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Abstrak, 

    1Kerupuk1adalah1suatu1jenis1makanan1ringan1yang1terbuat1dari1bahan-bahan1yang 

mengandung1pati1cukup1tinggi1(Tarwiyah,2001)...Dalam,penelitian.ini bertujuan,,1)3untuk3mengetahui 

pengaruh2proporsi4tapioka2dan3tepung4kacang5hijau.terhadap sifat organoleptik.kerupuk2ikan manyung 

mentahyyang7meliputi7warna,,aroma,,kesukaan...Serta kerupuk ikan manyung matang yang meliputi 

warna,,aroma,,rasa,,kerenyahaan,,pengembangan,,kesukaan.,,2)0Untukmengetahui kandungan gizi,terbaik 

uji,,organolepti7kerupuk..ikan mayung metah8dan matang6yang meliputi: protein, serat, kalsium dan 

fosfor... 

9Jenis9penelitian5yang digunakan0dalam penelitian2ini ialah8penelitian eksperimen768dengan 

jumlah8proporsi6tepung3tapiok7ada tepung kacang5hijau serta pemanfaatan7ikan manyung6ialah 

tepung5tapioka. : .tepung kacang..hijau 90% : 10%,85% : 15%, 80% : 20%, 75% : 25%, dan 70% : 30%. 

Pengumpulan9data menggunakan teknik observasi3melalui uji organoleptik9kerupuk mentah5yang 

meliputi warna,  aroma, tingkat..kesukaan. Dan kerupuk matang’warna, aroma, rasa, kerenyahaan, 

pengembangan, tingkat kesukaan. Panelis8yang diambil sebanyak 35. Analisis data anava8tunggal dengan 

uji lanjut8Duncan.  

Hasil5penelitian ini menunjukkan proporsi6tapioka danntepung7kacang hijau7pada kerupuk7ikan 

manyung5kerupuk mentah yang meliputi warna dan aroma, serta berpengaruh terhadap kerupuk matang 

yang meliputi warna8dan pengembangan. Proporsi5tapioka dan tepung kacang hijau tidak berpengaruh 

terhadap warna,5aroma,8kerenyahan,  dan tingkat kesukaan pada kerupuk matang.  Kerupuk.menunjukkan 

produk1terbaik pada kerupuk dengan proporsi tepung tapioka 90% dan tepung kacang hijauw10%. 

Kerupuk mentah5yang dihasilkanWyaitu berwarna coklat kekuingan, beraroma ikan,NdanWdisukai 

panelis.fAdapun kerupuk matang yang dihasilkan yaitu8bewarna putih tulang (krem),0beraroma0ikan, 

cukup0mengembang, cukup renyah,0berasa gurih,0dan disukai oleh panelis.  Hasil uji1kimiaMpada 

produk0kerupuk0terbaik1menunjukkan kandungan phosphor kerupuk mentah 0,310%, protein09,96%, 

serat01,18 %, dan/kalsium 140,20 mg/kg.0Sedangkan kandungan phosphor kerupukYmatang00,41%, 

protein07,99%, serat01,17 %, dan kalsium0137,13 mg/kg. 

Kata0Kunci : Tepung1Tapioka,0tepung1kacang1hijau,0ikan1manyung 

 Abstract.  

Crackers7are a1type of8snack made9from ingredients that contain9quite high9starch (Tarwiyah,02001)..In 

this5study aims..1),,to determine5the effect9of tapioca8and green9bean flour8proportions on0the9organoleptic 

properties8of raw manyung fish crackers which9include color, aroma,,preferences..As well9as cooked manyung 

fish crackers which include color, aroma, taste, crispness, development, liking. 2) To find out the best nutritional 

content of the organoleptic9test of mayung metah7and maturefish crackerswhich include: protein, fiber, 

calcium2and phosphorus. 

 This type of research used in this research is experimental research with the proportion of tapioca flour and 

mung bean flour and the use of manyung fish is tapioca flour: mung bean flour 90%: 10%, 85%: 15%, 80%: 20%, 

75% : 25%, and 70%: 30%. Data collection using observation techniques through organoleptic testing of raw 

crackers which include color, aroma, preference level. And crackers are ripe colors, aromas, flavors, crispness, 

development, degree of liking. Panelists were taken as many as 35. Analysis of single anava data with Duncan 

test. 

