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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh jumlah tepung tapioka
yang tepat terhadap sifat organoleptik kerupuk samiler daging suwir
meliputi: warna, tekstur, aroma, dan rasa serta untuk mengetahui
kandungan gizi yang meliputi karbohidrat, lemak, protein, dalam kerupuk
samiler dengan hasil terbaik. Penelitian ini merupakan jenis penelitian
eksperimen dengan dua faktor yaitu tepung tapioka dan daging suwir
dengan perbandingan 3:1, 3:2, 3:3, 2:1, 2:2, 2:3,1:1, 1:2, 1:3. Teknik
pengumpulan data dilakukan dengan cara observasi yang dilakukan oleh
50 orang panelis. Analisis data hasil uji organoleptik menggunakan uji
anova two way dan uji lanjut Duncan. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa 1) Ada pengaruh nyata terhadap warna dan aroma kerupuk
samiler,tetapi tidak ada pengaruh nyata terhadap tekstur dan rasa kerupuk
samiler 2) ada pengaruh nyataterhadap - tekstur dan rasa kerupuk samiler.
3) Interaksi antara proporsi tepung tapioka dan penambahan daging suwir
hanya pada tekstur kerupuk samiler. Kerupuk samiler terbaik dengan
perbandingan proporsi tepung tapioka dan penambahan daging suwir
sebesar 3:3. Kandungan gizi kerupuk samiler per 100 gram
meliputikarbohidrat 73,60%, protein 11,50% lemak 8,11%, dan serat 5,1%.
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PENDAHULUAN

Kerupuk merupakan makanan ringan atau
camilan berupa irisan tipis yang sangat populer di
kalangan masyarakat  karena  sifatnya yang
renyah, gurih, tidak terlalu mengenyangkan
dan tersedia dalam aneka rasa seperti asin, gurih
dan manis. (Sriyono, 2012).

Kerupuk adalah makanan ringan yang sudah
dikenal masyarakat Indonesia, baik yang bersifat
tradisional maupun yang sudah berskala industri.
(Arum, 2012).

Menurut  Soputan  (2004), daging
didefinisikan sebagai bagian dari hewan potong
yang digunakan manusia sebagai bahan makanan,
dan sumber protein hewani berkualitas tinggi.

Proses pengolahan singkong menjadi
kerupuk memang tampak sederhana.  .Berturut-
turut dimulai dengan mencari singkong yang baik,
lalu mengupasnya, mencuci hingga bersih, dan
diiris-iris tipis dengan alat khusus yang disebut
peret, lalu digoreng hingga kering (Pascal, 2003).

Daging yang dipilih untuk kerupuk samiler
ini adalah daging sapi, karena pada daging sapi
mengandung zat besi dan protein yang diperlukan
oleh tubuh kita. (Dalillah, E. 2006).

Daging sapi merupakan bagian dari hewan
potong yang digunakan manusia untuk bahan
makanan (Saptarini, 2009).

Komposisi daging sapi terdiri dari 19%
protein, 5% lemak, 70% air, 3,5% zat-zat non
protein, dan 2,5% mineral (Forrest et al., 1992).
Sumber lain menyatakan bahwa daging sapi terdiri
dari 75% air, 19% protein, 3,5% substansi non
protein yang larut, dan 2,5% lemak (Dalillah, E.
2006).

Pada penelitian ini, penulis memilih judul
penelitian “Pengaruh Jumlah Tepung Tapioka
terhadap Sifat Organoleptik = Kerupuk - Samiler
Daging Suwir” karena kerupuk samiler mengandung
serat dan karbohidrat yang berguna bagi tubuh. Serta
ditambahkannya tepung tapioka dan daging suwir
sebagai penambahan protein dan kalsium pada
produk kerupuk samiler.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
sifat organoleptik kerupuk samiler daging suwir
dengan tepung tapioka yang diberi perlakuan
berbeda .

METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan dalam penelitian
ini adalah metode observasi. Data didapatkan dari
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Panelis terlatih dan Panelis Semi terlatih yang
berjumlah 50 panelis. Panelis terlatih yang
dimaksud adalah Dosen Program Studi Pendidikan
Tata Boga di lingkungan PKK-UNESA sejumlah 15
orang. Panelis semi terlatih yang dimaksud adalah
mahasiswa S1 Pendidikan Tata Boga 2015 dan
2019 PKK-FT-UNESA sejumlah 35 orang.
Selanjutnya memberikan instrumen yang berupa
lembar observasi dalam bentuk check list. Metode
analisis data yang digunakan yaitu menggunakan
bantuan Komputer program SPSS 16.0.

