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ABSTRAK 

 

SARLIN KADJIBA. P2319011. FORMULASI TEPUNG SAGU (Metroxylon 

sagu Rottb) DAN TEPUNG BERAS PADA PEMBUATAN KERUPUK 

JAGUNG MANIS (Zea mays saccarata L.) 

Penelitian ini bertujuan mengetahui formulasi tepung sagu (Metroxylon sagu 

Rottb) pada pembuatan kerupuk jagung manis terhadap kadar air, kadar 

karbohidrat, kadar abu dan organoleptik. Metode penelitian ini menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan 3 kali ulangan yaitu K0 = 

tepung beras 50 g tanpa penambahan, K1 = bubur jagung 100 g + tepung beras 50 

g + tepung sagu 200 g, K2 = bubur jagung 150 g + tepung beras 50 g + tepung 

sagu 150 g, dan K3 = bubur jagung 200 g + tepung beras 50 g + tepung sagu 100 

g. Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar karbohidrat, kadar abu serta uji 

organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air tertinggi terdapat 

pada perlakuan K0 (bubur jagung 100 g + tepung beras 50 g + tepung sagu 0 g) 

dengan nilai 3,27% dan terendah terdapat pada perlakuan K2 (bubur jagung 150 g 

+ tepung beras 50 g + tepung sagu 150 g) dengan nilai 3,07%. Kadar karbohidrat 

tertinggi terdapat pada perlakuan K2 (bubur jagung 150 g + tepung beras 50 g + 

tepung sagu 150 g) dengan nilai 58,68% dan terendah pada perlakuan K3 (bubur 

jagung 200 g + tepung beras 50 g + tepung sagu 100 g) dengan nilai 53,59%. 

Kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan K0 (bubur jagung 100 g + tepung 

beras 50 g + tepung sagu 0 g) dengan nilai 2,37% dan terendah terdapat pada 

perlakuan K1 (bubur jagung 100 g + tepung beras 50 g + tepung sagu 200 g) 

dengan nilai 1,86%. Hasil uji organoleptik kerupuk jagung yang disukai panelis 

meliputi (aroma) terdapat pada perlakuan K3 dengan skor 4,5, pada (rasa) yang 

terdapat pada perlakuan K3 dengan skor 4,47, (tekstur) terdapat pada perlakuan 

K3 dengan skor 4,37 dan (warna) terdapat pada perlakuan K3 dengan skor 4,00. 
 

Kata kunci: Kerupuk jagung manis, tepung beras, tepung sagu 
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ABSTRACT 

 
SARLIN KADJIBA. P2319011. THE EFFECT OF SAGO FLOUR 

(Metroxylon sagu Rottb) FORMULATION ON THE PRODUCTION OF 

SWEET CORN CRUCKERS (Zea may saccarata L.) 

The purpose of this research is to determine the effect of sago flourformulation 

(Metroxylon sagu Rottb)on the manufacture of sweet corn cruckers on water 

content, carbohydrate content, ash content and organoleptic. This research 

method used a completely randomized design with 4 treatments and 3 

replications,namely K0 = 50 g rice flour without addition, K1 = 100 g corn 

grits+ 50 g rice flour + 200 g sago flour, K2 = 150 g corn grits + 50 g rice flour 

+ 150 g sago flour, and K3 = 200 g corn grits + 50 g rice flour + 100 g sago 

flour. Parameters observed were moisture content, carbohydrate content, ash 

content and organoleptic tests. The results showed that the highest water content 

was in treatment K0 (100 g corngrits + 50 g rice flour + 0 g sago flour) with a 

value of 3.27% and the lowest was in K2 treatment (150 g corn grits + 50 g rice 

flour + sago flour 150 g) with a value of 3.07%. The highest carbohydrate content 

was found in treatment K2 (150 g corn grits + 50 g rice flour + 150 g sago flour) 

with a value of 58.68% and the lowest was in K3 treatment (200 g corn grits + 50 

g rice flour + 100 g sago flour) with a value of 53.59%. The highest ash content 

was found in treatment K0 (100 g corn grits + 50 g rice flour + 0 g sago flour) 

with a value of 2.37% and the lowest was inK1 treatment (100 g corn grits + 50 g 

rice flour + 200 g sago flour ) with a value of 1.86%. The results of the 

organoleptic test of corn crackers that the panelists liked included (aroma) found 

in the K3 treatment with a score of 4.5, (taste) which was found in the K3 

treatment with a score of 4.47, (texture) found in the K3 treatmentwith a score of 

4.37 and (color) is found in the K3 treatment with a score of 4.00. 

 

Keywords: Sweet corn cruckers, rice flour, sago flour 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Di Indonesia jagung tergolong sebagai komoditi pangan pokok kedua selain 

padi yang berperan strategis pada pembangunan pertanian dan perekonomian. 

Pengembangan jagung dalam skala yang lebih luas dengan produksi yang lebih 

tinggi berpotensi meningkatkan pendapatan petani dan perekonomian daerah 

(Panikkai, 2017). Produksi jagung di Provinsi Gorontalo tahun 2018 hingga 2022 

fluktuatif (naik turun) dimana tertinggi pada tahun 2018 sebesar 753. 598 ton dan 

terendah tahun 2022 yakni sebesar 605.781 ton (Dinas Pertanian Provinsi 

Gorontalo, 2022). 

Kabupaten Boalemo memiliki wilayah pertanian adalah 117.371 Ha. Salah 

satu program pemerintah Daerah Kabupaten Boalemo adalah pengembangan 

tanaman padi, jagung, kedelei sebagai salah satu wilayah pengembangannya 

dengan luas penanaman yakni 175.717 Ha (Kementerian Pertanian, 2022). Hal ini 

menggambarkan bahwa Kabupaten Boalemo sangat berpotensi untuk 

pengembangan investasi di bidang pertanian khususnya dalam olahan hasil 

pertanian. Dalam upaya meningkatkan nilai tambah dan pemanfaatan jagung 

maka perlu dilakukan pengolahan jagung menjadi produk kerupuk jagung 

(Nuranisa, 2019). Kerupuk jagung adalah salah satu produk yang terbuat dari 

bahan yang mengandung pati sebagai bahan pengikat untuk memperbaiki 

tekstur. Bahan pengikat yang sering digunakan dalam pembuatan kerupuk adalah 

bahan yang mengandung karbohidrat seperti tepung terigu, tepung beras dan
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tepung sagu (Pakaya, 2014). 

Pada bagian batang sagu terdapat pati sebagai cadangan pangan. Mayoritas 

masyarakat menggunakan pati sagu sebagai makanan pokok khususnya 

masyarakat Papua ataupun Maluku. Selain sebagai makanan pokok, pati sagu 

juga digunakan sebagai cemilan (kudapan) misalnya ongol- ongol, bagea, kue 

bangit dan sebagainya. Tujuan formulasi tepung sagu dan tepung beras pada 

pembuatan kerupuk jagung yaitu sagu memiliki potensi yang paling besar untuk 

digunakan sebagai alternatif sumber karbohidrat dan potensi tingkat produktifitas 

sagu di Provinsi Gorontalo sangat besar. Selain itu tepung sagu yang 

diformulasikan dengan tepung beras sangat efektif sebagai bahan pengikat dan 

pengembang dibandingkan menggunakan tepung terigu. Pada pengolahan kerupuk 

diperlukan bahan yang mengikat bahan adonan sehingga pati diperlukan guna 

memperbaiki tekstur. Biasanya bahan yang digunakan adalah sumber karbohidrat 

yang memiliki pati seperti tepung sagu. (Hariyanto, 2011). 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka perlu dilakukan penelitian terkait 

pemanfaatan tepung sagu pada pembuatan kerupuk jagung karena tepung sagu 

sebagai bahan pengikat agar dalam satu adonan pati tepung sagu memperbaiki 

tekstur kerupuk. Sehingga dalam penelitian dapat dikaji  “Formulasi Tepung Sagu 

Dan Tepung Beras Pada Pembuatan Kerupuk Jagung Manis”. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, adapun rumusan masalah dapat 

diuraikan sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh formulasi tepung sagu dan tepung beras pada 

pembuatan kerupuk jagung terhadap kadar air, kadar karbohidrat, dan kadar 

abu yang dihasilkan? 

2. Bagaimana penerimaan panelis secara inderawi terhadap kerupuk jagung? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah tersebut, adapun tujuan penelitian dapat           

diuraikan sebagai berikut. 

1. Mengetahui pengaruh formulasi tepung sagu dan tepung beras pada 

pembuatan kerupuk jagung terhadap kadar air, kadar karbohidrat, dan kadar 

abu yang dihasilkan 

2. Mengetahui penerimaan panelis secara inderawi terhadap kerupuk jagung. 

1.4 Manfaat Penelitian  

1. Menjadi bahan referensi bagi masyarakat dalam hal olahan pangan yaitu 

kerupuk jagung 

2. Untuk diterapkan atau diimplementasikan dilapangan dan dapat   menambah 

wawasan untuk penulis. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Jagung Manis (Zea mays saccarata L) 

Terdapat banyak jenis jagung yang dibudidayakan di Indonesia, salah satunya 

adalah sweet corn atau jagung manis (Zea mays saccharata). Jagung manis 

memiliki persamaan dengan jagung biasa, hanya dibedakan pada kandungan zat 

gula yang relatif tinggi (5 ± 6%) dibanding dengan jagung biasa sekitar (2 ± 3%) 

serta umur panennya setelah tanam berkisar 60 ± 70 hari. Untuk meningkatkan 

produksi jagung manis seringkali dilakukan pemupukan. Tujuan pemupukan 

jagung manis yaitu untuk memenuhi kebutuhan hara tanaman, serta dapat 

meningkatkan kesuburan tanah melalui praktek pertanian ramah lingkungan yang 

dilakukan dengan menambahkan bahan organik kedalam tanah yaitu 

mengusahakan sisa-sisa tanaman kedalam tanah (Jurhana et al., 2017). 

