
IV  HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini akan menguraikan mengenai hasil : Hasil dan Pembahasan Penelitian Pendahuluan dan Pembahasan Penelitian Utama.

4.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menetapkan perlakuan-perlakuan yang akan digunakan pada penelitian utama.  Dalam penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan jenis tepung yang terbaik yaitu tepung terigu, tapioka, tepung beras dan pengeringan kerupuk kentang dilakukan dengan mesin tunnel dryer.  Penilaian hasil penelitian pendahuluan dilakukan berdasarkan uji organoleptik pada tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan Kerenyahan kerupuk kentang yang dilakukan oleh 15 orang panelis.

Penelitian pendahuluan untuk pembuatan kerupuk dari kentang, dilakukan perbandingan jenis tepung (tepung terigu, tapioka, dan tepung beras) dan ikan cumi-cumi yang bervariasikan sama.  Perbandingan pembuatan kerupuk kentang dengan menggunakan tepung terigu 25% dan ikan cumi-cumi 35%, untuk pembuatan kerupuk kentang dengan menggunakan tapioka 25% dan ikan      cumi-cumi 35%, sedangkan untuk pembuatan kerupuk kentang dengan menggunakan tepung beras 25% dan ikan cumi-cumi 35%.  Hasil uji organoleptik menunjukan bahwa sampel t2 (tapioka) lebih banyak disukai oleh panelis.  Untuk lebih jelasnya hasil uji organoleptik pada penelitian pendahuluan ini dapat dilihat pada Tabel 15.

Tabel 15.  Hasil Uji Organoleptik Pada Penelitian Pendahuluan

	Parameter
	Kode Sampel

	
	t1
(Tepung Terigu)
	t2
(Tapioka)
	t3
(Tepung Beras)

	Warna
	3,8
	1,7
	3,2

	Aroma
	2,5
	1,9
	2,7

	Rasa
	2,7
	1,4
	2,9

	Kerenyahan
	3,6
	1,6
	3,2


Keterangan : Nilai terendah menunjukan paling disukai panelis.

Hasil perhitungan rata-rata terkecil untuk uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, dan kerenyahan pada kerupuk kentang yang dapat dilihat pada lampiran 2, menunjukan bahwa sampel t2 (tapioka) mempunyai nilai rata-rata terkecil, hal ini menunjukan bahwa sampel t2 (tapioka) paling banyak disukai oleh panelis.

Nilai rata-rata hasil uji organoleptik pada penelitian pendahuluan berdasarkan kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan kerenyahan pada kerupuk kentang dapat dilakukan dengan uji skoring, yang tujuannya untuk menentukan sampel terbaik yang dilihat dari total jumlah tertinggi.  Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 16.

Tabel 16.  Hasil Uji Skoring Terhadap Jenis Tepung.

	Perlakuan
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Kerenyahan
	TOTAL

	t1
	1
	1
	2
	1
	5

	t2
	2
	2
	2
	2
	8

	t3
	1
	1
	1
	1
	4


Keterangan : Nilai tertinggi menunjukan paling disukai panelis.

Hasil yang didapat pada Uji Skoring terhadap warna, aroma, rasa, dan kerenyahan untuk menentukan jenis tepung yaitu tepung terigu (t1), tapioka (t2), dan tepung beras (t3) dapat disimpulkan bahwa range total yang paling terbesar dan paling disukai oleh panelis pada pembuatan kerupuk kentang adalah sampel t2 yaitu dengan menggunakan tapioka.  Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Lampiran 3.

4.2 Hasil dan Pembahasan Penelitian Utama.

Penelitian utama dilakukan berdasarkan hasil yang terbaik dari penelitian pendahuluan, kemudian dilakukan analisis pengamatan.  Penelitian utama bertujuan untuk mengetahui substitusi tapioka dengan variasi 35% (t1), 30% (t2), dan 25% (t3).  Sedangkan ikan cumi-cumi yang divariasikan 25% (i1), 30% (i2), dan 35% (i3) dengan cara pengeringan secara mekanik (tunnel dryer), terhadap karakteristik kerupuk kentang.

Karakteristik kerupuk kentang meliputi sifat fisika dan kimia, dalam penelitian ini karakteristik fisika yang diteliti adalah volume pengembangan sedangkan untuk sifat kimia yang diteliti adalah kadar air dan kadar protein.

Analisis uji organoleptik menggunakan metode Hedonik.  Uji organoleptik yang dilakukan meliputi uji organoleptik terhadap rasa, aroma, warna, dan kerenyahan.

4.2.1 Hasil Analisis Kadar Air

Air merupakan komponen penting dalam bahan makanan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan.  Semua bahan makanan mengandung air dalam jumlah yang berbeda-beda, baik itu bahan makanan hewani maupun nabati.  Kandungan air dalam bahan makanan mempengaruhi daya tahan bahan makanan tersebut terhadap serangan mikroba, yang dinyatakan dengan Aw, yaitu jumlah air bebas yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya (Winarno, 1992).

