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ABSTRAK

Kerupuk merupakan bahan kering yang terbuat dari adonan tapioka atau
tepung sagu. Pada penelitian ini, kerupuk menggunakan bahan dasar dari limbah
batang pisang dan kulit singkong. Batang pisang mengandung protein kasar,
serat kasar, selulosa, lignin, dan abu. Sedangkan kulit singkong mengandung
protein, serat kasar, karbohidrat, pektin, lemak, dan kalsium. Untuk menambah
minat masyarakat perlu adanya pewarna alami berupa kunyit. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kandungan protein dan kualitas organoleptik pada
kerupuk batang pisang dan kulit singkong dengan penambahan kunyit. Metode
yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 2 faktor, yaitu faktor | (kadar kunyit) meliputi: kunyit 0 g (Ko) dan kunyit
5 g (Ky). Faktor Il (perbandingan bahan batang pisang dengan kulit singkong)
meliputi: Py (75 g : 125 g), P, (100 g : 100 g), dan P3 (125 g : 75 g). Hasil
penelitian kadar protein tertinggi pada K;P; (batang pisang 75 g : kulit singkong
125 g) senilai 1,920 g dan terendah pada KyP3; (batang pisang 125 g : kulit
singkong 75 g) senilai 1,527 g. Hasil organoleptik terbaik pada perlakuan K;P;
dengan karakteristik warna coklat tua, rasa asin-tidak pahit, aroma sedikit sedap,
tekstur renyah-tidak berminyak, dan daya terima masyarakat sedikit suka. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung kulit singkong
dengan penambahan kunyit, semakin tinggi pula kandungan protein pada
kerupuk.

Kata kunci : kerupuk, batang pisang, kulit singkong, kunyit, dan kadar protein.
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A. PENDAHULUAN

Kerupuk merupakan suatu jenis makanan kecil yang bertekstur garing
dan dapat dikonsumsi sebagai makanan selingan maupun sebagai variasi
dalam lauk pauk. Untuk menambah variasi kerupuk yang beredar di kalangan
masyarakat maka peneliti memanfaatkan batang pisang sebagai bahan
pembuatan kerupuk.

Batang pisang dianggap sebagai limbah yang dimanfaatkan untuk
makanan ternak atau tali bibit tanaman padi. Kandungan nilai gizi dari batang
pisang adalah bahan kering (BK) 8,62%; abu 24,31%; protein kasar (PK)
4,81%; serat kasar (SK) 27,73%; selulosa 26,64%; dan lignin 9,92% (Analisis
Laboratorium Gizi Ruminansia dalam Hasrida, 2011).

Bahan baku pembuatan kerupuk harus mengandung pati cukup tinggi,
salah satunya tepung tapioka. Bertambahnya konsumsi kerupuk di kalangan
masyarakat mengakibatkan produksi tepung tapioka semakin meningkat pula
sehingga harga tepung tapioka berangsur naik. Untuk mengatasi hal tersebut
perlu adanya bahan pengganti tepung tapioka yaitu kulit singkong.

Kulit singkong dapat diolah menjadi tepung, yang mana tepung tersebut
dapat digunakan sebagai bahan pembuatan produk makanan. Komponen
kimia dan gizi pada 100 g kulit singkong adalah sebagai berikut: karbohidrat
64,6 g; protein 8,11 g; serat kasar 15,2 g; pectin 0,22 g; lemak 1,29 g; dan
kalsium 0,63 g (Rukmana, 1997).

Hasil penelitian Solihat dalam Gunawan (2011), membuktikan bahwa
kerupuk kulit ubi kayu terbaik dihasilkan dari perbandingan tapioka dan kulit
ubi kayu adalah 30%:70% dengan lama waktu penggorengan 7 detik
diperoleh karakteristik kerupuk kulit ubi kayu dengan tekstur yang renyah.
Untuk menambah minat masyarakat perlu adanya pewarna alami berupa
kunyit.

Kunyit atau kunir adalah tanaman rempah-rempah yang digunakan
sebagai pewarna kuning pada makanan. Kandungan kimia kunyit terdiri atas
karbohidrat (69,4%), protein (6,3%), lemak (5,1%), mineral (3,5%), dan

moisture (13,1%). Minyak esensial (5,8%) dihasilkan dengan destilasi uap
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dari rimpang yaitu o-phellandrene (1%), sabinene (0,6%), cineol (1%),
borneol (0,5%), zingiberene (25%) dan sesquiterpines (53%). Kurkumin
(diferuloylmethane) (3-4%) merupakan komponen aktif dari kunyit yang
berperan untuk warna kuning dan terdiri dari kurkumin I (94%), kurkumin |1
(6%), dan kurkumin 111 (0,3%) (Chattopadhyay, 2004).

Hasil penelitian Arinigora (2007), membuktikan bahwa mie basah
dengan penambahan ekstrak kunyit secara umum mampu memperpanjang
umur simpan mie basah yang disebabkan adanya zat antimikroba kunyit yaitu
kurkumin dan minyak atsiri yang juga berperan dalam pembentukan warna
mie basah.

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kandungan protein dan kualitas
organoleptik kerupuk batang pisang dan kulit singkong dengan penambahan

kunyit.

METODE PENELITIAN

Penelitian pembuatan kerupuk batang pisang dan kulit singkong dengan
penambahan kunyit dilaksanakan pada bulan September 2013-April 2014 di
Rumah peneliti (pembuatan kerupuk), Laboratorium Kimia FIK UMS (uji
protein) dan Kampus 1 UMS (uji organoleptik).

