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ABSTRAK 

 
Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu hasil pertanian serealia 

terbanyak kedua di Indonesia setelah padi. Tanaman jagung mudah tumbuh 
di kondisi tanah yang kurang subur, sehingga tidak terlalu sulit untuk 
membudidayakan tanaman tersebut. Harga jagung yang relatif murah dan 
mudah didapat merupakan segi yang menguntungkan bagi jagung untuk 
dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam membuat suatu produk 
pangan, salah satu contohnya adalah kerupuk. Kerupuk merupakan salah 
satu bahan pangan yang populer di Indonesia. 

Pada penelitian ini digunakan tepung jagung pada pembuatan 
kerupuk sebagai usaha diversifikasi pengolahan kerupuk. Adanya 
kandungan protein dan serat yang terdapat dalam tepung jagung dapat 
menghambat pengembangan volume kerupuk. Oleh karena itu, untuk 
menghasilkan kerupuk jagung dengan sifat fisikokimia dan organoleptik 
yang dapat diterima konsumen perlu dikombinasikan dengan tapioka. 
Dengan proporsi tapioka dan tepung jagung yang tepat diharapkan dapat 
menghasilkan kerupuk jagung dengan sifat fisikokimia dan organoleptik 
yang baik.  

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok faktor tunggal, yaitu proporsi tapioka dan tepung jagung yang 
terdiri atas enam level perlakuan, yaitu proporsi tapioka : tepung jagung 
10:10, 9:11, 8:12, 7:13, 6:14 dan 5:15. Masing-masing perlakuan diulang 
empat kali. Hasil penelitian menunjukan bahwa proporsi tapioka dan tepung 
jagung memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air kerupuk mentah dan 
goreng, volume pengembangan, daya serap minyak, daya patah, kerenyahan 
serta sifat sensoris kerupuk (rasa, warna, kerenyahan). Semakin tinggi 
proporsi tepung jagung, semakin rendah kadar air kerupuk mentah, volume 
pengembangan, daya serap minyak, daya patah, kerenyahan, serta semakin 
tinggi kadar air kerupuk goreng. Perlakuan terbaik berdasarkan uji 
organoleptik adalah kerupuk dengan proporsi tapioka : tepung jagung 
sebesar 8:12 (T8J12). 

 
Kata kunci: kerupuk, tepung jagung, tapioka. 
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ABSTRACT 

 
Corn (Zea mays L.) is one of the most cereal crops in Indonesia 

after rice. Corn plants are easy to grow in less fertile soil, so it is not too 
difficult to cultivate these plants. Corn prices are relatively cheap and easy 
to obtain is a favorable aspect for corn to be used as raw material in 
making a food product, one example is crackers. Crackers is one of the 
popular food in Indonesia. 
 In this study, corn flour used in the manufacture of crackers as a 
diversified processing business crackers. Protein and fiber found in corn 
flour may inhibit the development of volume crackers. Therefore, to produce 
corn crackers with physicochemical properties and consumers acceptable 
organoleptic it is need to be combined with tapioca. With the proportion of 
tapioca and corn starch are expected to produce the right corn crackers 
with physicochemical properties and good organoleptic.  

 The design of the study is a single randomized group design, 
spesifically proportion of tapioca and corn flour which consists of six levels 
that tapioca : corn flour 10:10, 9:11, 8:12, 7:13, 6:14 and 5:15. Each level 
was repeated four times. The results showed that proportion of tapioca and 
corn flour significantly affect the water content of raw and fried crackers, 
expansion volume, oil absorbtion, fracture, crispness and organoleptic 
(taste, color, crispness). The higher proportion of corn flour, the lower the 
moisture content of raw crackers, expansion volume, oil absorption, 
hardness, crispness, and the higher water content of fried crackers. The best 
treatment based on organoleptic properties is crackers with proportion of 
tapioca : corn flour at 8:12 (T8J12). 
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