel vang kental. Sifat kental ini dapat digunakan untuk mengatur
leh slur makanan

Tepung tapioky tersusun atas 20% amilosa dan 80% amilopektin dengan
ukuran granula 4 35 mikrometer. Salah satu sifat penting dard pati tapicka
adalab kemampuoannys dalam membentuk gel. Silal imi akan berpengaruh
lerhadap pengubusan yang dibarapkan tepung tapioka akan berperan dalam proses
pelatimisast vang sempurna, karena ukuran granula vang ¢ukup besar dan
kindungan amilopektin yang lebih besar dai pada amiloss (Windari, dkk. 2000,
Koomposisi kimia tapoka dapas dilibatl pada Tabel 3,



Pabel 3. Komposisi Kimia Tapioks (per 10 gram bahan)

Komposisi Tumlah
ALr 12 ¢
Kalory 162 kal
Protein 0.5
Lemak 03
Karbohidra 869
Kalsium [}
Zat bes i)
Vilamin B [
Bdd 100 %

sumber: Anonim (19811 Direktorat G Depkes RT dalamSupran (2005),

lepung terigy merupakan tepung vang dihasilkan dan penggilingan
gundum, olch Kiena itu sering pula disebut epung gandum. Pati merupakan
komponen utama dari tepung terigu, yaitu antara 65 — 0% Pal terigy tersusun
atas dua komponen, vaite amiloss dan amilopektin, dimana kandungan amilosa
schesar 23% dun amilopektin 77%, kompoenen utama terigu lainnya adalah
prodern amara 6 3% Kandungan proten vang cukup lnggi in dapat
mempengarun proses  gelatinisas, Selama proses  pelatinisasi protein akan
menverap air dan mengikatnya schingga volume protein akan mengembang, Air
vang telah terikat pada protein sulit dilepaskan, olch karena ity dalam pembuatan
kerupuk seningkali ditambahkan lepung terigu yang berguna untuk mengikat air,
sehinggza mengurangs kelengketan akibat proses  gelatinisasi (Windar, dkk

2000 Komnosisi kimia lepung tengu dapal dilihat pada Tabel 4.



Tabel 4. Komposisi Kimia Tepung Terigu (per 10 gram bahan)

Fomposisi Jumlah
Adrig) 2
Kalori {g) ins
Protem {g) ko
Lemak (p) 1.3
Rarbohidiat (3] FES
kalsium {mg) |6
Fovstor (mp) 1006
Zal besi (mg) 1.2
Yitamin B {mg) 12
Bdd (") L0}

Sumber Anenim {19811 Direktorat Gizi Depkses B dalam Sediaoetama (1995),

Rasio antasa amilosa dan amilopektin dari pat berpengarub terhadap mutu
erupuk feruama terhadap dava kembang kerupuk. Semakin banyak kandungan
amilopekiin, kerupuk semakin besar mengembang. Hal i karcna hangunan
amilopekiin kurang kenmpak dan kurang kuat menahan pengembangan massa vang
lenting selama proses pengporengan. Pengembangan volume merupakan salah
sati laklor yang penting dalam menemtukan mutu kerupuk. Semakin besar
pengembangan, kerupuk makin reoyah dan lunak  Akan tetapi kerupuk yang
memiliki pengembangan yang besar mempuyai kelemahan vaitu menjadi menjadi

Mgroskapms atau mudah melempem (Windarti, dkk, 20007,

232 Air

Windaru, dikk. (2000) menyatakan, bahwa sifat-sifal kimia air dipengaruhi
olehr pHL kandungan  mineral.  logam, kandungan gas-gas  lerlarut  dan
kesadahannya, Pemanasan air mengurang daya tarik menank antara molekul-
Jmolekul sehingga an lebib mampu berikatan dengan molekul senyawa lain,
Dengan  protein umumnya air membentuk koloid, sedangkan dengan pati

menmbeniuk suspenst yang keruh



Fungsi air dalam adonan kerupuk selsin melaruikan garam dan bumbuy
e, Jugn membanty menghasilkan adonan yang homogen dan dapat dibentuk
Bl adunan Kerupuk mengrunakan tepung terigu, air berlungsi membantu
pembeniukan yluten dalam tepung (Windarti, dkk 20000 A vang dipunakan
datam pembuatan kerupuk adaluh ai panas. Fungsi utama penpgunaan air panas
dialam pembuatan serupuk adalah untek mempermudah penverapan butir-burir
patt sehingga terad) pengembangan granula pati, vang diharapkan mampu

menurang pembentukan selatinisas) selima adonan dikukus {Wiriano, 1984

233 Garam dan Gula

Windarti, dkk. (2000) menyatakan, bahwa garam  dalam pernbuatan
serupuk berfungst schagai penambah cita risa,  memperlinggl aroma dan
memperkuat adonan Banvaknya garam vang digunakan bwsanya 05 — 39,
Pemakaian param vang berlebilian akan menvehabkan rasa asin dan tekstur
hetupuk  menjadi apak Kasar ¢ Wiriano, 1984} Banyaknya garam  vany
htambabikan dalam sdonan dapat dikurangi jika pada adonan menggunakan lemak
berasa usin seperti tnentepa atau margann {Bennon, 1990}, Penambahan gula dan
garam dalam adonan ker upuk berfungsi schagai bahan pemantap oila rasa. Gula
san - garam dapat mengikal semus bahan schingga membentuk cita rasa vang

Imantap dan memvatu {Suprapti, 2005,

2.3.4 Bahan Lainnya

Dalam pembuatan kerupuk sen e Jupa ditambahkan bahan-bahan lain
seperly tehur, susu dan bumbu-bumby sepert bawang putih dan kelumbar, Telyr
dan susu berfungsi untuk membentuk lekstug kerupuk vang halus dan untuk
meiinghathin cit rasa dan granya Sedanghan bumbu-bumby untuk menambah

oz rasa dan membentuk sroma vang khas.



24 Tahap-tahap Pembuatan Kerupuk
Padda dasarmva tahap proses  pembuatan herupuk  meliputi preparasi
\[rsiupan),  pembuatan adonan,  pencetakan,  pengukusan, pendinginan,

PR ISR, pengerngan. Jdan pengeorengin,

L4 1 Preparasi

sebelum proses pembuatan kerupuk dilaksanakan, maka perlu disiapkan
bahan-bahan yang akan dignnakan dalam pemboatan kerupuk, antara lain tepung
tapioka atau pati jemis lain, bahan bantu vang akan digunakan sebagar bahan
pembentuk jems kerupuk yang dimginkan dan bumbu-bumbu, Bahan-bahan bantu
sepertt bush atau sayuran yang akan digunakan dikupas untuk memisahkan bahan
dare Kubitnva, kemudian dicuer sampai bersih untuk memperoleh produk vang
memenuhl svarat keschatan Bumbo-bumbu sebelum dicampurkan dibaluskan

lertebih dabulu agar dalam pencampuran dapat tercampur dengan homogen,

22 Pembuwaian Adzann

Pembuatan adonan dilakukan dengan cara mencampur bahan dalam
termulasi vang felah ditentukan Pencampuran merupakan salah satu tahapan yang
paling penting dalam pembuatan kerupuk, harena itu pencampuran dilakukan
perlahan-lahan ::umr.unll advnan benar-besar homogen. Adonan yang kurang
homogen menvebabkan proses wselatinisasi tidak merata dan kerupuk  yang
dibisilkan nantinga kurang menpembany jika digorenyg (Sofiah, 1988)

