
Ilrh. mIN[ YUll$TI[ilt, ilp.
uPl{ "v[TlMN"" r[tYA IIilUn

$unaBlI[
rssN t4tt - 9110

Pengujian Bahan Aditif Pada Media Kultur Embrio Kelapa Kopyor
(Cocos nucifero.L)

Sukendah dan Adi Rachmat

Penggunaan Sampatr P*1!"_Ulgai Campuran Media Altematif Penrbibitan pepaya
Hadi Suhardjono don Maroeto

Pengauh lffiaPerendamm Dan Konsenrasi zxpen}atur Tumbuh Atonik
Terhadap perhrmbuhan Setek Tanman Talesom

(Talinum triangulare (Jacq)) Wild
Widi Wurjani dan Hadi Suhardjono

Pengaruh serasah Tebu Dan Em-4 Terhadap Beberapa sifat Fisik
Dan Evapotranspirasi Tanah Entisol 

-

Rohardjo

Pemanfaatan Buah Bakau padapembuatan Kerupuk Beras
Dengan Penambahan C(OH)2

Sri Winarti

Upaya Peningkatan Volume penjualan Jamur Kuping
Melalui Diferensiasi produk

H. SyariflmamHidoyat

Kajian Agroindushi Tahu Di Desa Tinalan Kecamatan pesantren Kota Kediri
. Darsono dan H. Syanflman Hidayat

Identifikasi Senyawa Volatil Mangga Kweni
Dengan Tinjauan Model Ekshaksi Licken-Niilerson Dan Maserasi

Dedin F Rosida, Farid S Lingganingrum dan giti Saleha

Pembuatan Keru3uk lente Dengan perbandingan Tepung Tapioka r
Tepung Ampas Tapioka Dan penambahan Na.Bikarbo# Nuncor)

Jariyoh, Ratnay. don Noor S



Vol.3 No. I Mei 2003 ISSN t4ll-9il0

JTi RNAI, PEI{ EI-I'TIAN I LIU T'-II,M [i PE RTANIAN

Publikasi Ilmiah ini memuat tuiisar )'ang bersif'at ilmiah dan belunr pernah
dipublikasikan dalam media lain. Lfa.ialah ini berisikan tulisan hasil penelitian oleh
para dcsen UPN --Veteran".la*.a l'imur dan para Jrenc-liti llmu-llmu Pertanian.

Penanggung Jawab
Dr (ilCl F{. Warsito. SH. t\4lv{

Pemimpin :Redaksi
Dr. Ir. H Hari Bor,r,o, MS

Redaksi Pelaksana
Prof. Dr. Ir [{. Moch. Sodiq

Prol. Dr. Ir. H. Marsadi Parvirosemadi
Dr. Ir. H. Boediono Wirioatrnod.jo

Dr lr l'1. Ilari Rouo. IvlS

Dr. lr. tl. Zainal Ahidrn. MS
lr. Suttijo

Ir. Ratna Rositar,r,ati. MP

Sekretaliat
Nurrri tr\'ardani. Sli

Sarrriatun

Alamat Redaksi / Penerbit
l-embaga Penelitian dan Pengemhangan (t,PP)

UPN "Veteran" .larva Timur
Jalan Raya Medokan Ayu. Rungkut. Surabaya

Telp. (03!) 870636e - Fax. (031) 8706372

Jurnol Penelition llmu-llmu Ferloniqn lni Adoloh pemisohon
Dori Afiojoloh tlmioh Pembongunon (!SSN : 0BS3 - 9553)

Yong Terbit Pertomo KoliTonggol 9 Jun[ I ggT don
Iterupokon Jurnol Berkqlo Terbit Tengoh Tohunon



KATA PENGANTAR

Jurnal Penelitian llmu-llmu Per,tanian Volume 3 Nomor 1 terbitan bulan

Mei 2003 memuat antara lain tentang sifat fisik tanah. bokashi, zat pengatur

tumbuh, media kultur kelapa kopyor, agroindustri dan beberapa kajian

teknologi pangan.

