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IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini menguraikan tentang hasil dan pembahasan dari : (1) Penelitian Pendahuluan, dan (2) Penelitian Utama.

4.1. Hasil Penelitian Pendahuluan
4.1.2. Uji Organoleptik


Pada penelitian pendahuluan ini dilakukan untuk  mencari suhu dan lama pengeringan kerupuk ganyong yang optimum, dimana suhu yang terpilih akan digunakan pada penelitian utama yaitu pada suhu 60oC, 70oC, dan 80oC dengan lama pengeringan selama 6 jam. Hasil dari penelitian pendahuluan penentuan suhu dan lama pengeringan kerupuk ganyong dapat dilihat pada tabel 8.
Tabel 8. Hasil uji organoleptik penentuan suhu dan lama pengeringan pada kerupuk ganyong.

	PERLAKUAN
	123 (60oC)
	245 (70oC)
	367 (80oC)

	WARNA
	3,53 a
	5,93 a
	4,80 a

	KENAMPAKAN
	3,33 a
	5,87 a
	5,00 a

	RASA
	4,47 a
	6,13 a
	5,53 a


Keterangan : 
Setiap angka yang diikuti dengan huruf huruf yang sama pada kolom tidak menunjukkan perbedaan yang nyata berdasarkan Uji Lanjut Duncan pada taraf nyata 5 %.

Hasil penelitian  pendahuluan yang diperoleh dari uji organoleptik yaitu untuk mengetahui sampel mana yang paling disukai konsumen. Dari hasil uji organoleptik terhadap warna kenampakan dan rasa sampel yang paling disukai oleh konsumen adalah sampel dengan menggunakan suhu 60oC dengan lama pengeringan 6 jam. Dari data Tabel 8 di atas dapat dilihat perlakuan terhadap warna, kenampakan dan rasa mempunyai jumlah rata-rata yang lebih besar.

Kerupuk ganyong yang diberi perlakuan pada proses pengeringan dengan menggunakan suhu 60oC selama 6 jam, mempunyai warna kecoklatan dan kerenyahan yang lebih baik berdasarkan uji organoleptik. Karena air tertarik pada saat pengeringan, maka terbentuk rongga-rongga udara pada saat penggorengan  semakin banyak  sehingga akan semakin mengembang dan renyah.

Kadar air yang terkandung di dalam kerupuk ganyong akan mempengaruhi kualitas dan kapasitas pengembangan kerupuk ganyong pada proses selanjutnya. Menurut Wiriano (1984) diperlukan suatu tingkat kadar air tertentu dari produk kerupuk untuk menghasilkan tekanan uap yag maksimal pada proses penggorengan sehingga gel patinya bisa mengembang. Kandungan air yang terkandung dalam gel pati merupakan hasil dari proses gelatinisasi atau pengembangan dari adonan setelah penambahan air panas. Perlakuan yang terbaik pada penentuan suhu dan lama pengeringan untuk dilakukan ke penelitian utama adalah perlakuan Pengeringan  menggunakan suhu 70oC kode (245).
4.2. Hasil Penelitian Utama
Penelitian utama dilakukan untuk mempelajari pengaruh Perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 terhada karakteristik kerupuk ganyong. 



Analisis hasil penelitian utama yang dilakukan pada Kerupuk ganyong yaitu analisis kimia yang meliputi penentuan kadar air, dan penentuan kadar serat pada kerupuk ganyong. Uji organoleptik yang dilakukan adalah meliputi penentuan warna, aroma, dan rasa.
4.2.1. Analisis Kimia


Analisis kimia terhadap kerupuk ganyong meliputi analisis kadar air dengan metode gravimetri, dan kadar serat dengan metode gravimetri.



Analisis kimia pada penelitian utama proses pembuatan kerupuk ganyong ini meliputi analisis terhadap kadar air dengan menggunakan metode Gravimetri, dan kadar serat dari produk kerupuk ganyong.
4.2.1.1. Kadar Air


Air merupakan kandungan penting dalam bahan pangan. Kandungan air dalam suatu bahan ikut menentukan acceptability, daya tahan, dan sifat-sifat dari bahan tersebut.  Air dalam bahan pangan merupakan komponen penting yang dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur, serta citarasa makanan ( Sudarmadji, dkk. 1996).

