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ABSTRAK
Tujuan penelitian ini adalah mempelajari pengaruh perbandingan tepung
umbut kelapa sawit dan tapioka dengan penambahan tepung tempe sehingga
dihasilkan mutu kerupuk yang memenuhi SNI 01-2713-1999.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Blok Lengkap (RBL) 2 faktor. Faktor pertama

adalah perbandingan tapioka dan tepung umbut kelapa sawit (A) dengan 3 taraf yaitu
(A1= 70:30%), (A2=60:40%), (A3=50:50%). Faktor kedua adalah variasi penambahan
tepung tempe (B) dengan 3 taraf yaitu (B1=5%), (B2=10%), (B3=15%). Kerupuk yang
dihasilkan dianalisis kadar air, abu, lemak, serat, protein, daya serap minyak serta uji
kesukaan terhadap aroma, warna, rasa dan testur.

Perbandingan tepung umbut kelapa sawit dan tapioka berpengaruh terhadap kadar
air, abu, lemak, serat, protein, daya serap minyak, dan kesukaan rasa, tetapi tidak
berpengaruh terhadap kesukaan aroma, warna, dan testur. Sedangkan variasi
penambahan tepung tempe berpengaruh terhadap kadar air, abu, lemak, serat,
protein, dan daya serap minyak, tetapi tidak berpengaruh terhadap kesukaan aroma,
warna, rasa, dan testur. Kesukaan keseluruhan kerupuk umbut kelapa sawit tertinggi
(4,96 = agak suka) terdapat pada perbandingan tepung umbut kelapa sawit dan
tapioka A1 = 30%:70% dengan kadar air 10,6%, abu 1,55%, lemak 3,37%, serat
6,09%, protein 5,83% daya serap minyak 2,68%. Kesukaan keseluruhan kerupuk
umbut kelapa sawit tertinggi (4,86 = agak suka) terdapat juga pada variasi
penambahan tepung tempe B1 = 5% dengan kadar air 9,86%, abu 1,17%, lemak
3,06%, serat 8,2%, protein 6,86% daya serap minyak 1,86% belum memenuhi SNI
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PENDAHULUAN
Indonesia merupakan salah satu negara penghasil kelapa sawit terbesar

di dunia dengan luas perkebunan kelapa sawit mencapai 15,08 juta hektare (ha) dan
produksi minyak sawit mentah (crude palm oil/CPO) Indonesia sebesar 46,88 juta
ton pada 2021. Selain minyak kelapa sawit, masih banyak olahan lain dari bagian
tanaman kelapa sawit yang masih minim produksinya dan jarang diketahui oleh
masyarakat luas yaitu seperti umbut kelapa sawit (Idris, 2018).

Selain itu, penelitan mengenai umbut dilakukan Ridwansyah, (2006) tentang
batang kelapa sawit yang berjudul ‘Pemanfaatan pati kelapa sawit sebagai bahan
baku dekstrin”. Menyatakan bahwa batang kelapa sawit menghasilkan 4.7% pati.
Kualitas pati yang dihasilkan dari batang kelapa sawit dengan menggunakan a-
amilase lebih rendah dibandingkan dengan sagu dan tapioka. Pati kelapa sawit
memiliki kadar lemak (0,37%), abu (0,68%), serat (1,78%) lebih tinggi dari pati sagu
dan tapioka, tetapi memiliki kandungan amilosa (28,76%) yang lebih rendah. Suhu
gelatinisasi pati kelapa sawit (77°C) sama dengan sagu tetapi lebih besar dari tapioka,
sedangkan derajat putih pati (83,02%) dan kejernihan pasta (15,4%T) lebih kecil dari
sagu dan tapioka, dan kandungan pati yang tertinggi terdapat bagian paling pucuk
atas pohon kelapa sawit.

Umbut kelapa sawit ((Elaeis guineensis) merupakan pangkal ujung kelapa
sawit yang akan tumbuh menjadi pelepah kelapa sawit yang bertekstur lunak.
Masyarakat suku Dayak sering memanfaatkan umbut kelapa sawit ini sebagai sayur
untuk dikonsumsi sehari-hari. Pada saat replanting, jumlah umbut sawit sangat
banyak dan juga mudah rusak, umbut sawit ini tidak termanfaatkan secara optimal.
Umbut sawit sangat potensial karena mengandung berbagai zat nutrisi yang
dibutuhkan tubuh dan sebagai alternatif sumber karbohidrat. Kandungan karbohidrat
pada umbut kelapa sawit ini sebenarnya sangat bisa dikembangkan menjadi makanan
fungsional yang baik untuk dikonsumsi masyarakat. Oleh karena itu, umbut kelapa
sawit dapat digunakan sebagai tepung umbut untuk dimanfaatkan pada pembuatan
kerupuk.