Tabel 1: Desain Eksperimen

T.Tapicka | X1 X2 X3
Daging 0% | % | 0%
Y15% PR LR 11
Y210% e un
¥315% s x|

Keterangan:

X1Y1 : Tepung tapioka 30% dan daging 15%
X1Y2 : Tepung tapioka 30% dan daging 10%
X1Y3 : Tepung tapioka 30% dan daging 5%
X2Y1: Tepung tapioka 20% dan daging 15%
X2Y2 : Tepung tapioka 20% dan daging 10%
X2Y3 : Tepung tapioka 20% dan daging 5%
X3Y1 : Tepung tapioka 10% dan daging 15%
X3Y2 : Tepung tapioka 10% dan daging 10%
X3Y3: Tepung tapioka 10% dan daging 5%

ALAT DAN BAHAN
Alat yang dibutuhkan dalam pembuatan kerupuk
samiler terjadi dalam tabel 2.

MNama Alat Spesifikasi Jumlah
Timbangan Digital, kapasitas 5000 gram. merk “Heles". 1
Pisau Stainless steel 1
Baskom plastik 4
Solet plastik 2
Parutan Stainless steel 1
Piring plastik plastik 5
Oven Stainless steel 1
Panci Stainless steel 1
Wajan Stainless steel 1

Tabel 2: Alat Yang Dibutuhkan
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Tabel 3: Bahan Yang Digunakan Dalam
Pembuatan Kerupuk Samiler

METODE PEMBUATAN

Mo Bahan Jumlah
1 Singkong 1kg
2 Daging 5% 10% 15%
3 Tepungtapioka 30% 20% 10%
4 Garam 2g
5 Lada 2g
6 Bawang Putih 5siung
7 Minyak Goreng 50ml

Metode Pembuatan

Cuci bersih daging, kem
daging dengan perasan
dia

Rebus adonan yang telah dipipihkan ke dalam panci

selama 30 menit dengan apl yang kecil, 4
—_—

!

Jemur adonan yang telah matang hingga kering selama 3hari
dibawah sinar mataharl.

ian adonan kemudian pipihkan tipis
isang. Lakukan hingga adonan

|

Gambar 1: Proses Pembuatan

Variabel yang diamati

Variabel adalah suatu atribut atau sifat atau nilai
orang, objek atau kegiatan yang mempunyai variasi
tertentu yang ditetapkan oleh peneliti untuk
dipelajari dan kemudian ditarik kesimpulannya
(Sugiono,2007,38). Variabel disebut juga sebagai
objek penelitian yang bervariasi (Arikunto, 2010).

Variabel bebas pada penelitian ini adalah
jumlah tepung tapioka (X) dan daging ().

Variabel terikat pada penelitian ini adalah
warna, aroma, rasa, dan tekstur.

HASIL DAN PEMBAHASAN
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1.Warna

Nilai mean terendah adalah 2,28 diperoleh
dari sampel X2Y3. Sedangkan untuk nilai mean
tertinggi adalah 3,6 diperoleh dari sampel X1Y1.
Hasil jadi kerupuk samiler berwarna kuning yang
dihasilkan dari perpaduan antara tepung tapioka dan
daging suwir. Nilai tersebut dapat dilihat pada
gambar 2.

Milai Rata-rata Warna Kerupuk Samiler

36 AR 4
3_252 i, 348 3.46
88 288 0
274 ga
Izzs I

Daging suwir 155 Draging swwir 558

3]

(=]
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daging suwir 1054

® Tepung Tapioka 30% ™ Tepung tapioka 202 Tepung tapioka 107

Gambar 2: Nilai Mean Warna Kerupuk
Samiler
Untuk melihat pengaruh substitusi tepung

tapioka dan daging suwir pada warna kerupuk
samiler dapat dilihat pada tabel 4.

