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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh perbandingan tapioka dan 

tepung biji nangka dengan penambahan puree wortel terhadap karakteristik 

kerupuk. Manfaat dari penelitian ini sebagai bahan informasi pengolahan kerupuk 

dari tepung biji nangka, menambah nilai ekonomis kerupuk, mengurangi jumlah 

limbah biji nagka dan sebagai diversifikasi pangan. 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial 3x3 dengan 3 kali ulangan 

yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh 27 perlakuan. Faktor dari penelitian 

ini adalah perbandingan tapioka dan tepung biji nangka (B) dengan 3 taraf, yaitu 

2:1 (b1), 3:1 (b2) dan 4:1 (b3) dengan penambahan puree wortel (S) dengan taraf 

20% (s1), 25% (s2) dan 30% (s3). Respon kimia yang diuji meliputi analisis kadar 

air dan kadar protein. Respon fisik meliputi volume. Respon organoleptik yang 

diamati meliputi aroma, warna, rasa, dan kerenyahan. Sedangkan untuk produk 

terpilih dilakukan analisis kadar kalsium. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pebandingan apioka dan tepung biji 

nangka berpengaruh terhadap karakteristik kerupuk (kadar air, protein, volume 

pengembangan, aroma, warna, rasa dan kerenyahan). Penambahan Puree wortel 

berpengaruh terhadap kadar air, volume pengembangan, warna, rasa dan 

kerenyahan, akan tetapi tidak berpengaruh terhadap protein dan aroma. Interaksi 

antara perbandingan tapioka dan tepung biji nangka dengan penambahan puree 

wortel berpengaruh terhadap aroma, warna, rasa dan kerenyahan, akan tetapi tidak 

berpengaruh terhadap kadar air, protein dan volume pengembangan kerupuk.  

 

 

Kata kunci : Tapioka, Tepung Biji Nangka, Puree Wortel, Kerupuk. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

The purpose of this study was to determine the effect of the comparison of 

tapioca and jackfruit seed flour with the addition of carrot puree to the 

characteristics of crackers. The benefits of this research are information material 

for processing crackers from jackfruit seed flour, adding to the economic value of 

crackers, reducing the amount of nagka seed waste and as food diversification. 

The factorial randomized block design (RAK) 3x3 with 3 replications used 

in this study obtained 27 treatments. The factor of this research is the comparison 

of tapioca and jackfruit seed flour (B) with 3 levels, namely 2: 1 (b1), 3: 1 (b2) and 

4: 1 (b3) with the addition of carrot puree (S) with a level of 20% (s1), 25% (s2) 

and 30% (s3). Chemical responses tested included analysis of water content and 

protein content. Physical response includes volume. Organoleptic responses that 

were observed included aroma, color, taste, and crispness. As for the selected 

product, an analysis of calcium levels was carried out 

The results showed that the comparison of apioka and jackfruit seed flour 

influenced the characteristics of crackers (water content, protein, volume of 

development, aroma, color, taste and crispness). The addition of carrot puree 

affects the water content, volume of development, color, taste and crispness, but 

does not affect protein and aroma. The interaction between tapioca and jackfruit 

seed flour with the addition of carrot puree affects the aroma, color, taste and 

crispness, but does not affect the water content, protein and volume of cracker 

development 
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BAB I PENDAHULUAN 

 

Bab ini menguraikan menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) 

Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1.  Latar Belakang 

Kerupuk ikan adalah produk olahan hasil perikanan dengan bahan baku ikan 

yang mengalami perlakuan pengolahan, perebusan dan pengeringan                      

(Badan Standarisasi Nasional, 2009). 

Kerupuk dikonsumsi sebagai makanan selingan atau pelengkap lauk. Jenis 

kerupuk sangat banyak, umumnya dibuat dari bahan dasar pati tapioka atau pati 

sagu. Sifat-sifat kerupuk yang digemari yaitu kerenyahan serta cita rasanya 

(Mohamed dkk, 1989).  

Kerupuk diproduksi dengan sangat sederhana baik penampilan maupun cita 

rasanya. Kerupuk juga umumnya dibuat dengan tidak terlalu memperhatikan 

kandungan nilai gizinya, sehingga saat ini semakin banyak jenis kerupuk yang 

dikembangkan untuk memperbaiki cita rasa serta nilai gizi dari kerupuk. Hal ini 

menyebabkan pola pikir masyarakat berkembang, menjadikan masyarakat lebih 

inovatif dan kreatif untuk berwirausaha dalam bidang pangan khususnya kerupuk. 