Pada pembuatan adonan tepung ditambah dengan air panas. Penggunaan
AT panas, agar bumbu dan ar bisa masuk ke dalam granula pati dan pencampuran
lefih mudah Air panas dapat meningkatkan tenaga kinetik sehingea air mudah
masuk ke dalam pranula, sehinges pads wakby pengukusan ferjadi elatinisasi
dergan bk sebab pada waktu pengukusan jumlab air terbatas (Windarti, dkk
2003

Windani. okk (2000} menvatakan, bahwa penggunaan air dingin dapat
uga dilakukan namun pada wakte pencampuran perlu dipanaskan sambil diaduk

hingea menjadi bubure kental Caranya Y bagian dar) lepung di tambah air + Y% air



dari bagian bual tepung kemnudian dipanaskan sampai terbentuk bubur vany
kental, barn sisa tepung vang '3 bagian dicampurkan dengan ditambah air 1 %
Pagtian dari berat tepung, kemudin adonan vang sudah tereampur diaduk SEmpa

ik lenghet ditangan

243 Pencetakan atan Pembuatan Doddolan

Pencetakan dimaksudkan untuk memberi bentuk pada produk  sesya;
penmintaan Pencelakan hampir samg dengan pembuatan doddolan, hanya saja
meneettian dilakukan dengan menggumakan  cetakan sesuil dengan  bentuk
kerupuk vang akan dibuar Sedangkan pembuatan dodolan dilakukan dengan

meneeubung adonan sampai berbentuk < hinder CWindarti, dikk. 2000,

244 Pengukusan

Pengukusan adalah pemanasan dengan menpgunakan uap panas untuk
mematanghan produk setelah air dalam fempat pemanas tlersebut mendidih
Maocliano, 19823 Pengukusan dilakukan dengan tujuan HEar patl mengalani
pelatemisast, umuk  pembentukan lavor dan tekstur, pemasakan awal dan
mempermudah proses berikuinya, Pengukusan dilakukan sampai adonan benar-
benar matang, vau apabila warng di dulam menjadi berung, pada saat ini pati
sudah mengalami pelatinisasi seCdnd sempuma dan mempunyvai tekstur yang
keival Suhu unigk pengukusan anlara QU - [o0tC (Windart, dkk. 20000,
sedangkan lamanya pengubusan wrganiung dari ukuran dodolan {Wahyono,
201 |

2.5 Pendinginan

Pendinginan ditakukan denpan carg menghamparkan dan menganginkan
dodolan selama < 12 1am atau hingga adonun cukup menperas, Tujuan dary
pendinginan adalab apar patl lerutama amilosa mengalami proses retrogradasi,
sehingps ool pan memjadi mengeras  dun mempermudah dalam  pengirisan
VWindarn, dikk 20001
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X6 Pengirisan

Dodolan vang cukup kenng (mudah diins dan ndak pecah) diiris dengan
ketebalan + 2 mm dengan menggunakan prsaw tajam (Wahyono, 2004). Windaru,
bk (2000 menvatakan, hahwa pengirisan bertujuan untuk membentuk kerupuk
dalasmm ukuran  tertentu,  disamping o juge unluk  mempercepat  proses
pengenmgan. Pengicisan juga bertupuan untus menghasilkan kerupuk yang renvah
dan menjamin proses penggorengan (deep fit fsmg) berlangsung sempurna

Pulistvoayats, 999,

A7 Pengeringan

Pengeringan adalah proses penindahan panas dan vap air secars simultan
vang  memerlukan cnergr panas  untuk  menguapkan kandungan  air  yang
dipindahkan dari permukaan bahan yang dikeringkan oleh media ( Winarno, dkk.
|98G) Menurut Muchtady (19971, pengeringan bahan pangan dapat dilakukan
dengan beberapa cam, vaite penjemuran, pengeringan buatan menggunakan alat
pergering dan penperingan secary pembekuan (frecze drving). Penjemuran adalah
pengeringan dengan menggunakar sinar matahard langsung schagai energi panas,
Penjemuran memerlukan tempat pengeringan yang luas, wakiu pengeringan yang
tama dan mulu bahan yang dikeningkan sangat terpantung pada keadaan cuaca.
Pengeningan buatan wlalah pengeringan dengan menggunakan alat pengering,
dimana  subu, kelembapan gdarn, kecepatan pengaliran udars dan wakiu
pengeringan dapat dratur dan diawasi

Pengerningan kerupuk dilakukan dengan dua tahap Tahap pertama hasil
iisan dodolan disnginkan sclama + schan semalam (24 jam), Tahap Selanjutnyva
dyemur di tenk matahar (Wahveno, 20041 Sedangkan pengeringan dengan
mengeunakan alal pengering dilakukan pada subu 30 — 60°C (Windarti, dkk.
2HMY

ahap pengenngan kerupuk pada dasarnva mempenyai dua tujuan, yaitu
pertama untuk menurunkan kadar air sampal cukop rendah sehingea kerupuk
dapat disimpan lama. Kedua, uniuk mendapatkan kadar air terteniy vang dapat

memberikan tekanan vap ar maksimum untuk proses pengembangan kerupuk
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apabila kerapuk  mengalami penggorengan (Windarni, dkk. 20000 Menurt
Wahyono (20041, kadar air sanpat mempengaruhn kerenyahan kerupuk. Semakin
banvak kadar air. maka kerupuk akan semakin kurang mengembang.

Windarti, dkk (2000} menyatakan, hahwa kadar air sekitar % diperlukan
imtuk mengembany kerupuk dengan bark. Air berperanan pada saat pelelehan pati
Ltk pengporengan, membentuk masg vang lentng Sclanjuinya air berubah
menjiuh vap vang terus mengembang karena kenaikan suhunva Pengembangan
tersebul bemkihat penpembanean masa vang lenting, kemudian uap dilepas ke
luar dan kerupuk mencapar bentuk yang mantap. Kadar air kurang dar 9%,
iwmlah wap air berkurang schingga pengembangan kecil. Kadar air lebib dari 9%,
minyak vang ada pada wakiy renpporengan tdak mampa melepaskan semua air

vangada sehimpasn kerupuk fidak menpenhan

2.4.8 Penggorengan

Penggorengan merupakan tahap akhie dari prarcs pembuatan kerupuk
Ferubshan-perubahan vang terjadi sefama PenpEorenEan antara lain penguapan
air. perubahan warna. wekstur dan eita rasa (Budiman, 1985 dalam Khamiel,
20040 Menurut Ketaren (1986, penggorengan adalah sualu proses memasak
bahan pangan dengan menggunakan minyak atau lemak. Minvak goreng berfungsi
sebagal medium penghantar panas, penambal rasa gurih, menambah nilai gizi dan
sl dalan baban pangan

Foualitas minyak akan sangar berperan dalam menghasilkan produk dengan
rasa enak dan berpenampilan menarik Minvak wang baik akan meresap ke dalam
port-pori provfuk sehingga kenampakan luar produk. akhir tetap kering [tidak
herminyak ] [ Sulistvowati, 1994,

Menurut Sulistvowati (1999). metode PCIEZOrengan vang paling 1epat
mlek hernpub adalaly deep o v, FHIl pengzorenpan dengan cara seluruh
Pugian vang digorenyg terendam mivak. Lintuk menggareny kerupuk suhu harus di
atas itk didih ane (sekitar 163 - 196°C) Di bawah 163°C sebenarnva stabilitas
minvzk goreng dapat dipertahankan. tetapi wakiu penggorengan menjadi lebih
lama dan tidak  ekonenis, sebaliknya, jika digunakan subu di stas 196"
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degradasi minvak menjadi lebil copat dan kualitas minyak goreng menyrun,
Akibatnyva, panas vang dihasilkan menjadi berlehihan, Hal in; akan menvebabkan

premasakan tidak merata dan bahan makanan menjadi cepat gosong.