 

Sumber: lifestyle.okezone.com 

 

Jagung manis merupakan komoditas pertanian yang sangat digemari oleh 

masyarakat karena banyak mengandung gizi dan memiliki nilai ekonomis. Pada 

tahun 2014 ekspor jagung meningkat sebesar 20.056 ton dan pada 2015 terjadi 

peningkatan sebesar 78.963 ton, berdasarkan data tersebut disebutkan tingginya
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permintaan jagung manis membuat petani memproduksi lebih banyak jagung 

manis (Mutaqin et al., 2019). 

2.2. Klasifikasi Tanaman Jagung 

 

Menurut Faradiba (2022) sistematika tanaman sesuai klasifikasi tanaman 

jagung menurut adalah sebagai berikut: 

Kingdom : Plantae (tumbuh-tumbuhan)  

Divisio : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)  

Sub Divisio : Angiospermae (berbiji tertutup)  

Classis : Monocotyledone (berkeping satu)  

Ordo : Graminae (rumput-rumputan) 

Familia : Graminaceae 

Genus : Zea  

Species : Zea mays L. 

2.3 Kandungan Gizi Jagung 

Pada jagung manis tertdapat komponen asam amino yang baik. Pada 100 g 

jagung manis terdapat beberpa kandungan gizi yang terkandung seperti protein 4,1 

g, karbohidrat 30,3 g, energi 129 kal, lemak 1,3 g, fosfor 108 mg, kalsium 5 mg, 

dan besi 1,1 mg. Pada jagung manis terdapat lemak yang meliputi asam lemak 

jenuh (palmitat dan stearate) serta asam lemak tak jenuh, yaitu linoleate, oleat, 

dan pada Quality protein Meize (QPM) terkandung linolenat. Komponen unggul 

pada jagung manis yaitu terdapat serat yang tinggi. Pada serat pangan terdapat 

serat pangan yang larut air dan serat pangan tak dapat larut air (Nuraini, 2019). 
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Tabel 1. Kandungan Gizi Jagung 

No. Kandungan Gizi Jumlah 

1 
2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

Air 
Ernergi (kkal) 

 Protein (g)  

Lemak (g)  

Karbohidrat (g)  

Kalsium (mg)  

Besi (mg)  

Fosfor (mg)  

Kalium (mg)  

Vitamin A (SI) 

Vitamin B (mg)  

Vitamin C(mg) 

72,7 
96,0 

3,5 

1,0 

22,8 

3,0 

0,7 

111 

3,0 

400 

0,15 

12,0 

Sumber: Nuraini, 2019 

 
2.4  Sagu 

Pada pemenuhan kalori dibutuhkan sumber karbohidrat yang terdapat pada 

sagu. Sehingga pada daerah tertentu di Indonesia bagian timur, sagu adalah 

makanan primer untuk memenuhi kebutuhan energi seperti halnya beras yang 

terdapat didaerah-daerah lain. Sagu termasuk divisio Spermatophyta, kelas 

Angiospermae, Subklas Monocotyledae, Orde Spadiciflorae, Famili palmae, 

subfamily Lepidocaryoideae dan Genus Metroxylon. Pada bagian indo pasifik 

terdapat lima marga palma yang zat tepungnya sudah dimanfaatkan, yaitu 

Metroxylon, Euqeissona, arenga, Corypha, dan Caryota. Spesies yang paling 

penting secara komersial dan paling banyak tumbuh di Indonesia yaitu 

Metroxylon sagus dan Metroxylon rhumpii (Anggraini, 2014). 

Sagu memiliki potensi yang besar dikarenakan sagu mudah tumbuh, tanpa 

memerlukan pupuk dan minimnya perawatan. Kondisi yang optimal dapat 

tumbuhnya pohon sagu dengan cepat yaitu dalam satuhun tingginya bertambah 

lebih dari 1,5 meter. 
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Klasifikasi tanaman sagu (Metroxylon) sebagai berikut: 

Kindom : Plantae (Tumbuhan) 

Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh) 

Super Devisio : Spermatophyta (Menghasilkan biji) 

Devisi : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 

Kelas : Liliopsida (berkeping satu / monokotil) 

Sub kelas : Arecidae 

Ordo : Arecidae 

Famili : Arecaceae (suku pinang-pinangan) 

Genus : Metroxylon 

Spesies : Metroxylon sagu Rottb. 

(McClatcey et al. 2004). 

2.5 Kandungan Gizi Sagu 

Pati didefiniskan sebagai penyusun makanan yang memiliki peran penting 

terhadap sifat makanan seperti yang diinginkan, misalnya untuk mengawetkan 

pudding, pasta, saos. Kandungan gizi yang terdapat pada tepung sagu yaitu pati. 

Proses ekstraksi inti batang sagu (empulur batang) dihasilkan pati sagu. Terdapat 

kandungan pati pada empulur berkisar 20.2 – 29 persen, 50 – 66 persen air dan 

13.8 – 21.3 persen bahan lain atau ampas. Dihitung dari berat kering, empulur 

batang sagu mengandung 54 – 60 persen pati dan 40 – 46 persen ampas 

(Anggraini, 2014). 
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Tabel 2. Kandungan Gizi Sagu 

Komponen Jumlah 

Abu (%) 0.18 – 0.27 

Air (g) 14 – 17 

Protein (g) 0.25 – 0.48 

Lemak (g) 0.03 – 85 

Karbohidrat (g) 82-85 
Serat (%) 0,6-0,87 

Sumber: Anggraini, 2014 

Granula pati yang terkonsentrasi Secara mikroskopik pada empulur dalam 

bentuk sel-sel atau “vascular bundles” dengan diameter sel berkisar antara 40 – 50 

mikron. Bentuk granula pati sagu adalah oval (bulat telur). Untuk melepaskan 

granula pati dari jaringan pengikatnya dilakukan pemarutan atau dengan 

penggilingan, proses pelepasan granula pati akan lebih efektif dengan arah tegak 

lurus susunan serat “vascular bundles”. Pati sagu mengandung amilopektin 73 

persen dan amilosa 27 persen. Mengemukakan bahwa pati sagu mengandung 

amilosa 27.4 persen dan amilopektin 72.6 persen. Perbandingan amilosa dan 

amilopektin akan mempengaruhi daya larut dan derajat gelatinisasi pati. Semakin 

besar kandungan amilopekin maka pati akan lebih basah, lengket dan cenderung 

sedikit menyerap air (Napu, 2010). 

2.6 Bahan Tambahan 

 

2.6.1 Tepung Beras 

 

Tepung beras adalah produk olahan beras yang paling mudah 

pembuatannya. Terdapat beberapa sifat dari tepung beras adalah mempunyai 

pigmen putih sedikit transparan, bertekstur lembut dan halus bila teraba dengan 

kulit, dan mengandung amilosa dengan kadar sekitar 20%. Tepung beras 
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biasanya dipakai sebagai bahan untuk pembuatan produk makanan tradisional 

(Ridawati, 2019). 

2.6.2 Minyak Goreng 

Minyak goreng merupakan minyak yang berasal dari lemak tumbuhan atau 

hewan yang disterilkan dan memiliki kenampakan cair dalam suhu kamar 

dan biasanya digunakan untuk menggoreng makanan. Minyak goreng yang 

beredar dipasaran umumnya bersumber nabati, seperti dari bunga matahari, 

kacang kedelai, kacang tanah, kelapa atau kelapa sawit. Meskipun berbeda 

bahan pokoknya, namun hampir semua minyak goreng mempunyai peran yang 

sama, yaitu sebagai konduktor panas dalam proses pematangan makanan 

(Hayatinufus A.L. Tobing, 2010). 

2.6.3 Bawang Putih 

Suatu tanaman yang dipakai rempah dan memiliki khasiat herbal serta 

antimikroba adalah bawang putih. Bawang putih memiliki komponen lebih dari 

100 metabolit sekunder yang paling bermanfaat termasuk alliinase, allin, 

allisin, dan metal trisulfida. Aktivitas senyawa pada bawang putih telah banyak 

diteliti yang dikatakan sebagai antimikroba, antioksidan, dan antiilamasi 

(Moulia, 2018). 

2.6.4 Garam 

Dalam pembuatan kerupuk jagung garam dapur (NaCI) sangat diperlukan 

karena selain dapat memberikan cita rasa, garam juga dapat membuat 

elastisitas dan dapat mengikat air (Jatmiko dan Estiasih, 2015). Selain itu, 

dalam pemberian garam sebanyak 3% dapat mengurangi keruskan produk 
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(Kurniawan et at, 2016). 