Tabel 4: Hasil Uji Anova Two way Warna Pada
Kerupuk Samiler

ot Mean
Source Squares Df Square F Sig.
Corrected Model 79.431° 8 9.929 13.683 .000
Intercept 4146.569 1 4146.569 5.714E3 .000
Tepung Tapioka 13.778 2 6.889 9.494 .000
Daging_Suwir 59.364 2 29.682 40.906 .000
Tepung_Tapioka* 6.280 | 4 1.572 2.167| 072
Daging Suwir
Error 320.000 | 441 0.726
Total 4546.000 | 450
Corrected Total 399.431 | 449

Hasil uji two way anova menunjukkan
substitusi tepung tapioka terhadap warna kerupuk
samiler yang ditunjukkan dengan nilai Fniwng 9,494
dengan tingkat signifikan sebesar 0,000 (dibawah
0,01) yang berarti hipotesis yang menyatakan
substitusi tepung tapioka sangat berpengaruh nyata
terhadap warna kerupuk samiler dapat diterima.
Maka harus dilakukan uji lanjut menggunakan uji
Duncan yang dapat dilihat pada tabel 5.

Tabel 5: Uji Duncan Warna Kerupuk
Samiler Tepung Tapioka

Subset
Tepung Tapioka N 1 2
Tepung-Tapioka-30% 150 2.88
Tepung-Tapioka-20% 150 2.95
Tepung-Tapioka-10% 150 3.28
Sig. 498 1000
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Berdasarkan tabel 5 substitusi tepung tapioka 10%
produk yang diinginkan yaitu warna kuning (3.28).
Nilai F Hitung penambahan daging suwir terhadap
warna kerupuk samiler diperoleh nilai 40.906
dengan tingkat signifikan 0,000 (dibawah 0,01)
yang berarti  hipotesis menyatakan bahwa
penambahan daging suwir ada pengaruh nyata
terhadap warna kerupuk samiler dapat diterima.
Maka, harus dilakukan uji lanjut Duncan yang
tersaji pada tabel 6.

Tabel 6 Uji Duncan Daging Suwir

Subset
Daging Suwir N 1 2 3
Daging-Suwir-5% 150 2.63
Daging-Suwir-10% 150 2.96
Daging-Suwir-15% 150 3.51
Sig. 1000 1000 1000

Berdasarkan tabel 6 penambahan daging
suwir 15% menghasilkan produk dengan warna
yang diinginkan yaitu warna kuning (3,51).

Nilai F Hitung interaksi antara pengaruh
substitusi tepung tapioka dan penambahan daging
suwir terhadap warna kerupuk samiler diperoleh
nilai F Hitung sebesar 2,167 dengan tingkat
signifikan 0,072 (di atas 0,05).

Hipotesis yang menyatakan bahwa interaksi
tidak ada pengaruh nyata terhadap warna kerupuk
samiler atau hipotesis ditolak.

2. Rasa

Nilai mean terendah adalah 2 diperoleh dari
sampel X3Y3. Sedangkan untuk nilai mean tertinggi
adalah 3,52 diperoleh dari sampel X2Y3. Hasil jadi
rasa kerupuk samiler gurih dari singkong. Nilai
tersebut dapat dilihat: dari gambar 3.

Milai Rata-rata Rasa Kerupuk Samiler

3 .74 7573 2
- 252, 5, 6
2
N
1 I
Daging suwir 15% Daging suwir 10% Daging suwir5%

Gambar 3: Nilai Mean Rasa Kerupuk Samiler
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Cara melihat pengaruh substitusi tepung tapioka dan
penambahan daging suwir terhadap rasa kerupuk
samiler dapat dilihat pada tabel 7.

Tabel 7: Hasil Uji Anova Two Way Rasa Pada
Kerupuk Samiler

e Mean
Source Sguares Df Square F Sig.
Corrected Model 119.920° 8 14.99 30.336 .000
Intercept 3411.38 1 3411.38 6.911E3 .000
Tepung Tapioka 2613 2 1.307 2.647 072
Daging_Suwir 114.413 2 57.207 115.885 .000
Tepung_Tapioka™*
Daging Suwir 2.893 4 0.723 1.465 212
Error 217.700 | 441 0.494
Total 3749.000 | 450
Corrected Total 337.629 | 449

Hasil uji anova two way menunjukkan bahwa
substitusi tepung tapioka terhadap rasa kerupuk
samiler yang ditunjukkan dari F Hitung 2,647
dengan tingkat signifikan sebesar 0,072 (diatas 0,05)
yang berarti hipotesis yang menyatakan bahwa tidak
berpengaruh nyata terhadap rasa kerupuk samiler
atau hipotesis ditolak.

Nilai F Hitung penambahan daging suwir pada
rasa kerupuk samiler diperoleh nilai 115,885 dengan
tingkat signifikan 0,000 (dibawah 0,01) yang berarti
hipotesis yang menyatakan bahwa ada pengaruh
nyata penambahan daging suwir terhadap rasa
kerupuk samiler. Maka perlu dilakukan uji lanjut
Duncan yang dapat - dilihat dari tabel 8.

