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ABSTRAK 

TujuanHpenelitian iniFuntuk mengetahuiKpengaruh jumlah tepung tapioka 

yang tepat terhadapLsifat 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. PenelitianPini merupakanUjenis 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 caraQobservasi yangGdilakukan oleh 

50 orangUpanelis. Analisis data hasil uji organoleptik menggunakan uji 

anova twoOwayHdan uji lanjutKDuncan. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa 1) Ada pengaruh>nyata terhadapKwarna danHaroma kerupuk 

samiler,tetapi tidak ada pengaruh nyata terhadap tekstur dan rasa kerupuk 

samiler 2) ada pengaruh nyataterhadapUtekstur 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 ringanzatau 

camilan berupa.irisan tipis yang sangat populer di 

kalanganmmasyarakat karena sifatnyamyang 

renyah, gurih, tidak terlalu mengenyangkan 

danmtersedia dalam aneka rasa seperti asin, gurih 

danzmanis. (Sriyono, 2012).  

Kerupuk adalah makanan ringanLyang sudah 

dikenalVmasyarakat Indonesia, baik yangHbersifat 

tradisionalnmaupun yang sudahnberskalamindustri. 

(Arum, 2012). 

Menurut Soputan (2004), ndaging 

didefinisikan sebagai bagian dari hewan potong 

yangndigunakan manusiansebagai bahannmakanan, 

dan sumber protein hewani berkualitas tinggi. 

Proses pengolahan singkong menjadi 

kerupuk..memang..tampaknsederhana. .Berturut-

turut dimulai denganvmencari singkongbyang baik, 

lalu mengupasnya, mencuci hingganbersih,ndan 

diiris-iris tipis dengan alat khusus yang disebut 

peret, lalundigorengnhingga kering (Pascal,,2003).  

Daging yang dipilih untuk kerupuk samiler 

ini adalah daging sapi, karena}pada daging sapi 

mengandungbzat 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% mineral0(Forrest et al., 1992). 

Sumber lain menyatakan bahwa daging sapi terdiri 

dari 75% air, 19% protein, 3,5% substansi non 

proteinAyang 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 iniDbertujuan untuk mengetahui 

sifatTorganoleptik kerupuk samilerSdaging suwir 

dengan tepung tapioka yang diberi perlakuan 

berbeda.. 

METODE..PENELITIAN 

Metode..yang..digunakan dalam penelitian 

ini adalah..metode observasi. Data didapatkan dari 

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 

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.  

 

 

 

Tabel-2: Alat YangjDibutuhkan 
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Tabelf3:  Bahan Yang Digunakan Dalam 

Pembuatan Kerupuk Samiler 

METODE PEMBUATAN 

 

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 (Y).  

Variabel terikat pada penelitian ini adalah 

warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

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=dilihatppada 

gambar92. 

Gambar72: NilaiqMean Warna Kerupuk 

Samiler 

Untuk melihat pengaruh substitusi tepung 

tapioka dan daging suwir pada warna kerupuk 

samiler dapat..dilihat pada..tabel 4.  

Tabel84: HasilyUji Anova Twotway Warna Pada 

Kerupuk Samiler 

Hasil uji two way anova menunjukkan 

substitusi tepung tapioka terhadap warna kerupuk 

samiler yang ditunjukkan dengan nilai Fhitung 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 dapat4dilihat pada9tabel05. 

Tabel25: Uji5Duncan Warna Kerupuk 

Samiler Tepung Tapioka 
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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.lanjut6Duncan.yang 

tersaji pada.tabel.6. 

Tabelt6 UjiyDuncantDaging Suwir 

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 

tersebutndapat dilihatndari gambar 3. 

Gambar 3: Nilai Mean Rasa Kerupuk Samiler 

Cara melihat pengaruh substitusi tepung tapioka dan 

penambahan daging suwir terhadap rasa kerupuk 

samiler dapat6dilihat’pada.tabelh7.  

Tabelk7: HasildUji Anova TwogWayhRasa Pada 

Kerupuk Samiler 

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 ujiOlanjut 

DuncanSyang dapatHdilihat.dari tabel.8. 

TabelL8: HasilkUji LanjutUDuncanFRasa 

Kerupuk Samiler 

Hasil tabel 8 yaitu penambahan daging suwir 

15% menghasilkan produk yang diharapkan dengan 

rasa gurih (3,43).  

Nilai FHitung 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.jdilihat padaggambar 4.  

 

Gambarg4: NilaigMean 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 

Substitusi tepung tapioka terhadap kerupuk 

samiler yang ditunjukkan dengan Fhitung 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 

 

Tabel 9 Penambahan daging suwir 15% 

menghasilkan produk terbaik dengan tekstur yang 

sangat renyah (3.51). 

Nilai Fhitung interaksi antara pengaruh 

substitusi tepung tapioka dan penambahan daging 

suwir terhadap kerupuk samilerJdiperoleh nilai  

4,497 dengan tingkat signifikanK0,001 (diBbawah 

0,05) .yang berartiginteraksi tersebut adaPpengaruh 

nyata pada tekstur kerupuk samiler. Hipotesisgada 

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. 

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 

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 
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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 

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 tingkatGsignifikan 

0,844 (di atasH0,05). 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 berpengaruhgnyata 

terhadapgtekstur, warnagdan rasa, tetapigtidak 

berpengaruhgnyata terhadapgaromagkerupuk 

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. 

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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