   Garam ditambahkan pada bahan makanan dalam jumlah yang sedikit. Dalam 

pembuatan kerupuk jagung garam berfungsi memberikanrasa agar tidak hambar, 

mengontrol pertumbuhan khamir yang dikembangkan pada ragi, dan memperkuat 

cita rasa (Andrawulan et al, 2012). Jika terlalu berlebihan dalam penambahan 

garam akan menjadikan kemampuan gluten dalam menahan gas tidak optimal, 

jika sebaliknya dalam penambahan garam yang sedikit akan mengurangi volume 

adonan karena gluten tidak mempunyai daya regang yang cukup. Dalam 

pemberian garam untuk pembuatan kerupuk jagung yaitu 3% dan berat tepung 

yang digunakan (Nurzane, 2011). 

2.6.5 Bahan Tambahan Makanan 

Bahan tambahan makanan yang sering ditambahkan ke dalam makanan dan 

didesain untuk dapat meningkatkan rasa yang terkandung pada pangan, biasa 

disebut penyedap makanan. Saat penyedap rasa ditambahkan ke dalam pangan, 

tidak boleh ada resiko kesehatan yang dapat ditimbulkan akibat penggunaan 

penyedap rasa dalam konsentrasi tersebut. Penyedap rasa umumnya dipakai dalam 

bahan pangan dengan kadar yang tidak melebihi 10-20 ppm. Pada penyedap rasa 

terdapat komponen pembentuk rasa dan zat pelarut atau pembawa. Senyawa 

pembentuk rasa merupakan zat yang tidak mempunyai nilai nutrisi dan hanya 

dipakai sebagai memperkuat rasa dan aroma bahan pangan (Arumi, 2017). 

 

 

 



 
 

 

 

 

11 
 

 

2.6.6 Air 

Air merupakan media reaksi antara karbohidrat dan gluten (membuat adonan 

menjadi mengembang). Selain itu, air yang digunakan harus memenuhi 

persyaratan sebagai air minum diantaranya tidak berbau, tidak berasa, dan tidak 

berwarna. Dalam setiap penambahan air pada adonan berkisar antara 30%-37% 

dari bahan yang digunakan. Apabilah kurang 30% adonan akan sulit mengikat dan 

mudah rapuh, jika sebaliknya air sudah melebihi 37% adonan akan menjadi 

lengket. Sebaiknya air yang digunakan memiliki pH antara 5-8. Jika pH air makin 

tinggi maka adonan yang dihasilkan akan mengikat karena absorbsi air meningkat 

dengan meningkatnya pH (Astawan, 2007). 

2.7 SNI Syarat Mutu Kerupuk 

Tabel 3. Syarat Mutu Kerupuk Menurut SNI 0272:1991 
 

NO Kriteria Satuan Prasyarat 

  KTMP KMP 

1. Keadaan 

a. Bau 

b. Rasa 

c. Warna 

 Normal Normal 

2. Keutuhan %b/b Min. 95 Min. 95 

3. Benda-benda Asing, 

serangga 

dan potongannya 

dalam bentuk 

satadium. 

 Tidak nyata Tidak nyata 

4. Air %fraksi 

Massa 

Maks. 12 Maks. 12 

5. Abu tanpa garam %fraksi 

Massa 

Maks. 1 Maks. 1 

6. Protein  %fraksi  

massa    

 Min 12% 

 

  Min 8% 
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7. Bahan tambahan 

makanan 

a. Pewarna 

b. Boraks 

 Sesuai SNI no. 0272- 

1987-M dan 

PERMENKES no. 

277/MENKES/per/IX/ 

88 

Tidak nyata 

Sesuai SNI no. 0272-

1987-M dan 

PERMEKES no. 277/ 

MENKES/per/IX/8 8 

Tidak nyata 

 

8. Cemaran logam 

a. Timbal (Pb) 

b. Tembaga 

c. Seng (Z.n) 

d. Raksa (Hg) 

Mg/Kg 

Mg/Kg 

Mg/Kg 

Mg/Kg 

Maks. 1,0 

Maks. 10 

Maks. 40 

Maks. 0,05 

Maks. 1,0 

Maks. 10 

Maks. 40 

Maks. 0,2 

9. Argen (As) Mg/Kg Maks. 0,5 Maks. 0,5 

10 

. 

Cemaren mikroba 

a. Angka 

kembang total 

b. E. Coli 

c. Kapang 

Kolom/ g 

AMP/g 

Kolom/ g 

Maks. 1,0x106 Maks. 

1,0x104 

Maks. 1,0x106 Maks. 

1,0x104 

         Sumber: SNI 8272:2016 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

Waktu penelitian telah dilaksanakan pada bulan Oktober 2022-Januari 2023 di 

Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo, dan Laboratorium 

Balai Besar Industri Hasil pertanian Makassar. 

3.2 Alat dan Bahan 

Pada pembuatan kerupuk jagung terdapat beberapa alat yang digunakan yaitu 

blender, panci, kompor, pisau, ayakan, wajan, spatula, sendok, gelas ukur, 

baskom, dan kain saring kemudian untuk analisis diperlukan alat-alat seperti 

cawan, oven, timbangan analitik, krus porselen, erlenmeyer, pendingin tegak, 

labu ukur, penyaringan, dan pipet. 

Bahan yang digunakan pada pembuatan kerupuk jagung adalah jagung manis 

yang diperoleh dari pasar tradisional Tilamuta, Kecamatan Tilamuta. Ada 

beberapa bahan tambahan pada pembuatan kerupuk jagung yaitu jagung, tepung 

sagu, tepung beras, ketumbar, bawang putih, penyedap rasa, garam, dan air. 

Sedangkan untuk bahan analisis Hcl, NaOH, CH3COOH, larutan luff, air suling, 

H2SO4, Kl, dan NaS2O3. 

3.3 Metode Penelitian 

Penelitian eksperimen menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 4 perlakuan dan sebanyak 3 kali ulangan yang memodifikasi dari 

penelitian yang terdiri dari : 
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K0 = Bubur Jagung 100 g + Tepung Beras 50 g + Tepung Sagu 0 g (Kontrol) 

K1 = Bubur Jagung 100 g + Tepung Beras 50 g + Tepung Sagu 200 g 

K2 = Bubur Jagung 150 g + Tepung Beras 50 g + Tepung Sagu 150 g  

K3 = Bubur Jagung 200g + Tepung Beras 50 g + Tepung Sagu 100 g 

3.4 Prosedur Penelitian 

3.4.1 Penyiapan Bahan Baku 

Bahan baku pembuatan kerupuk jagung adalah jagung yang diperoleh dari 

pasar tradisional dan dilengkapi dengan bahan tambahan seperti jagung, 

tepung sagu, tepung beras, ketumbar, bawang putih, penyedap rasa, garam, 

dan air. 

3.4.2 Proses Pembuatan Bubur Jagung 

Setelah bahan baku disiapkan langkah selanjutnya yaitu memilih jagung 

yang baik dan tidak rusak, kemudian 100 g jagung dipipil dengan tujuan agar 

jagung mudah diblender. Blender jagung yang sudah dipipil dengan bawang 

putih 3 sium lalu tambahan air 100 ml kemudian tuang jagung yang sudah 

diblender kedalam wadah boskom yang bersih. Masak bubur jagung 

menggunakan api kecil aduk terus hingga volume air berkurang, kemudian 

tambahkan ketumbar bubuk, garam dan penyedapa rasa masing-masing 2 g. 

Aduk hingga menggumpal dan volume air berkurang, setelah itu tuang bubur 

jagung kedalam wadah yang bersih. 
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3.4.3 Pencampuran Bahan Baku 

Pencampuran bahan baku bertujuan untuk membuat adonan dengan bahan 

tambahan lainnya. Campurkan tepung sagu sebanyak 200 g dengan tepung 

beras 50 g. tambahkan bubur jagung pada tepung yang sudah 

dicampurkan. Bentuk adonan hingga kalis dan mudah dibentuk. Gulung 

adonan lalu potong menjadi 4 bagian. Ambil satu persatu bagian adonan 

kemudian bentuk memanjang, setelah itu rebus adonan pada air 1000C dengan 

tambahkan 10 ml minyak kelapa dengan tujuan agar tidak lengket. Setelah 

adonan mengembang keatas matikan api lalu dinginkan. 

3.4.4 Proses Penjemuran Kerupuk 

Setelah adonan dingin dan mengeras, potong adonan sesuai selera lalu 

dijemur dibawah sinar matahari. Proses penjemuran bertujuan agar kerupuk 

dapat bertahan lama dan memiliki rasa renyah setelah digoreng. 

3.4.5 Proses Penggorengan 

  Panaskan minyak 600 ml hingga benar-benar panas. Masukan kerupuk 

yang sudah kering lalu goreng hingga mengembang. Setelah itu angkat dan 

tiriskan, dan siap dikemas. 

3.5 Parameter Penelitian 

3.5.1 Kadar Air (Sudarmadji et al, 2010) 

Analisis kadar air akan dianalisa sebelum dan setelah proses. Kadar sampel 

akan diukur melalui tahap pengeringan dengan metode penjemuran. Tahap-

tahap kerja untuk mengukur kadar air yaitu: 
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1. Dalam waktu 15 menit cawan kosong dan penutupnya akan dikeringkan 

dalam sinar matahari 

2. Sampel yang telah dihomogenkan pada cawan akan ditimbang dengan 

cepat sekitar 2-5 g sampel 

3. Dimasukkan dalam cawan selanjutnya kurang lebih 3 jam dimasukan ke 

oven 

4. Cawan akan didinginkan selama 3-5 menit. Kemudian cawan serta bahan 

kembali ditimbang 

5. Bahan dikeringkan kembali didalam oven ± 30 menit hingga didapat berat                     

yang konsisten 

6. Model matematis untuk menghitung: 

 
Kadar Air (%) =  x 100% 

 
3.5.2 Kadar Karbohidrat 

1. Menimbang 3 g sampel kedalam Erlenmeyer 500 ml. 

 

2. Ditambahkan larutan HCI 3% sebanyak 200 ml dan batu didih. 

 

3. Mendidihkan selama 2 jam menggunakan pendingin tegak. 

 

4. Mendinginkan dan dinetralkan menggunakan larutan NaOH 31%, agar     

suasana larutan sedikit asam atau pH 5-6 tambahkan sedikit CH3COOH 

3%. 