Semoga apa yang tersaji dalam Jurnal Penelitian Bidang Pertanian ini

dapat berfungsi sebagai bahan informasi dan sumbangan pikiran serta dapat

dijadikan sebagai media komunikasi dalam pengembangan wawasan

sehingga akan menimbulkan motivasi bagi para dosen/peneliti untuk lebih

meningkatkan kreativitasnya,

Surabaya, Mei 2003

Redaksi



JURNAL PENtrLITIAN ILMU-ILMU PERTANIAN

DAFTAR ISI

VOLUME,:3 NOMOR: I

Kata Pengantar

Pengujian Bahan Aditif Pada Media Kultur Embrio Kelapa Kopyor
((lxos nucifera. L)
Sukendoh dan Adi llachmat

ISSN 14I I

MEI 2OO3

Penggunaan Sampah Pasar Sebagai (lampu16n Media Alterlatif
Pembibitan Pepaya
Hadi Suhardjono don Meroeto

Penga'uh Lama Perendaman Dan Konsentrasi 7.al Pengatur Tumbuh Atonik
Terhadap Pefturnbuhan Setek Tanamarr Talesorn
('fali num t ria ngu I a re (Jacq)) Wild
Widi lVurianidan Hadi Suhard.jorut

Pengaruh Serasah'febu Dan Em-4 Terhadap Beberapa Sifat Fisik
Dantvapotranspi rasi Tanah Enti sol
Rohord.jo 16 - ZO

Pemanfaatan Buah Bakau Pada Pernbuatan Kerupuk Beras Dengan
Penambahan Ca(OH)2
Sri llinarti 2l - 27

Upaya Peningkatan Volunre Penjualan Janrur Kuping
Melalui Diferensiasi Produk
H. SyanJ'lmam Hittayat 28 -36

Kajian Agroindustri Tahu Di Desa'Iinalan Kecamatan Pesantren
Kota Kediri
Dorxmo dnn H. Syartf tmanr Hida),ut 37 - 43

Identifikasi Senyawa Volatil Mangga Kweni
Dorgan Tinjauan Model Ekstraksi l,icken-Nickerson Dan Maserasi

Pembuatan Kerupuk Gente Dengan Perbandingan Tepung Tapioka I
Tepung Ampas Tapioka Dan Penambahan Na-Bikarbonat (Nahcor)
.lariyah , Ralna Y. dan Noor S 5l - 60



PEUTUATAN KERUPUK GENTE DENGAN PERBANDINGAN
TEPUNG TAPIOKA / TBPUNG AMPAS TNPiOTiI;;N ^.'

Jariyah , Ratna y. dan Noor S

ABSTR.ACT

The purpose of this rlse-arc! is produce chips made of gente that liked by consumentwith determine comparison behavior iapioca flour / *aste iapio"u ho,r, *l il]}ri;concentrat Na-bicarbonat (Na-HCor). 
vvootw

This research is using metode Random complete Program with two factor, that iscomparasion of rapioca flour / waste tapioca flour frj; o:s; 
-olso; 

o:;;;;;;i?n factorreplays two time. The research procedur tirat is made of waste tapioca flour and "r"d;; ;;;made of gente. "vw ."ru rr'qut

Alternatif estimate the best behavior is comparasion behavior tapioca flour / wastetapioca flour 50 : 50o/o with concentrate Na-bicarbonai o,2lo/owith result chips made of gentehave water contant unripe chips made 9.24o/o (batter 28,64o/o),pati contant unripe chips made60,28yo (b1ter 46,92o/oj, *-t" fiber contant unripe chips made 3l,l3yo(batter 23,l0vo), fatcgntant unripe chips made 2,06Yo (batter 1.25o/;)- breed capacity chips made 15,40olo and resultof organoleptik test that priority is taste favorite t.rt p*"riri with value is 4,60 (;;'it"#;
beside colours 3,00 (nonnar), aroma 2,66 (nonnar). and tekstur 2,60 (normal).

' 
- - \'!vr.rEr''

INTISARI1\ r IDAI\I

Penelitian ini berrujuan membuat kerupuk gente yang disukai konsumen denganmenentukan perlakuan perbandingan tepung tapioka it pungampas tapioka dan penambahankonsentrasi Na-bikarbonat 1Na-HiOr).

dengan dua faktor; vaitu_ qgrbandingan repung api;k" /;;;; ,"p", tapioka (0 : r00o/o, 25 :75o/o, 50 : 50%o, l5 : 2so/o) da, [onr"ntrasi Natrium bita.6'onat (0; 0,25; o,so; o,zsi 
-o*

masing-rnasing:faktor diulang dua kali. Prosedur penelitian meliputi pembuatan tepung ampastapioka dan pembuatan terup-ut< gente.

