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Ricky Wiyono, NRP 6103008125. Pengaruh Penambahan Bekatul
Terhadap Sifat Fisikokimia Dan Organoleptik Kerupuk Bandeng.
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ABSTRAK

Kerupuk termasuk dalam jenis makanan ringan yang digemari oleh
masyarakat Indonesia dari segala usia yang sering dijadikan sebagai
camilan ataupun sebagai pendamping makanan. Kerupuk ikan bandeng
masih merupakan produk yang masih kurang dalam asupan serat.
Didalam penelitian ini dilakukan penambahan asupan serat dengan
mempergunakan bekatul pada kerupuk ikan bandeng. Bekatul yang
digunakan adalah bekatul yang sudah diproses, produksi Dr. Liem 69.

Penelitian ini akan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) yang terdiri dari satu faktor yaitu konsentrasi tepung bekatul (0 %;
2 %; 4 %; 6 %; 8 %; 10 %), dan tiap perlakuan diulang sebanyak empat
kali. Parameter pengujian meliputi sifat fisikokimia (kadar air, kadar
protein, kadar serat kasar, daya pengembangan, daya patah dan daya serap
minyak) dan organoleptik (rasa, warna dan kerenyahan).

Penambahan berbagai konsentrasi bekatul memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap sifat fisikokimia dari kerupuk ikan bandeng
yaitu kadar air kerupuk mentah(9,3975-11,4750 %), kadar protein(7,31-
7,89 %), kadar serat (0,58 - 1,27 %), kadar air kerupuk goreng (3,24-3,94
%), daya serap minyak ( 9,53-11,11 %), daya pengembangan( 40,5600-
927,7075 %), tingkat kekerasan(411,55-766,83 g) dan sifat organoleptik
terhadap warna (2,0125-5,3125), rasa (3,3875-4,9250) dan kerenyahan
(2,6250-5,4250) pada kerupuk ikan bandeng berpengaruh nyata.
Berdasarkan uji spider web, perlkauan P1 hingga P4 dengan penambahan
bekatul 09%,2%,4% dan 6% masih dapat diterima oleh panelis

Kata kunci: tepung bekatul, kerupuk, kerupuk ikan bandeng, fisikokimia,
organoleptik



Ricky Wiyono, NRP 6103008125. The Influence of Concentrations of
Rice Bran on Physicochemical and Sensory Properties of Crackers
Fish .

Advisory Committee:
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2. M. Indah Epriliati, Ph.D

ABSTRACT

Crackers are one favorite of snacks for Indonesia Society ages
snack or as a companion to the food. Crackers is still a fish products
still lacking in intake fiber. The study is done in the fiber by
putting intake bekatul on crackers a fish. Bekatul used are
processed, ricebran already production dr. Liem 69.

This study will use a Random Design Group consists of one
factor, namely the concentration of flour Bran (0%; 2%; 4%;. 6%; 8%;
10%), and each treatment is repeated four times. Testing parameters
include the nature of the physicochemical (power development, broken
power, power absorption of oil, moisture, protein levels and levels of
crude fiber) and organoleptic (taste, colour and crispiness).

The addition of various concentrations of bran provides the
different influence of the nature of physcochemical of fish crackers
milkfish that is moisture raw crackers (9,3975-11,4750 %), the
levels of protein (7,31-7,89 %), fiber levels (0,58 — 1,27 %), water
content of fried crackers ( 3.24 - 3,94 %), oil absorption (9,53-
11.11 %), power development (40,5600-927,7075 %), hardness
(411,55-766,83 g) and organoleptic properties of the colors
(2,0125-5,3125), (3,3875-4,9250) and the crispness (2,6250-
5,4250) on fish crackers banding effect is real. Based on the test of
the spider web, perlkauan P1 to P4 with the addition of bran 0%,
2%, 4% and 6% can still be received by panelists

keywords : rice bran flour , cracker, fish crackers,physcochemical,
organolpetic
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