5. Memasukan kedalam labu ukur 500 ml kemudian tambah dengar air suling 

sampai tanda batas, selanjutnya dilakukan penyaringan. 

6. Dipipet 10 ml hasil saringan tadi, dimasukan kedalam Erlenmeyer 500 ml, 
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selanjutnya ditambah 26 larutan luff dan 16 ml air suling dan beberapa 

batu didih. 

7. Campuran dipanaskan menggunakan nyala api yang tetap, diusahakan 

larutan bisa mendidih dalam waktu 4 menit. Mendidihkan selama 10 menit 

dihitung saat mulai mendidih selanjutnya direndam dalam air es. 

8. Ditambhkan 25 ml H2SO4 25 % dan 15 ml Kl 20% secara perlahan. 

9. Ditirasi dengan larutan NaS2O3 0,1 N, menambahkan 1 ml indicator 

amilum. 

Perhitungan: 

 

Kadar Karbohidrat =  

 
ket: 

 
X = Volume blanko – volume sampel X 

 

Y = Hasil dalam daftar luff school +{mg glukosa sesudahnya – mg glukosa 

hasil} x sisa ml thio hasil kemudian lihat dalam daftar luff school beberapa mg 

gula yang terkadang untuk ml thio yang dipergunakan. 

3.5.3 Kadar Abu (Sudarmadji, 1984) 

 

1. Disiapkan krus porselen yang akan digunakan, dan ditimbang berat 

awalnya 

2. Bahan ditimbang 2-5 g dalam krus porselen, dikeringkan pada suhu 110°C 

3. Bahan dimasukan kedalam tanur dengan suhu 300°C. selama 5 jam hingga 

adanya perubahan warna abu menjadi keputih-putihan 
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4. Bahan selanjutnya dikeluarkan dari tanur serta masukan kedalam desikator 

kemudian setelah dingin ditimbang berat abu 

Kadar Abu (%) = x 100% 

 

3.5.4 Uji Organoleptik (Setaningsih, 2010) 

Uji organoleptik bertujuan untuk memperoleh derajat dari layaknya suatu 

produk sehingga mampu menjdi daya terima oleh panelis (konsumen) atau tingkat 

kesukaan. Metode uji kesukaan atau hedonik adalah metode pengujian yang 

dilakukan seperti: dari segi rasa, segi tekstur, aroma, maupun warna dari hasil 

produk. Ada 30 panelis diminta melakukan penelian yang didasarkan tingkat 

kesukaan dalam metode hedonik ini. Skor yang ditentukan adalah: 

Nilai: Sangat suka (5) 

 
Suka (4) 

 
Agak suka (3) 

 
Tidak suka (2)  

Sangat tidak suka (1) 

3.5.5 Analisa Data (Hanafiah,KA., 2010) 

   Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak lengkap (RAL). Terdiri dari 4 

perlakuan model sistematis dengan 3 kali ulangan analisis sidik ragam. 

Yij = µ + τi + ɛij 

Keterangan: 

Yij = Nilai Pengamatan 

µ   = Nilai Merata Harapan 
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τi  = Pengaruh Faktor Perlakuan 

ɛij = Pengaruh Galat 

Pada perlakuan data yang diperoleh di analisis ragam, menggunakan uji lanjut 

beda nyata jujur (BNJ). 
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Dijemur menggunakan sinar 

matahari ± 1 hari 

 

Kerupuk Jagung 

Analisa 

Kadar Air, Kadar 

Karbohidrat, Kadar 

Abu, dan Uji 

Organolpetik 

Digoreng 

3.6 Diagram Alir Pembuatan Kerupuk Jagung 
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2: Proses Pembuatan Kerupuk Jagung Manis 

Bubur Jagung 

Ditambahkan tepung sagu 

200 g dan tepung beras 50 g 

Bubuk ketumbar 2 g, 

bawang putih 12 g, garam 2 

g dan penyedap rasa 2 g 

serta air 100 ml, kemudian 

diblender 

Diotong kerupuk bentuk 

memanjang (2 x 3 cm) 

Dinginkan 

Direbus adonan pada suhu 

1000C 

Dibuat adonan hingga kalis 

dan potong menjadi 4 bagian 

Dicampurkan semua 

bahan sesuai perlakuan 

 
Perlakuan 

K0 = Bubur Jagung 100 g + 

Tepung Beras 50 g + 

Tepung Sagu 0 g (Kontrol) 

K1 = Bubur Jagung 100 g + 

Tepung Beras 50 g + 

Tepung Sagu 200 g 

K2 = Bubur Jagung 150 g + 

Tepung Beras 50 g + 

Tepung Sagu 150 g 

K3 = Bubur Jagung 200g + 

Tepung Beras 50 g + 

Tepung Sagu 100 g 
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BAB IV  

PEMBAHASAN 

4.1 Kadar Air 

Kadar air adalah bahan makanan yang banyak mengandung air didalamnya 

yang terlihat nyata dalam persenanya. Karasteristik pada kadar air begitu pentinya 

pada bahan makanan, karena air bisa berpengaruh pada penampakan, cita, rasa, 

dan tekstur yang pada makanan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan 

daya awet dan daya kesegarannya pada bahan makanan tersebut, tingginya kadar 

air dapat mengakibatkan mudah tumbuhnya kapang, khamir dan bakteri untuk 

berkembang baik, dan terjadi perubahan pada bahan makanan (Winarno, 2004). 

Jumlah Kadar air pada kerupuk jagung dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Hasil Uji Kadar Air Pada Kerupuk Jagung manis 
 

Bedasarkan Gambar 3, hasil uji kadar air pada kerupuk jagung menunjukkan 

kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan K0 Bubur Jagung 100 g + Tepung 

Beras 50 g (Kontrol) dengan nilai 3,27%, dan kandungan kadar air terendah 

terdapat pada perlakuan K1 (Bubur jagung 100 g + Tepung Beras 50 g + Tepung 

sagu 200 g) sebesar 2,91%. Tinggi rendahanya kadar air pada kerupuk jagung
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disebabkan oleh proses pengolahan yaitu penggorengan. Selama pengorengan 

akan menurunkan kadar air yang dipengaruhi oleh temperatur suhu yang tidak 

terkontrol hal ini sesuai dengan pendapat Hendrikayanti et al,.(2021) bahwa 

semakin besar tekanan suhu dan lamanya pemanasan maka kadar air akan 

menurun disebabkan selama pengorengan dan melepaskan kandungan air pada 

kerupuk. Penggorengan dapat mempengaruhi kadar air pada produk dikarenakan 

panas yang disalurkan melalu minyak goreng sehingga mampu menguapkan kadar 

air dalam bahan. Minyak yang menguap terjadi penurunan kadar air dalam bahan 

tergantung peningkatan suhu pengorengan. 

Selain proses penggorengan kadar air kerupuk juga ditentukan oleh metode 

pengeringan dalam hal ini menggunakan sinar matahari. Pada metode pengeringan 

ini merupakan penentuan mutu daya kembang yang berpengaruh terhadap 

senyawa yang terkandung pada kerupuk salah satunya kandungan air. Hal ini 

sesuai dengan pendapat Budiarti et al,.(2021) bahwa waktu dan suhu pengeringan 

berpengaruh pada kadar air, semakin tinggi suhu pengeringan maka semakin cepat 

terjadi penguapan sehingga kandungan air dalam bahan semakin rendah. Semakin 

lama suatu bahan kontak langsung dengan panas matahari maka kandungan air 

juga rendah. 

Menurut Sari (2016), pengeringan berpengaruh terhadap kadar air, hal ini 

dikarnakan pengeringan yang cukup lama menyebabkan jumlah air yang 

teruapkan lebih banyak sehingga kadar air dalam kerupuk berkurang. Hasil kadar 

air pada suatu bahan dapat mempengaruhi masa simpan karna semakin tinggi 

kandungan dalam bahan maka semakin cepat proses pertumbuhan 
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 mikroorganisme  (Nuraieni, et al,.2018).  

Berdasarkan standar mutu kerupuk dengan SNI 8272:2016, kadar air pada 

kerupuk maksimal 12%, sedangkan yang diperoleh pada penelitian kadar air 

relatif rendah dengan nilai tertinggi yaitu 3,27% dan dikategorikan sangat rendah 

dari standar mutu yang ada. Hal ini disebabkan pada saat proses pengiringan 

kadar air dalam bahan diuapkan sehingga terjadinya pengurangan kadar air. 