Jumlah air yang terikat dalam bahan akan banyaknya teruapkan selama penggorengan.  Jumlah uap air yang terdapat di dalam bahan, selain ditentukan oleh lamanya pengeringan, suhu penggorengan, kecepatan aliran udara, kondisi bahan dan cara penumpukan juga dipengaruhi oleh penambahan air sewaktu pembuatan adonan pada proses gelatinisasi pati.  menurut Sofiyah (1991) penambahan air pada proses gelatinisasi pada pembuatan adonan kerupuk harus diperhatikan agar adonan yang mentah setelah pengukusan dapat dihindari.

Kandungan air yang terdapat di dalam bahan makanan seperti kerupuk, keripik, dan sejenisnya merupakan parameter yang penting, karena kandungan air yang terdapat dalam bahan makanan tersebut akan menentukan kerenyahan dan volume pengembangan dari produk yang dihasilkan.  Dalam penentuan standar makanan, kadar air kerupuk dipakai sebagai salah satu kriteria.  Menurut SNI no  0272-94, standar maksimal kadar air untuk kerupuk adalah 12%.

Lampiran 5 menunjukan bahwa hasil analisis variansi ternyata interaksi penambahan substitusi tapioka (t) dan ikan cumi-cumi (i) berpengaruh nyata terhadap kadar air produk kerupuk kentang.  Begitu juga dengan masing-masing faktor yaitu penambahan substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi berpengaruh nyata terhadap kadar air kerupuk kentang.  Pengaruh interaksi penambahan substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi terhadap kadar air kerupuk kentang dapat dilihat pada Tabel 17.

Tabel 17.  Pengaruh Substitusi Tapioka Dan Ikan Cumi-cumi  (Loligo pealii) Terhadap Kadar Air Kerupuk Kentang (Solanum tuberosum).
	Substitusi Tapioka (T)
	Ikan Cumi-cumi (I) %

	
	i1  (25%)
	i2  (30%)
	i3  (35%)

	t1

(35%)
	                           A

6,594

              a
	                           A

6,711

              a
	                           A

6,843

              c

	t2
(30%)
	                           B

6,412

              a
	                           B

6,512

               b
	                           B

6,919

               b

	t3
(25%)
	                           C

6,114

              c
	                           C

6,195

               c
	                           C

7,106

               c


Keterangan  :  Huruf kecil yang berbeda (Horizontal) menunjukan perbedaan yang nyata pada uji Duncan pada taraf 5%.


Huruf besar yang berbeda (Vertikal) menunjukan yang nyata pada uji Duncan pada taraf 5%.
Tabel 17 menunjukan bahwa interaksi penambahan antara substitusi tapioka dengan ikan cumi-cumi berpengaruh terhadap kadar air.  Penambahan pada substitusi ikan cumi-cumi 25%, substitusi tapioka 35% berbeda nyata dengan substitusi tapioka 30% dan 25%.  Penambahan pada substitusi ikan    cumi-cumi 30%, substitusi tapioka 35% berbeda nyata dengan substitusi tapioka 30% dan 25%.  Sedangkan penambahan substitusi ikan cumi-cumi 35%, substitusi tapioka 35% berbeda nyata dengan substitusi tapioka 30% dan 25%.

Menurut Winarno (1984), penurunan kadar air pada kerupuk dapat disebabkan oleh adanya pembentukan hidrat antara air dengan senyawa lain yang ditambahkan.  Dalam hal ini, senyawa yang ditambahkan adalah karbohidrat yang kadar patinya tinggi sehingga akan terjadi perubahan air bebas menjadi air terikat karena gel pati akan menarik air dari lingkungannya.

Kadar air yang terkandung dalam kerupuk kentang selain akan mempengaruhi tingkat kerenyahan, juga akan mempengaruhi volume pengembangan kerupuk pada saat proses penggorengan.  Pada proses penggorengan kerupuk mentah mengalami pemanasan pada suhu tinggi, sehingga molekul air yang masih terikat pada struktur kerupuk menguap dan menghasilkan tekanan uap yang mengembang struktur kerupuk (Setiawan, 1988).  Terjadinya pengembangan dapat disebabkan oleh terbentuknya rongga-rongga udara pada kerupuk yang telah digoreng karena pengaruh suhu, menyebabkan air yang terikat dalam gel menjadi uap.

Kadar air kerupuk kentang disebabkan oleh perbedaan perlakuan penambahan tapioka dan ikan cumi-cumi, dimana kadar pati dari tapioka tiap perlakuan berbeda-beda.  Apabila pada pembuatan kerupuk kentang dilakukan substitusi tapioka lebih kecil yaitu 25% dengan ikan cumi-cumi yang lebih besar yaitu 35% maka nilai rata-rata kadar air akan semakin meningkat jumlahnya.  Hal ini disebabkan oleh semakin tinggi penambahan ikan cumi-cumi maka jumlah kadar air dalam kerupuk kentang semakin banyak, sedangkan semakin rendah penambahan substitusi tapioka maka akan semakin sedikit kadar air dalam kerupuk kentang.