Kerupuk merupakan makanan ringan yang sangat popular di kalangan
masyarakat Indonesia sebagai lauk hidangan. Umumnya teknik pembuatan kerupuk
terdiri atas tiga proses yaitu pembuatan adonan, pengeringan, dan pemasakan (bisa
digoreng dengan minyak atau pasir, atau dibakar). Kerupuk biasanya dijual dalam
bentuk kemasan kerupuk yang belum atau sudah digoreng. Komposisi bahan dalam



pembuatan kerupuk terdiri dari bahan utama dan bahan tambahan. Bahan utama yaitu
tepung yang berpati tinggi dan bahan tambahan seperti garam, penyedap rasa, dan
bawang putih. Kerupuk yang beredar di masyarakat umumnya mengandung kadar
protein yang rendah. Sehingga, penelitian ini juga memanfaatkan tepung tempe untuk
meningkatkan kadar protein dalam kerupuk.

Tempe sangat sering dikonsumsi untuk makanan sehari-hari karena harga nya
yang murah dan mudah didapatkan di pasar ataupun di warung kecil. Menurut
penelitian Jager, dkk (2017), setiap 100 gram tempe mengandung 20,8 gram protein;
8,8 gram lemak; 1,4 gram serat; 155 mg kalsium; 326 mg fosfor; 4 mg zat besi; 0,19
mg vitamin B1; dan 34 ug karoten. Selain di konsumsi untuk makanan sehari-hari,
tempe juga dapat dimanfaatkan sebagai tepung dengan masa simpan yang lebih lama
dibandingkan pemanfaatan olahan tempe biasanya. Tepung tempe berasal dari
proses pengeringan kemudian dihaluskan hingga menjadi tepung tempe.
Berdasarkan hasil penelitian terdahulu, untuk mendapatkan tepung tempe sebanyak
85 gram dibutuhkan tempe segar sebanyak 200 gram yang akan digunakan sebagai
kerupuk tempe. Tepung tempe mengandung beberapa unsur yang sangat diperlukan
oleh tubuh diantaranya protein, fosfor, zat besi dan kalsium serta berbagai unsur
lainya yang bermanfaat bagi tubuh. Bila dibandingkan tempe segar, tepung tempe
lebih tahan lama dan lebih mudah digunakan dalam pengolahan pangan.

Berdasarkan uraian di atas, maka dalam penelitian ini akan mencoba
menemukan proporsi tepung umbut kelapa sawit dan tepung tempe yang tepat pada
pembuatan kerupuk yang disukai konsumen.

METODE PENELITIAN
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Pilot Plant dan Laboratorium Fakultas Teknologi
Pertanian Institut Pertanian Stiper Yogyakarta selama 2 bulan (September2022-
Januari 2023).
Alat dan Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu umbut kelapa sawit, tapioka,
tepung tempeh, air, garam, minyak goreng, bawang putih, kemiri, dan merica,cabai.

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu timbangan, saringan tepung 80
mash, baskom, oven, sutil, blender dan kompor, soxhlet, corong, labu ukur, oven,
desikator, pipet ukur, botol timbang, pompa pipet, gelas ukur, buret, erlenmeyer, dan
kertas saring, yang didapatkan di Laboratorium Institut Pertanian STIPER Jogjakarta,



dan alat seperti pisau, sutil, baskom, wajan, botol, tisu yang disiapkan sendiri.
Rancangan Percobaan
Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan dua faktor.
Faktor 1 yaitu perbandingan tepung umbut kelapa sawit dengan tapioka (A) dengan
tiga taraf yaitu :
Al = Tepung umbut 30% : Tapioka 70%
A2 = Tepung umbut 40% : Tapioka 60%
A3 = Tepung umbut 50% : Tapioka 50%
Faktor 2 yaitu penambahan tepung tempe (B) terdiri atas 3 taraf yaitu:
Bl: 5%
B2: 10%
B3: 15%
Perlakuan dilakukan pengulangan 2 kali sebagai blok maka akan diperoleh 3 x 3 x
2= 18 satuan eksperimental.
Prosudur Penelitian
Prosudur penelitian dilakukan dengan beberapa tahapan sebagai berikut:
1. Pembuatan tepung umbut kelapa sawit

a. Pencucian dan Pemotongan umbut kelapa sawit berbentuk dadu.

b. Parut umbut kelapa sawit hingga berbentuk seperti bubur.

c. Penambahan air dengan umbut kelapa sawit 1:2.

d. Saring pati lalu peras hingga serat-serat umbut tertinggal di dalam kain.
e. Penjemuran ampas embut.

f. Pengendapan sari pati selama 12 jam hingga seperti endapan pasta.
g. Penjemuran endapan pasta dibawah sinar matahari.

h. Penggabungan pasta dengan ampas umbut lalu diblender.

i. Penyaringan saringan mash 80 untuk mendapatkan tepung yang halus.
j.  Tepung umbut kelapa sawit.
2. Pembuatan Kerupuk umbut kelapa sawit analisis kimia,fisik, dan organoleptic

produk kerupuk umbut kelapa sawit

a. Pembuatan adonan (Tapioka : Tepung umbut kelapa sawit ), ditimbang
sesuai dengan perlakuan.

b. Penambahan tepung tempe setiap adonan dengan pernambahan sesuai
dengan perlakuan.



c. Penambahan bumbu penyedap rasa, gula, garam dan bawang putih yang
telah dihaluskan.

d. Tuang air 100 mL lalu uleni dengan tangan hingga adonan kalis.

e. Pembungkusan adonan kerupuk dengan loyang.

f. Pengukusan hingga 15 menit.

g.Potong sesuai cetakan .

h. Pengovenan 50°C hingga 4 jam.

i. kerupuk mentah di analisis kadar air , abu, lemak, serat, protein, daya serap
minyak.

j. Penggorengan kerupuk yang masih mentah.

k. Kerupuk umbut kemudian dilakukan organoleptic terhadap aromah, warna,
rasa, tekstur.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Analisis Sifat Kimia Kerupuk

1. Kadar Air

Data primer Analisis kadar air kerupuk umbut kelapa sawit dapat dilihat
pada tabel 1.