Pengeringan terjadinya penguranggan bobot air di dalam bahan, bahwa semakin 

lama waktu pengeringan yang digunakan untuk mengeringkan suatu bahan, maka 

air yang menguap dari bahan semakin banyak, dengan demikin bobot bahan 

semakin berkurang (Desrosier, 2009). Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) 

menunjukkan bahwa nilai kadar air pada kerupuk jagung berpengaruh sangat nyata 

(α>0,01). 

4.2 Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan hasil alam yang mempunyai lebih dari satu fungsi 

yang penting bagi hewan ataupun tanaman. Pada saat fotosintesa, tanaman 

mengubah karbo dioksida menjadi karbohidrat, yaitu dalam bentuk senyawa gula, 

pati dan selulosa. Karbohidrat dalam tepung terdiri dari karbohidrat dalam bentuk 

gula sederhana, dextrin, pentose, pati dan selulosa (Hadi, 2022). Jumlah kadar 

korbohidrat pada kerupuk jagung dapat dilihat pada Gambar 4. 
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          Gambar 4. Hasil Uji Kadar Karbohidrat Pada Kerupuk Jagung manis 

       Berdasarkan Gambar 4 hasil uji kadar karbohidrat pada kerupuk 

jagung menunjukkan kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan K2 

(Bubur Jagung 150 g + Tepung Beras 50 g + Tepung Sagu 150 g) dengan nilai 

58,68%. Tingginya kandungan karbohidrat pada perlakuan K2 disebabkan karena 

karbohidrat pada tepung sagu juga tinggi dibandingkan dengan tepung beras. 

Menurut pendapat Martinis (2012), dalam Akmal (2014), bahwa setiap perlakuan 

suhu yang stabil akan mengakibatkan kadar karbohidrat meningkat. Rendahanya 

kadar karbohidrat terdapat pada perlakuan K1(bubur jagung 100 g + tepung beras 

50 g + tepung sagu 200 g) dengan nilai 56.11%, karena pada proses pengolahan 

mengalami penurunan kandungan mineral pada saat penggorengan. Hal ini sejalan 

Winarno (2008), yang menyatakan karbohidrat yang dihitung dengan metode by 

different dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain. Semakin rendah kadar nutrisi 

lain maka kadar karbohidrat akan semakin tinggi. Begitu juga sebaliknya, semakin 

tinggi kadar nutrisi lain maka kadar karbohidrat semakin rendah. Terjadinya naik 

turun kandungan karbohidrat pada kerupuk jagung dikarenakan tidak konsistensi 

jumlah pati yang terkandung disebebkan metode pengolahan yaitu proses 
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penggorengan akibat jumlah emulsi lemak pada minyak yang mempengaruhi 

kandungan pati (Jayanti 2009). 

Bahwa kadar karbohidrat kerupuk jagung dengan penambahan tepung sagu 

dan tepung beras yang memiliki karbohidrat. Sehingga meningkatnya suatu 

karbohidrat pada produk kerupuk jagung tersebut, hal ini terjadi karena adanya 

suatu proses pada pencampuran bahan sehingga terjadinya reaksi antara senyawa- 

senyawa yang disebabkan oleh kelarutan abu, pengukusan, dan pemanasan 

(Augustyn, et al., 2017). Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan 

bahwa nilai kadar karbohidrat pada kerupuk jagung berpengaruh sangat nyata 

(α>0,01). 

4.3 Kadar Abu 

Penentuan Kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan pangan. 

Kadar abu ditentukan kehilangan setelah pembakaran dengan syarat titik akhir 

pembakaran dihentikan sebelum terjadi dekomposisi dari abu tersebut (Tahir et al, 

2014). Uji Kadar abu pada kerupuk jagung dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

Gambar 5. Hasil Uji Kadar Abu Pada Kerupuk Jagung manis 
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Berdasarkan Gambar 5, hasil uji kadar abu pada kerupuk jagung 

menunjukkan bahwa pada hasil penelitian kadar abu yang tertinggi terdapat pada 

perlakuan K0 Bubur Jagung 100 g + Tepung Beras 50 g (Kontrol) dengan nilai 

2,37%. Sedangkan yang terendah terdapat pada perlakuan K3 (Bubur Jagung 200 

g + Tepung Beras 50 g + Tepung Sagu 100 g) dengan nilai 2,1%. Adapun yang 

menyebabkan naik turunnya kadar abu yang dihasilkan ialah disebabkan adanya 

bahan tambahan lainya seperti garam dan air mineral sehinga mempengaruhi 

kadar abu yang dihasilkan. Berdasarkan teori Andarwulan et al.,2011. Bahwa 

Kadar abu menunjukan besarnya kandungan mineral pada produk kerupuk 

jagung. Abu adalah zat-zat organik yang terdiri dari unsur-unsur mineral. Kadar 

abu merupakan campuran dari komponen anorganik atau mineral yang terdapat 

pada suatu bahan pangan. Mineral yang terkandung pada bahan organik dalam 

proses pembakaran akan terbakar tetapi komponen anorganiknya tidak, karena 

itulah disebut kadar abu. Air yang terkandung dalam bahan pangan harus 

memenuhi syarat jika tidak memenuhi persyaratan maka dapat meningkatkan 

kadar abu. Kadar abu ini bertujuan untuk mengetahui baik atau tidaknya 

pengelolaan, jenis bahan yang digunakan, penentuan parameter nilai gizi suatu 

makanan dan memperkirakan kandungan dan keaslian bahan yang digunakan 

(Fikriyah dan Nasution, 2021). 

Selain itu ada berbagai macam tujuan dalam penentuan kadar abu seperti 

mengetahui jenis bahan yang digunakan, untuk menentukan baik tidaknya suatu 

pengolahan, dan sebagai penentu parameter nilai gizi suatu bahan (Kartono, 

2015). Kadar abu yang terdapat pada tepung dapat mempengaruhi proses dan hasil 
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akhir suatu produk, antara lain warna produk dan tingkat kestabilan adonan. 

Semakin tinggi kadar abu semakin buruk kualitas tepung dan sebaliknya dan 

tingginya kadar abu akan menunjukkan tingginya komponen mineral (Suarni, 

2009). 

Penentuan kadar abu total dapat digunakan untuk berbagai tujuan, antara lain 

untuk menetukan baik atau tindaknya suatu pengolahan, mengetahui jenis bahan 

yang digunakan, dan sebagai penentu parameter nilai gizi suatu bahan makanan. 

kadar abu tersusun atas berbagai jenis mineral dengan komposisi beragam, 

tergantung jenis dan sumber daya bahan pangan. Semakin banyak kadar mineral 

pada bahan pangan, maka semakin tinggi kadar abu yang dihasilkan (Astuti, 

2012).  

Berdasarkan standar mutu kerupuk dengan SNI 8272:2016, kadar abu pada 

kerupuk maksimal 1%, sedangkan yang diperoleh pada penelitian kadar abu 

relatif tinggi dan dikategorikan sangat tinggi dari standar mutu yang ada. Hal ini 

disebabkan oleh lama pengeringan yang dilakukan terhadap bahan menyebabkan 

jumlah abu yang keluar atau menguap semakin besar. Pernyataan tersebut sesuai 

dengan yang menyatakan bahwa lama pengeringan, cara pengabuan dan jenis 

bahan yang dapat meningkatkan penguapan kadar abu. Hasil uji lanjut beda nyata 

jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai kadar abu pada kerupuk jagung berpengaruh 

sangat nyata (α>0,01). 
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4.3 Uji Organoleptik 

Uji organoleptik merupakan cara untuk mengetahui respon panelis terhadap 

panelis produk kerupuk jagung. Uji organoleptik dilakukan dengan empat 

parameter yang meliputi Rasa, Tekstur, Aroma, Warna (Hadi 2022), pengujian 

organoleptik yang dilakukan menggunakan 30 panelis, skor penelitian panelis 

yaitu 5=sangat suka 4= suka 3 = agak suka 2= Tidak suka 1= sangat tidak suka. 

4.4.1 Aroma 

     Aroma dari makanan pada dasarnya menentukan selera dan kelezatan produk 

makanan dan seringkali berhubungan dengan indera penciuman. Senyawa 

beraroma sampai kejaringan pembawu dalam hidung, bersama- sama dengan 

udara. Pada umunya aroma diterima oleh otak lebih banyak merupakan berbagai 

ramuan atau campuran empat aroma utama yaitu harum, asam, tengik, dan hangus 

Menurut Winarno (2008). Zat yang sangat diperlukan untuk merangsang indera 

pembau jumlahnya lebih rendah dari zat yang diperlukan untuk merangsang 

indera pencicip (Setyaningsih, 2010). Hasil uji organoleptik terhadap tingkat 

kesukaan aroma dapat dilihat  pada Gambar 6. 
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                 Gambar 6. Hasil Uji Aroma Pada Kerupuk Jagung manis  

 

Berdasarkan Gambar 6 diatas menunjukkan hasil tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma kerupuk jagung manis. Dengan tingkat penerimaan panelis 

terhadap parameter aroma kerupuk jagung skor tertinggi terdapat pada perlakuan 

K3 (Bubur Jagung 200 g + Tepung Beras 50 g + Tepung Sagu 100 g) dengan skor 

4,50 yang termasuk dalam kategori (suka) karena panelis menyukai kerupuk 

jagung yang beraroma khas. Sedangkan tingkat penerimaan terendah terdapat 

pada perlakuan K0 (Bubur Jagung 100 g + Tepung Beras 50 g (kontrol) dengan 

skor 3,47 (agak suka). Hal ini menunjukkan bahwa penambahan bahan-bahan 

alami seperti jagung dan bahan lain-lain dapat meningkat nilai suka panelis 

terhadap produk kerupuk jagung. Aroma yang harum dan khas berasal dari 

kandungan pati yang terdegrasi sehingga membentuk aroma dan flavor 

disebabkan oleh kandungan karbohidrat yang tergedrasi pada jagung manis  

(Arsad                       dan Ulingi, 2019). 

