
PENGARUH PROPORSI TAPIOKA 

DAN TEPUNG BERAS MERAH TERHADAP 

SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK 

KERUPUK BERAS MERAH 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

OLEH: 

BERNADETTE MAUREEN SOEWANDI 

6103008100 

 

 

 

 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2012  











i 

 

Bernadette Maureen S. NRP 6103008100. Pengaruh Proporsi Tapioka 

dan Tepung Beras Merah terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 

Kerupuk Beras Merah. 

Di bawah bimbingan: 

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

2. M. Indah Epriliati, Ph.D. 

 

ABSTRAK 

 

Beras merah merupakan salah satu jenis beras yang tingkat 

konsumsinya lebih rendah daripada beras putih padahal beras merah 

memiliki nilai gizi yang lebih tinggi. Hal ini disebabkan tekstur yang lebih 

pera, waktu untuk menanak lebih panjang, dan umur simpan yang lebih 

singkat. Diversifikasi jenis olahan beras merah dapat meningkatkan 

pemanfaatan dan konsumsi beras merah. Pengolahan pendahuluan menjadi 

tepung dapat mempermudah pengolahan selanjutnya. Salah satu cara untuk 

memanfaatkan tepung beras merah adalah mengolahnya menjadi kerupuk. 

Kerupuk merupakan makanan ringan yang sudah lama dikenal 

masyarakat Indonesia. Bahan baku utama kerupuk adalah tapioka yang 

disubstitusi dengan tepung beras merah. Substitusi tapioka dengan tepung 

beras merah pada kerupuk dapat mempengaruhi kualitas kerupuk dalam hal 

sifat fisikokimia (kadar air, volume pengembangan, daya patah, daya serap 

minyak, warna, dan kadar serat kasar) dan organoleptik (warna, rasa, dan 

kerenyahan). 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK faktor tunggal, 

yaitu proporsi tapioka dan tepung beras merah yang terdiri atas enam level 

perlakuan, yaitu 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, dan 50%. Masing-masing 

perlakuan diulang empat kali. Hasil penelitian menunjukan bahwa proporsi 

tapioka dan tepung beras merah berpengaruh nyata terhadap kadar air 

kerupuk mentah dan goreng, volume pengembangan, daya patah, warna 

(lightness, redness, yellowness), daya serap minyak, kadar serat kasar, dan 

sifat sensoris kerupuk beras merah yang meliputi warna, rasa, dan 

kerenyahan. Semakin tinggi tingkat substitusi tapioka dengan tepung beras 

merah, semakin rendah kadar air kerupuk mentah, volume pengembangan, 

daya serap minyak, nilai lightness kerupuk mentah dan goreng, serta nilai 

kesukaan panelis terhadap warna, serta semakin tinggi daya patah, kadar air 

kerupuk goreng, nilai redness, yelowness, serta kadar serat kasar. Perlakuan 

terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah kerupuk dengan tingkat 

substitusi 20%. 

 

Kata kunci: kerupuk, tepung beras merah. 
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ABSTRACT 

 

Red rice is one type of rice which is consumed at lower level than 

white rice although red rice has higher nutritional value. This is due to the 

harder texture, longer time for cooking, and relatively short shelf life of red 

rice. Diversification of red rice processing can increase utilization and 

consumption of red rice. Preliminary processing into flour can facilitate 

subsequent processing. One way of using the red rice flour is processing 

them into crackers. 

Crackers is a snack that has been known by Indonesian for a long 

time. The main material of crackers is tapioca that is replaced with red rice 

flour in this study. Substitution of tapioca with red rice flour affects the 

physicochemical (water content, expansion volume, level of hardness, color, 

oil absorption, and crude fiber content) and organoleptic properties (color, 

flavor, and crispness) of red rice crackers. 

The design of the study is a single randomized group design, 

spesifically proportion of tapioca and red rice flour which is made up of six 

levels of treatment, 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, and 50%. Each level is 

repeated four times. The results showed that proportion of tapioca and red 

rice flour significantly affect the water content of raw and fried crackers, 

expansion volume, hardness, color (lightness, redness, yellowness), oil 

absorption, crude fiber content, and organoleptic properties of red rice 

crackers (color, flavor, and crispness). The higher substitution rate of 

tapioca with red rice flour, the lower the moisture content of raw crackers, 

expansion volume, oil absorption, lightness of raw and fried crackers, and 

panelists preference (color), and the higher hardness, water content of fried 

crackers, redness, yelowness, and crude fiber content. The best treatment 

based on organoleptic properties is crackers with 20% substitution of red 

rice flour. 

 

 

 

 

Key words: crackers, red rice flour. 
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