Hasil analisis pada penelitian utama, menunjukan bahwa kadar air yang terkandung dalam kerupuk kentang sebesar 6,114 % sampai 7,106 % dan telah memenuhi standar mengenai batasan kadar air kerupuk menurut SNI 0272-94, yaitu maksimal 12 %.  Pada seluruh perlakuan memperlihatkan kadar air dibawah standar dari kerupuk.  Perlakuan t3i1 terpilih menjadi perlakuan terbaik karena memperlihatkan kadar air yang paling rendah.

4.2.2   Hasil Analisis Kadar Protein

Protein adalah sumber asam-asam amino yang mengandung unsur-unsur C, H, O dan nitrogen yang dimiliki oleh lemak dan karbohidrat (Winarno, 1992). Protein merupakan suatu bahan makanan makronutrien, tidak seperti makronutrien lainnya.  Protein ini berperan lebih penting dalam pembentukan biomolekul dari pada sumber energi.  Namun bila organisme sedang kekurangan energi, protein ini dapat dipakai sebagai sumber energi dalam metabolisme tubuh (Sudarmadji, 1984).

Protein merupakan zat gizi sangat penting karena erat hubungannya dengan proses kehidupan.  Molekul protein mengandung unsur yang khusus terdapat dalam protein dan tidak terdapat dalam molekul karbohidrat dan lemak yaitu nitrogen.  Menurut Sudarmadji (1984), pada penentuan protein dalam bahan pangan umumnya yang ditentukan adalah protein totalnya.  Protein sering dianggap sebagai protein kasar karena dalam penentuan N di dalam senyawa bukan penentuan protein spesifik tetapi penentuan protein total.

Hasil analisis menunjukan bahwa substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi memberikan pengaruh, dimana berdasarkan uji lanjut terdapat perbedaan terhadap kadar protein kerupuk kentang.  Hal ini disebabkan persentase substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi yang ditambahkan dapat mempengaruhi kadar protein yang terdapat pada produk yang dihasilkan, dikarenakan pada ikan cumi-cumi terdapat kandungan protein yang cukup tinggi dimana protein mempunyai sifat dapat larut pada larutan garam.  Sehingga dapat mempengaruhi kadar protein pada produk kerupuk kentang yang dihasilkan.  Untuk lebih jelasnya ditunjukan pada Tabel 18.

Tabel 18.  Pengaruh Substitusi Tapioka Dan Ikan Cumi-cumi  (Loligo pealii) Terhadap Kadar Protein Kerupuk Kentang (Solanum tuberosum).
	Substitusi Tapioka (T)
	Ikan Cumi-cumi (I) %

	
	i1  (25%)
	i2  (30%)
	i3  (35%)

	t1

(35%)
	                           A

8,14

a
	                           A

6,48

b
	                           A

7,46

c

	t2
(30%)
	                           B

6,38

a
	                           B

7,68

b
	                           B

10,47

c

	t3
(25%)
	                           C

9,47

a
	                           C

8,87

b
	                           C

10,60

               c


Keterangan  :  Huruf kecil yang berbeda (Horizontal) menunjukan perbedaan yang nyata pada uji Duncan pada taraf 5%.


Huruf besar yang berbeda (Vertikal) menunjukan yang nyata pada uji Duncan pada taraf 5%.

Tabel 18 menunjukan bahwa interaksi penambahan antara substitusi tapioka dengan ikan cumi-cumi berpengaruh terhadap kadar protein.  Penambahan pada substitusi ikan cumi-cumi 25%, substitusi tapioka 35% berbeda nyata dengan substitusi tapioka 30% dan 25%.  Penambahan pada substitusi ikan    cumi-cumi 30%, substitusi tapioka 35% berbeda nyata dengan substitusi tapioka 30% dan 25%.  Sedangkan penambahan substitusi ikan cumi-cumi 35%, substitusi tapioka 35% berbeda nyata dengan substitusi tapioka 30% dan 25%.

Dalam pembuatan kerupuk kentang dilakukan proses pengukusan, pengeringan dan penggorengan, dimana adanya pemanasan yang tinggi akan menyebabkan banyaknya protein yang terdenaturasi.  Denaturasi adalah proses perubahan struktur tanpa terjadinya pemecahan ikatan kovalen.  Proses khususnya terjadi pada protein dari tingkat perubahannya bervariasi untuk jenis protein berbeda.  Denaturasi tersebut dapat terjadi karena beberapa faktor yang penting antara lain pemanasan, pH, asam, basa, garam logam berat, sifat permukaan dan senyawa-senyawa seperti urea dan etanol.
Hasil analisis dan perhitungan statistik yang tercantum pada Lampiran 7, dapat dilihat bahwa interaksi antara substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi memberikan pengaruh.  Menunjukan bahwa kadar protein yang terkandung dalam kerupuk kentang sebesar 6,38 % sampai 10,60 % dan telah memenuhi standar mengenai batasan kadar protein kerupuk menurut SNI 0272-94, yaitu maksimal 14 %, karena pada seluruh perlakuan memperlihatkan kadar protein dibawah standar dari kerupuk.  Produk kerupuk kentang yang dipilih adalah perlakuan t3i3 (substitusi ikan cumi-cumi 35% dan tapioka 25%) yaitu produk yang mengandung protein yang tinggi, dimana protein sebagai bahan bakar apabila keperluan energi tubuh tidak terpenuhi oleh karbohidrat dan lemak.