Tabel 1. Data primer kadar air kerupuk ubut kelapa sawit %

Blok
Perlakuan I Il Jumlah Perlakuan Rata — Rata
Bl
Al 10,73 | 10,70 21,43 10,72
A2 9,43 9,42 18,86 9,43
A3 9,02 9,87 18,90 9,45
B2
Al 10,71 | 10,57 21,28 10,64
A2 9,39 9,69 19,08 9,54
A3 9,02 8,75 17,77 8,89
B3
Al 10,22 | 10,67 20,88 10,44
A2 9,29 9,82 19,11 9,55
A3 8,16 8,35 16,51 8,26
Jumlah 85,98 | 87,85 173,83 86,91
Rerata 9,55 9,76 19,31 9,66




Sumber: Data primer 2023

Diketahui bahwa pengaruh perbandingan (tapioca : tepung umbut
kelapa sawit) sangat berpengaruh terhadap kadar air kerupuk umbut kelapa
sawit, dan penambahan tepung tempe berpengaruh terhadap kadar air, untuk
mengetahui perbedaan antara perlakuan maka dilanjutkan dengan uji jarak
berganda Duncan Menggunakan Excel 2013, pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil uji jarak berganda Duncan Kadar air kerupik umbut kelapa

sawit
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 10,72 9,43 9,45 9,86 p
B2 10,64 9,54 8,89 9,69 pq
B3 10,44 9,55 8,26 9,42 q
RERATA A 10,60 a 951b 8,86 C

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun
baris menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak
berganda duncan pada jenjang nyata 5%.

Hasil Tabel 2. menunjukkan bahwa kadar air tertinggi didapat pada
perlakuan A1B1 yaitu A tapioka dengan tepung umbut kelapa sawit (70% :
30%) dan B penambahan tepung tempe (5%) sebesar 10,72% dan rerata
terendah pada perlakuan A3B3 (50% : 50%) sebesar 8,26%. Semakin banyak
penambahan Tapioka maka kadar air kerupuk umbut akan semakin meningkat.
Hal ini didukung oleh maryono (2013) yang menyatakan tepung tapioka
mengandung amilosa yang bersipat hidrofilik atau mengikat air.

Variasi penambahan tepung tempe menghasilkan kadar air kerupuk
umbut kelapa sawit yang berbeda, Bi= 9,86%, B2=9,69%, Bs= 9,42%, semakin
banyak penambahan tepung tempe makah semakin meningkat kadar air yang
terikat sehingga kadar air produk semakin tinggi hal ini Afrisanti (2010) yang
menyatakan Tepung tempe vyang ditambahkan pada nugget akan

mempengaruhi kadar air,sehingga kadar air nugget berkurang.

. Kadar Abu

Data primer kadar abu kerupuk umbut kelapa sawit dapat dilihat pada
tabel 3.



Tabel 3. Data primer kadar abu kerupuk umbut kelapa sawit (%)

Perlakuan Blok
L[ Jih Perlakuan Rata — Rata
Bl
Al 1,67 1,5 3,17 1,585
A2 1,31 1,48 2,79 1,395
A3 0,98 1,06 2,04 1,02
B2
Al 1,5 1,7 3,2 1,6
A2 1,2 1,32 2,52 1,26
A3 0,99 0,98 1,97 0,985
B3
Al 1,52 1,39 2,91 1,455
A2 1,06 1,13 2,19 1,095
A3 0,98 0,93 1,91 0,955
Jumlah 11,21 11,49 22,7 11,35
Rerata 1,25 1,28 2,52 1,26

Sumber: Data primer 2023

Diketahui bahwa pengaruh perbandingan (tapioka : tepung umbut kelapa
dan
Untuk

sawit) sangat berpengaruh terhadap kadar abu kerupuk umbut,
penambahan tepung tempe berpengaruh terhadap kadar abu.

mengetahui perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Jarak

Berganda Duncan menggunakan Excel versi 2013, pada Tabel 4,

PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 1,59 1,40 1,02 1,33 p
B2 16 1,26 0,99 1,28 pq
B3 1,46 1,10 0,96 1,179
RERATA A 155a 1,25b 0,99c

Sumber: Data primer (2023)

Kadar abu kerupuk tertinggi yang dihasilkan pada penelitian ini pada
sampel A1B1 sebesar 1,59%, sedangkan yang terendah pada sampel A3B3
yaitu 0,96%. Semakin banyak penambahan tapioka maka kadar abu kerupuk
umbut akan semakin meningkat dan penambahan tepung tempe membuat
kadar abu semangkin turun . Hal ini hal ini sejalan dengan kadar abu menurut
SNI tepung tapioka adalah 1,5 % (SNI 01-2997-1996). Dikarenakan kadar abu
tepung tapioka lebih tinggi, sehingga semakin banyak penambahan tepung

tapioka maka kadar abu kerupuk semakin tinggi.



