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INTISARI

Penelitian dengan judul “Pengaruh perbandingan tepung tapioka dan
tepung gandum terhadap kualitas kerupuk ikan teri nasi’’ ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh perbandingan tepung tapioka dan tepung gandum yang tepat
terhadap kualitas kerupuk ikan teri nasi dilihat dari sifat kimia dan
organoleptiknya.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL), faktor tunggal dengan perlakuan perbandingan tepung tapioka dan tepung
gandum yang terdiri dari 4 level yaitu (100 : 00) gr, (70 : 30) gr, (60 : 40) gr, (50 :
50)gr. Masing — masing perlakuan diulang tiga kali sehingga terdapat 12 satuan
percobaan. Parameter yang diukur meliputi analisa kimia terdiri dari kadar air,
kadar pati dan uji organoleptik terdiri dari : warna, rasa, tekstur dan kesukaan.
Data yang diperoleh kemudian dianalisis dengan analisis sidik ragam (ANAVA),
dan apabila ada perbedaan antar perlakuan dilanjut dengan uji lanjutan Duncan’s
Multiple Range Test ( DMRT ) pada taraf 5% dan 1%.

Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung tapioka
dan tepung gandum pada pembuatan kerupuk ikan teri nasi berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar air dan kadar pati kerupuk ikan teri nasi yang dihasilkan.
Semakin besar penambahan tepung gandum akan menurunkan kadar air dan kadar
pati kerupuk ikan teri nasi. Hasil organoleptik menunjukkan bahwa, panelis sangat
menyukai kerupuk ikan teri nasi yang dibuat dengan perbandingan tepung tapioka
\70% dan tepung gandum 30%. Pada perlakuan tersebut kerupuk ikan teri nasi
yang dihasilkan mempunyai kadar air 12,29%, kadar pati 83,08%, dan rasa gurih
(skor 3,7), warna putih kecoklatan (skor 3,7) dan tekstur agak renyah (skor 3,9).

Xiii



BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kerupuk merupakan salah satu produk hasil pengolahan yang terbuat dari
adonan yang merupakan salah satu produk yang dapat diandalkan karena kerupuk
cukup banyak disukai oleh masyarakat baik sebagai makanan kecil ( snack )
maupun lauk ( Dian Nardani, 1996 ).

Kerupuk merupakan jenis makanan kering yang mengandung pati cukup
tinggi, yang telah lama dikenali masyarakat Indonesia. Bahan baku pembuatan
kerupuk adalah tepung berpati, seperti tepung gandum, tepung beras dan tepung
tapioka telah banyak digunakan sebagai bahan pembuat kerupuk (Haryadi, 1990).

Konsumsi kerupuk biasanya bukan sebagai makanan utama melainkan
sebagai makanan kecil, makanan ringan atau sebagai pelengkap hidangan yang
umumnya dikonsumsi dalam jumlah kecil dan banyak penikmatnya. Jenis
makanan ini digemari oleh semua lapisan masyarakat. Oleh karena itu sampai saat
ini kerupuk masih banyak diproduksi dan konsumennya semakin meningkat.
Melihat konsumsi kerupuk masyarakat Indonesia yang besar, menjadikan suatu
gagasan awal untuk menciptakan penelitian tentang kerupuk.

Kerupuk ikan teri nasi merupakan salah satu jenis makanan ringan yang
sudah cukup dikenal oleh masyarakat. Kerupuk ikan mempunyai rasa yang lezat
dan gurih sehingga banyak disukai oleh masyarakat. Disamping selain dapat

dimakan sebagai makanan selingan seperti makanan cemilan, kerupuk ikan juga



dapat dikonsumsi sebagai lauk pauk bersama nasi. Selain itu proses
pembuatannya cukup sederhana, sehingga dapat dijadikan usaha pokok atau
sampingan bagi keluarga nelayan.

Kelemahan kerupuk ikan teri nasi yang diproses secara tradisional adalah
warna kerupuk ikan teri nasi masih kecoklatan. Kerupuk ikan teri nasi yang dibuat
dari pati atau tepung tapioka saja mempunyai tekstur yang lebih renyah tetapi rasa
ikan terinya belum terasa. Sedangkan kalau menggunakan tepung gandum
teksturnya keras namun ikan terinya terasa oleh karena itu perlu dilakukan
penelitian untuk mengetahui komposisi tepung tapioka dan tepung gandum.

B. Tujuan Penelitian
1. Mengetahui perbandingan tepung yang paling tepat terhadap sifat kimia kadar
air dan kadar pati.
2. Mengetahui perbandingan tepung yang paling tepat terhadap sifat
organoleptik warna, rasa, tekstur dan kesukaan.
C. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diperoleh dari hasil uji coba yang diperoleh baik langsung
maupun tidak langsung antara lain :

1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang perbandingan ikan teri
nasi, tepung tapioka dan tepung gandum menjadi suatu produk olahan
makanan dalam bentuk kerupuk.

2. Memberikan kontribusi kepada masyarakat untuk dijadikan peluang usaha.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1.

Dari hasil penelitian ini maka dapat disimpulkan sebagai berikut :
Semakin rendah perbandingan tepung tapioka pada pengolahan kerupuk ikan
teri nasi berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar pati, warna, rasa,
tekstur dan kesukaan kerupuk ikan teri nasi yang dihasilkan. Semakin rendah
perbandingan tepung tapioka akan menurunkan kadar air dan kadar pati
kerupuk ikan teri nasi yang dihasilkan.

Dari hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa, panelis sangat menyukai
kerupuk ikan teri nasi pada perlakuan T-3. Pada perlakuan tersebut kerupuk
ikan teri nasi mentah dengan kadar air 12,29%, kadar pati 83,08% dan rasa
gurih (skor 3,7), warna putih kecoklatan (skor 3,7) dan tekstur agak renyah
(skor 3,9).

Saran

Berdasarkan hasil penelitian perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai
daya simpan, kandungan gizi, pengembangan dan kadar abu yang sesuali

dengan syarat mutu kerupuk ikan.
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