:AliT:-rl::l"IIpt*y*. rerbaik.adalah pertakuan perbandingan repuns tapioka /
L?T:,.Tff g:f s9.,,.?0y: dengan konsentrasi Na_bikarbonJ-d"zi"Z"ta"ie;'"hrari

[*-1::1':-J*e.T.:T']:11 fdy :11I".:pTk *",,tur, gi,1iil;1;,*";s:;;"r;'trh"#
Iffi * *:: *_ullly: iaaonay 

46,szah),114 ;"*;;; kfi* ;;,,t r,,?;rf,ffi "#l1'r'tlYP;,H:,':,T*^f:S;rnentalL2,06Yo.(udo,an-ii;i";drrffi ffi "iffi;fi
',i,:|Y,if "l::l-:l:'*_y,-**rry*^dipriontaskanrrurur,ili.;;,,k##'o#.?,T;;lll*r;!2[:TplI_"i!gt:lll,:d:Iooiuiasa),-;*;2.66|ilil;;fr *i}ffi U::;Kata Kunci : Kerunuk Genle. te as tupioka.

5l

PENI}AHULTJAI\

Indusr'i tapioka (acirka*ji )

I.*pakan indusrri padat karya. traik itu
berskala kecil, menengah 

-dan 
besar.

Kegun aan tapioka tidak hanya dipakai pada

industri pangan saja tapi juga digunakarr pada
industri tekstil, kertas, peiekat darr lain - lain.

Darnpak positif dari industri tapioka
i*i adalah bertambahn,va penyerapan tenaga
ke'ja. meningkatka, penda patan dan
bertambahnya kuantitas tapioka untuk ekspor.
Dampak negatif dari industri adalah
dilrasilkarrny,.a limbah tapioka yang berupa
lirnhah cair dan lirnbah padat.
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Lirnbah cair berasal dari pr-oses
pendapatan (filtrat) yeng dipisalrkan dari
endapan patinya dan yang kedua adalah
limbah padat berasal dari pernbersilran ketela
pohon dari kulitnya se#a ampas saat
dilakukan penyaringan. Kornponen yang
cukup besar dalam linrbah ini adalah
kandungan zat organik yang jika
penangenannya tidak tepat menyebabkalr
kerusakan, sehingga dapat rnenimbulkan bau
busuk dan mencernari lingkurlgan sekitanl-ya.
Penranfaat ampas tapioka untuk rnenghindar:i
peilcemaran lingkungan diantararlya,
digunakan sehagai bahan baku pernbuatan
kerupuk gente.

T-ahap-tahap penting dalam
pembuatan kerupuk aclalah pernbuatan
adonan, pengukusan. pendinginan,
pengeringan dan penggorengan. Komponen
utama pembuatan kerupuk adalah pati yallg
diperoleh dari tepung tapioka atau bahan
berpati lainnya yang rnenjadi bahan baku
lcerupuk. Pati disusun dari dua kornponen
penting, yaitu amilosa yang rnsrnpunva

glukosa dan arnilopektin yang mempuny,ai
cabang pada ikatan a ( 1,6) D glukosa.
(Hariyadi, lq%)

Kualitas kerupuk ditentukarr oleh
proses gelatirrisasi pati saat pencffnpuran
adonan dan pengukusan, karena gelatinisasi
dapat meningkatkan kelarrrtan pati sehingga
rnudah dicerna. Gelatinisasi adalatl penrbahan
granutra pati yang membengkak luar hiasa.
tapi tidak dapat kernbali lagi pacta kondisi
semula. (Winarno, I995).

Menurut Haryadi ( I993). gelatinisasi
terjadi pada daerah amorf pada struktur
arrrilopektin yang mempunSrai rantai cabang
pada ikatan a l -6 glukosa. Llmumnya malcin
lranyak kandungan amilopektin kerupuk
semakin mengembang., karena struktur
arnilopektin kurang kuat menahan
pengernl:zurgan bahan selarna penggorerrgan.

Perubahan lain pada pemlruatarr
kerupuk adalah saat perrdingin setelah proses
peilgukusatt 5raitu ter-pactinJ",a kristalisasi
kerntrali pati yang telah rnengalarni
gelatinisasi., perubahan tersetlut clinarr-lakan
retrogradasi. Retrogradasi terf adi terutama
pada bahan y*ang rnengandung arnilosa -vang

tinggi seperti beras ,vang berasal dari negiu'a -
neglara ASEAN.