The results of this study indicate the proportion of tapioca and green bean flour in raw fish crackers, which include 

color and aroma, as well as the effect on mature crackers which include color and development. The proportion 

of tapioca and mung bean flour has no effect on the color, aroma, crispness, and level of preference in ripe 

crackers. Crackers show the best products in crackers with the proportion of tapioca flour 90% and green bean 

flour 10%. The resulting raw crackers are yellowish brown, fishy, and panelists prefer. The cooked crackers 

produced are white bone (cream), fish-scented, quite fluffy, quite crispy, tasteful, and preferred by panelists. The 

results of chemical tests on the best cracker products showed a crude cracker phosphorus content of 0.31%, 9.96% 
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protein, 1.18% fiber, and calcium 140.20 mg / kg. While the phosphorus content of mature crackers is 0.41%, 

protein 7.99%, fiber 1.17%, and calcium 137.13 mg / kg. 

Keywords: Tapioca Flour, green bean flour, manyung fish  

 

PENDAHULUANPP884 

Kerupuk9adalah5suatu5jenis5makanan2.kering3yang 

terbuat5dari5bahan-bahan5yang5mengandung2paticukup 

tinggi.WPengertian lain4menyebutkan5bahwa6kerupuk 

merupakan5jenis makanan5kecil yang, .mengalami 

pengembanganWvolume membentukWproduk ,yang 

porus6dan mempunyai6densitas rendah6selama,/proses 

penggorengan.MDemikian jugaWproduk ekstrusiUakan 

mengalamiUpengembanganUpadaNsaatVpengolahannya. 

(Koswara,,2009). 

Kerupuk perluBpeningkatan2mutu gizi/seperti protein 

hewani, protein///hewan///yang sering3.dipakai dalam 

pembuatanNkerupuk yaituBudang dan ikan. (Winarno, 

1992). Menurutm,Koswara (2009), ,sumber gizi yang 

terbesar dari kerupuk berasal dari pati yang banyak 

mengandungrbkarbohidrat, sehigga///perlu variasiDbahan 

untuk meningkatkan nilaiVgizi kerupuk, salah satu bahan 

yang proteinDhewani yang bisaVditambahkan adalah/ikan 

mayung. IkanMmanyung (AriusBThalassinus) memiliki 

kandunganNgizi cukupJtinggi. Dalam 100Bgram ikan 

mayungNmemiliki8kandunganVkalori097Wkal,Mprotein 

17,9 g, lemak’2 g,Wkarbohidrat20,4 g,Wkalsium 40 mg, 

fosfor0100 mg,Wbesi 2,5 g,Wvitamin5A 68 SI,Rdan 

vitamin7B1 0,1Emg (BurhanuddinYet9al, 1987).WIkan 

manyung7biasanya7diolah7secara7tradisional,7baik yang 

didapatkan4melalui7hasil9tangkapanWnelayanWataupun 

dari8hasil6budidaya9ikan/manyung. Kandungan gizi yang 

tinggi dalam2ikan manyung memberi manfaat yang begitu 

besar untuk kesehatan serta mampu mencegah berbagai 

macam penyakit seperti kolesterol, stroke dan jantung. 

Minyak ikan manyung banyak mengandung asam lemak 

omega-3 yang sangat baik untuk kesehatan jantung.  

KacangWhijauW(Vigna radiata L.)Wadalah8tamanan 

pangan3.sebagai golongan..kacang-kacangan yang banyak 

dibutuhkanW/olehW/masyarakat.W.danWsudahW//lama 

dibudidayakan8di6Indonesia,Iselain harganya0terjangkau 

kacangEhijau6mempunyaiYkandungan gizi yang cukup 

tinggi yaitu sumber protein, mineral, kalsium, asam folat, 

tiamin,5asamRpontotenat,Wzat besi,Wfosfor,Wseng, dan 

tembaga,Epotasium danRmagnesium yangUsangat baik.. 

TepungSkacangAhijauImerupakanBsuatu bahan.makanan 

berasalNdari1bijiNkacang7hijau8kupas0yangWdilakukan 

prosesWpenepungan.5kandunganUtepungNkajang2.hijau 

meliputiWproteinN19,09%,Wkarbohidrat 72,86%,.lemak 

0,009%,Nserat3kasarN2,79%,WairN5,07%M(Susanto .& 

Saneto, 1994).. 

 PenambahanNikan manyungBdan tapioka///dengan 

tepung,.kacang,.hijau diharapkan/ dapat/ menambahNnilai 

giziVpadaCkerupuk. IkanPmanyung dihaluskanTterlebih 

dahulu. Sementara untuk kacangBhijau dijadikanBtepung 

lalu dicampurkanCkedalamVadonan kerupuk. Penelitihan 

ini dilakukan,untuk mengetahui,pengaruh proporsi tapioka 

danBtepungVkacang hijauGterhadap sifatJ,organoleptik 

kerupuk ikanLmanyung mentahB/yang meliputiMwarna, 

aroma,Bkesukaan.BSerta kerupukJikan manyungJmatang 

yang meliputiB/warna,B/aroma,B//rasa,B//kerenyahaan, 

pengembangan, kesukaan. Produk kerupuk akan dilakukan 

uji//ourganoleptik dan hasil//terbaik akan dilakukanBuji 

kimia yangNmeliputi: protein,Iserat,Ikalsium danIfosfor. 

