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David Hariono NRP 6103008127. Pengaruh Penambahan Tepung
Bekatul terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Kerupuk Ikan
Mujair.

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

2. M. Indah Epriliati Ph.D.

ABSTRAK

Bekatul merupakan sumber serat pangan yang juga mengandung
protein, lemak, mineral, dan vitamin yang memiliki banyak manfaat bagi
kesehatan. Pemanfaatan bekatul saat ini masih sangat terbatas karena
dianggap sebagai limbah, padahal bekatul memiliki banyak kelebihan, oleh
karena itu perlu dilakukan upaya diversifikasi, salah satunya dalam
pembuatan kerupuk.

Kerupuk merupakan produk yang memiliki sifat kering, ringan,
porous, yang dibuat dari adonan tepung tapioka yang sering dikonsumsi
sebagai camilan. Kerupuk merupakan produk yang masih kurang dalam
asupan serat. Di dalam penelitian ini, dilakukan penambahan asupan serat
dengan mempergunakan bekatul. Bekatul yang digunakan adalah bekatul
yang sudah diproses produksi Dr. Liem.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK faktor tunggal,
yaitu proporsi tepung bekatul yang terdiri atas lima level perlakuan, yaitu
0%, 2%, 4%, 6%, 8%. Masing-masing perlakuan diulang lima kali. Hasil
penelitian menunjukan bahwa proporsi tepung bekatul berpengaruh nyata
terhadap kadar air kerupuk mentah (9,67-10,98%) dan matang (3,63-4,71),
volume pengembangan (169,16-900,72%), daya serap minyak (5,16-8,01)
dan sifat sensoris kerupuk ikan mujair yang meliputi warna (3,60-5,23), rasa
(3,76-5,05), dan kerenyahan (4,10-5,45). Semakin tinggi tingkat
penambahan tepung bekatul, semakin rendah kadar air kerupuk mentah,
volume pengembangan, daya serap minyak, serta nilai kesukaan panelis
terhadap warna, serta semakin tinggi daya patah, kadar air kerupuk matang.
Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah kerupuk dengan
tingkat penambahan bekatul 2%

Kata kunci: kerupuk, tepung bekatul.



David Hariono, NRP 6103008127. The Effect of Rice Bran Flour
Addition on Physicochemical and Organoleptic Properties of Mujair
Crackers.

Under the guidance of:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

2. M. Indah Epriliati Ph.D.

ABSTRACT

Bran is a source of dietary fiber that contains also protein, fat,
minerals, and vitamin giving many benefits for health. Now, the use of bran
is very limited because it is regarded as waste. Besides more advantages on
the rice bran, it is necessary to use the bran in food product as efforts to
diversify local foods, one of them in making cracker.

Cracker is a food product with the following physicochemical
properties including dry, light, and porous matrices; made from dough of
tapioca flour and often taken as a snack. However, it contains less fiber. In
this study, the addition of fiber by using processed rice bran Dr Liem was
studied.

The design of the study was a single factor randomized group design,
with proportion of rice bran flour as a factor investigated at five levels of
treatments: 0, 2, 4, 6, and 8%. Each treatment was repeated five times. The
results showed that proportion of the rice bran flour significantly affected
water content of raw (9,67-10,98%), deep-fried crackers (3,63-4,71),
expansion volume (169,16-900,72%), oil absorption (5,16-8,01), and
organoleptic properties of crackers color (3,60-5,23), flavor (3,76-5,05), and
crispness (4,10-5,45) containing a local fresh water fish called mujair. The
higher substitution level of the rice bran flour, the lower the moisture
content of raw crackers, expansion volume, oil absorption, and panelists
preference (color), but the higher hardness and water content of deep-fried
crackers. The best treatment based on organoleptic properties was crackers
with 2% of the rice bran flour.

Key words: bran flour, mujair crackers.
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