Menurut SNI 0272-94, kategori kerupuk berprotein adalah kerupuk yang mengandung protein minimal 14%, dan hasil analisis protein ternyata kadar protein kerupuk kentang kurang dari 14% sehingga kerupuk kentang hasil penelitian ini dapat dikategorikan sebagai kerupuk berprotein rendah.

4.2.3   Hasil Analisis Volume Pengembangan

Analisis fisika yang dilakukan terhadap kerupuk kentang pada penelitian utama ini adalah pengukuran volume pengembangan dari kerupuk kentang dengan metode pasir.

Kriteria mengembang adalah jika seluruh keping kerupuk mengembang secara merata selama penggorengan sehingga dihasilkan kerupuk goreng yang renyah.  Kriteria tidak mengembang adalah jika seluruh atau sebagian keping kerupuk tidak mengembang selama penggorengan, sehingga menghasilkan kerupuk goreng yang keras sebagian atau seluruhnya.

Lampiran 9, menunjukan bahwa hasil analisis variansi dari substitusi tapioka (t) dan ikan cumi-cumi (i) pada taraf 5% berpengaruh nyata.  Hal tersebut berarti ada perbedaan yang nyata dari substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi terhadap volume pengembangan setiap sampel perlakuan.  Pengaruh penambahan substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi terhadap volume pengembangan kerupuk kentang dapat dilihat pada Tabel 19.

Tabel 19.  Pengaruh Substitusi Tapioka Dan Ikan Cumi-cumi  (Loligo pealii) Terhadap Analisis Volume Pengembangan Kerupuk Kentang (Solanum tuberosum).

	Substitusi Tapioka (T)
	Ikan Cumi-cumi (I)  %

	
	i1  (25%)
	i2  (30%)
	i3  (35%)

	t1

(35%)
	                           A

302,00

a
	                           A

313,33

a
	                           A

204,81

b

	t2
(30%)
	                           A

344,44

               a
	                           B

151,00

b
	                           B

315,00

a

	t3
(25%)
	                           A

318,33

a
	                           B

222,33

b
	                           A

208,89

b


Keterangan  :  Huruf kecil yang berbeda (Horizontal) menunjukan perbedaan yang nyata pada uji Duncan pada taraf 5%.


Huruf besar yang berbeda (Vertikal) menunjukan yang nyata pada uji Duncan pada taraf 5%.
Tabel 19 menunjukan bahwa interaksi penambahan antara substitusi tapioka dengan ikan cumi-cumi berpengaruh terhadap analisis volume pengembangan.  Penambahan pada substitusi ikan cumi-cumi 25%, substitusi tapioka 35% tidak berbeda nyata dengan substitusi tapioka 30% dan 25%.  Penambahan pada substitusi ikan cumi-cumi 30%, substitusi tapioka 30% tidak berbeda nyata dengan substitusi tapioka 25% tetapi berbeda nyata dengan substitusi tapioka 35%.  Sedangkan penambahan substitusi ikan cumi-cumi 35%, substitusi tapioka 35% tidak berbeda nyata dengan substitusi tapioka 25% tetapi berbeda nyata dengan substitusi tapioka 30%.

Volume pengembangan tertinggi pada perlakuan t2i1 dengan substitusi tapioka 30% dan ikan cumi-cumi 25% mempunyai nilai terbesar 344,44%.  Sedangkan perlakuan t2i2 dengan substitusi tapioka 30% dan ikan cumi-cumi 30% mempunyai nilai terkecil sebesar 151,00%.

Volume pengembangan dari kerupuk kentang dapat diukur dengan cara membandingkan volume kerupuk kentang setelah penggorengan dengan volume kerupuk kentang sebelum penggorengan.  Penggorengan dari kerupuk sangat berhubungan dengan kandungan pati dalam bahan.

Pengembangan kerupuk disebabkan terlepasnya air yang terdapat dalam gel pati pada saat penggorengan atau pemanggangan pada suhu tertentu.  Air ini pertama-tama akan menjadi uap akibat meningkatnya suhu dan uap akan mendesak jaringan gel untuk keluar sehingga terjadi pengembangan dan sekaligus terjadi pengosongan-pengosongan rongga yang akan membentuk kantung-kantung udara (air cells) pada produk kerupuk setelah digoreng (Nabil, 1983).

Penambahan bahan pengembang memberikan pengaruh pada sifat adonan.  Penambahan bahan pengembangan yang berbeda menghasilkan sifat adonan yang berbeda.  Pemberian bahan pengembang berpengaruh terhadap kekompakan, kekenyalan, dan keras atau lembutnya adonan.