Kerupuk ganyong termasuk katagori makanan yang kering dan semi padat (berongga), sehingga kemungkinan tidak cepat rusak serta tahan lama dan juga memiliki kadar air yang rendah mengacu ke persyaratan mutu kerupuk yaitu maksimal 12%. Kandungan air merupakan komponen penting dalam bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa bahan pangan tersebut. 
Kadar air dalam suatu bahan pangan perlu ditetapkan, karena semakin tinggi kadar air yang terkandung dalam suatu produk makanan maka semakin mudah rusak atau tidak tahan lama produk makanan tersebut. Kandungan air dalam bahan makanan ikut menentukan tingkat penerimaan konsumen, kesegaran, dan  juga daya tahan dari bahan makanan tersebut. 

Hasil perhitungan analisis variasi menunjukkan bahwa perbandingan interaksi antara tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 berpengaruh nyata terhadap Kadar air kerupuk ganyong pada taraf 5 %, dari hasil pengamatan di lapangan nilai rata-rata uji kadar air berkisar antara 2,93 – 5,40. Dari hasil penelitian dapat dilihat pada Tabel  9.
Tabel 9. Pengaruh Perbandingan Tepung Ganyong Dengan Tapioka (a) dan Konsentrasi Ca(OH)2 (b) Terhadap Kadar Air Kerupuk Ganyong 
	Perbandingan Tepung Ganyong Dengan Tapioka (a)
	Konsentrasi Ca(OH)2

	
	b1 (1%)
	b2 (2%)

	a1 (100:0)
	 A   3,40 
                          b
	A   2.93 
                      a

	a2 (75:25)
	 B   5,10 
                          a
	C  5,17 
                      a

	a3 (50:50)
	B  5,20 
                          a
	C  5,13 
                      a

	a4 (25:75)
	B  5,33 
                          a
	C  5,40 
                      a

	a5 (0:100)
	B  5,07 
                          b
	B  4,13 
                      a


Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada taraf 5% menurut uji jarak berganda Duncan. Notasi huruf kecil dibaca secara Horizontal, dan notasi huruf besar dibaca Vertikal.   
Tabel 9 di atas menunjukan tingkat perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan penambahan konsentrasi Ca(OH)2 terhadap kadar air kerupuk ganyong memiliki hasil yang berbeda. Menurut dewan standar nasional syarat mutu kerupuk adalah 12 %, pada penelitian analisis kadar air hasil yang diperoleh pada kerupuk ganyong adalah kadar air terkecil sebesar 2,93% (a1b2) dan kadar air terbesar adalah 5,44% (a4b2). Berarti kadar air kerupuk ganyong memenuhi syarat mutu kerupuk. Kadar air kerupuk ganyong memiliki jumlah kadar air yang kecil, hal ini disebabkan karena terjadi proses pengeringan selama proses pembuatan kerupuk ganyong. 


Pada Tabel 9 di atas menunjukkan bahwa perbandingan tepung ganyong dengan tapioka a1b2 (100:0) dengan konsentrasi Ca(OH)2 2 % adalah perlakuan yang paling baik dengan nilai rata-rata adalah 2,93. karena kadar air yang diperoleh lebih kecil sehingga memudahkan dalam proses penggorengan dan kerupuk ganyong memiliki umur simpan 


Pada Tabel 9 dapat dilihat bahwa semakin besar faktor perbandingan tepung ganyong dengan tapioka (a) maka kadar airnya semakin kecil. Hal ini disebabkan bahwa semakin banyak tapioka yang digunakan berarti gel patinya akan semakin banyak pula, Dimana gugus hidroksil dalam molekul pati sangat besar sehingga kemampuan menyerap air sangat besar pula, maka air yang digunakan untuk proses gelatinisasi pun semakin banyak pula.