1.5 Perubahan-perubahan Yang Terjadi Pada Pembugtan Keropuk
Perulbabin-perubalim yang terjadh pada pembustan kerupuk meliputi
velatinisasi, retrogradasi dan sineresis. reaksi pencoklatan dan pengembangan

herupuk

LA Gelatinisasi Pa

Gelatinisasi pan adalah proses rembengkakan vang terjadi dalam aranula-
granula patt karcma adanva air vang dipanaskan dan merupakan  peristiwa
pembentukan gel vang dimulai dengan hidrasi pati vaitu penverapan molekul air
olel molehul-molekul pati Fakior yang mempengaruhi pelatinisasi pati adalah
bentuk dan ukuran granuly pan, kendungan amilosa dan amilopektin serta medium
tBennion, 1980

Gelatinisasi pats dimular dengan hidras: patl. yarlu penyerapan molekul-
medehul an oleh molehgl-molekul pati Gugus hidroksi| yang sangat banyak pada
molekul pat merapakan penemu utama vang menvebablan pati bersifar suka air
Lk e yang bersuliu rurang dart 6070 penyerapan oleh granula-granula pati
Hdak menvebabkan perubahan yang dapat diamati iWindart, dkk. dikk, 20007,

Tika suspensi dalam air dipanaskan, air akan menembus lapisan luar
aranula dan sranuly i akan mnggelembung. Ini terjadi sam lemperatur
memngkal darn 6 #8300 Uranula-granula  dapat mengeclembung  hingga
vilumenya lima kali fipal volume semula hetika ukuran granula pati membesar,
sampurannys menjadi kental, Pada suhu Lira-kira 85°C granula pati pecah dan
i lendispers merata ke selurah air di sckehilmgnyva, Molekul berantai pamjang
mulal membuka stan terural dan campuran pald atau ar mengadi makin kental,
memberiuh sl Pada pendingimn, jika pethandingan pati dan wr cukup besar,
molekul pan membenyk lanngan dengan molekul air terkurung di dalamnya

sefingge terbentuk gel (Gaman, 1992,



Perubahan pabing mudah diamat selama pemanasan suspensi patr adalah
konaikan kejermban dan kekentalan suspensi pat. Kekentalan pasta berlanjut
meringkat karcna penggelembungan lebih langul Kenatkan imi akhimya mencapai
prncak. s omudian kekentalan turun pada sant lerjadi kerusakan granula karena
pengaduban, Akbienva nka pasta didinginkan sampar 30°C legadi kenaikan
schentalan vang Jisebut s¢l back (Windarh, dkk. 20003,

Menurut Winarmo (19923, pati vang telah mengalami gelatinisasi dapat
dikerengkan, tetapr molekul-molekul tersebot tidak dapat kembali lagi ke sifat-
slar sebelun pelavmisasi. Bahan vang telab kering terscbut masih - mampu
menyerap air kembali dalam jumlah vang besar

suhu gelatinisasi pali tergantung sada konsentrasi pati. Makin kemal
lerutan, subu tersebul makin lambat tercapar, sumpai suhu tertentu kekentalan
lidek hertambah, bahkan kadang-kadang turun, Suhu gelatinisasi berbeda-beda
bagr tuap jenis pat dan meropakan suaty kisaran, Dengan viskosimeter suhu
selatimisast dapat ditentukan, misalnva pada jagumg 62~ 70°C, gandum 54,5
b L dan tapioka 32 — 64°C Suhu gelatimsas: juga dapat ditentukan dengan
iz wieesseope Granula pati mempunyal sifat merefleksikan cahava
lerpolansast sehingga di bawah mikroshop lerlibat hitam potib, Sifat ini disebut
Srrctramgeene Pada wakin granela mular pecab, sifat Sercfringent ini akan
menghilang Kisaran suhu vang menyebabkan 90% butir pat dalam air panas
membengkak sedemikizn ropa sehingpea tidak lagr kembali ke bentuk normalnya
dischut Merefringent Ead Point lemperaturs atau disingkal BEPT (Winarno,
I'._I'.J_:":,_

Selam konsentrasi. pelatinisasi pat dipengarubi juga oleh pH larutan
Pembuentukan gel aptimum pada pll 4 - 7. Penambahan gula juga berpengaruh
pada kekenlalan pel yang terbentuk. Gula akan menurunkan kekentalan, karena

gula akan mengikat air {(Winarno, 1992

£.5.2 Retrogradasi dan Sineresis Pati
Beberapa molekul pati, khususnya amilosa vang dapat terdispersi dalam

41 panas, meningkatkan granula-granuls vang membengkak dan masuk ke dalam
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vatean yung ads di sekitarnya, Karena ilg, pasta yang telah mengalami pelatingsasi
lerdint dan pranula-granula yang membenghak tersuspensi dalam air panas dan
molekul-maoleku! amilosa lerdisperst, asalkan pasta pati tersebut lelap dalam
keadaan panas. Karena o dalam  kondisi panas. pasta masih - memiliki
remampuan untuk mengalic yang Neksibel dan ndak kaky [Winamo, 1492),

Bl posta tersehol kemidian mundingin, encrgn kineok tidak lagi cukup
tingel untuk melawan kecendrungan inolekul-rolekul amilosa untuk bersaty
kembali, Molekul-molekul amilosa berikatan kembali satu sama lsin serlg
herihatm dengun cabang amlepektin pada PInEZEIr-pinggir luar granula, Dengan
demikian merchs mengpabunghan bunr patt yung membengkak i menjadi
semacam - jarng-jaring  membentuk  mikroknstal  dan mengendap,  Proses
Eralisas hembali vany elah meagalami gelatinisasi tersebut disehgt
refrogreduss, Schagian besar pats yang telah menjadi pel bila disimpan atau
didinginkan umuk beberapa hari atay minggu akan membentuk endapan kristal di
dasar wadahnya | Winarno, 1992)

