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Felicia Devita Wijaya (6103007041). Pengaruh Proporsi Terigu dan 

Tapioka terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Kerupuk 

Bandeng.  
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.  

 2.   Ir. Indah Kuswardani, MP. 

 

ABSTRAK 

  

 Kerupuk ikan adalah makanan kering yang dibuat dari bahan dasar 

tapioka dengan penambahan ikan yang disiapkan dengan cara 

menggoreng sebelum disajikan. Sebagai usaha diversifikasi produk 

kerupuk ikan dan penganekaragaman produk olahan bandeng, maka 

dalam penelitian ini digunakan bandeng sebagai bahan baku dalam 

pembuatan kerupuk ikan. Bandeng memiliki kadar protein yang tinggi, 

yaitu 20 g/100 g bahan sehingga cocok dimanfaatkan untuk 

meningkatkan kadar protein kerupuk ikan. Bandeng yang digunakan 

adalah bandeng berukuran kecil berusia 10 minggu dengan panjang 15 

cm dan berat < 100 gram. Penggunaan bandeng tersebut adalah sebagai 

upaya pemanfaatan bandeng kecil yang belum banyak dimanfaatkan.  

 Selain berbahan baku ikan, kerupuk ikan dibuat dengan bahan 

dasar tapioka, namun kerupuk yang dihasilkan memiliki tekstur yang 

rapuh dan terasa ringan saat digigit. Oleh karena itu, dalam penelitian ini 

dilakukan substitusi parsial tapioka dengan terigu. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal 

yang terdiri dari lima perlakuan yaitu proporsi tapioka dan terigu 100%: 

0%, 90% : 10%, 80% : 20%, 70% : 30%, dan 60% : 40%. Parameter 

pengujian yang dilakukan adalah pengujian kadar air, kadar protein, daya 

pengembangan, daya patah, warna, dan organoleptik (kesukaan terhadap 

warna, rasa, dan kerenyahan).  

Data-data yang diperoleh selanjutnya dianalisa menggunakan uji 

varian (ANAVA) pada α = 5% dan Duncan’s Multiple Range Test pada α 

= 5% jika terdapat pengaruh nyata. Hasil pengujian menunjukkan bahwa 

semakin tinggi proporsi terigu yang digunakan, maka semakin tinggi pula 

kadar air, kadar protein, nilai redness, dan nilai yellowness kerupuk 

bandeng, sedangkan nilai lightness, daya pengembangan, daya patah, dan 

nilai kesukaan panelis terhadap warna dan rasa kerupuk bandeng semakin 

rendah. Kerupuk bandeng dengan proporsi tapioka 80% dan terigu 20% 

merupakan perlakuan terbaik karena memiliki nilai tertinggi, ditinjau dari 

parameter daya pengembangan, kadar protein, serta sifat sensoris warna, 

rasa, dan kerenyahan. 

Kata kunci: kerupuk ikan, bandeng, tapioka, terigu  
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Felicia Devita Wijaya (6103007041). Influence of Wheat and Tapioca 

Flour on Physicochemical Properties and Sensory of Milkfish 

Crackers. 
Advisory Commitee: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.  

 2.   Ir. Indah Kuswardani, MP. 

 

ABSTRACT 

  

 Fish crackers are dry foods made from tapioca flour with the 

addition of fish prepared by frying before serving. As a program 

diversification of fish crackers and product diversification of milkfish 

products, hence in this research milkfish is used as a raw material in the 

manufacture of fish crackers. Milkfish have high protein content, which is 

20 g/100 g of material that fis used to increase the protein content of fish 

crackers.The manufacture of milkfish crackers are designed using small-

sized milkfish, aged about 10 weeks with about 15 cm length and less than 

100 gram weight. The use of that milkfish is an effort to use small-sized 

milkfish that has not been widely used. 

 The other base material of fish cracker besides fish is tapioca flour, 

but the crackers are produced have a delicate texture and feels light when 

bitten. Therefore, in this research, tapioca flour is partially substituted 

with wheat flour. The research design will be used is single factor 

Randomized Block Design with five treatments. It is the proportion of 

tapioca and wheat flour with ratio 100% : 0%, 90% : 10%, 80% : 20%, 

70% : 30%, and 60% : 40%. The analysis that will be done is analysis of  

moisture content, protein content, expansion power, fracture power, 

colour, and organoleptic (liking for colour, taste, and crispness).    

 The test results are analyzed by varians test (ANAVA) at α = 5% 

and Duncan’s Multiple Range Test at α = 5% if there is real influence. 

The test results show that higher wheat flour proportion used, higher 

moisture content, protein content, redness value, and yellowness value of 

milkfish crackers, but lower of lightness value, expansion power, fracture 

power, and liking score of colour and taste of it. Milkfish made from 80% 

proportion of tapioca flour and 20% of wheat flour is the best one. Its 

score is the highest based on expansion power, protein content, and 

sensory properties of colour, taste, and crispness. 

 

Keywords:  fish crackers, milkfish, tapioca flour, wheat flour 

 

 