Kadar air yang terkandung di dalam kerupuk ganyong akan mempengaruhi kualitas dan kapasitas pengembangan kerupuk ganyong pada proses selanjutnya. Menurut Wiriano (1984) diperlukan suatu tingkat kadar air tertentu dari produk kerupuk untuk menghasilkan  tekanan uap yang maksimal pada proses penggorengan sehingga gel patinya bisa mengembang. Kandungan air yang terkandung dalam gel pati merupakan hasil dari proses gelatinisasi.


Pada tabel tersebut dapat dilihat bahwa semakin banyak konsentrasi Ca(OH)2 (b), semakin banyak pula kadar air yang terkandung di dalam kerupuk ganyong. Seharusnya semakin banyak konsentrasi Ca(OH)2 di dalam kerupuk ganyong, semakin banyak pula air yang diikat oleh ion Ca, sehingga kandungan airnya semakin kecil. Karena pada saat proses penggorengan air yang terikat oleh ion Ca akan menguap dan terbentuk rongga-rongga udara sehingga kerupuk akan mengembang dan renyah. Tetapi hal ini tidak terjadi. karena kerupuk ganyong masih mengandung lemak. Lemak ini akan mengganggu pengembangan granulapati. Komponen lemak yang diadsorpsi membentuk suatu lapisan lemak pada permukaan granulapati dan akibat proses penetrasi air terganggu. Jadi dengan bertambahnya konsentrasi Ca(OH)2, semakin besar pula kadar air yang terkandung di dalam kerupuk ganyong.
[image: image1.emf]0.0000

0.5000

1.0000

1.5000

2.0000

2.5000

3.0000

a1b2 a2b1 a2b2 a3b1 a3b2 a4b1 a4b2 a5b1 a5b2

PERLAKUAN

RATA-RATA


Gambar 7. Pengaruh Perbandingan Tepung Ganyong Dengan Tapioka dan Konsentrasi Ca(OH)2 Terhadap Kadar Air Kerupuk Ganyong.
4.2.1.2. Kadar Serat

Hasil perhitungan analisis variasi menunjukkan bahwa perbandingan interaksi antara tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 berpengaruh nyata terhadap kadar air kerupuk ganyong pada taraf 5 %, dari hasil pengamatan di lapangan nilai rata-rata uji kadar serat berkisar antara 1,42 – 1,87. 

Perbedaan nilai rata-rata hasil uji organoleptik terhadap warna kerupuk ganyong  tersebut dapat dilihat pada Tabel 10.
Tabel 10. pengaruh perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 terhadap kadar serat kerupuk ganyong
	Perbandingan Tepung Ganyong Dengan Tapioka (a)
	Konsentrasi Ca(OH)2

	
	b1 (1%)
	b2 (2%)

	a1 (100:0)
	           B     1.59 
                              b
	A     1.48 
                             a

	a2 (75:25)
	A     1.50 
                              a
	A     1.50 
                             a

	a3 (50:50)
	A     1.42 
                              a
	A      1.49 
                             a

	a4 (25:75)
	A     1.48 
                              a
	B      1.52 
                             a

	a5 (0:100)
	A     1.43 
                              a
	C      1.87 
                             b


Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada taraf 5% menurut uji jarak berganda Duncan. Notasi huruf kecil dibaca secara Horizontal, dan notasi huruf besar dibaca Vertikal.   
Tabel 10 di atas menunjukkan bahwa perbandingan tepung ganyong dengan tapioka (100:0) dengan konsentrasi Ca(OH)2 1 % adalah perlakuan yang paling baik dengan nilai rata-rata adalah 1,42.   

Berdasarkan hasil analisis kadar serat terhadap kerupuk ganyong dengan penggunaan konsentrasi Ca(OH)2 sebagai bahan perenyah dan perbandingan tepung ganyong dengan tapioka pada kerupuk ganyong, diduga ada  pengaruh terhadap kadar serat pada kerupuk ganyong dan disimpulkan bahwa perlakuan A3B1 (50:50) menghasilkan kadar serat yang lebih rendah.