Paca pati vang dipanaskan dan telah dingin kembali ini sebagian air masih
berada di bagian luar granuls vang membengkak Air ini mengadakan ikatan vang
et dengan molehul-melekul g fada permukaan butir-butir pali  yang
membengkak. demikian jups dengan amilosa vang mengakibatkan bunie-butir pati
ving membenglok Schagian aie pada pasts vang telah dimazak terscbut berada
dalam rongga-rongpes jaringan vany terbentuk dan butir pati dan endapan amilosa.
Bila pel dipotong dengan pisau atau cisimpan untuk beberapa han, air tersebut
dapat kelvar dan bahan Keluar il atau merembe:nva cairan dari suatu gel dari
i cisehul viieresis {Winamao. 1992,

Menurut Windarti, dkk. (2000}, laju retrogradasi dipengarshi oleh suhu,
ukuran, bentuk dan kepekatan maolekyl patl serta oleh keberadaan bahan lain,
Adanva pola dapal mengurang) kevcendrungan retrogradasi, demikian pula adanva
lemak.  Sedangkan  asam karena  menvebabkan mdrofilik  mendorong
Peagelompokan ikatin hidrogen vang menpakibatkan retrogradasi sehingga terjods

SENCTUSTE
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153 Reaksi Pencoklatan
Keaksi pencoklatan adalah reaksi yang menimbulkan perubshan wama

coklat pada baban makanan. Pencok lagan mengakibatkan perubahan kenampakan,

cilid rasa dan milar gizi. Menurut Winaro LI¥92) reaksi pencoklatan dibag
mengadi dua jems, vaitu pencoklatan enzimatis dan nonenzimatis. Pencoklatan
cnamats tegadi pada buah-buahan vang banvak mengandung senyawa fenolik.
Reaksi pencoklatan nonenzimatis adq Wi macam reaks yailo karamelisasi reaksi
matllard dan pencoklatan akibat vitamin ¢

Pada pembuatan kerupuk, reaksi pencaklatan vang terjadi adalah maillard
dan karamelisasi. Reaksi maillard teradi pada tahap pengukusan, pengeringan dan
Penggorengan. Pada saat proses pemasakan berlangsung oleh penerrasi panas darj
minyak vang masuk ke dulam buhan pangan  Permuokaan lapisan luar akan
berwarm kecoklatan yang dischabhan oleh reaksi browning jems maillard dan
karamelisasi {Kelaren, 1984),

Menurut Winame (1992} Reaksi maillard terpadi antara karbohidrat,
kKhuspsnya  pula pereduksi  dengan fugus amina primer Reaksi maillard
berlangsunp melaly tahap-tahap schapa beri'ul.

L. Sustu aldoss bereaksi holak-halik dengan asam aming atay dengan gugus

dmna dan protemn schingga menghasilkan basa Schiff

e

Perubahan lerjedi menurut reaksi amadarn schingga menjadi ketosa

o Dehidress dari basil reaksi  amadors membentuk  turunan-turynan
furfuldehida, misalnva dari heksosa iliperoleh hidroksimetil furfura)

4 Proses debndrasi selanjutnya menghasilkan hasil antara menil c-dikarbonil

vang ditkut penguraian menghasilkan reduktor-reduktor dan re-dikarboksil

sepertt metilghioksal, asetol dan diasetil

L

Aldehida-aldebida  aktif dari 3 dan 4 terpolimernisasi tanpa
mengikulsertakun gugus amine atay dengan gugus amine membentuk
iy awa berwarna coklat vang dischut melanoidin

haramelisos terjady pada saat penggorengan kerupuk. Karamelisasi terjadi
pnda hahan ane mengandung  sukrosa  adau rula yang mengalamt  proscs

pengolahan dengan cara dipanaskan. Pada reaks karamelisasi legadi pemecahan
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malekul-molekul sukrosa menjadi glukosa dan lruktosa yang diikuti oleh

pelimensasi vang monvebabkan terjadi nya warna cokelst (Winamo, 1992).

LS54 Pengembangan Kernpuk

Mickimisnie pengembangan herupuk ketika digoreng merupakan  hasil
sejumlah letusan air ving menguap dengan cepat selama proses renggorengzan dan
sekuligus terbentuknya romgza-renzes udara vang tersebar merata pada seluruh
stinkrur kerupuk porengs Memngkainya suhu pada saad penggorenpan dapal
wenvehabban  erjadimy IRnguapan i lenadinig penpuapan air yany
bertekanan  tingot  tersebul akan mendesak  jaringan  pel schingga  terjadi
rengembangan (1 larvadi 1990

Terjadinea pengembangan alay kemekaran kerupuk vang digoreng sangat
lerkan dengan peran amilopeknn dalam bahan. Pada saat (erjadi zclatinisasi,
armilopekti o rersebut akan memerangkap aie dengan jumlah tertenty, Mady sam
Pengiorcnyan, aor ovang lerithal oleh amadopektin tdak dapat ditahan keluar
tmenguaps karena amilopektin merupakan struktur vang kurang kompak dan
hurang  kuat  menaban pengembangan  masa  lenting yang  menyebabkan
terbentulinys rongpn ol wdarn vang tersehar merata padla seluruh kerupuk,
sehingga kerpuk menjadi mengembang Hfontoh, 1986 dalgm k hamiel, 2004),

herupuk vane berkualitas linggi akan mengembang 3 - 5 kalj lipat
sewaklu digoreny. Dava mengembang  kerupuk yang baik  ditentukan oleh
beberapa hal | vaily proses pembuatan dan penggunaan peralatan yang sesuai,
PENEEUNNAN [epung tapioka vang memenuhi svaral, komposisi bahan yang lepat

dien penambahan bahan pengembang { Suprapli, 2005),

L6 Syarat Mutu Kerupuk

Mutu melekal pada produk vang menjad kebutuhan manusia, karena muny
Perkaitan dengan sesuade vang dapat memberikan kepuasan pada manusia
pemakal produk tersebut Moty tidak hanya dipengaruhi oleh satu faktor Pemuas
nelamkan oleh beberapa sifin produk vany dapar dijadikan sebagal faktor pemuas

bag: kensumen atau penily '] nsunante. 1994 dalam Khamiel, 2004 ),
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Pdemmrul Solisteowatt CFR8 sl vang menentukan muty kerupuk adalah
kenampakan produk, aroma dan rasa, kerenvahan dan daya simpan. Kandungan
Pl berkorelas cukup tnggr dengan petiloan konsumen terhadap mutu kerupuk
{Huryono, 1979 dalam Khamiel, 2004

Penampilan kerupok melipull warna dan permukaan kering. Sehagian
busar konsumen menyukai kerppuk berpenampilan kering, tidak mengkilat serta
Vidah posong. Wan cokelal di permuokaan kerupuk dipengaruhi oleh komposiss
kimia bahan serta wakio dan subu penggorengan Aroma kerupuk dipenganuhi
eleh aroma minyak dan jumlah pengulangan pemakaian minvak. Sedangkan rasa
hetupuk dipengaruhi oleh perubabon sifi Gisik dan kimma minvak selama
punygorengan (Sulistvowat, 14999 )

keerenyahan merupakan sifat penting dan kerupuk dan sebagai salah satu
botera v disokan kensumen: Renyah berhuboggan dengan kadar air. Semakin
rendah kadar air Kerupuk maka semakin renvah, Untuk mempertahankan kerupuk
etap renvah, maka hares dibindan werserapnva air. Cara pengemasan  atau
penvimpanan yang kurang baitk menyebabkan uap air yang lerbawa udara terserap
hasmbady sehimgea herupub pad melempem (Sulistyowati, 1999}