METODEs,0 

Jenis0penelitian0ini adalah eksperimen.0Penelitian 

ekperimen adalah suatu0cara untuk mencari7hubungan 

sebabNakibat yang dua faktorUyang sengaja ditimbulkan 

oleh peneliti2dengan mengurangi,atau menyisihkan faktor-

faktor (Arikunto, 2006).  

VariabelBbebas dalamBpenelitian ini ialah proporsi 

tepungHtapioka dan tepungJkacang hijauIyang di/gunakan 

dalam pembuatan,kerupuk ikan,manyung. Proporsi,tapioka 

dan0tepung kacang0hijau pada0penelitian ini 70%:30%, 

75%:25%, 80%:20%, 85%:15%, 90%:10%. Variabel 

terikatHpada penelitihanHini adalah sifatOorganoleptik 

kerupuk ikanGmanyung mentahGyang meliputiGwarna, 

aroma,Hkesukaan. Serta kerupukHikanHmanyung matang 

yang meliputiD/warna,D/aroma, rasa,D/kerenyahaan, 

pengembangan,Kkesukaan. 

Adapun desainHesperimen penelitianB/ini dapat 

dilihat pada TabelJI1 dibawah ini: 

Tapioka  

 

(T) 

(K) 

Tepung  

Kacang 

Hijau 

( TK ) 

90%

:10

% 

85%

:15

% 

80%

:20

% 

75%

:15

% 

70%

:30

% 

Ikan 

Manyung 

100% 

( M ) 

MT

K1 

MT

K2 

MT

K3 

MT

K4 

MT

K5 

 

MTK1   : Proporsi/tapioka 450/gram, tepung/kacang 

hijau 50 gram/dan ikan/manyung 125 gram 

MTK2 : Proporsi/tapioka 425 gram, tepung/kacang 

hijau 75 gram/dan ikan/manyung 125 gram. 

MTK3 : Proporsi/tapioka 400 gram, tepung/kacang 

hijau 100 gram/dan ikan/manyung 125 gram. 

MTK4 : Proporsi/tapioka 375 gram, tepung/kacang 

hijau 125 gram/dan ikan/manyung 125 gram. 
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MTK5 : Proporsi/tapioka 350 gram, tepung/kacang 

hijau 150 gram/dan ikan/manyung 125 gram. 

ALATZW 

Alat//yang digunakan dalam///pembuatan 

kerupuk dapat dilihat pada tabel 2.   

No. Nama Alat Spesifikasi Jumlah 

1 Timbangan  Digital kapasitas 

maksimal 5 kg, 

Stainless steel, 

diameter 15 cm. 

1 

2 Blender  Listrik, kaca tipe 

BL-152GF,merk 

Miyako.  

1 

3 Piring  Plastik, diameter 

30 cm. 

3 

4 Spatula Kayu,panjang 30 

cm 

1 

5 Caketongu

e 

Stainlesssteel, 

panjang 15 cm. 

1 

6 Risopan  Stainlesssteel,diam

eter 30 cm. 

2 

7 Bowl Plastik, diameter 

30 cm  

2 

8 Panci 

kukus  

Almunium, 

diameter 30 cm 

1 

9 Cutting 

Board 

Plastik,merk 

Lionstar  

1 

10 Pisau Stainless steel, 

merk Sekizo 

Golden. 

1 

11 Kompor Stainlesssteel,mer

k Rinnai 

1 

12 Sendok  Stainlesssteel, 

merk  Serena 

1 

 BAHAN?? 

Bahan///yang digunakan dalam pembuatan///kerupuk 

dapat dilihat pada tabel 3.  

 

No. Bahan Jumlah 

1. Tapioka  450 gram 

 425 gram 

400 gram 

375 gram 

350 gram 

2 Tepung kacang hijau 50 gram  

 75 gram 

100 gram 

125 gram 

150 gram 

2. Ikan tenggiri 125 gram 

3. Bawang putih  25 gram 

4. Penyedap makanan  1 gram  

5. Garam  5 gram 

6. Telur ayam  1 butir  

7. Air panas 200 ml  

 

Teknik/pengumpulan data/uji/organoleptik kemudian 

dianalisis menggunakanN//statistik parametikM/dengan 

menggunan anavaJtunggal dengan menggunakanJaplikasi 

SPSS. HasilJanavaLtunggal dilanjutkan dengan ujiLlanjut 

duncana, untuk mengetahuiMkomposisi produkMyang 

berbeda. Dari hasilHuji lanjutHDuncan, ditentukan/produk 

kerupukJterbaik selanjutnya diujiIkimia untukImengetahui 

kandunganKgizi yang meliputiJProtein,JSerat,JFosfor dan 

Kalsium yang dilakukan di BARISTAND (Balai Riset Dan 

Standardisasi Industri) Surabaya. 