Serat kasar sangat penting dalam penilaian kualitas bahan makanan karena angka ini merupakan indeks dan menentukan nilai gizi bahan makanan tersebut. Selain itu kadar serat kasar dapat digunakan untuk mengevaluasi suatu proses pengolahan, misalnya proses penggilingan, dengan demikian persentase serat kasar dapat dipakai untuk menentukan kemurnian bahan atau efisiensi suatu proses (Sudarmadji, 1996).


Serat makanan yang diterjemahkan dari dietary fiber menurut Towell (1972) merupakan bagian sel tanaman yang tidak dapat dicerna oleh enzim dalam tubuh kita. Serat makanan terutama terdiri dari selulosa. Selain itu terdapat senyawa-senyawa lain seperti hemiselulosa, pektin gom tanaman, musilago, lignin, dan polisakarida yang tersimpan dalam tanaman. Selulosa terdapat dalam tumbuhan sebagai bahan pembentuk dinding sel. Selulosa adalah polisakarida, dalam tubuh kita selulosa tidak dapat dicernakan karena tidak mempunyai enzim yang dapat menguraikan selulosa (Anna, 1994).
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Gambar 8. Pengaruh Perbandingan Tepung Ganyong Dengan Tapioka dan Konsentrasi Ca(OH)2 Terhadap Kadar Serat Kerupuk Ganyong.
4.2.2. Uji Organoleptik



Uji organoleptik pada penelitian utama ini menggunakan panelis terlatih, dimana panelis memilih sampel dengan perlakuan terbaik berdasarkan warna, aroma, dan rasa dari produk kerupuk ganyong.
4.2.2.1. Warna



Penentuan mutu bahan makanan pada umumnya sangat bergantung pada beberapa faktor, diantaranya adalah warna, tekstur, rasa, nilai gizi dan faktor-faktor lainnya. Tetapi sebelum faktor-faktor lain dipertimbangkan, secara visual faktor warna tampil dan dilihat lebih dahulu, sehingga kadang-kadang sangat menentukan mutu suatu makanan (Winarno, 1997).


Hasil perhitungan analisis variasi menunjukkan bahwa perbandingan interaksi antara tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 berpengaruh nyata terhadap warna kerupuk ganyong pada taraf 5 %, dari hasil pengamatan di lapangan nilai rata-rata uji organoleptik warna berkisar antara 1,81– 6,72. Perbedaan nilai rata-rata hasil uji organoleptik terhadap warna kerupuk ganyong  tersebut dapat dilihat pada Tabel 11.
Tabel 11. pengaruh perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 uji organoleptik  terhadap warna kerupuk ganyong
	Perbandingan Tepung Ganyong dengan Tapioka (a)
	Konsentrasi Ca(OH)2 (b)

	
	b1  ( 1% )
	b2 ( 2% )

	a1(100 : 0)
	D     6,72 
                                  b
	          C   4,68 
                            a

	a2(75 : 25)
	D     6,33 
                                  b
	D    5,23 
                            a

	a3(50 : 50)
	C     5,77 
                                  b
	C    4,37 
                            a

	a4(25 : 75)
	B     5,20 
                                  b
	B    3,17 
                            a

	a5(0 : 100)
	A     3,13 
                                  b
	A    1.81 
                            a


Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada taraf 5% menurut uji jarak berganda Duncan. Notasi huruf kecil dibaca secara Horizontal, dan notasi huruf besar dibaca Vertikal. 
Tabel 11 di atas menunjukan tingkat perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan penambahan konsentrasi Ca(OH)2 terhadap warna kerupuk ganyong memiliki hasil yang berbeda. Menurut dewan standar nasional syarat mutu kerupuk terhadap warna adalah normal, dengan kata lain memiliki warna yang menarik. pada penelitian organoleptik terhadap warna hasil yang diperoleh pada kerupuk ganyong adalah uji terkecil terhadap warna sebesar 1,81% (a5b2) dan uji terbesar terhadap warna adalah 6,72% (a1b1). Dengan kata lain uji organoleptik terhadap warna kerupuk ganyong sangat disukai. 