Variasi penambahan tepung tempe berpengaruh terhadap kadar abu
kerupuk umbut kelapa sawit, Kadar abu terendah di perlakuan B3 yaitu 1,17%
dengan penambahan tepung tempe 5% dan kadar abu tertinggi pada perlakuan
B1 yaitu 1,33% dengan penambahan 15% tepung tempe. menurut Pearson dkk
(1984) menyatakan bahwa kenaikkan kadar lemak akan diikuti dengan

penurunan kadar abu.

. Kadar Lemak

Data primer kadar lemak kerupuk umbut kelapa sawit dapat dilihat pada
tabel 5.

Tabel 5. Data primer kadar lemak kerupuk umbut kelapa sawit (%)

Blok
Perlakuan
I Il Jlh Perlakuan Rata - Rata

Bl
Al 3,06 2,89 5,95 2,97
A2 2,52 2,20 4,73 2,36
A3 3,90 3,80 7,70 3,85

B2
Al 3,13 3,53 6,66 3,33
A2 2,48 3,33 5,81 2,91
A3 4,18 3,98 8,16 4,08

B3
Al 3,98 3,64 7,61 3,81
A2 3,32 3,31 6,63 3,31
A3 4,05 4,30 8,35 4,17
Jumlah 30,62 | 30,97 61,59 30,80
Rerata 3,40 3,44 6,84 3,42

Sumber: Data primer (2023)

Diketahui bahwa pengaruh perbandingan (tapioka : tepung umbut kelapa
sawit) , dan penambahan tepung tempe sangat berpengaruh terhadap kadar
lemak kerupuk umbut kelapa sawit. Untuk mengetahui perbedaan antar
perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Jarak Berganda Duncan menggunakan
Excel versi 2013. pada Tabel 6

Tabel 6. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Kadar Lemak kerupuk umbut
kelapa sawit



PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
B1 2,97 2,36 3,85 3,06 q
B2 3,33 2,91 4,08 3,44 pq
B3 3,81 3,31 4,17 3,76 p
RERATA A 3,37b 2,86 ¢ 4,04 a

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun
baris menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak
berganda Duncan pada jenjang nyata 5%.

Tabel 6. Menunjukkan bahwa perbandingan tapioka dan tepung umbut
kelapa sawit sangat berpengaruh terhadap kadar lemak kerupuk umbut kelapa
sawit, A1= 3,37%, Ax= 2,86%, As= 4,04%, setelah diuji secara statistik sangat
berpengarun maka memberikan pengaruh terhadap kadar lemak yang
dihasilkan.

Pada faktor (A) perbandingan tapioka dan tepung umbut kelapa sawit,
menurut Laboratorium Nutrisi Ruminansia (2016) kandungan Lemak kasar
3,66% pada tepung umbut kelapa sawit, Sediaoetomo (2004) kadungan lemak
pada tapioka 3.39%.

. Kadar Serat kasar

Data primer kadar serat kasar kerupuk umbut kelapa sawit dapat dilihat

pada tabel 7.

Tabel 7. Data Primer Kadar serat kasar kerupuk umbut kelapa sawit(%)

Perlakuan i Bl(‘)k T Jih Perlakuan Rata - Rata

B1

Al 5,50 5,92 11,42 5,71

A2 7,48 9,24 16,72 8,36

A3 10,36 | 10,68 21,04 10,52
B2

Al 5,45 5,46 10,91 5,45

A2 9,43 9,70 19,14 9,57

A3 11,43 | 11,09 22,52 11,26
B3

Al 6,83 7,40 14,23 7,12

A2 10,04 11,69 21,73 10,87

A3 12,49 | 12,98 25,47 12,73

Jumlah 79,01 | 84,17 163,19 81,59

Rerata 8,78 9,35 18,13 9,07




Sumber: Data primer (2023)
Diketahui bahwa pengaruh perbandingan (tapioka : tepung umbut

kelapa sawit) dan penambahan tepung tempe sangat berpengaruh terhadap
kadar serat kasar kerupuk umbut kelapa sawit. Untuk mengetahui perbedaan
antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Jarak Berganda Duncan

menggunakan Excel versi 2013 pada Tabel 8.

