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Theodora Dessryna Kusuma, NRP 6103008068. Pengaruh Proporsi
Tapioka dan Terigu terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik
Kerupuk Berseledri.
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ABSTRAK

Kerupuk merupakan makanan populer di Indonesia. Awalnya
kerupuk diolah sebagai pendamping nasi, karena diminati maka kerupuk
sering dijadikan makanan ringan. Saat ini kerupuk yang berkembang adalah
kerupuk tidak berprotein dengan penambahan bahan nabati (kerupuk sayur).
Penambahan seledri dalam kerupuk dapat digunakan sebagai usaha
diversifikasi pangan. Kerupuk umumnya terbuat dari tapioka yang
mempengaruhi kualitas kerupuk. Kualitas yang baik adalah kenampakan
yang translusent dan terlihat kompak. Substitusi tapioka dengan terigu
diharapkan dapat meningkatkan kualitas kerupuk yang dihasilkan.
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh proporsi tapioka dan
terigu terhadap karakteristik kerupuk berseledri serta menentukan proporsi
tapioka dan terigu yang dapat menghasilkan kerupuk berseledri dengan
kualitas baik dan dapat diterima dari segi sensoris.

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah tapioka,
terigu, seledri segar, baking powder, dan air. Metode penelitian dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal, yaitu proporsi tapioka
dan terigu. Level perlakuan terdiri delapan taraf, yaitu proporsi terigu 0, 5,
10, 15, 20, 25, 30, dan 35% dari total tepung dengan tiga kali ulangan.

Proporsi tapioka dan terigu dalam pembuatan kerupuk berseledri
memberi pengaruh nyata terhadap kadar air, volume pengembangan,
densitas kamba kerupuk setelah digoreng, warna, dan daya patah, serta sifat
sensoris. Semakin tinggi proporsi terigu maka kadar air, densitas kamba,
redness, yellowness, dan daya patah juga meningkat, sedangkan volume
pengembangan dan lightness menurun. Penggunaan terigu disamping
tapioka tidak memberikan pengaruh nyata densitas kamba kerupuk setelah
pengeringan. Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan,
meliputi volume pengembangan dan uji sensoris (kenampakan, kerenyahan,
rasa, dan warna), hasil perlakuan terbaik adalah proporsi terigu 15%.

Kata Kunci: Kerupuk Berseledri, Tapioka, Terigu



Theodora Dessryna Kusuma, NRP 6103008068. Influence the Proportion
of Tapioca and Wheat Flour on the Physicochemical Properties and
Organoleptic Celery Crackers.
Advisory commitee: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.
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ABSTRACT

Crackers is a popular food in Indonesia. Initially treated as a
companion to rice, because the demand is oten used as a snack. Currently
developing the cracker isa a cracker without protein in the addition of
vegetable materials (vegetable crackers). The addition of celery in cracker
can be used as a diversification effort. Crackers are generally made from
tapioca that affect the quality of crackers. A good quality appearance is
translusent and compact. Substitution of wheat flour is expected to improve
the quality of the resulting crackers. This research aims to study the
influence of the proportion of tapioca and wheat flour in celery crackers
characterstics and to determine the proportion of tapioca and wheat flour
crackers that can produce good quality and acceptable in terms of sensory.

The main materials used in this study is tapioca, wheat flour, fresh
celery, baking powder, and water. Research methods with Random Design
Group a single factor, namely the proportion of tapioca and wheat. Level of
treatment consist of eight levels, proportion wheat flour 0, 5, 10, 15, 20, 25,
30, 35% with three replications.

Proportion in the manufacture of tapioca and wheat flour crackers
real influence on the water content, volume expantion, bulk density after
fried crackers, color, and hardness. Increasing of wheat flour make water
content, bulk density, redness, yellowness, and hardness increase too, but
volume expantion and lightness decrease. The use of tapioca and wheat
flour in addition to the crackers do not give the real effect on the bulk
density crackers after drying.The selection of the best treatment based on
the weighting test, including volume expantion and organoleptic
(appearance, crispness, flavor, and color), the best treatment is proportion
wheat flour 15%.

Keywords: Celery Crackers, Tapioca, Wheat Flour
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