Adapun aroma yang terdapat pada suatu makanan merupakan daya tarik yang 

sangat kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan 
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selera. Aroma makanan juga disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang mudah 

menguap sebagai akibat atau reaksi karena pekerjaan enzim atau dapat juga 

terbentuk tanpa bantuan reaksi enzim. Konsentrasi ini juga dipengaruhi oleh sifat 

volati dari aroma itu sendiri, faktor lain karena interaksi alami antara komponen 

aroma dan komponen nutrisi dalam makanan tersebut seperti karbohidrat, lemak 

serta penerimaan konsumen yang sangat relative (Zuhrina, 2011). Hasil uji lanjut 

beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai Aroma pada kerupuk jagung 

berpengaruh sangat nyata (α>0,01). 

4.4.2 Rasa 

    Rasa adalah penilaian yang menggunakan indra pengecap (lidah). Rasa juga 

merupakan salah satu faktor mutu yang dapat mempengaruhi suatu produk 

pangan. Rasa yang ada dimulai dari indra pengecap (lidah) yang dibagi menjadi 

empat cicipan utama yaitu asin, asam, manis dan pahit winarno (2008). Hasil uji 

organoleptik terhadap tingkat kesukaan rasa kerupuk jagung dapat dilihat pada 

Gambar 7. 

 
 

Gambar 7. Hasil Uji Rasa Pada Kerupuk Jagung manis  
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Berdasarkan Gambar 7. Menunjukkan hasil tingkat kesukaan panelis terhadap 

rasa kerupuk jagung. Dengan tingkat penerimaan panelis terhadap parameter rasa 

kerupuk jagung skor tertinggi terdapat pada perlakuan K3 (Bubur jagung 200 g + 

Tepung Beras 50 g + Tepung sagu 100 g) dengan skor 4,47 yang termasuk dalam 

kategori (suka) karena panelis menyukai rasa khas kerpuk jagung Sedangkan 

tingkat penerimaan terendah terdapat pada perlakuan K0 (Bubur Jagung 100 g + 

Tepung Beras 50 g (kontrol) dengan skor 3,77. Yang termasuk dalam kategori 

tingkat kesukaan rendah. 

Hal ini menunjukkan bahwa seiring tingginya formulasi bubur jagung manis 

dapat meningkatkan penerimaan panelis terhadap rasa kerupuk jagung. 

Pernyataan ini sesuai dengan Arsad dan hulingi. (2019), bahwa hal ini dipengaruhi 

adanya perbedaan dari formulasi bubur jagung manis karena bubur jagung manis 

memeiliki cita rasa yang lebih enak dan rasa khsa kerupuk sangat dominan dan 

rasa jagung manis. 

Menurut Suryono 2013, Rasa pada suatu bahan pangan berasal dari bahan- 

bahan itu sendiri dan apabila telah melakukan proses pengolahan maka rasanya 

dipengaruhi oleh bahan-bahan yang ditambahkan dalam proses pengolahan. 

Adapun perbedaan sensasi yang terjadi diantara dua pihak atau dua orang yang 

disebabkan oleh adanya perbedaan sensasi yang diterima, karena perbedaan 

tingkat sensitivitas organ penginderaannya karena kurangnya pengetahuan 

terhadap rasa terntentu (Setyaningsih, 2012). Rasa memiliki peran yang penting 

dalam mutu suatu bahan pangan. Perubahan tekstur atau viskositas bahan pangan 

dapat mengubah rasa yang timbul karena dapat mempengaruhi rangsangan 
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terhadap sel reseptor olfaktorius dan kelenjar air liur. Rasa dapat ditentukan 

dengan cecapan, dan rangsangan mulut. Tekstur dan konsistensi suatu bahan akan 

mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan oleh bahan tersebut, (Winarno,2004). 

Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai Rasa pada 

kerupuk jagung berpengaruh sangat nyata (α>0,01). 

4.4.3 Tekstur 

Menurut Winarno (2008), setiap makanan mempunyai sifat tekstur tersendiri 

tergantung keadaan fisik, ukuran dan bentuknya. Penilaian terhadap tekstur dapat 

berubah kekerasan, elastistas, kerenyahan, kelengketan dan sebagainya. Tekstur 

merupakan penentu terbesar mutu rasa. Hasil uji organoleptik terhadap tingkat 

kesukaan tekstur dapat dilihat pada Gambar 8. 

 

Gambar 8. Hasil Uji Tekstur Pada Kerupuk Jagung manis 
 

Berdasarkan Gambar 8 menunjukkan hasil tingkat kesukaan panelis terhadap 

tekstur kerupuk jagung, dengan skor tertinggi terdapat pada perlakuan K3 dengan 

skor 4,37 (suka). Terjadinya tingkat kesukaan panelis pada tekstur K3 

dikarenakan adanya penambahan bubur jagung sebanyak 200 g + tepung beras 50 

g + tepung sagu 100 g. yang menyebabkan tekstur kerupuk jagung semakin 
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meningkat (Renyah). Sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan K1 (bubur 

jagung 100 g + tepung beras 50 g + tepung sagu 200 g) dengan skor 3.83. yang 

termasuk dalam kategori (agak suka) karena panelis tidak menyukai tekstur yang 

tidak renyah. Semakin banyak penambahan tepung sagu maka tekstur yang 

dihasilkan menjadi tidak renyah. Karena dipengaruhi oleh adanya penambahan 

tepung sagu yang banyak dan membuat tekstur padat. Menurut Maulida (2005), 

penambahan tepung sagu mengakibatkan terjadinya adanya reaksi anti elastistas 

yang dapat menurunkan sifat elastik pada gluten menurun, sehingga dapat 

membuat tekstur tidak menjadi renyah dan kurang diminati oleh panelis. Adapun 

kadar air dapat mempengaruhi tekstur dari suatu pruduk (Sakidja, 2010). Karena 

semakin rendah nilai kadar air maka teksturnya semakin tinggi. Perbedaan tekstur 

kerupuk jagung ini dikarenakan oleh faktor sifat bahan baku seperti ukuran 

granula pati, kadar pati, polisakarida nonpati, pektin, dan polisakarida dinding sel, 

sedangkang kondisi proses pembuatan yang meliputi waktu dan suhu juga 

berpengaruh untuk proses kerenyahan kerupuk jagung. Setiap makanan memiliki 

karakteristik strukturalnya sendiri, tergantung pada kondisi, ukuran dan 

bentuknya. tekstur dapat mengubah kekerasan, kekenyalan, kekeringan, 

kelengketan dan lain-lain. Tekstur merupakan faktor terpenting dalam kualitas 

rasa (Kartika et al,2015). 

Hal ini menunjukkan adanya konsentrasi penambahan tepung yang berbeda 

dapat mempengaruhi tekstur kerupuk jagung yang dihasilkan. Pernyaraan ini 

sesuai dengan Koila et al, 2021 bahwa tingkat kerenyahan kerupuk jagung manis 

dipengaruhi dengan jenis tepung yang digunakan atau perbedaan komposisi bahan 
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dasarnya. Kandungan amilopektin dan amilosa pada tepung yang digunakan akan 

mempengaruhi tekstur kerupuk jagung yang dihasilkan. Tekstur pada kerupuk 

jagung tepung sagu juga dipengaruhi oleh rasio, kandungan protein, lemak, suhu 

pengolahan, kandungan air dan aktivitas air. Selain Kandungan amilosa dan 

amilopektin pada tepung yang digunakan faktor suhu dan jenis lemak dapat 

mempengaruhi hasil akhir tingkat kerenyahan pada kerupuk jagung. Jenis lemak 

mempunyai kemampuan dalam menangkap udara sehinnga proses pencampuran 

bahan-bahan, udara akan terperangkap dalam adonam (Habi 2021). Hasil uji 

lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai tekstur pada kerupuk 

jagung berpengaruh nyata (α>0,01). 