Tabel 8. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan Kadar Serat Kasar kerupuk

umbut
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
B1 5,71 8,36 10,52 8,20 g
B2 5,45 9,57 11,26 8,76
B3 7,12 10,87 12,73 10,24 p
RERATA A 6,09 c 9,60 b 11,51 a

Sumber: Data primer (2023)
Pada Tabel 14. menunjukkan bahwa perbandingan tapioka dan tepung

umbut kelapa sawit menghasilkan kadar serat kasar yang berbeda, A1=
6,09%, A2= 9,60%, As= 11,51%, dari hasil rerata dilihat bahwa pada faktor A
berpengaruh terhadap kadar serat kasar yang dihasilkan hal ini disebabkan
oleh penggunaan bahan baku dimana tepung umbut kelapa sawit kadar serat
37,34 %, (Lubis, 1992). dan tapioka disyaratkan memiliki kadar serat kasar
maksimal 0.4% (Krisnadi, 2015) dapat dilihat bahwa semakin tinggi
perbandingan tepung umbut kelapa sawit yang digunakan menyebabkan
semakin tinggi juga kadar serat kasar yang dihasilkan sehingga pada rerata
As dapat dilihat memiliki kadar serat yang paling tinggi.

Variasi penambahan tepung tempe sangat berpengaruh terhadap kadar
serat kasar kerupuk umbut kelapa sawit, Kandungan kadar serat terendah di
penambahan tepung tempe 5% B1 yaitu 8,20% dan kadar serat tertinggi di
penambahan tepung tempe sebanyak 15% dengan sempel B3 yaitu 10,24%
semangkin tinggi penambahan tepung tempe maka kadar serat semangkin
tinggi.

hal ini disebabkan pada tepung tempe Setiap 100 g tempe megandung
1,4 g serat menurut Astuti (1999).



5. Kadar Protein
Data primer kadar protein kerupuk umbut kelapa sawit dilihat pada tabel
9.
Tabel 9. Data primer kadar protein kerupuk umbut kelapa sawit (%)

Perlakuan Blok
TR Jlh Perlakuan Rata - Rata
B1
Al 5,57 5,43 10,99 5,50
A2 7,13 7,05 14,18 7,09
A3 8,12 7,89 16,01 8,00
B2
Al 5,93 6,42 12,34 6,17
A2 7,40 7,32 14,71 7,36
A3 9,04 8,10 17,15 8,57
B3
Al 5,75 5,92 11,67 5,84
A2 7,44 7,33 14,77 7,38
A3 9,62 9,14 18,75 9,38
Jumlah 65,99 | 64,59 130,58 65,29
Rerata 7,33 7,18 14,51 7,25

Sumber: Data primer (2023)
Diketahui bahwa pengaruh perbandingan (tapioka : tepung umbut kelapa

sawit) dan penambahan tepung tempe sangat berpengaruh terhadap kadar
protein kerupuk umbut kelapa sawit, untuk mengetahui perbedaan antar
perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Jarak Berganda Duncan menggunakan
Excel versi 2013. pada Tabel 10.

Tabel 10. Hasil uji jarak berganda Duncan kadar protein kerupuk umbut

kelapa sawit
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 5,50 7,09 8,00 6,86 q
B2 6,17 7,36 8,57 7,37 q
B3 5,84 7,38 9,38 7,53 p
RERATA A 583c 7,28 b 8,65 a

Sumber: Data primer (2023)

Tabel 10. menunjukkan bahwa perbandingan tapioka dan tepung umbut
kelapa sawit sangat berpengaruh terhadap kadar protein kerupuk umbut kelapa
sawit, A1= 5,83%, A= 7,28%, As= 8,65% semangkin tinggi konsentrasi tepung
umbut maka protein semangkin tinggi,Hasil penelitian ini menurut Lekahena
(2016) yang mendapatkan bahwa kadar protein yang turun dengan
meningkatnya tapioka. Menurut Soemarno, (2017) dalam 100 g Tepung



tapioka memiliki kandungan gizi meliputi protein 1,1%, dan kandungan nilai gizi
umbut kelapa sawit yaitu protein kasar 12,65 % menurut subekti (2007). Kadar
lemak terendah di dapat pada Al dengan perbandingan tapioka 70% tepung
umbut 30% vyaitu 5,83% dan tertinggi di perlakuan A3 perbandingan tapioka
50% dengan tepung umbut 50% yaitu 8,65% semangkin tinggi tepung umbut
maka protein kerupuk semangkin tinggi.

Variasi penambahan tepung tempe didapatkan rerata Bi= 6,86%, B2=
7,37%, Bs= 7,53% angka yang dihasilkan semakin naik namun setelah diuiji
secara statistik memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar protein
kerupuk umbut kelapa sawit dikarenkan kadar Protein tepung tempe tinggi
protein, Menurut Bakara (1996) Komposisi (% BK) kimia dan nilai gizi pada
tepung tempe yaitu protein 48,0%.

B. Uji Fisik
A. Analisis Daya serap Minyak

Data primer kadar daya serap minyak kerupuk umbut kelapa sawit dilihat

pada tabel 11.