Menurut Siaw et al. (1985), kerupuk merupakan salah satu makanan kecil 

yang bila digoreng mengalami pengembangan volume dan membentuk porus serta 

memiliki densitas yang rendah selama proses penggorengan.  



 

 

Pada proses pembuatan kerupuk, bahan baku utama yang digunakan adalah pati  

tapioka dan tepung terigu. 

Pati singkong atau tapioka merupakan salah satu produk hasil olahan 

singkong yang banyak diproduksi di Indonesia, mudah diperoleh, dan relatif 

terjangkau harga jualnya. Sebagai bahan baku industri pangan, tapioka telah banyak 

digunakan untuk sumber karbohidrat (sumber kalori) maupun sebagai zat pengental 

(thickener) (Somaatmadja, 1984). Hal ini dikarenakan kandungan pati yang tinggi 

dan sifat patinya mudah membengkak dalam air panas dengan membentuk 

kekentalan yang dikehendaki. Kualitas tapioka sangat juga ditentukan oleh 

beberapa faktor, yaitu warna tepung, kandungan air, banyaknya serat dan kotoran 

serta tingkat kekentalannya (Whister et al. 1984). 

Meningkatnya konsumsi tepung terigu sebagai alternatif penambah kalori 

selain nasi pada saat tertentu, menyebabkan tepung terigu sering dipergunakan 

dalam susunan menu makanan rumah tangga, sehingga permintaan tepung terigu 

menjadi sangat tinggi (Ariani dan Saliem, 1992). Untuk mengatasinya, pemerintah 

berupaya untuk memenuhi permintaan gandum atau tepung terigu tersebut dengan 

mengimpor tepung terigu dari luar negeri. Salah satu upaya untuk mengurangi 

ketergantungan tersebut yaitu dengan pengembangan dalam pemanfaatan bahan 

pangan lokal. Salah satu bahan pangan potensial yang dapat digunakan untuk 

penganekaragaman pangan adalah biji nangka yang dapat diolah menjadi tepung 

melalui pengeringan dan penghalusan. Namun demikian, upaya penganekaragaman 

produk olahan berbahan dasar tepung biji nangka perlu mempertimbangkan 



 

 

penerimaan sensorik dan nilai gizinya yaitu dengan analisis komposisi proksimat 

(Shofiyannida, 2007).  

Potensi biji nangka (Arthocarphus heterophyllus) belum bisa dieksploitasi 

secara optimal. Rendahnya pemanfaatan biji nangka dalam pengolahan pangan 

masih sebatas 10%. Hal ini disebabkan oleh kurangnya minat masyarakat dalam 

pengolahan biji nangka. Padahal, biji nangka mengandung zat gizi per 100 gram 

bahan meliputi kalori 165 kkal, protein 4,2 (g), lemak 0,1 (g), karbohidrat 36,7 (gr), 

kalsium 33,0 (mg), besi 200,0 (mg), fosfor 1,0 (mg), vit B1 0,20 (mg), vit C 10,0 

(mg) dan air sebesar 57 (%), sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan 

yang potensial (Nuraini, 2011). Biji nangka yang diolah menjadi tepung dapat 

digunakan sebagai salah satu upaya pemanfaatan limbah biji nangka. Selain itu, 

juga bisa digunakan untuk meningkatkan nilai tambah dari biji nangka tersebut 

(Juwariyah, 2000). 

Tepung merupakan salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang 

dianjurkan, karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit), 

diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk dan lebih cepat dimasak (Winarno, 

2002). 

Tepung biji nangka sendiri dapat digunakan sebagai bahan alternatif dalam 

membuat suatu produk makanan. Menurut Departemen Perindustrian RI (2006), 

tepung biji nangka mengandung komponen gizi yaitu air 12,40%, abu 3,24%, 

protein 12,19%, lemak 1,12%, karbohidrat 71,05%, dan serat kasar 2,74%. 



 

 

Selain tapioka dan tepung biji nangka, pada pengolahan kerupuk ini juga 

ditambahkan puree wortel yang diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi, 

memperbaiki warna dan kenampakan produk.  