Uretuk  mengomin . kualitas kerupuk, perlu diberlakukan suatu sistem
standdamisast mutu kerupuk. Melalud cara tersebut, baik  Konsumen  maupun
produsen akan memperoleh gaminan. Dari sise konsumen ada jaminan kuoalitas
arang dan terhindar dan penipuan ztsu barang palsu Bagi produsen, standarisasi
diapat memngkathan daya sang, nila: jual produk dan akses ke pasar internasional
[Sulislyowali, 19494}

svaral mute kerupuk menuret Standar Masional Indonesia (SNI) nomor

OE-2714-1992701-2713-1998 seperti tercanium pada Tabel 3.
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abel 3. Svarat Mute Kerupok
g : lenis Kerupuk
P koriteri Ll rasE o
becrupuk Udang kerupuk kan

1 boatddar aur { " maksiumal ¢4 I
2 Fadar Prodesn (") cmomuin 4 A
: Foaidarr abag fscdak faro dalam | 1

asam (") maksimal

FRendn asing (u i maksimal I |

3 Huu k< hies Khas

ernber Fhamiel i 2004

T Hipotesis
Fenchtan i dilaksanakan dengan hipotesis sebapai beriku

komposise bubur walub dan tepung tapoks berpengaruh terhadap sifat-sifi
kerupuk waluh vang dihasikan

Penambaban lepung ernigu berpengaruh terhadap sifat-sifat kerupuk waluh
vang dibastkan

aembinast kemposise bubur waluh dan tepung tapioks serta tepung terigy
vang tepat akan menghasitkan herypuk waluh vang haik dan dapat diterima

olich konsumen



1L METODOLOGI PENELITIAN

50 Bahan dan Alag Penclitian

Bahan-bahan yang digunakan dalam penclitian ini adalah buah waluh
i wewrbida mesefeta), epung tapioka, tepung terigy, lelur, gula, waram, air dan
ninyak poreny

Alat-almt vang  diperlukan  dalam pembuatan kerupuk  waluh  adalah
hmbangan, prring, pisan stainless steel, telenan. blender. sendok, plastik rol, tal
epia, pengaduk, lovang, wselas ukur, beaker glass, dandang, baskom, mesin
pengenng, alal pengeoreng dan kompor, sedangkan peralatan untuk analisa
adalah  moral,  penjepit,  botol limbang, owven, colour reader CR-10,
spekirofotomerer, stirer. benker elass, pelas ukur, crienmueyer, dan neraca analitis,

3.2 Waktu dan Tempat Pelaksanaan Penciitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Septernber sampai dengan bulan
Diesember 2005 Tempat penelitian i adalah di laboratorium Pengolahan Hasil
Pertaman, Jurusan T;:l-:n-nlnyl Hasil Pertanian. Fakultas Teknologi Pertanian,

Eliversilas Teanlwer,

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan
Penelian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan dua
faktor, vaitu faktor A dan lakior B,
Faktor A sdalah komposisi bubur waluh dan tepung lapioka, vaitu;
Al 20% bubur waluh + 80% tepung tapinka
Al = 20% bubur waluh | 70% tepung tapioka
Ad A0 bubur walub - 60% tepung tapioka
Ad 3% bubur waluh + S0% tepung tapioky
Faktor B adalah komposis tepung lerigu vang ditambahkan, yailu:
a1 - (%% tepung terigu

B2 = 5% tepung terigu



sehingira akan diperoleh kombinasi perlakuan sebagui bertkut

RNER A3
A2B1 AZR2
BHE S AMD
AdB1 AdBE2

Wasimpamasing kembinas perlaluan diulfang sebanyak tiga kali. Adapun
mudel matematis vang digunakan adalah schagai berikut {Gasperz, 1991
Yo =)+ - B- aff, ~ Ry~ By

B

dimana |

¥ e pengamatan dari kelompok ke-k yang memperoleh taraf ke-i dari
litktor A dan taraf ke-j dars fakior B

li lar sata-rata sesungguhnya

i pengaroh fakeor A pada level ke-i

i = pengaruh faklor B pada Jevel ke

ik, pergarul intesaksi AB fevel ke laklor A dengan lovel ke-j faktor [

R pengardh kelompok ke-k

i pengaruh galat percobaan pada wlanean ke-k umuk level ke-i faktor A

dan level ke-) faktor 13
Lintuk - mengetabon beda antar perfakuan, maka  dilakukan  analisis
kerngaman dan jika eradi beda maka dilakokan uji Duncan. Sedangkan untuk

menentukan perfukuan terbaik digunakan uji elktifitas,

$.3.2 Pelaksanaan Penelitian

Proses pembuatan kerupuk waluh adalah sebagarmana ketcrangan ini.
Mula-mula walub dikupas dan dicuci dengan air mengalir untuk menghilangkan
sotinan yang mencmpel. Kemuodian buah walub terscbut dikukus hinggea matang
Hunak ). Setelah itu daping buah waluh matang dihancurkan dengan cara ditumbuk
ttaw digiling. Daging buah waluh vang telah halus (dischut bubur waluh)
kemudiam dicampur dengan tepung tapioka dan tepung teripy, serta bumbu-

humbu



Buah waluh Tepunyg tapioka (80%, 70%,
. H0%, 50%) ~ tepung terigru
= ¥ (0%, 5%
Prikupis, thibersihkan
kemudian dikukus |
l Campuran tepuny
i
| Chhalieskan |

L _ '

T
Butwr walish
_”:'"-i.l_ _-'”""'..1 |ﬂ'" I '“”]D:..

L B i
—_— i Cheampur -—

=

AT panas —|

Ciala 194 | |

Ciaram | 5% — ir
lelur [y |
e | Adonan

-

| Dibuat dodolan

»

| [Dikukus 40 menit

¥ A .
|_ didinginkan
L ==
L 4

Chirs setehal +2 mm

.

| Inkerimghkan

I
L 4

F=

—

i Kerupuk waluh mentah |

¥

1 Digorenp _.I—_h/ Ker:;:;td;r:;uluh \II|
M

Gambar © Diagram Alir Pembustan Keropuk Waluh
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Bumbu-bumbu yvang ditambabkan adalah param 1,5%, gula 1% dan tefur
I"u. Selanjuinya campuran bahan-buhan diatas ditambah air panas secukupnva
sumpal erbentuk adonan vang tidak lengket (kalis) Penambahan air panas harus
drscsuatkan dengan kebutuhan agar adonan vang lerbentuk udak fengket, Untuk
Aclenan keeupuk waluh denpan 209 bubur walub air panas vang diperlukan + 40%,
el adoman herupub dengan 20% bubur waluh diperlukan — 3% (ml) air panas
dan untuk adonan 40% bubuer waluh diperlukan — 15% iml} air panas, sedanygkan
itk sdonan kervpuk dengan 502 bubur waluh tidak diperfukan air panas karena
aderan sudah cukup mengandung wir, sehingga untuk menjamin kematangan
sewakiu dikukus adonan kerupuk waluh tersehu dipanaskan terlebih dahuly di
dlds penangas fwajan) pada suhu — BPC sambil dinduk-aduk selama 13 menit.
Adonan tersebul kemudian dibuat dodelan dengan dimasukkan dalam selongsong
plastik dan dikukus selama 40 menit. Setelah masak dodolan didinginkan selama
korang lebth 24 jam sampai dodolan tersebul mengeras dan mudah difris-ins
Cpaendingian dapat difakukan & dadam kulkas agar adonan lebih mengeras)
Adonan yang telah keras diins dengan ketebalun + 2 mm dan dikeringkan hingga
kiadar s meneapar 8 - 12 % Pengeringan dapat dilakukan dengan menggunakan
sitar matahan atau mesin pengening pada suhu 30°C, Kerupuk walub vang sudah
kering, selanjutnyvn dapat digoreng sampa matang, Diagram  alir pembustan