HASILADANLPEMBAHASANIF 

A.  Hasil,Dan Pembahasan,Uji,Organoleptik 

Kerupuk,Mentah 

1. WarnanKerupuk0Mentah 

NilaiJmean pada warnaMkerupuk mentahNikan 

manyung dengan proporsiKtapioka dan tepung 

kacangIhijau 2.57 sampai 3.97. Nilai mean 

warna,kerupuk mentah/disajikan pada gambar 2. 

 
.Hasil Uji Anava Tunggal Warna Kerupuk Mentah 

dapat dilihat pada tabel 4. 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
37.840 4 9.460 40.187 .000 

Within Groups 34.133 145 .235   

Total 71.973 149    

HasilKuji anavaKtunggal menunjukan terdapat 

pengaruh,proporsi tepung tapioka dan tepung kacang 

hijauD//terhadap warnaD//kerupuk mentahD//yang 

ditunjukkan nilaiD//Fhitung 40.187 dengan taraf 

signifikanB0,000 (<0,05) yang berartiHberpengaruh 

terhadap warna kerupuk mentah. 

HipotesisGyang menyatakan proporsiGtepung 

tapioka dan tepungG/kacang hijauG/berpengaruh 

terhadapBhasil warna kerupukBditerima sehingga 

dilakukan ujiJlanjutJduncan. Hasil uji lanjutIDuncan 

dapat dilihatJpada tabel 5. 

0

1

2

3

4

T 70%T 75 %T 80 %T 85 %T 90 %

K 10%

K 15%

K 20%

K 25%

K 30%
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Tepung Tapioka (T) 

dan Tepung Kacang 

Hijau (K) N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

T 70% : K 30% 30 2.57    

T 75%: K 25% 30  3.00   

T 80%: K 20% 30   3.50  

T 85%: K15% 30   3.70  

T 90%: K 10% 30    3.97 

Sig.  1.000 1.000 .113 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Berdasarkan ujiIlanjut Duncan,menunjukkan 

perbedaanLkelima perlakuanKproporsi kerupuk 

mentah/tapioka dan/tepung kacang/hijau dengan 

nilai tertinggi/diperoleh pada subsetL4 dengan 

kriteriaLberwarna kuningLmuda dan terendah 

diperolehJpada subset 1Jdengan kriteriaJwarna 

coklat muda.   

MenurutLKoswara (2009) warnaKkerupuk 

yang dihasilkanKdipengaruhi olehKbahan baku 

yangKdigunakan. WarnaKkerupuk mentahJyang 

dihasilkan rata-rata bewarnaKcokelat kehijauan. 

Hal tersebutFdisebabkan oleh reaksiHbrowning 

non-enzimatisF akibat penjemuran (Ayuni, 

2007). 

2. AromaJKerupukJMentah  

NilaiGmean pada aromaGkerupuk mentah 

ikanGmanyung denganGproporsi tapioka dan 

tepungJ/kacang hijau 3.23 sampai 3.97. 

NilaiKmean warna kerupukKmentah disajikan pada 

gambar 3. 

 
Hasil Uji/Anava/Tunggal AromaTKerupuk Mentah 

dapat dilihatJpada tabel 6. 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between Groups 11.467 4 2.867 16.070 .000 

Within Groups 25.867 145 .178   

Total 37.333 149    

 

Hasil ujiJanava tunggalJmenunjukan terdapat 

pengaruhIproporsi tepung,tapioka dan tepung kacang 

hijauB/terhadap aromaB/kerupuk mentahB/yang 

ditunjukkanGnilai FhitungG16.070 denganGtaraf 

signifikanJ0,000 (<0,05) yang berartJberpengaruh 

terhadap aromaJkerupuk mentah.  

HipotesisKyang menyatakanKproporsi tepung 

tapiokaK,dan tepungK,kacang hijauK,berpengaruh 

terhadapLhasil aromaLkerupuk diterimaLsehingga 

dilakukan uji,lanjut,duncan. Hasil uji lanjut,Duncan 

dapat dilihat pada tabel 7. 