Perbedaan volume pengembangan tersebut disebabkan oleh perbedaan kandungan pati dari perlakuan perbandingan tapioka dengan ikan cumi-cumi, semakin tinggi tapioka yang ditambahkan akan menghasilkan volume pengembangan terhadap kerupuk kentang.

Gel pati yang kandungan amilopektinnya tinggi cenderung untuk menarik air dan mengikatnya sehingga pada saat penggorengan daya desak air yang berubah menjadi uap akan semakin besar sehingga volume pengembangan dari kerupuk setelah digoreng akan semakin besar pula (Nabil, 1983).

Terjadinya peningkatan volume pengembangan kerupuk pengaruh bahan pengembang melepaskan gas yang akan membentuk rongga-rongga udara pada kerupuk goreng.  Terbentuknya rongga udara membesar volume pengembangan kerupuk.

Tahir (1985) menyatakan bahwa amilopektin merupakan salah satu komponen pati yang dapat mempengaruhi daya kembang kerupuk.  Kandungan amilopektin yang lebih tinggi dari bahan akan memberikan kecenderungan pengembangan kerupuk yang lebih besar dibandingkan dengan amilosa tinggi.  Sedang Yu (1993) menyatakan bahwa daya kembang dan tekstur akhir dari produk dipengaruhi oleh ratio dari amilosa dan amilopektin dari pati.  Amilosa cenderung mengurangi daya kembang dan densitas snack, sedangkan amilopektin berfungsi sebaliknya mengarah pada pembentukan tekstur yang lebih ringan yang berhubungan langsung dengan daya kembang.

Menurut Yu (1993), perbedaan derajat pengembangan kerupuk dipengaruhi oleh perbandingan amilosa dan amilopektin tepung.  Dari hasil penelitian Tahir (1985), kandungan amilopektin yang tinggi akan memberikan  volume pengembangan yang lebih besar dibandingkan amilosa tinggi.

Pengaruh daya kembang kerupuk diduga dipengaruhi oleh kandungan protein.  Mempelajari pengaruh perbandingan ikan cumi-cumi dengan tapioka pada kerupuk kentang dengan menggunakan bahan dasar tapioka, dimana peningkatan jumlah ikan cumi-cumi yang ditambahkan cenderung menurunkan daya kembang kerupuk.

4.3 Uji Organoleptik Penelitian Utama.

Penilaian organoleptik (uji tingkat kesukaan) ini dilakukan terhadap rasa, aroma, warna, dan kerenyahan oleh 15 panelis dengan 9 sampel kerupuk kentang yang dihasilkan.

Tujuan dilakukan uji organoleptik adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis dari beberapa sampel yang disajikan dengan menggunakan skala penilaian dengan menggunakan uji hedonik atau uji kesukaan, dengan penilaian terendah paling disukai dan tertinggi paling tidak disukai.

4.3.1 Uji Organoleptik Terhadap Warna

Penelitian mutu bahan makanan pada umumnya sangat tergantung pada beberapa faktor diantaranya : cita rasa, warna, tekstur, dan nilai gizi.  Tetapi sebelum faktor lain dipertimbangkan, secara visual faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan.  Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak dan teksturnya sangat baik kurang disukai apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang mata atau memberikan kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya (Winarno, 1992).

Data hasil analisis pengaruh substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi warna kerupuk kentang dapat dilihat pada Lampiran 11. Hasil perhitungan statistik menunjukan hanya substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi saja yang memberikan pengaruh nyata, sedangkan interaksi antara substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna kerupuk kentang.

Pengaruh masing-masing perlakuan substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi terhadap warna kerupuk kentang dapat dilihat pada Tabel 20 dan 21.

Tabel 20.  Penambahan Substitusi Tapioka (t) Terhadap Warna Kerupuk Kentang.

	Substitusi Tapioka
	Nilai Kesukaan Terhadap Warna
	Taraf Nyata (5%)

	t1  

t2  

t3  
	1,54

1,59

1,82
	a

ab

b


Keterangan :  Huruf kecil yang berbeda memperlihatkan perbedaan nyata pada uji jarak Duncan 5%.

Tabel 20 memperlihatkan bahwa pengaruh substitusi tapioka terhadap kerupuk kentang memberikan pengaruh yang berbeda nyata.  Penambahan tapioka (t) berpengaruh terhadap warna kerupuk kentang hingga pada saat digoreng kerupuk berwarna putih dan volume pengembang semakin bertambah, semakin banyak penambahan tapioka maka semakin besar nilai rata-rata warna yang berarti sangat disukai setelah dilakukan uji organoleptik.  

Tabel 21. Penambahan Ikan Cumi-cumi (i) Terhadap Warna Kerupuk Kentang.

	Ikan Cumi-cumi
	Nilai Kesukaan Terhadap Warna
	Taraf Nyata

(5%)

	i1  

i2  

i3  
	1,71

1,81

1,95
	a

b

c


Keterangan :  Huruf kecil yang berbeda memperlihatkan perbedaan nyata pada uji jarak Duncan 5%.