Nah'iurn bikarbonat (NaHCO:)
rnerupakan senyawa pengenrtrang tekstur
untuk mengernbangkan produk sehingga
diperoleh produk yang mekar. Prinsipnya
adalah untuk rnenghasilkarl gas COz. ( Fahna
et al. lq86)

Haryadi ( I993) rnenarnbahkan, bahan
pengernhang dapat meningkatkan
kemarnpuan pati dalanr menyerap air.
Nat{COr sendiri dapat rnengikat air
metnhenftrk NaOH dan H2CO: lang nantinya
trerperan pada pengenrbangan dengan
dihasilkan gas CO2 dan uap air karena adanya
pemarlasan (perrgukusan. pengeringan dan
penggorengan)

Penambahan bahan pengernbang
dalarn hal ini Natrium bikarbonat (NaHCOr)
diharapkan dapat memperhesar volume
pengemhangan kerupuk gente sehingga
kerenyahannya juga meningkat dan disukai
konsurnen.

METOT}E PENET-,ITIA]\

Penelitian ini diiakukan di
Laboratorium Teknik Pangan FTI IJPN
"Voteran" Surabaya dan BPPI Surab aya
rnulai tsulan Nopernber - Desember 2AA2.

Bahan yang digunakan untuk
pemtxratan kerupuk meliputi ampas tapioka,
tepung tapioka, minyak goreng, garatn,
vetsin, keturnbar, bawang putih, santan
kelapa dan l.latrium bikarbonat. Bahan unfuk
analisis adalah aquadest, HCI 25a/'o IllaOH
759/o KI, H:SO+, zat anti buih, KSO4 10,
alkohol 95a/o., alkohol l0%. petroleum ether,
[-t:SO+ 26.50/0, larutan Luff Schoorl, NzSzOr
0. I ).i, indikator amilum, kacang hijau"

Alat yang digunakalr untuk proses
pembuatan kerupuk gente meliputi
tirnbangail. pisau" telenan, dandang, layah
dan penggerusnJ.'a., narnpan, plastik
pemtlunghus. saringan. tlsilggilingag, wajan.

.{lat yang digunakan untuk analisis
rneliputi alat destilasi soxhlet.
pemanasikornpor. labu didih. labu 25(0 rnl dan
500 rnl. pendirrgin tegak. kertas saring., pipet.,
gelas ukur. kondensor. botol timbang, statif.
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spatul4 eksikator, neraca analisis, erleffineyer
500m1.

Metode penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial dengan 2 faktor.
Faktor I yaitu :

Perbandingan tepung tapioka I tepung
ampas tapioka terdiri dari 4 level yaitu :

Ts:0 : 100 (r/r)
T1 :25 :75 {o/o)
T2 : 50 : 50 (o/o)

T: : 75 :25 (o1o).

Faktor II yaitu :

Penambahan Natrium bikarbonat
(NaHCOr) yang terdiri dari 4 level yairu :

Ss:00/o
Sr : 0,25o/a

Sz : 0,50ah
Sr : 0,7Sa/o"

Sehingg a ada 16 kombinasi perlakuan.
Farametff yang dianrati antara lain :

tepung tapioka meliputi pengukuran kadar
air, kadar serat kasar, kadar pati dan kadar
lemak.
Kerupuk mentah " meliputi : penguktran
kadar air, kadar lemah kadar serat kasar.
Kerupuk matang meliputi : volurne
pengemb*g*U uji organoleptik (warna,
kerenyahan, rasa dan aroma).
Prosedur Penelitian ditunjukkzur oleh
gambar t.

HASIL T}AN PEMBATIASAI$

Hasil analisis awal tepung ampas
tapioka diperoleh kadar air l1,75a/o, kadar
pati 2l,93oh, kadar serat kasar 63.GSo/a dan
kadar lemak 0,65a/o. Sedangkan hasil analisis
kerupuk gente dari berbagai perlakuan adalah
seb4gai berikut :

1. Kadar Air (%)
Nilai rerata kadar air kerupuk gente

disajikan pada Tabel l.
Kadar air tertinggi kerupuk gente

rnentah diperoleh pada perlakuan T.rS:
(tepung tapioca 7 Sa/o, tepung ampas
tapioca 25a/o dengan penambahan
NaHCO: A,75o/o) yaitu 11,04 a/o dan
terendah pada perlakuan To So (tepung
tapiok a Uo/a, tepung ampas tapioka I 00%
dengan penambahan lliaHCO3 0%).
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Dari f"abel tr terlihat bahwa semakin
rendah tepung ampas dan sernakin tinggi
NaHCO: yang ditarnbahkan rnaka kadar
air kerupuk gente semakin tinggi. Hal ini
disebabkan pada tepung ampas tapioka
terdapat serat kasar yang mempunyai
kemilnpuan rnenyerap air relatif kecil
dari pada tepung tapioka (pari),
sedangkan adanya NIaHCO3 yang
ditambahkan pada kerupuk gente, diduga
bahwa dengan meningkatrya suhu akibat
dari proses pengukusan dan pengeringan
rnaka air bebas yang ditambahkan pada
kerupuk gente akan menguap. Air yang
diikat oleh HzCO: juga akan terurai
menjadi uap arr dan COz. (Winarno,
I ee5)