Wortel termasuk sayuran yang merupakan tanaman hortikultura. Wortel 

memiliki umbi yang berwarna kuning kemerah-merahan, karena mengandung          

β-karoten dan flavonoid yang bersifat sebagai antioksidan yang bermanfaat bagi 

tubuh (Lesmana, 2015). Pada tahun 2009, produktivitas wortel di Indonesia 

mencapai 350.170 ton (Badan Pusat Statistik, 2014). Dengan ketersediannya yang 

begitu melimpah, wortel merupakan komoditas yang berpotensi untuk 

dikembangkan. Kandungan gizi wortel dalam tiap 100 gram, di antaranya 

mengandung energi 42 kalori, karbohidrat 9,3 gram, protein 1,2 gram, lemak 0,3 

gram, kalsium 39 mg, fosfor 37 mg, vitamin A 12.000 S.I, vitamin B1 0,06 mg, 

vitamin C 6 mg (Pitojo, 2006). 

Beberapa alasan pemilihan puree wortel pada penelitian ini, antara lain 

banyak dibudidayakan sehingga mudah didapatkan setiap waktu (tidak bersifat 

musiman) dan karena kandungan β-karotennya yang tinggi, sehingga dapat 

memperbaiki warna kerupuk yang dihasilkan. Penambahan puree wortel pada 

pembuatan kerupuk juga dapat menyebabkan terjadinya perubahan sifat fisikokimia 

dan organoleptik kerupuk.  

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa penambahan puree 

wortel dalam pembuatan kerupuk memberikan karakteristik kerupuk yang lebih 

baik. Kerupuk yang hanya menggunakan tapioka dan tepung biji nangka memiliki 

warna putih pucat, tekstur yang agak keras, kurang renyah, serta memiliki ukuran 



 

 

pori-pori yang besar saat berbentuk adonan yang matang. Berbeda dengan kerupuk 

yang ditambahkan puree wortel, warnanya orange kekuningan, teksturnya lebih 

renyah dan ukuran porinya yang lebih kecil. 

1.2.  Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan diatas, masalah yang 

dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut : 

1) Apakah perbandingan tapioka dan tepung biji nangka berpengaruh terhadap 

karakteristik kerupuk ? 

2) Apakah penambahan puree wortel berpengaruh terhadap karakteristik          

kerupuk ? 

3) Adakah terdapat interaksi antara perbandingan tapioka dan tepung biji nangka 

dengan penambahan puree wortel terhadap karakteristik kerupuk ? 

1.3. Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh tapioka dan tepung biji nangka dengan penambahan puree wortel 

terhadap karakteristik kerupuk yang dihasilkan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan yang 

tepat dari tapioka dan tepung biji nangka dengan penambahan puree wortel 

terhadap karakteristik kerupuk. 

 

 

 

 



 

 

1.4. Manfaat Peneletian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Sebagai bahan informasi dan pengetahuan mengenai pemanfaatan tepung biji 

nangka dalam pengolahan kerupuk.  

2. Memberikan nilai tambah dan nilai ekonomis dari kerupuk. 

3. Mengurangi jumlah limbah biji nangka yang masih kurang dimanfaatkan. 

4. Meningkatkan diversifikasi pangan menggunakan bahan baku lokal. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Koswara (2009), sumber gizi yang terbesar dari kerupuk berasal 

dari pati yang banyak mengandung karbohidrat. Jenis kerupuk yang beredar di 

Indonesia sangat beragam mulai dari bentuk, ukuran, warna, rasa, tingkat 

kerenyahan, tingkat ketebalan maupun kandungan nilai gizinya. Kerupuk 

merupakan jenis makanan ringan yang dibuat dari adonan tepung tapioka yang 

dicampur dengan berbagai bahan perasa sebagai contoh udang, ikan dan bahan 

perasa lain (Koswara, 2009). 

Proses pembuatan kerupuk meliputi pencampuran bahan baku, pembuatan 

adonan, pencetakan, pengukusan, pendinginan, pengirisan, pengeringan, dan 

pemasakan. Pada umumnya proses pembuatan kerupuk masih secara konvensional, 

begitu pula dengan pengolahannya. Berdasarkan karakteristik mutu, secara umum 

kerupuk memiliki tekstur yang renyah dan memiliki volume yang mengembang 

(Muliawan, 1991). 