kerupuk waluh ini dapat dilihat pada Gambar 1

3.4 Parameter Pengamatan
Parameter vang diaman dalam penelitian iny meliputi kadar air, daya
sembang, hgroskopisitas, warnz (mentah), kadar karoten, kadar serm dan uji
F= - 2 K -

orzanoleptik,

ST Kankar Aar { Vietode Pemanasan, Sudarmadji, dkk, 1997)
Penentuan kadar air kerupuk walub dengan metod pemanasan dilakukan
dengan cara berikut i
- Memmbang botol limbang yung telah dikeringkan dalam oven dan

duchmginkan dafam cksikator (a graim;
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Memmbang, kerupuk vang relah dihaluskan sebanyak 2 gram dalam botol
timbang vang telah diketahu beratnya (b gram)

beemudhan bahan dikennpgkan dalam oven pada subu 100 — 105" O selama
4 jam. kamodian  didinginkan  dalam  eksikator  dan dilimbang,
Papamashan kg dalam oven selama 30 menit, didinginkan dalam eksikator
dan ditimbang. Perlakuan lersebut diulangi sampas lercapa berat konstan,
yaitu selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0.2 mg (o gram).

~ Kausdar air bakhan dibitung sebapai berikut;
11—

; - / _
kadar air (%) - ——— 1002
—

4.2 Daya Kembang { Metode lanpsung)

Perhitungan daya kembang kerupuk waluh dapal dilakukan dengan cara
membandinghan dumeter kerupuk setelah digoreng (d;) ihengan kerppuk sebelum
chporeng (d )

¢

|:-|'I- [#] 4y
Dava kembung = —= i ] 001

l!ll

3.4.3 Higroskopisitas { Metode Penimbangan)
Higroskopisitas kerupuk waluh diskur dengan cara scbapal berikut:
- sesaal setelab diporeng kerupuk waluh ditimbang (a pram)
kemudian dibiarkan di udara terbuka selama 4 Jam, setelah it ditimbang
bagi (b pram)
hgroskopisitas dinvatakan:

4 o
Heproskopisidas  — 21008
o

S44 Warna (Colourmeter, Cestermant, f al, 19911

Warna atan kecerahan diukur dengan mengeunakan alat colour reader CR-
I dengan cara lensa ukur pada alat diletakkan di atas bahan dan secara digital
akan terukur mlai L {lighthess), dimana nilai L adalah berkisar 0 - 100 yang

menunjukkan warna hitum sampai putih.



3

345 Kadar f-Karoten (Metode Speltrofotometri, Sukatiningsih, dkk., 2003)

Penentuan kadar DBeta-haroten difakukan dengan menggunakan metode

spektrotolometes. Bahan dihaluskan dan ditmbang 2 — 5 pram, kemudian

[Mambahkan etanel G ml, dan disterer selama 10 menrl, selanjulnya disanng.

Fhstraks i dilakukan dua kali Plasil Tilerat dipabung dan ditera 25 ml. Filteat

dibaca absorbansinya pada pamjang pelombang 433 nm untuk menentukan

kandungan heta-karsten

Al

L

et 1 My

x 1008

Beta-karofen (mafye)

= Alsorbans

volurme Nlteat (25 mit

Berat sampel dalam gram

346 Kadar Serat (Sudarmadji, dkk. 1997)

Prosedur Analisa penentuan kadar serat kasar adalah sebagai berikut
rerupuk dihaluskan hingea dapat melalui ayakan dengan diameter 1 mm,
kemudun diimbang 2 eram

Kerupuk yang telah dihaluskan tersebut dipindahkan ke dalam erlenmever
alr ml

Ditambahkan 200 ml lacwtan H:50; mendidih dan dioutup dengan
pendingin balik, selanjutnya didihkan selama 30 menit dengan kadang kala
chigovanp-movang

hostnudian disanng dengan kertas saning dan residu vang tertingpal di
dalam erlenmeyer dicoer dengan aguades mendidib, residu dalam kertas
saring cheucr sampar oair cucian tidok  bersifal asam dengan  diyji

mengunakan kertas lakmus

spatida, ssanya dicoer dengan menggounakan NaOH mendidih sampay
semua residu masuk ke dalam erlenmeyer
Kemudian dididibkan kembali dengan pendingin balik sefama 30 menit

sambal Kadang kala digovang-povang



sefelah iy disaring dengan kertas saring kering vang telab diketahui
livzdiva sambil dicoer dengan dengan larutan K80, 100

- Residu di kenas sanng dengan aquades mendidib dan kemudian dengan +
13 mialkoho! 5%,
hertas sanng beserta isinva dikeringkan pada suhu 1 10°C sampai konstan
(1 -2 )am)
Didimgimkan dalam eksikatr dan ditimbang

Ferat Besidu = Berat Seran boasar

347 Uji Organoleptik

Pada Liji Organeleptik ini penilaian dilakukan terhadap wamma kerupuk
wentah,  kenampakan, rasa,  kerenvahan  kerupuk  matang  dan penilaian
keseluruban kerupuk waluh Panehs vang digunakan adalah panelis terlatih
sejumlah 23 panelis
@ Warnua

Ui organoleptik warna kerupuk mentsh ini menggunakan wji kesukaan
dengan shos penlaan:

I = sanpat tdak suka

2 dak suks

3 - apgak suka

4 - suka

5= sangal suka
f Kenampalkan

Lintuk upi kenampakan kerupuk matang menggunakan uji deskriptif
adapun skor yvang dikembangRan untuk up kenampakan i adalah:

1 - sungat tidak halus

2~ tidak halus
3= apak halus

4 = halus

]

= zangal halus



€. Rasa

Ll organeleptik rasa ini acdalah untuk mengetahui apakah rasa waluh
dadam kerupuk tewasy alau udak Skor vang dikembangkan adalah

I sangat tdak terosa waluhnya

2 = sedikit ferasa waluhmyu

d

dgak terasa waluhnya

4 = terasa waluhnva

» = sanpal terasa waluhnyn
d. Kerenvahan

Uil organolepnk kerenyahan kerupuk  waluh ini menggunakan uji
deskniptit. Skor vang dikemnbangkan adalah:

I = sanpal tidak renyah

2 = tidak renval

3 = apuk renyah

4 = renvah

3 = sangut renvah
. Keselurphan

Lpr keseluruhan im untuk menpetahw kesukaan punclis  terhadap
keseluruhan sifat kerupuk waluh yang dikasilkan, Skor vang dikembangkan
acalah

| = sangat tidak suka

Y~ hidak suka

3 = apak suka

4 =3suka

E |

sangal suka



A5 Uji Efektifitas { DeGarmo, et al., 1997)

