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ABSTRAK
RIKA EVITA ROHANA SARI J 300 090 016

PERBEDAAN PENGGUNAAN TEPUNG TERIGU, PATI SINGKONG DAN PATI
JAGUNG TERHADAP TINGKAT PENGEMBANGAN DAN DAYA TERIMA
KERUPUK PEPAYA

Pepaya merupakan buah musiman dan buah ini bersifat mudah rusak
sehingga tidak dapat disimpan dalam waktu yang lama. Untuk
memperpanjang masa simpan pepaya dapat diolah menjadi kerupuk
pepaya dengan penambahan bahan tepung atau pati. Tujuan penelitian ini
untuk mengetahui perbedaan penggunaan tepung terigu, pati singkong
dan pati jagung terhadap tingkat pengembangan dan daya terima kerupuk

pepaya.

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental, penelitian ini
dilakukan 3 perlakuan yaitu penambahan tepung terigu, pati singkong dan
pati jagung. Tingkat pengembangan diukur dengan membandingkan lebar,
panjang, tebal kerupuk pepaya dan daya terima diuji menggunakan
panelis agak terlatih. Selanjutnya data diuji menggunakan uji anova satu
arah. Analisis data menggunakan uji ANOVA satu arah dengan menggunakan
program SPSS.

Hasilnya menunjukkan bahwa tingkat pengembangan kerupuk
pepaya tertinggi adalah yang ditambahkan pati singkong yaitu sebesar
57,87 %. Hasil uji daya terima menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan
dari tepung terigu, pati singkong dan pati jagung. Saran dari penelitian ini
adalah sebaiknya dalam pembuatan kerupuk pepaya menggunakan pati
singkong.

Kata Kunci . krupuk pepaya, penggunaan tepung, tingkat
pengembangan, daya terima
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ABSTRACT

RIKA EVITA ROHANA SARI J 300 090 016

DIFFERENT EFFECT OF THE USE OF WHEAT FLOUR, CASSAVA STARCH
AND CORN STARCH ON EXPANSION DEGREE AND ACCEPTABILITY OF
PAPAYA CHIP

Papaya is a seasonal fruit and it is easily decaying so that it can be stored
for long period. In attempt of extending storage period of papaya, the fruit can be
processed into chips with addition flour or starch ingredients. Purpose of the
research is to know difference of use of wheat flour, cassava starch and corn
starch on expansion degree and acceptability of papaya chip.

The research is an experimental one with 3 treatments and 3 repeating.
Expansion degree is measured by comparing width, length, thickness of papaya
chip and acceptability is measured by using skilled panelists. Then, data is
analyzed by using one-way Anova assisted by SPSS version 17 statistical
software program, and if p value > 0.05, then there is no effect. Conversely, if p
value < 0.05, then there is an effect or difference.

Average expansion degree was p value = 0.030 (p<0.050), it means
significant effect is found and the analysis is continued with LSD analysis.

Results of the research indicated that difference effect of the use of wheat
flour, cassava flour and corn is not found on expansion degree and acceptability
of papaya chip.

Key words: Papaya chip, use of starch, expansion degree. Acceptability
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MOTTO

“Sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila
kamu telah selesai (dari sesuatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-
sungguh (urusan) yang lain".

(Qs. Alam Nasyrah: 6 - 7)
"Tatkala hatiku menjadi kesal dan haluan hidupku pudar. Aku jadikan
harapanku terhadap engkau menjadi tangga untuk keampunan-Mu. Aku
merasakan dosaku amat besar dan jiwa aku bandingkan dengan

ampunan-Mu, maka ampunan-Mu sangatlah besar”.

(Imam Syafei)
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