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ABSTRAK 
 

Kerupuk merupakan salah satu makanan khas yang disukai 
sebagian masyarakat baik di kalangan anak-anak maupun orang dewasa 
sebagai lauk pauk maupun makanan kecil. Menurut Wahyuni (2008), 
kerupuk terbuat dari tepung pati dengan penambahan bahan-bahan lainnya 
dan bahan tambahan makanan yang diijinkan. Salah satu jenis kerupuk 
adalah kerupuk puli. Kerupuk puli merupakan kerupuk yang banyak 
dikonsumsi di masyarakat karena umum dikonsumsi sebagai selingan atau 
lauk pauk yang dikonsumsi dalam jumlah kecil. Dalam pembuatan 
kerupuk, penambahan pati dilakukan dengan tujuan untuk membantu 
pengembangan produk.  

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) non faktorial dengan satu faktor, yaitu proporsi beras 
dan pati kentang yang terdiri dari 7 (tujuh) taraf perlakuan, yaitu 
perbandingan beras:pati kentang 100:0, 95:5, 90:10, 85:15, 80:20, 75:25, 
dan 70:30. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga)  kali. 
Parameter yang diuji adalah kadar air, volume pengembangan, densitas 
kamba, tekstur (daya patah), daya serap minyak, dan pengujian 
organoleptik (rasa, tekstur, dan kenampakan). Data yang diperoleh 
selanjutnya dianalisa dengan menggunakan uji ANOVA (Analysis of 
Varians) pada α = 5% yang bertujuan untuk mengetahui apakah ada 
pengaruh nyata terhadap parameter penelitian. Apabila ada pengaruh nyata, 
maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
dengan α = 5% untuk menentukan taraf perlakuan mana yang memberikan 
perbedaan nyata. 

Pati Kentang memiliki kadar amilopektin yang tinggi, diduga 
dengan penambahan pati kentang memberikan pengaruh terhadap sifat 
fisikokimia dan organoleptik kerupuk puli. Penelitian bertujuan untuk 
mencari proporsi yang tepat sehingga diharapkan dapat menghasilkan 
kerupuk yang dapat diterima dengan baik oleh konsumen. 
 
Kata kunci : Kerupuk Puli, Beras, Pati Kentang 
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ABSTRACT   

 
Crackers is one of the specialties that most people favored both 

among children and adults as a side dish or snack. According to Wahyuni 
(2008), crackers made from wheat starch with the addition of other 
ingredients and food additives are permitted. One type of crackers are 
crackers pulleys. Puli crackers crackers are widely consumed in public 
because commonly consumed as a snack or side dishes consumed in small 
quantities. In the manufacture of crackers, addition of starch was conducted 
in order to assist the expansion of the product.  

The study design used was Randomized Design Group (RAK) 
non-factorial with one factor, namely the proportion of rice and potato 
starch consisting of 7 ( seven ) standard of treatment, which is the ratio of 
rice:potato starch 100:0, 95:5, 90:10, 85:15, 80:20, 75:25, and 70:30.  Each 
treatment was repeated for 3 (three) times. The parameters tested were 
water content, the expansion volume, bulk density, texture (broken power), 
oil absorption, and organoleptic testing (taste, texture, and appearance). 
The data were then analyzed using ANOVA (Analysis of Variance) at α = 
5 %, which aims to determine whether there is a real effect on the 
parameters of the study. If there is any real effect, then followed by 
Duncan's Multiple Range Test Test (DMRT) at α = 5 % level of treatment 
to determine which ones provide real difference. 

Potato starch content a high level of amylopectin, presumeably 
with the addition of potato starch influence on physicochemical and 
organoleptic properties of puli crackers. The study aims to find the right 
proportion that is expected to produce crackers which were well received 
by consumers. 
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