Hasil penelitian Sri Efriyanti, dkk (2014) mengenai pengaruh perbandingan 

tepung biji nangka dan tapioka dengan jumlah sodium bikarbonat terhadap mutu 



 

 

kerupuk, menggunakan perbandingan tepung biji nangka dan tapioka (1:3, 1:6, 1:9, 

dan 1:12), menunjukkan bahwa semakin banyak penggunaan tapioka maka semakin 

tinggi pula tingkat kesukaan konsumen terhadap warna, kerenyahan dan derajat 

pengembangan. Namun mengakibatkan menurunnya nilai aroma dan rasa dari 

kerupuk biji nangka. 

Menurut Qomari (2013) pada proses pembuatan kerupuk dari tepung biji 

nangka dengan menggunakan taraf 5%, 10% dan 15% dari 100 g tapioka, 

didapatkan hasil bahwa subtitusi biji nangka tidak berpengaruh nyata terhadap 

tingkat kerenyahan dan rasa, namun berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, 

kandungan kalsium dan fosfor kerupuk biji nangka. 

Penelitian substitusi tepung biji nangka juga dilakukan oleh Kisnawaty dan 

Pramudya (2017) pada pembuatan cookies ditinjau dari kekerasan dan daya terima, 

hasil yang diperoleh yaitu adanya pengaruh substitusi tepung biji nangka pada 

pembuatan cookies ditinjau dari kekerasan, dimana nilai kekerasan cookies tepung 

biji nangka tertinggi adalah 8,81N pada substitusi tepung biji nangka 30%, 

sedangkan nilai kekerasan terendah adalah 3,30N terdapat pada substitusi tepung 

biji nangka 0%. Kisnawaty dan Pramudya juga menyimpulkan adanya pengaruh 

substitusi tepung biji nangka pada pembuatan cookies terhadap daya terima aroma 

dan kesukaan keseluruhan, dimana cookies yang paling disukai oleh panelis adalah 

cookies dengan isubstitusi tepung biji nangka 30%. 

Hasil penelitian yang dilakukan Restu, dkk (2015) dengan memanfaatkan 

tepung biji nangka pada produk kue pia kering yang menggunakan perbandingan 

tepung biji nangka dengan terigu 50%:50%  dan 75%:25% menunjukkan hasil, 



 

 

bahwa subtitusi (50% tepung biji nangka : 50% tepung terigu) memiliki kualitas 

rasa dalam kategori sangat baik yaitu manis, gurih dan terasa khas nangka, warna 

berada dalam kategori baik (2,88) yaitu sesuai dengan tolak ukur putih kecoklatan, 

dan tekstur berada dalam kategori baik (2,96) yaitu rapuh, crispy, kurang berlapis, 

dan bagian dalam lembut. 

Menurut Hadi, dkk (2017) pada penelitiannya tentang pemanfaatan tepung 

biji nangka dan tepung jagung dalam pembuatan flakes, didapatkan hasil bahwa 

perlakuan (tepung biji nangka 60% : tepung jagung 40%) merupakan perlakuan 

terbaik dengan kadar air 4,17%, kadar abu 2,96%, kadar lemak 2,12%, kadar protein 

9,26%, kadar karbohidrat 81,48%, kadar serat kasar 3,19%, memiliki deskripsi 

berwarna kuning muda, beraroma jagung, berasa jagung dan bertekstur renyah. 

Pada penelitian Sitorus, dkk (2015) dalam pemanfaatan tepung biji nangka 

pada kue nastar dengan perbandingan tepung biji nangka dan tepung terigu 

70%:30% dan 50%:50%, menyatakan bahwa kue nastar dengan bahan dasar tepung 

biji nangka dan tepung terigu 50:50 lebih disukai karena berwarna lebih terang, 

sedangkan kue nastar dengan bahan dasar tepung biji nangka dan tepung terigu 

70:30 kurang disukai karena berwarna lebih gelap.  

Mustofa dan Agus (2011), menyatakan bahwa pengembangan kerupuk 

onggok singkong semakin menurun seiring dengan penambahan tepung cangkang 

rajungan. Hal ini dikarenakan penambahan tepung cangkang rajungan yang 

berpengaruh terhadap keseimbangan proporsi pencampuran adonan dan 

mempengaruhi proses gelatinisasi kerupuk onggok singkong yang menyebabkan 

penurunan terhadap daya kembang kerupuk. 