Tabel  11 di atas menunjukkan bahwa perbandingan tepung ganyong dengan tapioka (100: 0) dengan konsentrasi Ca(OH)2 1 % adalah perlakuan yang paling baik dengan nilai rata-rata adalah 2,69%.   


Penambahan tepung ganyong memberikan pengaruh terhadap warna kerupuk ganyong, yaitu semakin tinggi konsentrasi warna kerupuk ganyong (0:100), maka warna kerupuk ganyong semakin baik, hal ini disebabkan semakin tinggi konsentrasi tepung ganyong yang ditambahkan, maka kecerahan dan ketajaman warna coklat dari kerupuk ganyong semakin tinggi sehingga semakin baik.



Bahan perenyah yang digunakan mempunyai warna, yaitu putih dan dapat larut dalam air. Dengan penambahan konsentrasi yang sama pada setiap perlakuan tidak akan memberikan perbedaan warna yang nyata. Penggunaan Ca(OH)2 juga tidak akan memberikan perbedaan nyata terhadap warna, karena warna dari Ca(OH)2 yang digunakan berwarna putih.


Karakteristik kerupuk ganyong dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya adalah warna. Warna merupakan suatu sifat bahan yang dianggap berasal dari penyebaran spektrum sinar, begitu juga sifat kilap dari bahan yang dipengaruhi oleh sinar terutama sinar pantul (Kartika dan Wahyu., 1988).


Banyak faktor yang mempengaruhi hasil penilaian ini. Kualitas umbi ganyong yang digunakan pada saat pemberian perlakuan bisa berpengaruh terhadap warna tepung. Begitu pula halnya cara pengerjaan dan kondisi panelis saat memberikan penilaian.


Menurut Winarno (1997), ada lima (5) sebab yang menyebabkan suatu bahan makanan berwarna, yaitu pigmen yang terjadi secara alami terdapat dalam tanaman dan hewan; reaksi karamelisasi; warna gelap yang timbul akibat reaksi maillard; reaksi oksidasi oleh adanya enzim, dan penambahan zat warna.
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Gambar 9. Pengaruh Perbandingan Tepung Ganyong Dengan Tapioka dan Konsentrasi Ca(OH)2 Terhadap Warna Kerupuk Ganyong.
4.2.2.2. Aroma



Aroma dari sebuah bahan makanan adalah merupakan suatu hal yang terpenting yang dapat menentukan kualitas dari bahan makanan tersebut, jika suatu bahan makanan memiliki aroma yang kurang begitu baik maka mengakibatkan kurang disukai oleh konsumen. Aroma dari suatu bahan makanan atau minuman biasanya menentukan kelezatan dari makanan atau minuman tersebut, pada umumnnya makanan atau minuman yang dapat diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan berbagai ramuan atau campuran empat macam bau utama, yaitu harum, asam, tengik, dan hangus (Winarno, 1997).


Bahan baku kerupuk ganyong memiliki aroma khas. Aroma yang timbul dipengaruhi oleh aroma khas yang terdapat pada bahan. Hasil perhitungan analisis variasi menunjukkan bahwa perbandingan interaksi antara tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 berpengaruh nyata terhadap aroma kerupuk ganyong pada taraf 5 %, dari hasil pengamatan di lapangan nilai rata-rata uji organoleptik aroma berkisar antara 3,62 – 4,77. 


Perbedaan nilai rata-rata hasil uji organoleptik terhadap aroma kerupuk ganyong  tersebut dapat dilihat pada Tabel 12.
Tabel 12. pengaruh perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 uji organoleptik  terhadap aroma kerupuk ganyong
	Perbandingan Tepung Ganyong dengan Tapioka (a)
	Konsentrasi Ca(OH)2 (b)

	
	b1  ( 1% )
	b2 ( 2% )

	a1(100 : 0)
	C       4,62 
                                  b
	C    4,33 
                            a

	a2(75 : 25)
	C       4,77 
                                  a
	C     4,47 
                            a

	a3(50 : 50)
	           B       4,43 
                                  b
	B      3,93 
                            a

	a4(25 : 75)
	A       4,17 
                                  a
	B      4,17 
                            a

	a5(0 : 100)
	B       4,58 
                                  b
	A      3,62 
                            a


Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada taraf 5% menurut uji jarak berganda Duncan. Notasi huruf kecil dibaca secara Horizontal, dan notasi huruf besar dibaca Vertikal.   
Tabel 12 di atas menunjukan tingkat perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan penambahan konsentrasi Ca(OH)2 terhadap aroma kerupuk ganyong memiliki hasil yang berbeda. Menurut dewan standar nasional syarat mutu kerupuk terhadap aroma adalah normal, dengan kata lain memiliki aroma yang khas. 

Tabel  12 di atas menunjukkan bahwa perbandingan tepung ganyong dengan tapioka (0 : 100) konsentrasi 2% adalah perlakuan yang paling tidak baik, sedangkan perlakuan perbandingan tepung ganyong dengan tapioka (75:25) dengan konsentrasi Ca(OH)2 1 % adalah perlakuan yang paling baik dengan nilai rata-rata 2,29. Dengan kata lain uji organoleptik terhadap aroma kerupuk ganyong ada aroma yang khas dari tepung ganyong.
Aroma dapat didefinisikan sebagai suatu yang dapat diamati dengan indera pembau. Untuk dapat menghasilkan aroma, zat harus dapat menguap, sedikit larut dalam air, dan sedikit larut dalam lemak. Di dalam industri pangan pengujian aroma dianggap penting karena dapat dengan cepat memberikan hasil penilaian produk tentang diterima atau tidaknya produk tersebut. Selain itu, aroma dapat dipakai sebagai indikator  terjadinya kerusakan pada produk (Kartika dkk., 1988).
Winarno (1997), menyatakan bahwa penilaian terhadap aroma dipengaruhi oleh faktor psikis dan fisiologis yang menimbulkan pendapat yang berlainan. Bau dan aroma suatu bahan pangan sangat erat kaitannya dengan volatilitas bahan tersebut, dimana senyawa volatil cepat menguap dan mudah teroksidasi apabila dalam keadaan suhu tinggi dan pemanasan dengan waktu yang lama. 
Aroma yang khas dan bisa dirasakan oleh indera penciuman tergantung dari bahan penyusun, dan bahan yang ditambahkan pada produk tersebut. Penggunaan Ca(OH)2 sebagai perenyah, diduga tidak mempengaruhi aroma kerupuk ganyong. Berdasarkan hal ini, penambahan Ca(OH)2 sebagai perenyah pada pembuatan kerupuk ganyong bisa diabaikan. 
Aroma bersifat subjektif dan sukar diukur karena dipengaruhi oleh penilaian kesukaan masing-masing panelis terhadap produk yang diuji.
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Gambar 10. Pengaruh Perbandingan Tepung Ganyong Dengan Tapioka dan Konsentrasi Ca(OH)2 Terhadap Kadar Aroma Kerupuk Ganyong
4.2.2.3. Rasa


Bahan makanan tidak hanya terdiri dari salah satu rasa saja, akan tetapi gabungan dari beberapa macam rasa yang terpadu sehingga menimbulkan cita rasa makanan yang utuh. 



Menurut Kartika dan Wahyu. (1988), rasa dibagi menjadi empat macam rasa dasar, yaitu manis, asin, asam, dan pahit.



Rasa adalah faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan, penilaian terhadap cita rasa menunjukkan penerimaan konsumen terhadap suatu bahan makanan, yang umumnya dilakukan penilaian dengan alat indera manusia. Cita rasa dipengaruhi oleh flavour yang dapat memberikan rangsangan pada indera penerima pada saat mengecap dan kesan yang ditinggalkan pada indera perasa setelah seseorang menelan produk tersebut citarasa pada makanan ditimbulkan oleh berbagai macam senyawa yang mudah menguap (volatil). (Winarno, 1997). 



Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor penting, yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan komponen rasa lain. Berbagai senyawa kimia menimbulkan rasa yang berbeda, misalkan rasa asam disebabkan oleh donor proton, rasa asin oleh garam-garam organik, dan rasa manis disebabkan oleh senyawa-senyawa organik alifatik. 