Tabel 11. Data primer daya serap minyak kerupuk umbut kelapa sawit (%)

Perlakuan Blok
I I Jih Perlakuan Rata - Rata
Bl
Al 3,41 2,83 6,24 3,12
A2 1,77 1,38 3,15 1,58
A3 0,80 0,98 1,78 0,89
B2
Al 2,40 2,23 4,63 2,32
A2 1,45 1,42 2,87 1,43
A3 0,90 1,05 1,95 0,98
B3
Al 2,54 2,68 5,22 2,61
A2 1,25 1,19 2,45 1,22
A3 0,88 0,87 1,75 0,87
Jumlah 15,41 | 14,63 30,04 15,02
Rerata 1,71 1,63 3,34 1,67

Sumber: Data primer (2023)

Diketahui bahwa pengaruh perbandingan (tapioka : tepung umbut kelapa
sawit) sangat berpengaruh terhadap daya serap minyak kerupuk umbut kelapa

sawit dan penambahan tepung tempe berpengaruh terhadap kadar daya



seerap minyak kerupuk umbut kelapa sawit, untuk mengetahui perbedaan
antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Jarak Berganda Duncan

menggunakan Excel versi 2013. pada Tabel 12.

Tabel 12. Hasil uji jarak berganda Duncan daya serap minyak kerupuk umbut

kelapa sawit
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 3,12 1,58 0,89 1,86 p
B2 2,32 1,43 0,98 1,58 q
B3 2,61 1,22 0,87 1,57 q
RERATA A 2,68 a 1,41Db 0,91c

Sumber: Data primer (2023)

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun
baris menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak
berganda Duncan pada jenjang nyata 5%.

Tabel 12. Menunjukkan bahwa perbandingan tapioka dan tepung umbut
kelapa sawit berpengaruh terhadap daya serap minyak kerupuk umbut kelapa
sawit dapatkan daya serap minyak terendah di Al yaitu 0,91% dan daya serap
tertinggi pada perlakuan A3 yaitu 2,68%, hal ini disebabkan penggunaan bahan
baku tepung umbut kelapa sawit mengandung protein 12,65 yang lebih tinggi
di banding dengan tapioka yang mengandung protein 1,1% vyaitu lebih rendah,
maka daya serap minyak semangkin tinggi penambahan tepung umbut kelapa
sawit makah daya serap minyak semangkin rendah. Menurut Taewee (2011)
Kandungan protein yang terkandung dalam opak dapat menghambat daya
penyerapan minyak, karena amilopektin terhambat oleh protein. hal ini
dikarenakan karena pada saat daya kembang kerupuk meningkat, air yang
terjebak dalam kerupuk akan menguap dan tempat dari air yang menguap
tersebut diisi oleh minyak goreng (Huda et al., 2009), Volume pengembangan

kerupuk yang tinggi meningkatkan daya serap minyak karena rongga yang



terbentuk selama penggorengan akibat pelepasan air dan desakan gas (uap
dan karbon dioksida) besar sehingga rongga yang tersedia untuk diisi minyak
juga semakin banyak (Noorakmar et al., 2012).

Variasi penambahan tepung tempe berpengaruh terhadap daya serap
minyak kerupuk umbut kelapa sawit Dari hasil analisis yang di lakukan di
dapatkan Daya serap minyak terendah di perlakuan B3 yaitu 1,57% dan daya
serap minyak tertinggi di perlakuan B1 yaitu 1,87% hal di simpulkan bahwa
semangkin tinggi penambahan tepung tempe maka daya serap minyak
semangkin rendah di karnakan tepung tempe mengandung protein . Hal ini
disebabkan penggunaan tepung tempe mengandung protein yaitu 48,0%

menurut Mardiah (1994).



C. Uji Organoleptik (Sensorik)

1. Kesukaan aroma

Data primer kesukaan aroma kerupuk umbut kelapa sawit dapat dilihat
pada tabel 13.

Tabel 13. Data Primer kesukaan aroma kerupuk umbut kelapa sawit

Perlakuan Blok
T Jih Perlakuan Rata - Rata
Bl
Al 4,85 4,75 9,6 4,80
A2 5 4.5 9,5 4,75
A3 4,6 4,95 9,55 4,78
B2
Al 4,75 5 9,75 4,88
A2 4,8 4,55 9,35 4,68
A3 4,95 4,3 9,25 4,63
B3
Al 4,65 4,7 9,35 4,68
A2 4,75 4,45 9,2 4,60
A3 4,9 4,05 8,95 4,48
Jumlah 43,25 | 41,25 84,5 42,25
Rerata 4,81 4,58 9,39 4,69

Sumber: Data primer (2023)

Diketahui bahwa pengaruh perbandingan (tapioka : tepung umbut
kelapa sawit) dan penambahan tepung tempe tidak berpengaruh terhadap
kesukaan aroma kerupuk. Untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan maka
dilanjutkan dengan uji Jarak Berganda Duncan menggunakan Excel versi 2013,
pada Tabel 14.

Tabel 14. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan uji kesukaan aroma kerupuk
umbut kelapa sawit

PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 4,80 4,75 4,78 4,78
B2 4,88 4,68 4,63 4,73
B3 4,68 4,60 4,48 4,58
RERATA A 4,78 4,68 4,63

Sumber: Data primer (2023)



Pada Tabel 23, menunjukkan bahwa penambahan tepung umbut kelapa

sawit dan penambahan tepung tempe tidak berpengaruh nyata dalam aroma

yang dihasilkan kerupuk. Rerata kesukaan aroma kerupuk tertinggi didapatkan

pada perlakuan A1B2 yaitu 4,88 (agak suka) dan rerata kesukaan aroma

terendah didapatkan pada perlakuan A3B3 yaitu 4,48 (netral). Hal ini berarti

hasil uji kesukaan aroma kerupuk dalam rentang nila 4,48 — 4,88 yakni dalam

kategori agak suka. Menurut Saragih (2014), aroma produk berasal dari

senyawa-senyawa volatil, protein, lemak dan karbohidrat.