 

 

Berdasarkan penelitian Rosiani, dkk (2015) pada kajian karakteristik 

sensori, fisik dan kimia kerupuk dengan fortifikasi daging lidah buaya 

menyimpulkan bahwa, penambahan daging lidah buaya berpengaruh nyata 

terhadap karateristik sensori, fisik dan kimia kerupuk. Konsentrasi penambahan 

daging lidah buaya terbaik sebesar 13,3% dengan hasil % daya kembang sebesar 

186,73; higrokopositas sebesar 0,2653 gr dan tekstur sebesar 32,7349 N serta 

karakteristik kimia berupa % kadar air sebesar 3,78%; kadar abu sebesar 5,75%; 

protein total sebesar 3,35%; lemak 0,29% dan karbohidrat sebesar 86,82%. 

Menurut Nurainy, dkk (2015) pada penelitiannya tentang pengaruh 

perbandingan tepung tapioka dan tepung jamur tiram putih terhadap volume 

pengembangan dan orgaoleptik kerupuk, menunjukkan hasil bahwa perbandingan 

tepung jamur tiram dan tapioka pada pembuatan kerupuk mempengaruhi volume 

pengembangan, sifat kimia dan organoleptik kerupuk yang dihasilkan. Kerupuk 

terbaik dihasilkan dari perbandingan (20% tepung jamur tiram dan 80% tapioka) 

yang memiliki volume pengembangan 272,063%, tekstur renyah, rasa agak khas 

jamur tiram, warna agak kecoklatan, aroma agak khas jamur tiram, kadar air 9,613 

%, kadar abu 3,413%, kadar dan protein 7,636%. 

Pada penelitian Sari, dkk (2018) tentang kandungan karoten kerupuk 

simulasi wortel dengan variasi suhu penyimpanan, menyatakan bahwa kerupuk 

simulasi wortel memiliki masa simpan berdasarkan reaksi orde satu adalah 133 hari 

dengan kandungan karoten 21,3mg/100g sebagai untuk mengoptimalkan 

pemanfaatan wortel yang cepat mengalami kerusakan.  

 



 

 

Hal ini menunjukkan bahwa keberadaan senyawa antioksidan pada wortel berperan 

memperpanjang masa simpan kerupuk simulasi wortel. 

Rosida dan Purwanti (2008) pada penelitianya mengenai keripik wortel 

simulasi, meyatakan bahwa substitusi tepung wortel dan lama penggorengan vakum 

berpengaruh nyata (p ≤0,05) terhadap kadar air, kadar pati, kadar β-karoten, 

rendemen, volume pengembangan, dan nilai kesukaan warna, rasa, dan kerenyahan 

keripik wortel simulasi. Perlakuan substitusi tepung wortel 10% dan lama 

penggorengan vakum 6 menit merupakan perlakuan terbaik. 

Berdasarkan penelitian Resiandini (2013) tentang pengaruh jumlah daging 

belut dan puree wortel pada kerupuk menyatakan bahwa, penggunaan jumlah 

daging belut berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, kerenyahan, 

pengembangan, dan tingkat kesukaan. Dan pada penggunaan puree wortel 

berpengaruh terhadap warna, kerenyahan dan pengembangan, namun tidak 

berpengaruh terhadap aroma, rasa, dan tingkat kesukaan kerupuk. Formulasi 

terpilihnya pada penggunaan daging belut 30% dan puree wortel 60%. 

Menurut Rani dan Wahono (2015) pada penelitiannya mengenai pengaruh 

lama pengukusan serta proporsi tepung mocaf dan pasta labu kuning terhadap sifat 

fisik, kimia dan organoleptik kerupuk cekeremes, menyatakan bahwa faktor lama 

pengukusan dan proporsi tepung mocaf : pasta labu kuning memberikan pengaruh 

nyata (α = 5%) terhadap parameter kimia, fisik dan organoleptik dengan nilai kadar 

abu 1%, kadar pati 71.02%, kadar lemak 16.83% , daya patah 7.77 N dan daya 

kembang 14.85%.  