Tepung Tapioka (T) 

dan Tepung Kacang 

Hijau (K) N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

T 70%:K 30% 30 3.23   

T 75%: K 25% 30  3.47  

T 80%: K 20% 30   3.77 

T 85%: K 15% 30   3.90 

T90%: K 10% 30   3.97 

Sig.  1.000 1.000 .085 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

BerdasarkanLuji lanjutLDuncan menunjukkan 

perbedaanIkelima perlakuan,kerupuk mentah dengan 

proporsiJtapioka danJtepung kacangJhijau dengan 

nilaiJtertinggi diperolehBpada subsetB/3 dengan 

kriteria sedikitIberaroma ikan,dan terendah diperoleh 

padaIsubset 1 dengan kriteriaIsangat beraroma ikan. 

PerbedaanBaroma kerupukBdipengaruhi oleh 

proporsiJtepung tapiokaJdan tepungJkacang hijau 

padaJkerupuk. Semakin sedikitJkacang hijauJyang 

terdapat dalamBkerupuk, maka aromaKikan pada 

kerupukKsemakin kuat.  

3. WarnaLKerupuk Matangp  

NilaiJmean pada warnaJkerupuk matangJikan 

manyungBdengan proporsiBtapioka danBtepung 

kacang hijauI2.70 sampai 4.00. Nilai,mean warna 

kerupuk mentah disajikan pada gambar 4. 

 
Hasil Uji/Anava/Tunggal WarnaTKerupuk Mentah 

dapat dilihat pada tabel 8. 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between Groups 38.507 4 9.627 32.487 .000 

Within Groups 42.967 145 .296   

Total 81.473 149    

Hasil uji anavaItunggal menunjukan,terdapat 

pengaruhJproporsi tepungHtapioka danHtepung 

kacangHhijau terhadapHwarna kerupukHmatang 

0

1

2

3

4

T 70% T 75 %T 80 %T 85 %T 90 %

K 10%

K 15%

K 20%

K 25%

K 30%

0

2

4

T 70%T 75 %T 80 %T 85 %T 90 %

K 10%

K 15%

 K 20%

K 25%

K 30%



Pengaruh2proporsi1tepung3tapioka3dan4tepungqkacangdhijau (Vigna Radiata L.) 

Terhadapdsifat4organoleptikakerupukvikan Manyung 

 

545 

 

yang ditunjukkan nilaiGFhitung32.487 dengan 

tarafG/signifikan 0,000 (<0,05) yangGberarti 

berpengaruhJterhadap warnaJkerupuk matang.  

HipotesisJyang menyatakanJproporsi tepung 

tapiokaBdan tepung kacangBhijau berpengaruh 

terhadapBhasil warnaBkerupuk matangIditerima 

sehinggaLdilakukan ujiLlanjut duncan. Hasil uji 

lanjutIDuncan dapat dilihat pada tabel 9 

Tepung Tapioka 

(T) dan Tepung 

Kacang Hijau 

(K) N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

T 70%: K 30% 30 2.70    

T 75%: K 25% 30  3.13   

T 80%: K 20% 30   3.60  

T 85%: K 15% 30    4.00 

T90%: K 10% 30    4.00 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Berdasarkan uji lanjutIDuncan menunjukkan 

perbedaan kelimaI perlakuan kerupukI matang 

dengan proporsiItapioka dan tepungIkacang hijau 

dengan nilai tertinggi diperoleh pada subset 4 

dengan kriteriaFberwarna kremFdan terendah 

diperoleh pada subset 1 dengan kriteriaFberwarna 

kuning kecoklatan. Pada penelitian ini 

menghasilkan kerupuk dengan 

warnaIkremIsampaiIkuningIkecokelat. 

4. Aroma0KerupukoMatang 

Nilai.mean pada.warna kerupuk mentah ikan 

manyung,dengan proporsi,tapioka dan/tepung 

kacangIhijau 2.73Lsampai 3.70. INilai 

meanLwarna kerupukLmentah disajikan pada 

gambar 5. 

 
Hasil UjiI AnavaI Tunggal WarnaI Kerupuk 

Mentah dapat dilihat pada tabel 10. 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
23.827 4 5.957 27.832 .000 

Within Groups 31.033 145 .214   

Total 54.860 149    

Hasil Juji Janava Jtunggal Jmenunjukan 

terdapat pengaruhJproporsi tepungItapioka dan 

tepung kacangJhijau terhadapJaroma kerupuk 

matangJ yangJ ditunjukkanJ nilaiJ Fhitung 

27.832 Jdengan Itaraf Isignifikan 0,000 (<0,05) 

yangK berartiK berpengaruhK terhadap warna 

kerupukI matang. HasilIuji lanjutIDuncan dapat 

dilihat pada tabel 11. 