L'ji efekofitas dilakokan untuk menentukan perlakusn terbaik berdasarkan
metode un efekuiitas. Prosedur perhitungannya adalsh seperti keterangan beriku
1

Vembual bobal mlar pada masimp-masing parameter dengan angka relatif
U1 Bubet nilar berbeda terganiung dan kepentingan masing-masing parameter
vang hasnva diperoleh sebagar akibat perlakuan,

Mengelompoakkan  parameter-parameter vang dianalisa menjadi - dua
helompok, vano kelompok A terdin dari parameter semakin tinggi reratanya
semakim batk dan kelompok B terdinn dari parameter yang semakin rendah
rerdtanva semakin batk. Mencan bobol normal parameter vaitu nilai bobot nilai
dibag bobot nilar total, Menghitung mila efektifitas dengan rumus sehagi berikut:

Milar Perlakuan — Nilai Terjelek
Milar Terbak ' Nilai Terjelek

Milar Ileknlitas

Uitk parameter dengan rerata semakin lingei semakin baik, nilai
terendah sebagai milai terjelek dan nilai sebaliknya untuk rerata scmakin rendah
semmakin baitk maka nilar fertinggl sebagai nilai terelek  Menghitung nilai hasil
semua parameler vatu

Mikar Hasil = Nilm Llekalitas x Bobol Normal Parameler

fLembinasi vang mempunyval nilai tertingg! ditetapkan sebagai perlakuan terbaik.



V. KESIMPULAN DAN 5Akas

31 Kesimpuian
Berdasarkan hasil penelitian vang elah dilaksanakan in maka dapat
drambil kesimpulan scbagaimana berikut ini:
komposisi bubur waluh dan tepung lapioks berpengaruh sangat nvata terhadap
daya kembang, higroskopisitas, dan warna sena berpengarub nyata terhadap
kadar air kerupuk
penambahan wepang tenpa sampai 3% berpengaruh ndak nvata terhadap daya
kembang, higroskopsitas, wana dan kadar air kerupuk waluh vang dihasilkan.
S berdasarkan up efcktifitas hasil terbaik didapatkan pada kerupuk waluh
perlakuan ASB |- komposisi bubur waluh 40%, (epung tapioka 60%, dan
tepung  terigu 0% dengan  npilai Java  kembang sebesar B9 845%:
higroskopisitas sebesar 10,094%: nilai warna sehesar 49 462 kadar air schesar
VAR pemilzian warna sebesar 3.8 penilaian kenampakan sebesar 3,96;

penilaian kerenyahan schesar 3,12 dan penilaian keseluruhan sebesar 3,72

5.2 Raran
I Perdu dilakukan penclitian pemibwatan kerupuk walub dari epung waluh.

b

2. Perlu dilakukan penchtian lebih lanjut pembuatan kerupuk waluh dengan

pengeunaan tepung terige dengan konsentrasi vang lebih besar,

55
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Lampiran . Data Pengamatan Davy Kembang Kerupuk Waluh

L imgan
Perlakyan ! s _ Jumlah Rata-rata
| 2 3

AR 116,395 96.15] 102,693 31524 105,080
AlR2 115,375 94 (197 100,837 310,30 103,435
AZBI1 R b praA Ba 426 27e R9 42,295
A2R2 R LY R K3.833 271.58 Q0,527
ASBI 41,165 93483 B1887 26954 89 843
A3B2 89 U RE6AD R7424 266,03 88,676
A4B| 84 3u7 %5422 88,333 25818 86,049
AdB2 Bl R nd 50 AR 2360484 256406

lymiah 71477 7200801 725088 2224660
ata-rada S K T Ul 136 L2604

Tabel 2 Argh

H 137 Jumlah  Rata-ram
Al 315239 310304 625543 (014,257
AT 276886 271,580 548466 91,411

AS 269536 266,028 535 564 80261
44 258,148 250,939 515087 B3.848

Jurmilish TILE0R 1104857 2994 860 i
I ala-rili QT 07 07 92 K4




Lampiran 2 Bata Pengamatan Higroskopisitas Kerupuk Waluh

Uiungun
Perfakyan | :
AIBI U ARG 11,414
M2 o 1,565
MZIEE ORI I 1.5%6
A2 BOEOS [ 1,66
A I [0 QTR
AAE2 G200 (0,497
A48 w051 [1.261
A4R2 % 460 10,735
Jumlah 720 LN
Rata-rata 912 113
Fabel 2 Arzh
' = |- B
Al 3177 1.4
Al 31,84 30,75
A S 1R 210
A4 LY e g 28,35
Juimlah [23.259 |19 895
[ ata-ril | (1,272 G991

; Jumlah [ara-rata
10465 3177 10591
10,532 3141 10,469
10416 1184 10613
10,721 2075 10,251
10,348 30,28 10,094
9,690 26,39 9,795
0454 20,37 9,789
G157 28,33 9. 450)
BIi8 243,15
15 10,13

lumlah Rara-rata
ALITE 10550
62 597 10,432

549 667 9,545
S7T.717 9419
AT | =

10,131




Lampiran 3. Data Pengamatan Warna Kerupuk Waluh

Lilangan

Merlakuan I :
AlBi LTAEY 47,833
AB2 17 289 47.533
A2BY 45478 47 478
A3 48 1456 A6 G067
AR 0,744 48 475
A3B2 45 489 49 022
AdB1 47 489 47.067
AdB2 45 489 4, 884
Jumlah 384 82 3IR(.97

Rata-rata 48 103 47.62

Talwel 2 Avah
31 132
Al 143,00 42,060
A2 143,74 45 48
M3 4 28 14577
A4 142.54 14042
Tumlah ST.8T 57432
Rata-rata 4110 47 &n

2 Jumlah Rata-rata
47,778 143,00 47 667
47 831 |42 Bt 47 552
49 TRY 145 7d 48 381
149 K306 |45 48 48,493
49 (156 14878 49,426
48256 143,77 48,589
47 989 142 34 47515
47.544 | 443,42 46,807
388,10 1153,89
48,513 48 079

Jumlah  Kata-rata

185 fif
291,22
204 14
28297

[ 15384

47 Al
48,54
44,01
47,16

48,08



Lampiran 4. Data Penpamatan Kadar Air Kerupuk Walah

Ulangan

Perlakyan J - = Jumlah Rala-rata
COAIBI 9004 BB97 10206 282 G 4017
A1B2 Q100 o 280 10,436 28:82 9 605
AZB b B @105 .85 28 40 9 467
4182 894 | 9,162 11,569 2867 U 558
AJH| § 8RS 322 (1,574 28,38 9,461
ASH2 9,141 9,073 10710 18,97 9,658
AAB1 b [59 G 876 11,103 30,14 10,046
A432 1y | 8% SR k50 30,55 10,198
Iumial 7201 7422 5508 232,14
Foatn-raln 9114 Q278 10,6531 9674
iabel 2 Arah
1 42 .I-.||1:|:1|1- _I{mﬂ-rFF
Al 8207 28,815 57.072 9,504
A2 26402 284673 S7.075 us12
Ad 28382 28973 57,354 9,554
A4 M |38 594 B T32 10,122

