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Tepung Beras terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Kerupuk
Seledri.
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ABSTRAK

Kerupuk merupakan makanan yang disukai dan sering
dimanfaatkan sebagai lauk-pauk maupun makanan Kkecil. Prinsip
pembuatannya adalah gelatinisasi pati. Pati yang sesuai adalah yang
memiliki fraksi amilopektin tinggi, seperti tapioka dan tepung beras.
Tujuannya adalah menghasilkan struktur porus yang seragam dan tekstur
yang renyah. Selera masyarakat dalam mengkonsumsi kerupuk terus
meningkat, sehingga kerupuk perlu dikembangkan lebih lanjut. Salah satu
caranya adalah memanfaatkan seledri dalam adonan kerupuk, dengan tujuan
untuk meningkatkan kegunaan seledri yang masih jarang.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tapioka, tepung
beras, seledri, bawang putih, gula, garam, air, dan baking powder.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) faktor tunggal dengan perbedaan proporsi tapioka dan tepung beras
sebagai perlakuan. Perlakuan terdiri dari enam taraf yaitu 0, 10, 20, 30, 40,
dan 50%, yang masing-masing diulang sebanyak empat kali. Parameter
pengujiannya adalah sifat fisikokimia (kadar air, densitas kamba, volume
pengembangan, tekstur, warna), dan sifat organoleptik (kenampakan,
kerenyahan, rasa).

Hasil pengujian menunjukkan bahwa semakin tinggi proporsi
tepung beras yang digunakan, maka semakin tinggi kadar air, tingkat
kekerasan, nilai lightness kerupuk, serta redness dan yellowness kerupuk
setelah digoreng. Kerupuk seledri dengan proporsi tapioka 90% dan tepung
beras 10% merupakan perlakuan terbaik karena memiliki nilai tertinggi
ditinjau dari parameter volume pengembangan dan uji sensoris yang
meliputi kenampakan, kerenyahan, dan rasa. Kerupuk tersebut memiliki
volume pengembangan 625,00%; hasil uji kesukaan terhadap kenampakan
sebesar 5,5; hasil uji kesukaan terhadap kerenyahan sebesar 6,3; dan hasil
uji kesukaan terhadap rasa sebesar 6,1. Kadar air kerupuk 10,77%, tingkat
kekerasannya 7,466 N/s, lightness kerupuk sebelum penggorengan 37,2*L;
dan setelah penggorengan 45,1*L.

Kata kunci: Kerupuk seledri, Tapioka, dan Tepung beras



Jessica Irene Chandra (6103008081). Influence of Tapioca and Rice Flour
on Physicochemical and Organoleptic Properties of Celery Crackers.
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ABSTRACT

Crackers are the preferred food and is often used as a side dishes or
snacks. The principle of making crackers is starch gelatinization. Starch that
suitable is having a high amylopectin fractions, such as tapioca and rice
flour. In order to produce a uniform porous structure and a crunchy texture.
Public appetite for eating crackers continue increase, so crackers need to be
develop further. One way is to use celery crackers in the batter, with the aim
to improve the usability of celery are still rare.

Materials used in this study is tapioca, rice flour, celery, garlic,
sugar, salt, water, and baking powder. The research planned was
randomized block design single factor with different proportions of tapioca
and rice flour as a treatment. The treatment consists of six levels, which 0,
10, 20, 30, 40, and 50%, each level was repeated four times. The parameters
tested were the physicochemical properties (water content, bulk density,
expansion volume, texture, color), and organoleptic preference (appearance,
crispness, and taste).

Test results showed that higher proportion of rice flour used,
higher the water content, fracture power, lightness of crackers, and value of
redness and yellowness crackers after frying. Celery crackers with
proportion of tapioca 90% and 10% rice flour is the best treatment because
it has the highest value in terms of expansion volume and sensory test
which includes appearance, crispness, and flavor. This crackers has a
expansion volume of 625,00%; result of appearance preference is 5,5; test
results crispness preference is 6,3; and result of taste preference is 6,1.
Water content of crackers is 10,77%, the hardness is 7,466 N/s, lightness
value of crackers before frying is 37,2*L; and after frying is 45,1*L.

Key words: Celery crackers, Tapioca, and Rice flour
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