 



 

 

Rani dan Wahono juga menyimpulkan bahwa semakin lama pengukusan dan 

semakin banyak proporsi tepung mocaf akan meningkatkan daya kembang dan 

menurunkan daya patah kerupuk cekeremes. 

Berdasarkan penelitian Zulisyanto, dkk (2016) pada penelitiannya tentang 

pengaruh lama pengukusan adonan terhadap kualitas fisik dan kimia kerupuk ikan 

lele dumbo (Clarias gariepinus), menyimpulkan bahwa perbedaan lama 

pengukusan berpengaruh nyata terhadap sifat fisik meliputi kemekaran kerupuk dan 

kimia meliputi kadar air, kadar protein, kadar abu dan asam amino lisin kerupuk 

ikan lele dumbo. Kerupuk ikan dengan waktu pengukusan 45 menit menghasilkan 

produk yang terbaik dengan kriteria mutu : kadar air (7,89%), kadar protein 

(11,88%), kadar abu (1,66%), asam amino lisin (50,03%), dan kemekaran (39%). 

Rizal, dkk (2013) pada penelitianya mengenai Pengaruh Konsentrasi 

Natrium Bisulfit Dan Suhu Pengeringan Terhadap Sifat Fisik-Kimia Tepung Biji 

Nangka, menyatakan bahwa perlakuan terbaik dari hasil analisis menggunakan 

metode multiple atribute diperoleh pada perlakuan konsentrasi natrium bisulfit 400 

ppm dan suhu pengeringan 500C selama 16 jam menggunakan oven. Pada 

perlakuan ini diperoleh nilai rerata rendemen sebesar 39.384%, modulus kehalusan 

1.603, derajat keputihan 78.346%, kadar air 11.685%, kadar abu 0.868%, pH 4.459, 

tekstur 4.12 (netral - agak menyukai), aroma 4.44 (netral - agak menyukai), rasa 

5.12 (agak menyukai - menyukai) dan warna 4.36 (netral - agak menyukai). 

Menurut Choirunisa, dkk (2014) pada penelitiannya mengenai pengaruh 

perendaman natrium bisulfit dan suhu pengeringan terhadap kualitas pati umbi 

ganyong, menyatakan bahwa perlakuan terbaik tepung pati ganyong menggunakan 



 

 

metode Bayes, didapatkan perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan konsentrasi 

natrium bisulfit 500 ppm dengan suhu pengeringan 60°C (K1T2) menggunakan 

oven selama 6 jam. Pada perlakuan ini menghasilkan nilai pada setiap 

parameternya, yaitu nilai kadar air sebesar 6,11%, pH sebesar 6,01, kadar abu 

sebesar 0,56%, rendemen sebesar 8,57% dan nilai derajat putih sebesar 81,34%. 

Menurut Kusumawati, dkk (2012) mengenai pengaruh perlakuan 

pendahuluan dan suhu pengeringan terhadap sifat fisika, kimia dan sensoris tepung 

biji nangka dengan perendaman Na-metabisulfit 2000 ppm selama 10 menit dengan 

suhu pengeringan (600C, 700C dan 800C) selama 2,5 jam menyimpulkan bahwa, 

semakin tinggi suhu pengeringan maka kadar abu dan kadar karbohidrat semakin 

tinggi, sedangkan kadar air, kadar lemak, kadar protein, kadar serat kasar, bulk 

density, dan derajat putih semakin rendah. Pada suhu yang rendah, bentuk granula 

lebih kompak dibandingkan dengan suhu yang lebih tinggi. Untuk parameter 

sensori warna dan aroma, suhu 700C merupakan suhu yang paling baik 

dibandingkan yang lain, sedangkan untuk tekstur terdapat pada suhu 800C. 

1.6.  Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diduga 

bahwa :  

1) Perbandingan tapioka dan tepung biji nangka berpengaruh terhadap 

karakteristik kerupuk yang dihasilkan. 

2) Penambahan puree wortel berpengaruh terhadap karakteristik kerupuk yang 

dihasilkan. 

 



 

 

3) Interaksi antara perbandingan tapioka dan tepung biji nangka dengan 

penambahan puree wortel berpengaruh terhadap karakteristik kerupuk yang 

dihasilkan. 

1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 

Pasundan, Jl. Dr. Setiabudi No.193 Bandung yang akan dilaksanakan bulan Maret 

2019 sampai dengan selesai. 
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