4.4.4 Warna 

 

    Warna Winarno (2008), Secara visual faktor tampilan lebih dahulu dan kadang- 

kadang sangat menentukan dalam penerimaan konsumen. Warna juga merupakan 

salah satu parameter yang digunakan konsumen dalam memilih produk. Langsung 

oleh panelis. Suatu produk pangan dikenal dan dinilai dari bentuk, ukuran, 

kekeruhan, kesegaran produk dan sifat-sifat permukaan seperti suram, mengkilat, 

homogeny, heterogen hanya dengan melihat (Setyaningsih et al, 2010). Hasil uji 

organoleptik terhadap tingkat kesukaan warna dapat dilihat pada Gambar 9. 
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Gambar 9. Hasil Uji Warna Pada Kerupuk Jagung manis 

   Berdasarkan Gambar 9 diatas, menunjukkan hasil tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna kerupuk jagung. Dengan tingkat penerimaan panelis terhadap 

parameter warna kerupuk jagung nilai tertinggi pada perlakuan K3 (bubur jagung 

200 g + tepung beras 50 g + tepung sagu 100 g) dengan skor 4.00 yang termasuk 

kategori (suka) karena panelis menyukai warna khas kerupuk jagung. Semakin 

banyak penambahan tepung sagu maka semakin tinggi tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna produk tersebut. Menurut Jandra (2020), selain aroma, rasa dan 

tekstur yang dilihat menggunakan mata adalah warna dari produk tersebut, sebab 

pada saat mengkonsumsi pada dasarnya konsumen terlebih dahulu melihat warna 

secara virtual. Jika suatu produk memiliki aroma, rasa dan tekstur yang baik serta 

mempunayi kandungan gizi yang komplit akan tetapi warna juga mempengaruhi 

daya terima konsumen terhadap produk dan mempertimbangkan untuk 

mengkonsumsinya. Hal ini disebabkan warna merupakan respon yang paling 

cepat dan mudah dalam memberi kesan yang baik. Sedangkan tingkat kesukaan 

rendah panelis terdapat perlakuan K1 (Bubur Jagung100 g + Tepung Beras 50 g + 
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Tepung sagu 200 g) dengan skor 3,57 yang termasuk dalam kategori (agak suka) 

karena panelis kurang menyukai warna tersebut sebab berwarna kecoklatan. 

Rendahnya kesukaan panelis terhadap warna pada K2 disebabkan juga pada 

tepung sagu yang warna kecoklatan Menurut Winarno (2004), pencoklatan pada 

Maillard diartikan sebagai urutan peristiwa yang dimulai dengan reaksi gugus 

amino, peptide atau protein dengan gugus hidroksil glikosidik pada gula, yang 

diakhiri dengan pembentukan polimeter nitrogen berwarna coklat atau 

melanoidin. 

Warna merupakan visualisasi suatu produk yang dapat terlihat lebih dahulu 

dibandingkan dengan variable lainnya. Warna secara langsung akan 

mempengaruhi persepsi panelis. Reaksi inilah yang menyebabkan adanya proses 

perubahan warna yang tidak dapat dikehendaki atau bahkan dapat menurukan 

mutu pangan (Martinus, 2012). Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) 

menunjukkan bahwa nilai warna pada  kerupuk jagung berpengaruh tidak nyata. 



 
 

 
 

37  

BAB V 

KESIMPULAN 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian dapat ditarik kesimpulan: 

 

1. Memberikan pengaruh sangat nyata dengan hasil analisis, kadar air dengan     

nilai 3,27%, kadar karbohidrat dengan nilai 58,68%, dan kadar abu dengan  

nilai 2,37%. 

2. Dari hasil organoleptik perlakuan yang disukai panelis terdapat kerupuk  

jagung manis terdapat pada perlakuan K3 dengan skor (4,50) dari segi aroma, 

dari segi rasa (4,47) dari segi tekstur (4,47) dan warna dengan skor (4,00). 

5.2 Saran 
 

Perlu untuk dilakukan pengembangan pembuatan kerupuk jagung berbahan 

tepung beras dan tepung sagu dengan varian cita rasa dan warna alami. 
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LAMPIRAN 1 

JADWAL PENELITIAN 

 

No. Uraian 
Oktober November Desember Januari 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

 

1 

Persiapan 

Bahan Baku 

Jagung Dan 

Sagu 

                

 

2 

Sortasi Bahan 

Baku Jagung 

Dan Sagu 

                

3 
Persiapan Alat 

Pengolahan 

                

 

4 

Proses 

Pengolahan 

Bahan 

                

5 
Persiapan 

Quisioner 

                

 

 

 

6 

Melakukan 

Penelitian di 

Laboratorium 

Dengan Cara 

Memberikan 

Sampel 

Kepada 

Panelis 
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LAMPIRAN 2 

 

QUISIONER UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama : Sarlin Kadjiba 

Nim : P23 19 011 

Hari/ Tgl Pengujian :  

Petunjuk : Berilah nilai point pada tempat tersedia, seberapa 

besar kesukaan/tidak sukaan Anda terhadap produk 

yang tersaji. 

 

 

Parameter 

Aroma Rasa Tekstur Warna 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

K0             

K1             

K2             

K3             

Keterangan: 
 

Sangat Suka (5) 

Suka (4) 

Agak Suka (3) 

Tidak Suka (2)  

Sangat tidak Suka (1) 
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LAMPIRAN 3  

HASIL ANALISIS DATA 

1. Kadar Air 

 

Lampiran 1a. Hasil Rataan Kadar Air 

 

Perlakuan 
Ulangan  

Total 

 

Rataan 
U1 U2 U3 

KO 3,27 3,28 3,27 9,82 3,27 

K1 2,91 2,92 2,9 8,73 2,91 

K2 3,07 3,06 3,09 9,22 3,07 

K3 3,04 3,03 3,05 9,12 3,04 

Total 12,29 12,29 12,31 36,89 3,07 

 

Lampiran 1b Hasil Uji Anova Kadar Air 

Sumber 

Keseragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

 

F.Hitung 

 

Notasi 

 

F 0.05 
F. 

0.01 

PLK 3 0,20 0,07 581,02 ** 4,07 7,59 

GALAT 8 0,00 0,00     

TOTAL 11 0,20      

Keterangan: ** (Sangat Nyata)  

Koefisien Keragaman (KK)= 0.35%  

Lampiran 1c. Hasil Uji BNJ Kadar Air 

 

Perlakuan 

 

Rerataan 

K0 K2 K3 K1 NILAI 

BNJ 

(0.01) 

3,27 3,07 3,04 2,91 

KO 3,27 a 0,00 0,20 0,23 0,36  
0,04 

K2 3,07 b  0,00 0,03 0,16 

K3 3,04 b   0,00 0,13 

K1 2,91 c    0,00 
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2. Kadar Karbohidrat 

Lampiran 2b. Hasil Rataan Kadar Karbohidrat 

Perlakuan 
Ulangan 

TOTAL RATAAN 
U1 U2 U3 

KO 54,05 54,05 53,55 161,65 53,88 

K1 56,2 56,16 55,97 168,33 56,11 

K2 58,74 58,66 58,64 176,04 58,68 

K3 53,79 53,76 53,23 160,78 53,59 

TOTAL 222,78 222,63 221,39 666,80 55,57 

 

Lampiran 2b. Hasil Uji Anova Kadar Karbohidrat 

 

Sumber 

Keseragaman 

(SK) 

 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

 

 

F.Hitung 

 

 

Notasi 

 

 

F 0.05 

 

 

F. 0.01 

PLK 3 50,15 16,72 333,54 ** 4,07 7,59 

GALAT 8 0,40 0,05     

TOTAL 11 50,55      

Keterangan: ** (Sangat Nyata) 

Koefisien Keragaman (KK) = 0,40% 

Lampiran 2c. Hasil Uji BNJ kadar Karbohidrat 

Perlakuan Rerataan 
K2 K1 KO K3 

Nilai BNJ (0.01) 
58,68 56,11 53,88 53,59 

K2 58,68 a 0,00 2,57 4,80 5,09  

0,80 K1 56,11 b  0,00 2,23 2,52 

KO 53,88 c   0,00 0,29 

K3 53,59 d    0,00 
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3. Kadar Abu 

Lampiran 3a. Hasil Rataan Kadar Abu 

 

Lampiran 3b. Hasil Uji Anova Kadar Abu 

Sumber 

Keseragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F. 

Hitung 

 

Notasi 
F 

0.05 

F. 

0.01 

PLK 3 0,45 0,15 107,51 ** 4,07 7,59 

GALAT 8 0,01 0,00     

TOTAL 11 0,47      

Keterangan: ** (Sangat Nyata) 

Koefisien Keterangan (KK) =1.81%  

Lampiran 3c. Hasil Uji BNJ Kadar Abu 

Perakuan 
Ulangan 

TOTAL RATAAN 
U1 U2 U3 

KO 2,38 2,39 2,35 7,12 2,37 

K1 1,88 1,82 1,88 5,58 1,86 

K2 1,93 1,96 1,96 5,85 1,95 

K3 2,17 2,06 2,07 6,3 2,1 

TOTAL 8,36 8,23 8,26 24,85 2,07 

Perlakuan Rerataan 
KO K3 K2 K1 Nilai BNJ 

(0.01) 2,37 2,10 1,95 1,86 

KO 2,37 a 0,00 0,27 0,42 0,51  

 

0,13 
K3 2,10 b  0,00 0,15 0,24 

K2 1,95 c   0,00 0,09 

K1 1,86 c    0,00 
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4. Uji Organoleptik (Aroma) 

Lampiran 4a. Hasil Rataan Uji Organoleptik (Aroma) 

 

Lampiran 4a. Hasil Uji Anova Organolevtik (Aroma) 

Keterangan: ** (Sangat Nyata) 

Koefisien Keragaman (KK) = 5,36% 

Lampiran 4a. Hasil Uji BNJ Organoleptik (Aroma) 

 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
U1 U2 U3 

K0 3,5 3,4 3,5 10,4 3,47 

K1 3,5 4,1 3,7 11,3 3,77 

K2 3,9 3,6 3,4 10,9 3,63 

K3 4,5 4,6 4,4 13,5 4,5 

Total 15,4 15,7 15 46,10 3,84 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F. 