2. Kadar Pati {%)
Hasil analisis kadar pati kerupuk

gante disajikan pada Tabel 2 berkisar
antara 21.13 78,68%. Dari Tabel 2
terlihat bahwa kadar pati tertinggi
diperoleh pada perlakuan T3 So yaitu
perbandingan tepung tapioka dan tepung
ampas tapioka 75 : 25o/o dengan
konsentrasi NIaHCO3 Ao/o, sedangkan nilai
terendah pada perlakuan Ts Sl yaitu
perbandingan tepung tapioka dan tepwrg
ampas tapioka 0 . 10006 dengan
konsentrasi NaHCO: 0,7 5o/o.

Penggunaiur tepung tapioka yang
Iebih tinggi dari pada tepung itmpas
tapioka akan mempenganrhi pengikatan
kadar pati kerupuk gorte, karena
komponen terbesar dari tepung tapioka
adalah pati. (Hariyadi, 1993).

Fada konsentrasi NaHCOs Aa/o, kadar
patinya tertinggi. Hal ini disebabkan
adanya penurunan kadar air dan kecilnya
pengikatan air. Flasil ini didukung oleh
Desrosier (1988) yang menyatakan
bahwa selama pengeringan, bahan pangan
akan kehilangrm kadar arr, yang dapat
berakibat meningkatnya-.konsenffasi zat
gizi di dalam massa yang tertinggal per
berat kering. Jumlah protein, lemak, dan
KH yang ada per satuan berat dalarn
bahan pangan kering lebih besar dari
pada dalzun bahan pangan yang masih
segar.
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Penambahan NaHCOT
(0; 0,25; 0,50; 0,75 o/a (ni,,)

Analisa :

kadar air
kadar pati
kadar lemak
serat kasar

--F

Pengadorran

$
Pencetakan

(diarneter 3 cm)

$
Pengukusan

45 rnenit

t
Pendirrginan l2 jarn

Sulru katnar'

l
llengir,isan

(tebal -L 3 rnrn)

$
Pengeringan sinar rnatahari

2-3 hari

*
Kerupuk gente rrrentah

Burnbu-bumbu .

Bawang putih.
ketumbar, gararn.
vetsin.santan., air

$
Penggtlrengan

+,

Kerupul< gerrte matang

Analisa :

daya kembang
warna
rasa
kerenyahan
aroma ;,

Gambar I. Diagrarn alir proses pembuatan kerupuk gente



terhadap kadar air kerupuk gente mentah

Perlakuan Kadar Air (Yr't Notasi BNT Sa/o

ToSo 8,09 a 0,31
ToSr 8,91 bc
ToSz 9,1 3 bc
ToSr 9,71 ef
TrSo 8,l g a
TrSr 8,92 b
Tr Se 9,3 I cde
TrSr 9,96 &
TzSo 8,33 ac
TzSr 9,24 bcd
TzSz 10,05 fs
TzS., 10,53 h
TrSo 8,3 I a
TrSr 9,62 def
T-rSz l0,l g gh
TsS-. I 1,04 i

Pembuatan Kerupuk Gente Oariyah. Ratna Y. dan Noor S.I

Tabel l. Rerata pengaruh perbandingan tepung dan konsentrasi NaHCOT

Keterangan : rerata yang diikuti huruf yang sama berarti tidak berbeda

Kadar Serat Kasar (%)
Hasil analisis serat kasar kerupuk

gente mentah seperti yang terlihat pada
Tabel 3. Kadar serat kasar tertinggr pada
kenrpuk gente mentah diperoleh pada
perlakuan ToSo dan terendah pada
perlakuan TrSr. Dengan uji BNT 5.o/o

diperoleh perbedaan nyata pada tiap
kombinasi perlakuan.
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Dari Tabel 3 terlihar bahwa
kandungan serat kasar kerupuk gente
semakin kecil jika konsentrsi NaFICO:
yang bertambah besar sehingga
berpengarutrpada konsentrasi zat gizi
bahan termasuk kadar serat kasar per
berat kering.