Tabel 21 dapat dilihat bahwa pengaruh ikan cumi-cumi terhadap kerupuk kentang memberikan pengaruh yang berbeda nyata.  Penambahan ikan cumi-cumi yang berbeda memberikan pengaruh terhadap warna yang diamati panelis setelah uji organoleptik.  Hal ini disebabkan karena semakin banyak perbandingan ikan cumi-cumi maka warna dari kerupuk yang dihasilkan cenderung kecoklatan dan pada saat penggorengan akan terjadinya bantat.

Warna coklat pada kerupuk kentang setelah digoreng dapat disebabkan karena terjadinya reaksi maillard yaitu reaksi antara asam amino protein dengan gula pereduksi pada bahan dan terjadinya karamelisasi dari gula yang ditambahkan akibat suhu yang tinggi.

Menurut Kristina (1985), warna kecerahan kerupuk dapat dipengaruhi oleh substitusi dari jenis bahan pengisi yang digunakan berbeda-beda, sehingga kemungkinan warna untuk kecerahan dari kerupuk tidak sama.  Tetapi dalam hal ini faktor yang mempengaruhi warna kerupuk adalah suhu pengeringan dan lama penggorengan, semakin tinggi suhu pengeringan dan lama penggorengan maka warna kerupuk semakin coklat tua.

Menurut Nabil (1983), warna dari kerupuk dapat dipengaruhi oleh substitusi bahan baku yang digunakan.  Selain itu dengan adanya penggunaan suhu yang tinggi pada saat penggorengan, serta adanya gula dan kandungan protein yang cukup tinggi memungkinkan terjadinya reaksi pencoklatan non enzimatis pada bahan berlangsung.
Setiap perlakuan memberikan warna relatif disukai oleh panelis.  Perlakuan t3i3 dengan substitusi tapioka 25% dan ikan cumi-cumi 35% mempunyai nilai tertinggi (paling tidak disukai) sebesar 3,3%, hal ini dikarenakan semakin banyak penambahan ikan cumi-cumi maka warna yang dihasilkan pada kerupuk kentang semakin gelap atau hitam.  Sedangkan nilai terendah (disukai) ditunjukan pada perlakuan t1i1 substitusi tapioka 35% dan ikan cumi-cumi 25%, dan pada t1i3 dengan  substitusi tapioka 35% dan ikan cumi-cumi 35% dengan nilai 1,8%.  Hal ini dikarenakan warna yang timbul dari setiap sampel perlakuan diperoleh dari warna kerupuk kentang, sehingga kerupuk kentang dihasilkan mempunyai warna yang khas dari kerupuk itu sendiri. 

4.3.2 Uji Organoleptik Terhadap Aroma

Aroma dari suatu produk makanan mempunyai peranan penting dalam penilaian dan penampilannya karena apabila makanan tersebut mempunyai aroma yang khas maka produk tersebut dikatakan baik.  Aroma yang kurang khas pada suatu produk makanan dapat mengakibatkan kurang disukainya produk makanan tersebut.  Menurut Apandi (1984), aroma yang khas dan bisa dirasakan oleh indera pencium tergantung pada bahan penyusun, dan bahan yang ditambahkan pada makanan tersebut.

Aroma merupakan suatu komponen tertentu yang mengandung beberapa fungsi dalam makanan yaitu dapat memperbaiki, membuat lebih bernilai atau lebih diterima (Soekarto, 1985).

Data hasil statistik pengaruh substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi terhadap aroma kerupuk kentang dapat dilihat pada Lampiran 12.  Berdasarkan hasil perhitungan statistik variansi dan interaksi pada Lampiran 12, menunjukan bahwa tidak memberikan perbedaan nyata dari perlakuan substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi pada setiap perlakuan terhadap aroma kerupuk kentang.    

Tabel 22.  Pengaruh Substitusi Tapioka Dan Ikan Cumi-cumi  (Loligo pealii) Terhadap Aroma Kerupuk Kentang (Solanum tuberosum).

	Perlakuan
	Nilai Rata-rata Terhadap Aroma (%)
	Taraf Nyata (5%)

	T1i1 (35%:25%)

T1i2 (35%:30%)

T1i3 (35%:35%)

T2i1 (30%:25%)

T2i2 (30%:30%)

T2i3 (30%:35%)

T3i1 (25%:25%)

T3i2 (25%:30%)

T3i3 (25%:35%)
	2,0 

2,3

2,2

2,4

2,0

2,7

2,8

2,2

2,5
	a

a

a

a

a

a

a

a

a


Tabel 22 menunjukan bahwa pengaruh substitusi tapioka dan ikan      cumi-cumi terhadap aroma tidak berpengaruh terhadap rasa kerupuk kentang hal ini disebabkan bahwa aroma tergantung pada jumlah ikan cumi-cumi yang ditambahkan.  Perlakuan t3i1 dengan substitusi tapioka 25% dan ikan cumi-cumi 25% mempunyai nilai rata-rata tertinggi (paling tidak disukai) sebesar 2,8%, Sedangkan nilai rata-rata terendah (disukai) ditunjukan pada perlakuan t1i1 substitusi tapioka 35% dan ikan cumi-cumi 25% dengan nilai 2,0%.  Hal ini dapat disebabkan karena aroma yang timbul dari setiap sampel perlakuan artinya semua produk yang dihasilkan cenderung memiliki aroma yang sama dan panelis mengalami daya penciuman yang rendah terhadap aroma yang dapat terjadi dengan cepat sehingga panelis kurang bisa membedakan aroma kerupuk kentang yang diuji.