. Kesukaan warna

Data primer kesukaan warna kerupuk umbut kelapa sawit dengan variasi

campuran tepung labu kuning dan tepung beras merah dapat dilihat pada tabel

15.

Tabel 15. Data Primer kesukaan warna kerupuk umbut kelapa sawit

Perlakuan I Blok " Jlh Perlakuan Rata - Rata

Bl

Al 4,7 4,85 9,55 4,78

A2 51 4,3 9,40 4,70

A3 4,65 4,85 9,50 4,75
B2

Al 4,7 4,85 9,55 478

A2 4,75 4,3 9,05 4,53

A3 4,65 4,3 8,95 4,48
B3

Al 4.7 4,9 9,60 4,80

A2 4.8 3,9 8,70 4,35

A3 4,55 4,5 9,05 4,53

Jumlah 42,6 | 40,75 83,35 41,68

Rerata 473 | 4,53 9,26 4,63

Sumber: Data primer (2023)

Diketahui bahwa pengaruh perbandingan (tapioka : tepung umbut

kelapa sawit) dan penambahan tepung tempe tidak berpengaruh terhadap



warna kerupuk umbut kelapa sawit. Untuk mengetahui perbedaan antar
perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Jarak Berganda Duncan menggunakan
Excel versi 2013, pada Tabel 16.

Tabel 16. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan uji kesukaan Warna kerupuk
umbut kelapa sawit

PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 4,78 4,70 4,75 4,74
B2 4,78 4,53 4,48 4,59
B3 4,80 4,35 4,53 4,56
RERATA A 4,78 4,53 4,58

Sumber: Data primer (2023)

menunjukkan bahwa penambahan tepung umbut kelapasawit dan
penambahan tepung tempe tidak berpengaruh nyata dalam aroma yang
dihasilkan kerupuk. Rerata kesukaan warna kerupuk tertinggi didapatkan pada
perlakuan A1B3 yaitu 4,8 (agak suka) dan rerata kesukaan aroma terendah
didapatkan pada perlakuan A2B3 yaitu 4, 35 (netral). Hal ini berarti hasil uji
kesukaan warna kerupuk dalam rentang nila 4,35 — 4,8 yakni dalam kategori
agak suka. Menurut Apandi (1984), uji organoleptik ini merupakan cara yang
terpenting dan satu-satunya cara yang biasa dilakukan oleh produsen kecil,
yang mana dapat menilai faktor-faktor kualitas seperti kerusakan bentuk,
warna, derajat kematangan dan lain-lain, dalam pengujian organoleptik oleh
panca indra mata, para panelis banyak memilih warna putih.

Ada beberapa faktor yang bisa menyebabkan hasil uji kesukaan warna
tidak berbeda nyata salah satunya variasi individu, preferansi warna bisa
bervariasi dari individu ke individu, dan hasil uji mungkin tidak mereflek variasi
ini, dan kontekstual warna yang disukai oleh seseorang bisa berbeda

tergantung pada konteks dalam mana panelis menilai.



3. Kesukaan Tekstur

Data primer kesukaan tekstur kerupuk umbut kelapa sawit pada tabel 17.

Tabel 17. Data Primer kesukaan rasa kerupuk umbut kelapa sawit

Blok

Perlakuan i D Jih Perlakuan Rata — Rata
Bl
Al 5,7 54 11,1 5,55
A2 5 4,7 9,7 4,85
A3 4,65 4,55 9,2 4,6
B2
Al 4,8 5,1 9,9 4,95
A2 4,85 4,75 9,6 4,8
A3 4,95 4,15 9,1 4,55
B3
Al 4,75 4,7 9,45 4,725
A2 4,85 4,45 9,3 4,65
A3 5 3,8 8,8 4,4
Jumlah 4455 | 41,6 86,15 43,075
Rerata 4,95 4,62 9,57 4,79

Diketahui bahwa pengaruh perbandingan (tapioka : tepung umbut kelapa
sawit) sangat berpengaruh terhadap kesukaan rasa kerupuk umbut kelapa
sawit. Untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan dengan
uji Jarak Berganda Duncan menggunakan Excel versi 2013.

Hasil Uji Jarak Berganda Duncan kesukaan rasa dapat dilihat pada Tabel

18.
Tabel 18. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan uji kesukaan Rasa kerupuk
umbut kelapa sawit
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 5,55 4,85 4,60 5,00
B2 4,95 4,80 4,55 4,77
B3 4,73 4,65 4,40 4,59
RERATA A 5,08 a 4,77 ab 4,52 b

dengan perbandingan tepung tapioka dan tepung umbut kelapa sawit
(Al) dan tepung tempe (B1) pada kode A1B1 dengan nilai tertinggi 5,55 (suka),
sedangkan nilai terendah 4,4 (netral) berada pada kode A3B3 dengan
perbandingan tepung tapioka dan tepung umbut kelapa sawit (A3) dan tepung
tempe (B3). Hal ini berarti hasil uji kesukaan rasa kerupuk dalam rentang nila

4,4 — 5,55 yakni dalam kategori netral sampai suka.