Tabel 8: Hasil Uji Lanjut Duncan Rasa
Kerupuk Samiler

Subset
Daging Suwir N 1 2 3
Daging-Suwir-5% 150 221
Daging-Suwir-10% 150 262
Daging-Suwir-15% 150 343
Sig. 1.000 1.000 1.000

Hasil tabel 8 yaitu penambahan daging suwir
15% menghasilkan produk yang diharapkan dengan
rasa gurih (3,43).

Nilai Fuiung interaksi antara pengaruh
substitusi tepung tapioka dan penambahan daging
suwir terhadap rasa kerupuk samiler diperoleh nilai
F Hitung sebesar 1,465 dengan tingkat signifikan
0,212 (diatas 0,05). Hipotesis yang menyatakan
bahwa tidak pengaruh pada rasa kerupuk samiler
atau hipotesis ditolak.

3. Tekstur

Nilai mean terendah adalah 1,96 diperoleh
pada sampel X1Y3. Sedangkan untuk nilai mean
tertinggi adalah 3,76 diperoleh pada sampel X1Y1.
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Hasil jadi kerupuk samiler sangat renyah. Nilai
tersebut dapat dilihat pada gambar 4.

Nilai Rata-Rata Tekstur Kerupuk Samiler

3?E352

2 3.52
15 3.26
5 2.6
2.4
25 3 2.08
2
15
1
0.5
Draging suwir 1556  Daging suwir 108  Draging suwir 5%
m Tepung tapioka 30 B Tepung tapioka 2F snung tapioka 10

Gambar 4: Nilai Mean Tekstur Kerupuk
Samiler
Hasil uji anova two way substitusi tepung
tapioka dan penambahan daging suwir terhadap
tekstur kerupuk samiler terdapat pada tabel 8.
Tabel 8: Hasil Uji Anova Two Way Tekstur
Kerupuk Samiler

S Mean
Source Squares Df Square F Sig.
Corrected Model | 184.084° 8 23.011 60.677 | .000
Intercept 3210.676 1 3210.676 8.466E3 | .000
Tepung Tapioka 0.858 2 429 1.131 | .324
Daging_Suwir 176.404 2 88.202 232.583 | .000
Tepung_Tapioka™*
Daging Suwir 6.822 4 1.706 4497 | .001
Error 167.24 | 441 0.379
Total 3562 | 450
Corrected Total 351.324 | 449

Substitusi tepung tapioka terhadap kerupuk
samiler yang ditunjukkan dengan Fhiung 1,131
dengan tingkat signifikan sebesar 0,324 (di atas
0,05). Hipotesis tersebut menyatakan tidak ada
pengaruh nyata terhadap tekstur kerupuk samiler
atau hipotesis ditolak.

Penambahan daging suwir berpengaruh
sangat nyata terhadap tekstur kerupuk samiler
karena nilai F Hitung diperoleh nilai 232,583
dengan singkat signifikan 0,000 (dibawah 0,01).
Maka harus dilakukan uji lanjut Duncan yang dapat
dilihat pada tabel 9.

Tabel 9: Hasil Uji lanjut Duncan Tekstur

Kerupuk Samiler

Subset
Daging Suwir N 1 2 3
Daging-Suwir-5% 150 2.0
Daging-Suwir-10% 150 2.49
Daging-Suwir-15% 150 3.51
Sig. 1.000 1.000 1.000

Tabel 9 Penambahan daging suwir 15%
menghasilkan produk terbaik dengan tekstur yang
sangat renyah (3.51).

Nilai Fniung interaksi antara pengaruh
substitusi tepung tapioka dan penambahan daging
suwir terhadap kerupuk samiler diperoleh nilai
4,497 dengan tingkat signifikan 0,001 (di bawah
0,05) yang berarti interaksi tersebut ada pengaruh
nyata pada tekstur kerupuk samiler. Hipotesis ada
pengaruh nyata terhadap tekstur kerupuk samiler
diterima.

4. Aroma

Nilai mean terendah adalah 2,16 diperoleh
dari sampel X3Y3. Sedangkan nilai tertinggi adalah
3,6 diperoleh dari sampel X1Y1. Hasil jadi kerupuk
samiler beraroma gurih dan cukup beraroma daging.
Nilai tersebut dapat di dilihat pada gambar 5.