Pengaruh suhu juga dapat mengakibatkan sensitifitas terhadap rasa akan berkurang bila suhu tubuh di bawah 20 oC atau diatas 30 oC. Sedangkan interaksi dengan komponen lain sudah barang tentu dapat mempengaruhi nilai suatu rasa produk (Winarno, 1997).



Hasil perhitungan analisis variasi menunjukkan bahwa perbandingan interaksi antara tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 berpengaruh nyata terhadap rasa kerupuk ganyong pada taraf 5 %, dari hasil pengamatan di lapangan nilai rata-rata uji organoleptik rasa berkisar antara 3,45 – 5,05. Perbedaan nilai rata-rata hasil uji organoleptik terhadap rasa kerupuk ganyong tersebut dapat dilihat pada Tabel 13.
Tabel 13. pengaruh perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan konsentrasi Ca(OH)2 uji organoleptik  terhadap rasa kerupuk ganyong
	Perbandingan Tepung Ganyong dengan Tapioka (a)
	Konsentrasi Ca(OH)2 (b)

	
	b1  ( 1% )
	b2 ( 2% )

	a1(100 : 0)
	C    4,92
                                a
	C   4,90
                            a

	a2(75 : 25)
	B    4,35
                                a
	C   4,83
                            b

	a3(50 : 50)
	A    3,67
                                a
	C    5,05
                            b

	a4(25 : 75)
	A    3,45
                                a
	A     3,73
                            a

	a5(0 : 100)
	A    3,68
                                a
	B     4,27
                            b


Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada taraf 5% menurut uji jarak berganda Duncan. Notasi huruf kecil dibaca secara Horizontal, dan notasi huruf besar dibaca Vertikal.   
Tabel 13 di atas menunjukan tingkat perbandingan tepung ganyong dengan tapioka dan penambahan konsentrasi Ca(OH)2 terhadap rasa kerupuk ganyong memiliki hasil yang berbeda. Menurut dewan standar nasional syarat mutu kerupuk terhadap rasa adalah normal, dengan kata lain memiliki rasa yang khas dan lebih baik. 

Tabel  13 di atas menunjukkan bahwa perbandingan tepung ganyong dengan tapioka (25:75) konsentrasi 1% adalah perlakuan yang paling tidak baik, sedangkan perlakuan perbandingan tepung ganyong dengan tapioka (50:50) dengan konsentrasi Ca(OH)2 2 % adalah perlakuan yang paling baik dengan nilai rata-rata adalah 5,05.   
Dari tabel 13 tersebut dapat dilihat bahwa semakin besar perbandingan tepung ganyong dengan tapioka yang berarti semakin kecil kandungan tepung ganyong, maka kerupuk tersebut semakin disukai panelis. Hal ini disebabkan tepung ganyong tersebut masih mengandung karbohidrat. Perubahan-perubahan yang terjadi pada bahan pangan yang mengandung karbohidrat dapat mempengaruhi rasa bahan pangan (Winarno, 1997).
Faktor konsentrasi Ca(OH)2 tidak berpengaruh terhadap rasa dari kerupuk ganyong. Pada kerupuk ganyong, rasa yang ditimbulkan adalah rasa dari bawang putih. Penambahan tepung ganyong sangat berpengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kerupuk ganyong. Rasa yang ditimbulkan oleh sifat bahan pangan bisa disebabkan berasal dari sifat bahan itu sendiri atau pada saat proses ditambah dengan zat lain sehingga rasa aslinya bisa berkurang dan bertambah. Rasa yang terdapat pada produk makanan dapat berubah dengan rasa yang diharapkan atau rasa sebenarnya.
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Gambar 11. Pengaruh Perbandingan Tepung Ganyong Dengan Tapioka dan Konsentrasi Ca(OH)2 Terhadap Kadar rasa Kerupuk Ganyong
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Gambar 12. Produk Kerupuk Ganyong Hasil Penelitian
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