3.

Tabel 2. Rerata pengfiruh perbandingan tepung dan konsentrasi NaHCO:
terhadap kadar pati kerupuk gente mentah

Perlakuan Kadar Pati (%) Notasi BNT 5a/o

ToSo 22,87 d 0,06
ToSr ?2,4? c
ToSe 2l ,65 b
ToSr 2l 

"13 a
Tr So 4l ,55 h
TrSr 4l ,05 o

c)

TrSz 40,4 I f
TrS: 59,1 3 e
TzSo 6l ,27 t

TzSr 60.,29 k
TzSz 59,70 l
TzS-r 59"13 I

TrSo 78,68 p
TrSr 78,1 I o
T:Sz 77,59 n
TrS: 77,A6 m

Keterangan : rerata yang diikuti huruf yang sama berarti tidak berbeda



56 Jurnal Penelitian llmu-llmu Pertanian Vol. 3 No. I Mei 2003 sl -60

Tabel 3. Rerata pengaruh perbandingiul tepurrg dan konsentrasi NaHCOT
terhadap kadar serat kasar kerupuk gente mentah.

Kadar Serat Kasar Notasi
64,93 0.37
64,31

49,37

47.66

TeSr

I;

31,13
TzSz 3I,II
TzS: 28.1 9

-liSo-T;Sr
13,29

12.,2t)

T:Sr
Keterangan : rerata yang diikuti huruf yang sama berarti tidak berbeda.

4. Kadar Lemak (%) 25% dan konsenffasi NaHCOT 0o/o.

Hasil analisis kadar lemak kerupuk Dengan uji BNT 5o/o diperoleh
gente seperti terlihat pada Tabel 4. Kadar perbedaan nyata pada tiap kombinasi
lemak kerupuk gente mentah tertinggi perlakuan.
diperoleh pada perbandingan tepung 75 :

Tabel 4. Rerata pengaruh perbandingan tepung dan konsentrasi NaHCOT
terhadap kadar lernak kerupuk gente tnentah

_lLl$-_
I 0.78

B-.4sEsru--

--I"S'L-
ToSr

__ K"Adg_ atr_(o/o\ i
_-_ 8,q_?__ . l_ 

-

8.e i_- i--
ToSz e" I3
T,rS: 9"7 1

Tr So 8, l9

:,?6_
_gii

9.24
TzSz 10,05
TzS:

T:Su

T.,Sr

____-L$:
T:S.,

Perlakuan BNT 5o/o

63.83

Keterangan : rerata yang diikuti hurufyang berbeda berarti berbeda nyata.
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Tabel 5 - Rerata pengartrh perbandingan tepung dan konsentlasi NaHCOT
terhadap daya kembang kerupuk rnatang.

Kadar lernak kerupuk gente
cenderung sernakin rnenurun dengan
semakin tingginya konsenfrasi NaHCOr.
Hal ini disebabkan lemak rnernpunvai
kemampuan menyerap udara dalarn
.jumlah yang besar serat proses
pengadonan. Penyerapan lnr
nrenimbulkan gelembung gelerntrung
udara yang merupakan tempat akumulasi
uap air dan gas O2 yang dihasilkan oleh
F{zcor dari hidroksi NaHCor. (Kera'en,
re86).

t{asil analisis daya kemlrang dan trji
organoleptik meliputi warla, rasa.
kerenyahan dan arorna pada kerupuk
gente matang adalah sebagai berikut :

Data lengkap pengernbangan kerupuk
dari seluruh kombinasi dapat dilihat pada
Tabel 5.

Nilai rata rata daya kernbang
tertinggi diperoleh pada perbandingan
tepung 75 . 25% denga, konsentrasi
0"5 0o/o (T:Sz), dan terendah diperoleh
pada perbandingan tepung 0 : 100%
dengan konsentrasi A% (ToSo). Setelah
diu.ii dengan uji BNT S% menunjukkan
perbedaan yang nyata pada rnasing
rnasing level -levelnya.
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%) BNT 5o/o

_ -_-_l*_
h

Proses pengembangan volume
kerupuk gente ini ter-iadi. karen a COz dan
uap air dan hasil penguraian H2COr yang
telah terakurnulasi dalam gelembung
gelembung udara memuai dan mendesak
dinding sekitarnya pada waktu kerupuk
gente rnentah tersebut dipanggang I
digoreng dalarn rninyak panas.