Tepung Tapioka (T) 

dan Tepung Kacang 

Hijau (K) N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 3 

T 70%: K 30% 30 2.73   

T 75%: K 25% 30 2.90   

T 80%: K 20% 30  3.27  

T 85%: K 15% 30   3.70 

T90%: K 10% 30   3.70 

Sig.  .165 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

BerdasarkanB ujiB lanjutB Duncan 

menunjukkanI perbedaanI kelimaI perlakuan 

kerupukI matangI denganI proporsiI tepung 

tapiokaI dan tepungI kacang hijauI dengan nilai 

tertinggi Idiperoleh Ipada Isubset I3 Idengan 

kriteria Isangat Iberaroma Iikan Idan Iterendah 

diperoleh,pada subset,sedikit beraromaIikan.  

Aroma/atau bau yang/diterima oleh hidung 

adalahI campuranI dariI empatI aromaI yaitu 

harum, Iasam, Itengik, Idan Ihangus (Winarno, 

2004). ISkor Iterendah Ipada Ikriteria Iaroma 

kerupuk Iyaitu Ipada kerupuk Idengan Iproporsi 

tepung Itapioka 85% dan tepung Ikacang Ihijau 

15% serta Iproporsi Itepung Itapioka 90% dan 

tepung kacang hijau,10%. Nilai,yang dihasilkan 

yaitu 3.70. AromaIkerupuk yangIdihasilkan 

dipengaruhi Isaat Ikerupuk Imengalami Iproses 

pengukusan dan,pengeringgan Iaroma Ikerupuk 

menjadi berkurang. 

5. Rasa8Kerupuk7Matang  

NilaiI meanI pada warnaI kerupuk mentahI ikan 

manyungI dengan proporsiI tapioka dan Itepung 

kacangIhijau 3.00 sampai 3.93. NilaiImean 

warnaIkerupuk mentahIdisajikan pada gambar 6. 

 
Hasil Uji Anava Tunggal Warna Kerupuk 

Mentah dapat dilihat pada tabel 12. 
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Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between Groups 26.027 4 6.507 82.279 .000 

Within Groups 11.467 145 .079   

Total 37.493 149    

 

HasilJuji anava tunggalJmenunjukan terdapat 

pengaruhI proporsiI tepungI tapiokaI dan Itepung 

kacangJhijau terhadapJrasa kerupukImatang yang 

ditunjukkanG nilaiG FhitungJ82.279Idengan taraf 

signifikanJ0,000 (<0,05) yang berartiJberpengaruh 

terhadap rasaBkerupuk matang.  

6. Kerenyahan8KerupukLMatangSA 

 NilaiImean pada warnaIkerupuk mentah 

ikan manyungI denganI proporsiI tapioka dan 

tepungI kacangI hijauI 2.00 sampaiI 4.00. NilaiI 

mean warnaI kerupukImentah disajikanIpada 

gambar 7. 

 
Hasil Uji Anava Tunggal Warna Kerupuk 

Mentah dapat dilihat pada tabel 14. 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
97.240 4 24.310 86.537 .000 

Within 

Groups 
40.733 145 .281 

  

Total 137.973 149    

 

Hasil.uji anava.tunggal,menunjukan terdapat 

pengaruh proporsiItepung tapiokaIdan tepung 

kacangI hijauI terhadap kerenyahanI kerupuk 

matangI yang ditunjukkanI nilai Fhitung86.537 

dengan taraf signifikan 0,000 (<0,05) yang berarti 

berpengaruhI terhadap warnaI kerupukI matang.  

Hasil uji lanjut DuncanLdapat dilihat pada 

tabel 15. 

 

BerdasarkanLuji lanjutLDuncan menunjukkan 

perbedaanB/kelima perlakuanB/kerupuk matang 

dengan proporsiHtapioka dan tepung kacangHhijau 

dengan nilaiHtertinggi diperoleh padaHsubset 4 

denganHkriteria sangatHrenyah dan terendah 

diperolehHpada subsetH1 dengan keriteriaHtidak 

renyah. Hasil pengujianH/kerenyahan dengan 

proporsi tepungItapioka danItepung kacang hijau 

menunjukkan bahwaHsemakin banyakHjumlah 

tepungHtapioka yangHdigunakan kerupukHyang 

dihasilkan semakinHrenyah. Hal ini dikarenakan 

tingkatH/kerenyahan kerupukH/dipengaruhi oleh 

kandunganI amilopektinI dari Itepung Iyang 

digunakan.  

7. Pengembangan2Kerupuk8Matang 

 NilaiI mean padaI warna kerupukI mentah ikan 

manyung Idengan Iproporsi Itapioka Idan Itepung 

kacang hijau 2.30 sampai 4.00. Nilai Imean Iwarna 

Ikerupuk Imentah disajikan pada gambar 8. 