Hitung 

 

Notasi 
F 

0.05 

 

F 0.01 

Plk 3 1,87 0,62 14,66 ** 4,066 7,591 

Galat 8 0,34 0,042     

TOTAL 11 2,21      

Perlakuan Rerataan 
K3 K1 K2 K0 NILAI 

BNJ (0.01) 4,50 3,77 3,63 3,47 

K3 4,50 a   0,00 0,73 0,87 1,03  

0,74 
K1 3,77 a  0,00 0,13 0,30 

K2 3,63 ab   0,00 0,17 

K0 3,47 ab    0,00 
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5. Uji Organoleptik (Rasa) 

 

 

Panelis 

Perlakuan 

K0 K1 K2 K3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 3 2 3 3 5 3 4 4 3 5 4 3 

2 3 2 3 2 4 3 4 4 4 5 4 5 

3 4 4 3 2 4 3 4 4 3 5 5 4 

4 3 3 3 2 3 2 3 2 2 4 3 4 

5 4 3 4 3 4 3 3 4 2 4 5 4 

6 2 2 3 2 3 3 2 2 3 4 4 5 

7 3 4 4 3 3 3 2 2 2 4 4 4 

8 3 2 3 2 4 4 4 4 3 4 5 3 

9 5 4 4 4 4 3 4 4 4 5 4 3 

10 5 5 5 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

11 4 4 4 4 4 3 5 3 3 3 4 4 

12 2 3 2 1 3 2 2 2 2 4 4 5 

13 3 2 3 2 4 3 4 4 3 5 5 5 

14 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

15 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

16 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 

17 5 4 4 5 5 4 2 1 5 5 5 5 

18 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

19 3 2 3 2 4 3 4 4 3 5 4 3 

20 2 1 5 3 4 1 2 5 3 5 5 5 

21 4 4 4 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

22 4 4 4 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

23 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

24 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 

25 3 3 3 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

26 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

27 3 3 3 5 5 5 4 4 4 5 5 5 

28 5 5 5 4 4 5 3 5 5 4 4 4 

29 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

30 4 4 4 4 4 4 4 5 5 4 5 5 

JUMLAH 114 108 117 108 126 112 115 118 114 136 135 132 

RATAA

N 

3,8 3,6 3,9 3,6 4,2 3,7 3,8 3,9 3,8 4,5 4,5 4,4 
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Lampiran 5a. Hasil Rataan Uji Organoleptik (Rasa) 

 
Perlakuan 

Ulangan 
Total Rataan 

U1 U2 U3 

K0 3,8 3,6 3,9 11,3 3,77 

K1 3,6 4,2 3,7 11,5 3,83 

K2 3,8 3,9 3,8 11,5 3,83 

K3 4,5 4,5 4,4 13,4 4,47 

Total 15,7 16,2 15,8 47,70 3,98 

 

Lampiran 5a. Hasil Uji Anova Organoleptik (Rasa) 

Keterangan: ** (Sangat Nyata) 

Koefisien Keragaman (KK) = 4,59% 

Lampiran 5b. Hasil Uji Organoleptik (Rasa) 

Perlakuan Rerataan 
K3 K1 K2 K0 

NILAI BNJ (0.01) 
4,47 3,83 3,83 3,77 

K3 4,47 a 0,00 0,63 0,63 0,70  

0,65 K1 3,83 a  0,00 0,00 0,07 

K2 3,83 a   0,00 0,07 

K0 3,77 ab    0,00 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F. 

Hitung 

 

Notasi F 

0.05 

F 

0.01 

PLK 3 0,976 0,33 9,76 ** 4,07 7,59 

GALAT 8 0,27 0,03     

TOTAL 11 1,24      
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6. Uji Organoleptik (Tekstur 

 

Panelis 

Perlakuan 

K0 K1 K2 K3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 4 4 4 3 4 4 5 4 3 4 5 4 

2 4 4 4 3 4 4 4 3 3 5 4 2 

3 4 4 4 3 4 4 5 4 3 4 5 4 

4 4 4 4 2 2 3 3 3 3 3 5 3 

5 4 2 2 2 3 3 4 5 4 5 5 4 

6 2 3 2 3 2 3 1 3 3 5 5 5 

7 4 3 4 2 3 3 3 4 4 5 5 5 

8 4 3 4 3 3 4 5 4 3 4 4 4 

9 4 4 4 3 4 4 5 4 3 4 5 4 

10 5 5 5 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

11 5 5 4 3 5 5 4 4 5 5 5 4 

12 4 2 1 4 3 1 1 2 2 4 5 4 

13 4 4 4 3 4 4 5 4 3 4 5 4 

14 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

15 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

16 4 4 5 4 4 5 4 4 5 4 4 5 

17 5 3 3 5 2 1 4 4 4 4 4 5 

18 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

19 4 4 4 3 4 4 5 4 3 4 5 4 

20 4 3 2 4 5 2 1 3 2 5 5 5 

21 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

22 4 4 4 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

23 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

24 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

25 3 3 3 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

26 4 4 4 5 5 5 5 5 5 3 5 5 

27 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 

28 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

29 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

30 4 3 4 4 3 5 4 4 5 5 5 5 

JUMLAH 123 114 114 112 117 117 120 120 115 129 138 128 

RATAAN 4,1 3,8 3,8 3,7 3,9 3,9 4,0 4,0 3,8 4,3 4,6 4,3 



 
 

 
 
 

51 

 

 

Lampiran 6a. Hasil Rataan Uji Organoleptik (Tekstur) 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
U1 U2 U3 

K0 4,1 3,8 3,8 11,7 3,9 

K1 3,7 3,9 3,9 11,5 3,83 

K2 4,0 4,0 3,8 11,8 3,93 

K3 4,3 4,6 4,2 13,1 4,37 

Total 16,1 16,3 15,7 48,10 4,01 

 

Lampiran 6b. Hasil Uji Anova Oranoleptik (Tekstur) 

 

Keterangan: * (Nyata) 

Koefisien Keragaman (KK) = 3.94% 

Lampiran 6c. Hasil Uji Organoleptik (Tekstur) 

 

Perlakuan 

 

Rerataan 

K3 K2 K0 K1 NILAI BNJ 

(0.05)  
4,37 

 
3,93 

 
3,90 

 
3,83 

K3 4,37 a 0,00 0,43 0,47 0,53  

0,57 K2 3,93 b  0,00 0,03 0,10 

K0 3,90 b   0,00 0,07 

K1 3,83 b    0,00 

Sumber 

Keragamaan 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F 

Hitung 

 

Notasi 
F 

0.05 

 

F 0.01 

PLK 3 0,53 0,18 7,06 * 4,07 7,59 

GALAT 8 0,2 0,025     

TOTAL 11 0,73      
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7. Uji Organoleptik (Warna) 

 

 

Panelis 
Perlakuan 

K0 K1 K2 K3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 4 3 3 2 3 4 3 5 2 2 3 4 

2 4 3 3 2 3 4 3 5 2 2 3 4 

3 4 4 3 2 4 3 3 5 2 3 3 4 

4 3 3 3 2 3 3 2 2 3 3 4 4 

5 4 5 4 4 3 4 3 2 3 3 2 3 

6 2 3 3 3 3 3 3 4 5 3 3 4 

7 4 3 3 2 2 2 3 3 3 4 5 4 

8 3 2 3 5 4 4 4 3 4 2 3 4 

9 4 3 3 2 4 4 3 3 3 4 5 4 

10 5 5 5 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

11 4 4 5 4 4 5 5 3 3 3 4 5 

12 2 1 4 2 4 4 3 2 2 4 5 5 

13 4 3 3 2 3 4 3 5 2 2 3 4 

14 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

15 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

16 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

17 4 1 5 5 3 2 5 5 5 5 5 5 

18 4 4 4 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

19 4 4 4 2 3 4 3 5 2 2 3 4 

20 2 1 2 1 3 2 1 3 4 4 5 5 

21 5 5 5 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

22 4 4 4 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

23 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 

24 5 5 5 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

25 3 3 3 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

26 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

27 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

28 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

29 5 5 5 2 2 2 3 3 3 5 5 5 

30 4 4 4 4 4 5 4 4 5 5 4 5 

JUMLAH 114 108 116 99 109 113 106 114 105 111 120 128 

RATAAN 3,80 3,60 3,87 3,30 3,63 3,77 3,53 3,80 3,50 3,70 4,00 4,27 
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Lampiran 7a Hasil Rataan Umum 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
U1 U2 U3 

K0 3,80 3,60 3,90 11,30 3,77 

K1 3,30 3,60 3,80 10,70 3,57 

K2 3,50 3,80 3,50 10,80 3,60 

K3 3,70 4,00 4,30 12,00 4,00 

TOTAL 14,30 15,00 15,50 44,80 3,73 

 

Lampiran 7b. Hasil Uji Organoleptik (Warna) 

Sumber 

Keseragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

 

F.Hitung 

 

Notasi F 

0.05 

F 

0.01 

PLK 3 0,35 0,12 2,28 tn 4,07 7,59 

GALAT 8 0,41 0,05     

TOTAL 11 0,77      

Keterangan: tn (Tidak Nyata) 

Koefisien Keseragaman (KK) = 6.08% 
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DOKUMENTASI 

 

Jagung manis 150 g Tepung Beras 50 g 

 

Bawang Putih 12 g Tepung Sagu 150 g 

 

Garam 2 g Penyedap Rasa 2 g 
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                       Ketumbar 2 g                                            Air 100 ml 

 

 

                   

                        Penjemura Kerupuk Jagung Manis 

Perebusan 
 

Pencampuran Adonan   
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