Selain adanya pemuaian dan
pendesakan COz dan uap air,
pengembangan kerupuk gente ini juga
dipengaruhi kandungan amilopektin, jika
sernakin banyak kandungan
amilopektinnya maka kerupuk akan
semakin mengembang. (Haryadi, I 993)

Pada kesukaan warna yang
disodorkan pada 15 panelis agak teriatih,
nilai tertinggi dari warna yang disukai
diperoleh pada perlakuan perbandingan
50 : 5 Ua/o dengan kclnsentrasi NaHCOT
4,75o/a (Tz Sr ) dan terendah pada 0 .

I 00% dengan konsenh'asi 0,7 So/b. Dengan
uji Friedman rnenunjukkan perbed aan
yang sangat nyata.

Panelis uJi organoleptik warna
kerupuk gente ini tidak menyukai
kerupuk denga, perlakuan perbandi,gan
tepung ampas tapioka rcA% (To) karena
wanla kuning tua agak coklat sehingga

Perlakuan Rerata d

- ToSo

__ T,EL_--__

ToS: _ _

---Ldr
_ _T,S,r_

'rrSr

Tr Sz I I.55

]a&
]}T
I&
TzSz

_16:
_---- I 2.10

15.,r10

19 70
TzSr

T:So
14'40
14.70

T-rSr I 6.:i s
TrSz 20.50
"f tS, 15.0s

Keterangan : rerata yang tlii[uti hur uf r arglalna berami tidak berbeda
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Tabel 6. Nilai rerata tingkat kesukaan wiuna kerupuk gente.

T,rSr

Nilai Peringkat
(Ri i 3)

I "s0
8"0{}

8,50
9,00
I2.00
6,83

I4.00
I2*93

.lumlah Pangkat
(Ri')

I32"25
72 25, _1;L

--__IgJl_20,25

_11 ,83 _
I2.17

kurang menarik. Penyebabnya tepung
iunpas tapioka berrvarna putih
kekuningan. disamping itu tidak acra
penambahan zat pernutih sehingga wanra
tepung kurang bagus.

tserelasarkan u;i organoleptik l5
panelis yang rnenggunakan qii peringkat

Friedrnan, rnenunjukkan hahwa pada
kornbinasi perlakuiul berpengaruh nyata
terhadap tingat kesukaan ar-orna ke,rupuk
gente. Nilai rata rata tingkat kesukaan
arorna kerupuk gente dapat dilihat pada
Tabel 7.

Tabel 7 - Nilai rwata tingkat kesukaan aroma kerupuk gente.

Perlakuan

650,?5
72q.,00

1296,00
420,25

2304,00

1492,25

2360,25
I 33 2.25

Perlakuan Ir,tilai Pe;ingkat_- ---
(Ri t 3\

16",00

Jumlah Pangkat
(Ri2)

-Zro{w
TS

I-qo
ToSr t4"s0

I3.50
___)wJL

164A,25ToSz

Tr,rS:
- -llrLZ _Il"l7

1560.25
frSn
TtSr

I122.25

lgii_
7.67

g"g3

961.00
Tr Sz s29.0a

t32.25
p7o,25
529.00

J-rS.r

TzSu

TzSr_

TzSz &,67 400,0s
361'00TzS: 6.33

TrS,r 3.67 l? I,00
289.00T:Si

T:Se
5 _67

4.67 I96,00
T:S: I,33 I6,00



Pembuatan Kerupuk Gente (Jariyah. Ratna Y. da, Noor S..)

Tabel 8. Itiilai rerata tingkat kesukaan tekstur kerupuk gente

Pada Tabel 7 . nrenunjukkan balrr.va
pada perlakuan pertlandingan tepung
tapioka dan tepung ampas tapioka 0 :

100% dengan konsentrasi NaHCOT 0o,.ir

(T,rS,r) merupakan perlakuan yang paling
disukai dan rnerniliki pedngkat tertinggi.

Diduga aroma khas dari ampas
tapioka ini merangsarrg hidung pmelis da
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I 560,2 5

dari tabel terlihat senrakin tinggi
konsentrasi NaHCO., kesukaan panelis
cenderung menunrn" kemungkinan aroma
basa dari NaHCO.r yang semakin tajamjika konsentrasi yang ditambahkan
semakin tinggi.