 
Hasil Uji Anava Tunggal Warna Kerupuk 

Mentah dapat dilihat pada tabel 16. 
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Tepung Tapioka (T) 

dan Tepung Kacang 

Hijau (K) N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 3 4 

T 70%: K 30% 30 2.00    

T 75%: K 25% 30 2.13    

T 80%: K 20% 30  3.30   

T 85%: K 15% 30   3.63  

T90%: K 10% 30    4.00 

Sig.  
.332 

1.00

0 

1.00

0 
1.000 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Tepung Tapioka (T) 

dan Tepung Kacang 

Hijau (K) N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

T 70%: K 30% 30 3.00  

T 75%: K 25% 30 3.00  

T 80%: K 20% 30  3.80 

T 85%: K 15% 30  3.80 

T90%: K 10% 30  3.93 

Sig.  1.000 .084 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 
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Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
77.427 4 19.357 113.940 .000 

Within 

Groups 
24.633 145 .170 

  

Total 102.060 149    

Hasil Iuji anava Itunggal menunjukanIterdapat 

pengaruh Iproporsi Itepung Itapioka Idan Itepung 

kacang Ihijau Iterhadap Ipengembangan Ikerupuk 

matang Iyang Iditunjukkan Inilai IFhitung 113.940 

dengan tarafIsignifikan 0,000 (<0,05) yangIberarti 

berpengaruh Iterhadap Ipengembangan Ikerupuk 

matang. Hasil uji lanjutIDuncan dapat dilihat pada 

tabel 17. 

Tepung Tapioka 

(T) dan Tepung 

Kacang Hijau (K) N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

T 70%: K 30% 30 2.30    

T 75%: K 25% 30 2.30    

T 80%: K 20% 30  3.33   

T 85%: K 15% 30   3.77  

T90%: K 10% 30    4.00 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

BerdasarkanIuji lanjut Duncan,menunjukkan 

perbedaan kelima Iperlakuan kerupuk Imatang 

dengan proporsi tapiokaIdan tepung kacangIhijau 

denganI nilai tertinggiI diperolehI pada subsetI 4 

dengan Ikriteria mengembang Idua kali Ilipat dan 

terendah Idiperoleh Ipada Isubset 1 Ikurang 

mengembang.  

Untuk Imendapatkan Ipengembangan Ivolume 

kerupuk yang Imaksimum, Ikadar air Iyang Iterikat 

harusI menyebarI merata. IHal Iini dapat dilakukan 

denganImenghomogenkan adonanIsehingga proses 

gelatinisasi terjadi secara sempurnaIdan kandungan 

airG tersebarG secarG merata.G Berdasarkan 

pengamatan, Kpengembangan Kkerupuk Kyang 

maksimum terjadi padaIdaerah air ikatanIsekunder, 

pada tingkat kadar,air sekitar 9 % b.k. Karena pada 

daerah air ikatan sekunder/dihasilkan/letusan yang 

maksimumD selamaD penggorenganD sehingga 

diperoleh volume dan ratio pengembangan kerupuk 

goreng maksimum (Koswara, 2009). 

8. Kesukaan,,Kerupuk,,Matang  

Nilai/mean pada warnaLkerupuk mentahLikan 

manyung dengan Lproporsi tapiokaL danL tepung 

kacang Jhijau J2.50 sampai J3.90. Nilai Imean 

warna kerupukImentah disajikanIpada gambar 9. 

 
Hasil Uji Anava Tunggal Warna Kerupuk 

Mentah dapat dilihat pada tabel 18. 

 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
43.560 4 10.890 47.802 .000 

Within Groups 33.033 145 .228   

Total 76.593 149    

 

HasilI uji anavaItunggal menunjukan terdapat 

pengaruhI proporsiI tepungI tapiokaI dan Itepung 

kacangJhijau terhadap Ikesukaan Ikerupuk Imatang 

yang ditunjukkanInilai Fhitung47.802denganItaraf 

signifikanJ0,000 (<0,05) yangJberarti berpengaruh 

terhadap kesukaan,kerupuk matang. Hipotesis yang 

menyatakanJ proporsi tepungJ tapiokaJ dan tepung 

kacang hijauJ berpengaruh terhadapIhasil kesukaan 

kerupuk matangKditerima sehinggaJdilakukan uji 

lanjutJduncan. Hasil ujiIlanjut Duncan dapat dilihat 

pada tabel 19.  