Menurut deMan (1997), pada umumnya rasa yang telah disepakati ada
empat rasa yaitu manis, pahit, asam, dan asin( gurih ). Kepekaan tehadap rasa
terdapat pada kuncup rasa pada lidah. Hubungan antara struktur

Menurut Meilgaard (2000), menyatakan bahwa perbedaan rasa suka atau

tidak suka oleh panelis tergantung kesukaan panelis terhadap suatu produk

. Kesukaan testur

Data primer kesukaan testur kerupuk umbut kelapa sawit pada tabel 19.

Tabel 19. Data Primer kesukaan testur kerupuk umbut kelapa sawit

perlakuan Blok
T Jlh Perlakuan Rata — Rata
Bl
Al 5,2 4,95 10,15 5,08
A2 5,4 4,4 9,80 4,90
A3 5,1 4,45 9,55 4,78
B2
Al 5,2 5,1 10,30 5,15
A2 5,2 4,65 9,85 4,93
A3 5,05 4,6 9,65 4,83
B3
Al 5,15 55 10,65 5,33
A2 5,35 4,95 10,30 5,15
A3 5,25 4,2 9,45 4,73
Jumlah 46,9 42,8 89,70 44,85
Rerata 5,21 4,76 9,97 4,98

Sumber: Data primer (2023)

Diketahui bahwa pengaruh perbandingan (tapioka : tepung umbut
kelapa sawit) dan penambahan tepung tempe. Untuk mengetahui perbedaan
antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Jarak Berganda Duncan
menggunakan Excel versi 2013.

Hasil Uji Jarak Berganda Duncan kesukaan testur dapat dilihat pada
Tabel 20.

Tabel 20. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan uji kesukaan testur kerupuk umbut

kelapa sawit
PERLAKUAN Al A2 A3 RERATA B
Bl 5,08 4,90 4,78 4,92
B2 5,15 4,93 4,83 4,97
B3 5,33 5,15 4,73 5,07
RERATA A 5,18 4,99 4,78




Sumber: Data primer (2023)

Dari hasil diketahui bahwa perbandingan tapioka dan tepung umbut
kelapa sawit dan penambahan tepung tempe tidak berpengaruh nyata
terhadap uji kesukaan tekstur, dengan perbandingan tepung tapioka dan
tepung tepung umbut kelapa sawit (Al) dan tepung tempe (B3) pada kode
A1B3 dengan dengan nilai tertinggi 5,33 (agak suka), hal ini diduga pada saat
uji kesukaan tekstur para panelis tidak terlatih dan dalam proses
penggorengan kerupuk mengembang dengan sempurna. sedangkan nilai
terendah 4,73 (agak suka) berada pada kode A3B3 dengan perbandingan
tepung tapioka dan tepung umbut kelapa sawit (A3) dan tepung tempe (B3).
Hal ini berarti hasil uji kesukaan tekstur kerupuk dalam rentang nila 4,73 — 5,33
yakni dalam kategori agak suka.

Menurut Septiana et al. (2012), pada saat proses penggorengan, suhu
akan naik dan membentuk uap air. Penguapan air tersebut menyebabkan

tekstur kerupuk menjadi kering dan keras

KESIMPULAN
Dari analisis dan pembahasan disimpulkan sebagai berikut:

1. Perbandingan tapioka dan tepung umbut kelapa sawit berpengaruh terhadap
kadar air, abu, lemak, serat, protein, daya serap minyak, dan kesukaan rasa,
tetapi tidak berpengaruh terhadap kesukaan aroma, warna, testur kerupuk
umbut kelapa sawit.

2. Variasi penambahan tepung tempe berpengaruh terhadap terhadap kadar air,
kadar abu, kadar kadar lemak, serat kasar, protein, dan daya serap
minyak,tetapi tidak berpengaruh terhadap kesukaan aroma, kesukaan warna,
kesukaan rasa dan kesukaan testur kerupuk umbut kelapa sawit.

3. Kesukaan keseluruhan kerupuk umbut kelapa sawit tertinggi (4,96 = agak suka)
terdapat pada perbandingan tapioka dan tepung umbut kelapa sawit
(A1=70:30%) dengan kadar air 10,6%, abu 1,55%, lemak 3,37%, serat 6,09%,
protein 5,83%, daya serap minyak 2,68%. Kesukaan keseluruhan kerupuk
umbut kelapa sawit tertinggi (4,86 = agak suka) terdapat juga pada variasi
penambahan tepung tempe (B1 = 5%) dengan kadar air 9,86%, abu 1,17%,
lemak 3,06%, serat 8,2%, protein 6,86%, daya serap minyak 1,86%.



Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk analisis kimia perbandingan
tepung umbut kelapa sawit dan tepung tempe yang tepat agar kadar lemak dan
kadar abu yang dihasilkan dapat memenuhi kadar air menurut SNI
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