4.3.3   Uji Organoleptik Terhadap Rasa

Rasa merupakan faktor yang penting dari suatu produk makanan disamping warna dan aroma.  Selain itu konsistensi dan tekstur suatu bahan akan mempengaruhi cita rasa yang dihasilkan bahan tersebut.  Setiap bahan makanan akan memiliki rasa yang khas sesuai dengan sifat bahan itu sendiri atau karena, ada zat lain yang ditambahkan pada saat proses pengolahan sehingga rasa aslinya menjadi berkurang atau mungkin lebih baik (Bambang, 1988).

Suatu produk dalam pembuatannya rasa sangat penting untuk diperhatikan karena rasa merupakan campuran dari tanggapan bau, cicip yang diramu oleh kesan-kesan lain seperti penglihatan, sentuhan, dan pendengaran yang menentukan nilai kepuasan orang yang mengkonsumsinya, sehingga dengan menurunya parameter organoleptik, seperti tekstur, penampakan, dan warna maka makin menurun pula nilai kesukaan terhadap rasa (Winarno, 1992). 

Lampiran 13 menunjukan bahwa analisis variansi dan interaksi dari substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi pada taraf 5 % berpengaruh nyata.  Hal ini berarti ada perbedaan yang nyata dari substitusi penambahan tapioka dan ikan cumi-cumi terhadap rasa setiap sampel perlakuan.  Pengaruh penambahan substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi terhadap kerupuk kentang dapat dilihat pada  Tabel 23.

Tabel 23.  Pengaruh Substitusi Tapioka Dan Ikan Cumi-cumi  (Loligo pealii) Terhadap Rasa Kerupuk Kentang (Solanum tuberosum).

	Substitusi Tapioka (T)
	Ikan Cumi-cumi (I)  %

	
	i1  (25%)
	i2  (30%)
	i3  (35%)

	t1

(35%)
	                           A

1,39

               a
	                           A

1,57

b
	                           A

1,57

b

	t2
(30%)
	                           B

1,65

a
	                           B

1,48

b
	                           B

1,46

b

	t3
(25%)
	                           B

1,61

a
	                           C

1,68

a
	                           C

1,70

a


Keterangan  :  Huruf kecil yang berbeda (Horizontal) menunjukan perbedaan yang nyata pada uji Duncan pada taraf 5%.


Huruf besar yang berbeda (Vertikal) menunjukan yang nyata pada uji Duncan pada taraf 5%.
Tabel 23 menunjukan bahwa interaksi penambahan antara substitusi tapioka dengan ikan cumi-cumi berpengaruh terhadap rasa.  Penambahan pada substitusi ikan cumi-cumi 25%, substitusi tapioka 30% tidak berbeda nyata dengan substitusi tapioka 25% tetapi berbeda nyata dengan penambahan substitusi tapioka 35%.  Penambahan pada substitusi ikan cumi-cumi 30%, substitusi tapioka 35% berbeda nyata dengan substitusi tapioka 30% dan 25%.  Sedangkan penambahan substitusi ikan cumi-cumi 35%, substitusi tapioka 35% berbeda nyata dengan substitusi tapioka 30% dan 25%.

Hasil analisis dan perhitungan statistik dapat dilihat bahwa pengaruh antara substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi, memberikan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%.  Hal ini ditunjukan dengan huruf yang berbeda nyata pada setiap perlakuan. Adanya rasa pada kerupuk kentang yang berasal dari perbandingan tapioka dengan ikan cumi-cumi yang berbeda, terutama ikan    cumi-cumi dengan perbandingan yang kecil maka rasa kerupuk kentang yang dihasilkan semakin disukai oleh panelis.  selain itu rasa pada kerupuk sangat dipengaruhi oleh bumbu atau bahan lain yang ditambahkan sehingga tidak menimbulkan variasi lain yang berbeda-beda.