Tepung Tapioka (T) 

dan Tepung Kacang 

Hijau (K) N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 3 

T 70%: K 30% 30 2.50   

T 75%: K 25% 30 2.70   

T 80%: K 20% 30  3.27  

T 85%: K 15% 30   3.67 

T90%: K 10% 30   3.90 

Sig.  .107 1.000 .060 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

BerdasarkanJuji lanjut Duncan menunjukkan 

perbedaanVkelima perlakuanVkerupuk matang 

dengan proporsJtapioka dan tepungJkacang hijau 

denganDnilai tertinggiDdiperoleh padaDsubset 3 

denganB kriteriaB sangatB sukaB danB terendah 

diperolehF padaF subsetF 1 denganF kriteria 

tidakFsuka.  

Hal iniIdisebabkan proporsiItepung tapioka 

dan Ikacang Ihijau berpengaruh Ipada Ihasil Ijadi 

kerupukI denganI nilaiI kesukaanI tertinggiI yaitu 

perlakuan (T 90%:K 10%) menunjukkan,kerupuk 

matangJmemiliki warnaJkrem, sedikitJberaroma 
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ikan dan memiliki Krasa Ksangat Kgurih,sangat 

kerenyahan Jpengembangan Jkerupuk dua Jkali 

lipat. 

Produk Terbaik 

Produk browniesJkukus terbaikJmengacu pada hasil 

Duncan. JBerdasarkan hasilJ rekapitulasi nilaiJ Duncan 

yang Isering Imuncul, Iformula Iterbaik Ikerupuk Iikan 

manyung ialah dengan Iproporsi Itepung Itapioka Idan 

tepung Ikacang Ihijau I90%:10%. IKerupuk Itersebut 

memilikiI ciri-ciriI saatI sebelumI digorengI (mentah) 

berwarnaI coklat kekuingan, beraromaI ikan, dan disukai 

panelis. Sementara saat,digoreng (matang) memiliki ciri-

ciri bewarna putih/tulang (krem), beraroma/ikan, cukup 

mengembang, cukup/renyah, berasa/gurih, dan disukai 

oleh panelis.  

ProdukI mentahI danI matangI tersebutI selanjutnya 

dilakukanI ujiI kimiawiI yangI meliputiI protein, Ifosfor, 

kalium, dan Iserat. 

Hasil//Uji,,Kimia 

Perbandingan hasil uji kimia kerupuk mentah dan 

matang dapat dilihat pada tabel 20 berikut 

 

Tabel 20 PerbandinganJHasil UjiJKimia Kerupuk 

MentahJdan KerupukJMatang 

No. 
Kandungan 

Gizi 

Kerupuk 

Mentah 

Kerupuk 

Matang 

1 FosFor 0,31% 0,41 % 

2 Protein 9,96% 7,99 % 

3 Serat 1,18% 1,17 % 

4 Kalsium 140,20 

mg/kg 

137,13 

mg/kg 

 

Hal iniGdikarenakan ProsesHpengolahan bahan 

makanan saatHdigoreng dapatJmerusak zatJgizi di 

dalamnya. KerusakanJatauJberkurangnya kandungan 

gizi setelah prosesIpenggorengan disebabkanIkarena 

suhu yang digunakanKpada penggorenganKkerupuk 

sangat tinggiIberkisar 160o C sampaiI180o C (Sundari, 

2015). 

PENUTUPA 

SimpulanO 

1. ProporsiG//tapioka danG//tepung kacang/G/hijau 

berpengaruhBterhadap sifatBorganoleptik kerupuk 

mentahByang meliputiBwarna dan aroma,Bserta 

berpengaruhFterhadap sifatF/organoleptik kerupuk 

matang yangImeliputi warnaIdan pengembangan.   

ProporsiVtapioka dan tepungVkacang hijauVtidak 

berpengaruh terhadapVwarna, aroma,Vkerenyahan, 

dan tingkat/kesukaan pada/kerupuk matang. 

2. Produk terbaik pada kerupuk mentah terbaik memilih 

proporsiBtepung tapiokaB90% dan tepungBkacang 

hijau 10% merupakanBdengan kandunganIphosphor 

0,31%,Hprotein 9,96%,Hserat, 1,18%, danHkalsium 

140, 20Dmg/kg,Dserta kerupukDmatang dengan 

kandunganJphosphor 0,41%, proteinJ7,99%, serat, 

1,17%, danJkalsium 137,13 mg/kg. 

 

SaranAMIN 

1. PerluBLdilaukan penelitianBLlebih lanjut untuk 

mengetahui dayaMsimpan produkNkerupuk dengan 

proporsi tapiokaIdan tepung kacangIhijau ini. 

2. Untuk penelitianD//lebih lanjutB//untuk terus 

meningkatkanJnilai giziJkerupuk sepertiJkandungan 

kadar air. 
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