Perlakuan
"rs

T__ 

_*- 
* P**gk

I rRi i3i
- Tr.I,, --_-

---JdL--*
__-__T,,Q----

- Tq$. *---
---I$q--_TrSr

lJ7_--

_2,{t_
4 1-l
/rJJ

6.33
TrS: 7.67

I TlSr
i--=rS,--__-E

TzS:

_ 9.00 
_

--J.75
_ _ t_?,_q7_

l2.g:l
12.67

6.67

I 3.67
16.00

13 67

--L$r---ri$r-- - IE1 -----.tT:Se 
I

T:S-,

at Jurnlah Pangkat
(Ri')
e0.25
36 0q

2s56

64,00

_-_Jqruq
361.00
529,00

-IZLa'-
729.$0
5gp,aI
I444.00
1492.25

-fabel 9. Nilai rerata tingkat kesukaan rasa kerupuk gente.

LqlAg1L__I 
----_* 

ffi r, pti,,sk;i---
TS (Ri t 3)

Jumlah Pangkat
(Ri')

3,67
8.5 0

9_67

8.50

56,25

[ 00.00
132,25

794.00
1260,25

1225.00

__ *?r!.0!-_

ToSr

ToS;

TrSo
TrSr
TrS:

TzS:

TzS.

T:S,,

T:S,
'f-uS:

_l?,81__
_3p0___
gt..lji__
1t_$i__-_ _

1tr ,67
T:S,

l2 1.00

650.25

650.25
400"00
1936.00
2304"00
1492,25

5 76,00
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Berdasarkan uji organoleptik l5
panelis yanE mellggunalcan uji peringkat
Friedman. menunjukkan bahwa pacla

kornbinasi perlakuan herpengaruh nvata
terhadap tingkat kesukaan tekstur
kerenyahan kerupuk gente dapat dilihat
pada'fabel 8.

Pada Tabel 8. menunjukkan bahwa
perlakual] perbandingan tepung tapioka
dan tepung iunpas tapioka 7 5 : 250,6

dengan konsentrasi NaCHO"r 0,5 0o/$

(T:Sz) merupakan perlakuan yailg palirrg
disukai dan rnemiliki peringkat tertinggi
terendah diperoleh pada perlakuan TS r .

Menurut Hariyadi ( I9g3)" kerupuk
makin mengernbang jika kandungail
arnilopektinnya tinggi" karena bangullan
arnilopektin kurang kornpak, dan kurang
kuat menahan pengernbangan selama
penggorengan. Penambahan bahan
penyusun lain merlgurangl
pengernbangan kerupuk.

Kesuk aan rasa satnpel kerupuk gente

yang disodorkan pada panelis rasa

tertinggi diperoleh pada perlakuan T:S 
r

dan terendah pada perlakuan TnS i .

f)engan uji peringkat l"riedrnan didapat
tingkat kesukaart rasa sepel'ti -vang terlihat
pada Tabel 9.

Dari Tabel 9 tertrihat trahrva seilrakin
banyak konsentrasi NaHCO: yang
ditzunbahkan ternyata panelis cettderultg
sernakin tidak menyukai. diduga hal ini
be*aitzur dengan sifat 1\al{Cor yallg
rasanya pahit .seperti sabun, Kornposisi
arnpas tapioka yang tinggi j,rg* tidak
disukai oleh panelis sebab rasa dari
ampas taploka ini tidak terlalu gurih.
kandungan pati rendah, jLlga keciln,"-a

pengernbangan kerupuk.

KESTruTPL]I,AN

l. Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa
perlakuan terbaik adalah perlakuAll
perbandingan tepung tapoioka I tepung
arnpas tapioka 50 : 5t)9ro dengan
knsentrasi lJa - bikar"bonat 0.2 Sora dengan

hasil kerupuk gente yang rnerniliki kaclar

air kerupuk mentah 9,248/a (adonan

28- 64a,o1. kaclar pati ker"upuk tnenfnh

60.289,i) {adonan 46"92 )., kadar serat

ker-upuk trtentah 3 l, l3% (adonan

23.tr 09.b). kadar lernak kerupuk mentah

2.06q'b (adonan 1.25 9/o). daya kembang
kerupuk 15,409i;

2. Hasil qt organcrleptik yang
dipriorotaskan adalah qii kesukaan rasa
panelis dengan nilai 4'60 (sangat suka),

selain wama 3,00 (biasa), aroffta 2,66
(biasa), dan tekstur 2,60 (hiasa)
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