Nilai Rata-rata Aroma Kerupuk Samiler

35
25 2.282 76 2.187 16
7
1
0.5

Daging suwir 15% Daging suwir 10% Daging suwir 5%

M Tepung tapioka 30 B Tepung tapiska 21 epung tapioka 10

Gambar 5: Nilai Mean Aroma Kerupuk
Samiler
Untuk mengetahui ada dan tidaknya
pengaruh substitusi tepung tapioka dan penambahan
daging suwir pada kerupuk samiler dapat dilihat
pada tabel 10.

Tabel 10 Hasil Uji Anova Two Way
Kerupuk Samiler

';uypr:;lfl Mean
Source Squares Df Square F Sig.
Corrected Model 103.323° 8 12.915 17.201 .000
Intercept 3249.517 1 3249.517 4.328E3 .000
Tepung Tapioka 102.377 2 51.189 2.647 .000
Daging_Suwir .255 | 127 0.127 115.885 .844
Tepung_Tapioka™
Daging Suwir 0.399 4 0.1 0.133 0.97
Error 331121 | 441 0.751
Total 3688 | 450
Corrected Total 434444 | 449

Hasil uji anova two way menunjukkan bahwa
F Hitung 68,175 dengan tingkat signifikan sebesar
0,000 (di bawah 0,01) yang berarti hipotesis yang
menyatakan bahwa ada pengaruh nyata substitusi
tepung tapioka terhadap aroma kerupuk samiler



JTB Vol. 9 No. 2 (2020) 857-864 ISSN: 2301-5012

dapat diterima. Sehingga perlu dilakukan uji lanjut
Duncan. Hasil uji lanjut Duncan dapat dilihat pada
tabel 11.

Tabel 11: Hasil Uji Lanjut Duncan
Aroma Kerupuk Samiler

Subset
Tepung Tapicka N 1 2
Tepung-Tapioka-30% 150 2.29
Tepung-Tapioka-20% 150 242
Tepung-Tapioka-10% 150 3.36
Sig. 183 1.000

Berdasarkan tabel 11 substitusi tepung
tapioka 30% menghasilkan produk yang diharapkan
dengan aroma gurih dan cukup beraroma daging
(3,36).

Nilai F Hitung penambahan daging suwir
diperoleh nilai 0,17 dengan tingkat signifikan
0,844 (di atas 0,05). Hipotesis menyatakan bahwa
tidak berpengaruh nyata terhadap aroma kerupuk
samiler atau hipotesis ditolak.

PENENTUAN PRODUK KERUPUK
SAMILER TEPUNG TAPIOKA TERBAIK

Produk terbaik pada kerupuk samiler pada
perlakuan tepung tapioka sebanyak 30% dan
penambahan daging suwir 15%. Hasil tersebut dapat
dilihat pada uji Duncan tertinggi dengan perlakuan
yang sering muncul. Produk ini merupakan produk
dari sampel X1Y1 (substitusi tepung tapioka 30%
dan penambahan daging suwir 15%). Dengan hasil
kriteria tekstur renyah dan cukup beraroma daging,
memiliki rasa yang gurih.

PENUTUP
Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan
pembahasan maka didapat kesimpulan sebagai
berikut:

1. Substitusi tepung tapioka berpengaruh nyata
terhadap aroma dan warna kerupuk samiler,
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur
dan rasa kerupuk samiler.

2. Penambahan daging suwir berpengaruh nyata
terhadap tekstur, warna dan rasa, tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap aroma kerupuk

samiler.
3. Interaksi antara substitusi tepung tapioka dan
penambahan daging suwir berpengaruh

terhadap tekstur kerupuk samiler, tetapi tidak
berpengaruh terhadap aroma, warna, dan rasa
kerupuk samiler.
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4. Kerupuk samiler terbaik adalah kerupuk
samiler substitusi tepung tapioka sebesar 30%
dan penambahan daging suwir 15%.

Saran

1. Maksimal penggunaan substitusi tepung
tapioka pada pembuatan kerupuk samiler
sebesar 30% dan menggunakan maksimal
daging  suwir  sebesar  15%, jika
penggunaannya itu diatas persentase tersebut
maka hasil kerupuk samiler tidak memenuhi
kriteria tersebut.

2. Mengetahui masa simpan dan pengemasan
untuk kerupuk samiler tepung tapioka dan
daging suwir perlu dilakukan penelitian
kembali agar terlihat menarik untuk
diperdagangkan.
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