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RINGKASAN

Rose. Pengaruh Konsentrasi Tepung Tapioka Dan Terigu
Terhadap Mut u Kerupuk Susu. CDibawah bimbingan
DR.Ir. Hari Purnomo. M. App. Se dan- Ir.Joek Hendrasari

Arisasmitad. .

Pembuatan kerupuk sSusu adal ah salah satu
alternatif dari penganekaragaman dalam pengol ahan air
susu. dimana merupakan makanan yang bergizi karena air

sSusu merupakan sumber protein hewani yang mempunyal
. bor
. . s . . o
nilai gizi tinggi. ‘;@uf@ww e
e

Kerupuk susu dibuat dengan menambahkan tepung dan
air susuy serta bahan—-bahan lain yYang diperlukan. Tepung
vang ditambahkan dapat berupa ggpung terigu maupun
tepung tapiokawﬁgigna kedua jenis tepung tersebut telah
banyak digunakan untuk pembuatan berbagai macam jenis
keruggk. Akibat dari pemanasan protein dari tepung
terigﬁ Calbumin dan globulin’ akan mengalami denaturasi
dengan disertai pengembangan vol ume dan adanya
karbohidrat dari . tepung akan mengalami gelatinisasi
sehingga wvolume karbohidrat mengembéng. Begitu pula
dengan tepunyg tapioka yang mempunyai karbohidrat cukup
tinggli dimana karbohidrat tersebut akan menyerap air
dan mengembang optimum pada suhu gelatinisasinya. '

Masalah penelitlaﬁ adalah berapa besar pengaruh
konsentrasi tepung tapicka dan terigu yang ditambahkan
ke dalam tahu susu terhadap mutu kerupuk susu 7.

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahul pengaruh
konsentrasi tepung tapicka dan terigu yang ditambahkan
ke dalam tahu susu terhadap mutu kerupuk susu.

Rancangan penelitian yang digunakan adal ah
Rancangan Acak Kelompok C(RAK> dengan faktor tunggal
yaitu formulasi penambahan tepung ke dalam tahu susu,
dengan tiga kali ul angan. Data yvang di peroleh

dianalisis sidik ragam dan dilanjutkan dengan uji Beda



Nyata Terkecil untuk mengetahui perbedaan antara
perlakuan

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan bahwa
penambahan lepung tapiocka B0 persen menghasilkan mutu
kerupuk susu yang terbaik dibanding ketiga perlakuan
lainnya. Kerupuk susu mentah dari sampel tersebut diatas
mempunyai kadar air 10,09:0.38 persen, kadar protein
10,72%0,72 persen, kadar pati a7, 217,21 persen,
sedangkan pada kerupuk susu yang telah digoreng dari
sampel diatas mempunyai kadar air 5,4220,27 persen,
kadar protein 11,58:0.42 persen, kadar pati 38, 45.8, 09
persen, dan menghasilkan pemekaran sebesar 26, 3320,20
persen. Ditinjau dari uji organocleptik kerupuk susu
yang dibuat dengan penambahan tepung tapioka 60 persen
ternyata mempunyai nilai warna kuning sampai kuning
kecoklatan yaitu 4,13%0,30, nilai rasa pada kisaran
suka sampai agak suka yaitu 3,45%0,38 dan kerenyahan
yang digolongkan agak renyah yaitu 4,08%0, 39.

Penambahan tepung tapioka dan terigu dapat
meningkatkan kerenyahan kerupuk susu ‘dimana kerupuk
susu yang terbuat dari bahan dasar tahu susu saja CI;)
mempunyai pemekaran yang terendah yaitu 12,26-0, 38
persen sedangkan perlakuan dengan penambahan tepung
CT;,T;,TSD mempunyai pemekaran 20,9420,24 persen sampai
26,330,220 persen. Uji organoleptik dengan penambahan
tepung dari sampel diatas memperlihatkan warna kuning
sampai coklat, penambahan tepung dapat menutupi rasa
spesifik susu dan mempunyai kerenyahan yang digolongkan

agak renyah sampai agak tidak renyah.
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