Jumlah 115128 17055 232,184

Hara-ral; P | LTS5 LaT4



Lampiran 5. Daty Ui Organoleptik Warna kerupuk Mentah

Eoribangs Perfakuan

Panehis ; x lumlah Rata-rata
AIBl AIB2 AZB1 AZR2 A3Bl A3B2 A4Bl A4B2

. = q TR S 3 26 325
3 3 i 4 5 3 24 3,00
i £ ' 2 5 5 ; 4 3 26 325
4 3 3 4 3 4 ] 4 4 24 3.50
~ | ~ 4 4 | A 1 4 26 3.25
B ' ' 2 2 5 3 3 - [ 238
¥ : 3 Z i i 3 4 24 3,00
:ea 2 3 3 2 ! | 5 4 25 313
L I i 4 5 3 2 2 22 2,75
[1i 2 | 3 3 3 4 3 + 25 313
I ) } . 4 2 A b 25 3,13
|2 2 | 3 A 4 3 2 2 20 2,50
I3 ! | 2 3 3 5 4 23 2,88
4 i | 4 | 5 2 5 3 27 338
E ; ! 3 | 4 4 2 1 24 3,00
It . 5 ? 2 2 | I8 2,25
7 . L 5 3 3 : 23 aas
[ & 2 ' 3 2 § ) 5 5 25 313
E 4 3 ; 4 5 7 | 4 26 325
al¥ 3 ! 4 1 5 2 g | 27 3,38
2| 2 i 2 4 4 4 5 5 29 3.63
L4, 2 2 i 3 3 1 5 i 23 313
23 2 2 3 3 3 1 ", 4 25 3.13
24 1 ! 3 3 1 | 5 5 26 323
25 2 2 3 3 3 4 3 23 288
Jumlih 52 41 77 Bl S 76 99 89 BI0

Rata-rata 208 164 308 324 380 304 396 156 3,05




Lampiran 6. Data Uji Organoleptik Kenampakan Kerupuk Waluh

Foaonmbinasi Perlakuan

Panclis T et et Jumlah Rata-rata
AILRL ATB2 AZRI AZB2 AR A3IB2 A4B1 A4B2

| 3 2 i 3 4 1 $ @ % #43
2 2 2 . 3 4 3 5 3 26 3,25
3 1 3 A 3 3 ] 2 26 325
4 : 2 3 | 3 26 325
3 2 3 1 3 5 4 5 4 29 3,63
i ; . 3 1 i 3 3 22 278
7 2 2 2 2 3 2 ! 18 2.25
2 K 2 7 4 3 s 4 75 3,13
9 1 ! 2 2 4 3 5 4 26 3,25
[l 3 3 3 3 4 5 3 2 28 3,50
I 3 1 4 | 5 2 5 5 37 1.38
12 i 2 3 I 2 2 <] 4 20 2.50
|5 : 4 2 4 2 4 5 25 X113
14 3 4 ;| 2 4 | ; 5 26 324
| & 2 I 3 i . 1 5 2 24 3.00
3 - I 2 2 25 1%
|7 3 = 1 i 5 4 | 27 338
| & 1 2 ") 2 3 2 3 4 21 2.63
1 i ] 2 ; 4 5 12 .75
20 3 I 3 3 5 2 4 4 24 3.00
i I I i 2 5 2 4 4 25 3,13
i 74 | 3 4 3 5 3 - 5 3l 1,88
23 = 2 1 o 1 i i ! 23 i
14 1 . ; 2 4 3 4 ; 24 3,00
25 2 2 | k! 2 4 3 | & 225

Jumlah 69 37 72 57 98 75 {00 90 615

Ratg-rata- 2,76 2,12 288 2798 394 3,00 400 31ad 3,08




Lampiran 7. Data Uji Organoleptik Kerenyvahan Kerupuk Waluh
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ampriran 8 Drata Uji Ovganoleptik Rasa herupuk Waluh

Foombiras Perlakoan
b s o Jumlabh Rata-rata

A1RT AIB2 AZB| AZBY A3B1 A3IBE2 A4Bl A4R2
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Lampiran 9. Data Uji Organoleptik Keseluruban Kervpuk Waluh

konmbanasi Parlakuan

Panelis Jumlah  Hata-rata
AIBL AIB2 AZBI APB2 A3B| AZB2 A4B3] A4R?

7 T % B T 5 5 9 363
g 2 | 1 4 1 2 5 3 25 3.15
3 3 | 4 3 5 2 5 ; 26 i B
1 3 | 3 2 3 3 5 4 24 3,00
: ! 2 2 p 5 4 A 4 26 3.25
A 2 3 4 a 4 3 1 4 26 3,25
7 2 1 2 3 1 3 2 4 21 263
§ | L 4 1 1 ; 3 s 14 300

; ; 4 4 5 4 2% 3,50
L 2 3 y : = 2 4 24 3,00
I i 2 1 4 2 | 5 % 3,50
12 k. 3 4 : s ! ! 27 3,38
| 2 ; 4 K| | 1 3 3 26 3,25
4 ] 3 1 4 ; 5 4 13 338
| ; 4 3 5 ) 5 3 28 3.50
It 2 2 2 2 3 3 5 4 23 288
17 5 4 3 3 : s 2 2 iy 3,38
E A : ~ 3 5 i 5 24 3.00
| i 2 1 4 3 5 3 2 24 3,00
i E | : 3 5 | 3 25 3.13
d 2 2 ! 4 i ] 4 E 26 3,25
b ' 3. 5 5 5 5 4 33 4.13
¥ 2 1 2 3 3 3 1 23 288
3 | | 2 3 2 3 ! E 238
k 1 3 3 5 4 1 1 28 3.50
il G2 T W 75 R B fo0 9% B4

Ral-rata 248 206 298 300 372 360 400 372 3,21
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Fampivan 1. Penentuan Kadar Beta Karoten herupuk Waluh

ilamnpan

=

puimlah

rba-rant

Bela-karoten {mgp/p} -

bwrat sampel (2 ubsorians
2457 gdy
2814 (RIEN
2870 (0,033
Bolal Dol43
2T BRIE i

e My
it o _x 000

2020 cherarvampel

Yoo Malime Tleane 135 il

Eadar beta-karolen mgn )

(.0071%2

0,031 46
000176
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(L0168




Lampiran 11, Pencntvan Kadar Serat Kasar Kerupuk Waluh

brat  berat kertas berat residu  scrat kasar
alangan _
Rurtas saveng (g1 sarmg O resido () (g2/25) (e bahan)
| | 2754 13005 002s] 255
z 1, 1195 I, 1433 00258 G129
3 11122 1,1378 0.0256 0L0128
jrinibaly __".‘--!i".-'l 3 ‘T.hT-ﬁ- 1 OTAS
ridrd-raca | bau 1945 D258 275

Berat bahan vang dianylisa = 2 gram



pakan Kerupuk Waluh Hasil Pemotretan

g ’ T
. L . = '.

...i.:.' - .

L
-
M
)
=
=T
=2
!