Penambahan senyawa sintetik yang menimbulkan rasa enak dari suatu makanan, dalam hal ini digunakan bumbu-bumbu untuk menambah cita rasa dari kerupuk, sehingga dihasilkan rasa kerupuk dengan rasa gurih.  Selain itu juga, perbandingan tapioka dengan ikan cumi-cumi yang berbeda dapat mempengaruhi rasa dari kerupuk kentang yang dihasilkan.
Setiap perlakuan memberikan rasa yang relatif disukai oleh panelis.  Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa menghasilkan perlakuan t1i1 dengan substitusi tapioka 35% dan ikan cumi-cumi 25% mempunyai terkecil (disukai) sebesar 1,46%.  Hal ini karena substitusi tapioka lebih banyak sehingga kerupuk terasa gurih dan tidak bantat, maka menghasilkan rasa yang terbaik berdasarkan uji organoleptik.  Sedangkan perlakuan t3i3 dengan substitusi tapioka 25% dan ikan cumi-cumi 35% mempunyai nilai tertinggi (tidak disukai) yaitu sebesar 2,40% dengan substitusi tapioka lebih sedikit sedangkan ikan cumi-cuminya lebih besar maka rasa dari kerupuk kentang terasa bau anyir sekali yang tidak disukai oleh panelis.

Rasa yang ditimbulkan oleh sifat bahan pangan bisa disebabkan dari bahan pangan 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 dari rasa yang diharapkan atau rasa sebenarnya.  Pada kerupuk kentang, rasa yang spesifik ditimbulkan dari penambahan substitusi tapioka.
4.3.4 Uji Organoleptik Terhadap Kerenyahan

Kerupuk goreng mempunyai intensitas kerenyahan yang berbeda-beda karena kadar air kerupuk mentah yang berbeda-beda pada saat digoreng.       Untuk menunjukan intesitas kerenyahan kerupuk mana yang paling disukai maka dilakukan uji organoleptik terhadap kerenyahan.

Data hasil statistik pengaruh substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi terhadap kerenyahan kerupuk kentang dapat dilihat pada Lampiran 17.  Berdasarkan hasil perhitungan statistik variansi dan interaksi pada Lampiran 17, menunjukan bahwa tidak memberikan perbedaan nyata dari perlakuan substitusi tapioka dan ikan cumi-cumi pada setiap perlakuan.

Tabel 24. Pengaruh Substitusi Tapioka Dan Ikan Cumi-cumi  (Loligo pealii) Terhadap Kerenyahan Kerupuk Kentang (Solanum tuberosum).

	Perlakuan
	Nilai Rata-rata Terhadap Kerenyahan (%)
	Taraf Nyata (5%)

	T1i1 (35%:25%)

T1i2 (35%:30%)

T1i3 (35%:35%)

T2i1 (30%:25%)

T2i2 (30%:30%)

T2i3 (30%:35%)

T3i1 (25%:25%)

T3i2 (25%:30%)

T3i3 (25%:35%)
	                        2,0  

2,2

2,4

2,4

2,1

2,4

2,5

2,8

3,0
	a

a

a

a

a

a

a

a

a


Setiap perlakuan memberikan kerenyahan relatif disukai oleh panelis.  Perlakuan t3i3 dengan substitusi tapioka 25% dan ikan cumi-cumi 35% mempunyai nilai rata-rata tertinggi (paling tidak disukai) sebesar 3,0 %, karena semakin banyak ikan cumi-cuminya semakin bantat dan tidak renyah diakibatkan penambahan tapiokanya paling sedikit. Sedangkan nilai rata-rata terendah (disukai) ditunjukan pada perlakuan t1i1 substitusi tapioka 35% dan ikan cumi-cumi 25%  dengan nilai 2,0 %.  Hal ini dikarenakan penambahan tapioka lebih banyak dibandingkan ikan cumi-cumi.

Kerenyahan makanan goreng hanya dipengaruhi oleh tebalnya irisan dari bahan yang akan digoreng.  Pada makanan tipis seperti kerupuk, bagian dalam hampir tidak ada, kerupuk hampir seluruhnya terdiri dari bagian lapisan luar keras.  Lapisan luar yang keras adalah bagian luar makanan goreng yang merupakan hasil dehidrasi pada waktu penggorengan.  Kadar air yang terdapat dilapisan luar yang keras dari makanan yang sudah teruapkan akan diisi oleh minyak.  Jumlah minyak yang diserap dalam makanan goreng tergantung pada perbandingan bagian dalam dan bagian lapisan yang keras dari makanan.  Makin tebal bagian luar yang keras maka minyak banyak terserap, sehingga makin lama pengeringan dan kadar air banyak berkurang akan menghasilkan kerenyahan semakin tinggi, tapi apabila suhu penggorengan terlalu tinggi kadar air terperangkap dibagian dalam makanan, sehingga kerenyahan kerupuk berkurang. 

 Hasil pada percobaan pendahuluan dan utama ini maka jenis tepung yang direncanakan digunakan sebagai bahan pembuatan kerupuk kentang pada penelitian utama adalah tapioka.  Faktor tersebut diharapkan dapat menghasilkan kerupuk kentang dengan kualitas yang baik.  Untuk lebih jelasnya dapat lihat pada Gambar 4 dan Gambar 5.
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Gambar 4. Produk Kerupuk Kentang Pendahuluan
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Gambar 5 Produk Kerupuk Kentang Utama