Metode penelitian yang digunakan adalah metode penelitian
eksperimen. Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 2 faktor perlakuan. Faktor I (kadar kunyit) meliputi: kunyit 0 g
(Ko) dan kunyit 5 g (K;). Faktor Il (perbandingan bahan batang pisang dengan
kulit singkong) meliputi: Py (75 g : 125 g), P, (100 g : 100 g), dan P3 (125 g :
75 g), masing-masing perlakuan dilakukan 3 kali ulangan.

Tabel 1 Pola Rancangan Penelitian Pembuatan Kerupuk

Faktor I1
Faktor | Py P2 Ps

Ko KoPy KoP2 KoPs
K; K;P1 KiP; KiP3
Teknik pengumpulan data pada penelitian ini dengan menguji kadar

protein kerupuk batang pisang dan kulit singkong dengan penambahan kunyit
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menggunakan metode spektrofotometri UV dengan panjang gelombang 546
nm. Pengujian kualitas kerupuk menggunakan uji organoleptik dengan 20
panelis. Analisis data pada penelitian ini menggunakan deskriptif kuantitatif
yaitu dengan Uji Kruskal-Wallis (sepadan Uji Two Way Anova) dengan
bantuan program statistika SPSS versi 15.0. Tingkat kualitas kerupuk dengan
deskriptif kualitatif menggunakan uji organoleptik yang meliputi warna, rasa,

aroma, tekstur, dan daya terima masyarakat.

C. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
1. HASIL PENELITIAN
Uji Protein

Tabel 2 Data Hasil Uji Kadar Protein Kerupuk Batang Pisang dan Kulit
Singkong dengan Penambahan Kunyit Per Gram

Kadar Protein Rata-
No. | Perlakuan (9) rata Keterangan
ULJU2|U3
| e o101 | amo | ot
2 KP, |1,70|1,70|1,73| 1710 fgg‘gt:okglia;nb;gﬂ%ng”gg
3 KoPs | 1,55 | 1,49 | 1,54 | 1,527** Kluzng’g Ofuﬂ?';.ﬁgtfgﬁgp%agg
R T R i
5 KP, |190|190| 189 1897 ﬁgggt:skglﬂa:inb;&zg%ng”gg
6 KiPs | 1,79 1,77 | 1,73 | 1,763 Kluzngg ?fuﬂ?r;iggfgr?gp%agg

Keterangan: (*) Kadar protein tertinggi, (**) Kadar protein terendah

Tabel 2 menunjukkan kandungan protein kerupuk batang pisang
dan kulit singkong hasilnya berbeda pada tiap perlakuan. Kandungan
protein tertinggi terdapat pada perlakuan (K;P;) yaitu kunyit 5 g dan
batang pisang 75 g : kulit singkong 125 g dengan kandungan protein
1,920 g sedangkan kandungan protein terendah terdapat pada perlakuan
(KoP3) yaitu kunyit 0 g dan batang pisang 125 g : kulit singkong 75 g
dengan kandungan protein 1,527 g.
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Uji Organoleptik

Tabel 3 Hasil Uji Organoleptik pada Kerupuk Batang Pisang dan Kulit
Singkong setelah Penambahan Kunyit

berlak Organoleptik
erlakuan
Warna Rasa Aroma Tekstur Daya Terima
Coklat | Asin-Tidak i Renyah- i
KoP1 Tua Pahit Sedikit Sedap Berminyak Sedikit Suka
Coklat | Asin-Tidak i Renyah- i
KoP, Muda Pahit Sedikit Sedap Berminyak Sedikit Suka
Coklat | Asin-Tidak . Renyah-
KoP3 Muda Pahit Sedikit Sedap Berminyak Kurang Suka
Coklat | Asin-Tidak L Renyah-Tidak i
K1P, Tua Pahit Sedikit Sedap Berminyak Sedikit Suka
Coklat | Asin-Tidak Renyah-
K:P> Tua Pahit Kurang Sedap Berminyak Kurang Suka
K1P3 C%Lat Asin-Pahit | Sedikit Sedap TB:I?ESfrE?r?;a;k Kurang Suka

Tabel 3 menunjukkan hasil uji organoleptik dengan warna terbaik
pada perlakuan KoP, dan KgP3 yaitu warna kerupuk coklat muda. Rasa
kerupuk secara keseluruhan adalah asin-tidak pahit, kecuali pada
perlakuan K;P3 asin-pahit. Aroma kurang sedap pada perlakuan K;P,
sedangkan perlakuan yang lain sedikit sedap. Tekstur yang paling baik
ditunjukkan pada perlakuan K;P; yaitu renyah-tidak berminyak. Dan
daya terima pada masyarakat pada perlakuan KqP;, KoP, dan K;P; adalah
sedikit suka, sedangkan yang lain kurang suka.

PEMBAHASAN
Kandungan Protein
Hasil dari pengujian kerupuk batang pisang dan kulit singkong

dapat dilihat pada histogram sebagai berikut:

Kandungan Protein Kerupuk (g)

171 1527 -192 1897

—1,763—
0 L [ I‘ I I I I ’ l ; © Protein (g)
K ==
0P1 KOP2 ko3 . -
KIP1  k1p2
K1P3

Gambar 1 Histogram Kandungan Protein Kerupuk
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Berdasarkan hasil uji protein di atas, menunjukkan bahwa
kandungan protein tertinggi pada perlakuan K;P; (kunyit 5 g dengan
perbandingan bahan batang pisang 75 g : kulit singkong 125 g) sebesar
1,920 gram. Perlakuan K;P; dapat diketahui bahwa perbandingan bahan
berpengaruh terhadap peningkatan kadar protein berasal dari tingginya
konsentrasi tepung kulit singkong dibandingkan batang pisang, semakin
tinggi kadar protein maka semakin baik kualitas kerupuk yang
dihasilkan. Selain itu, adanya penambahan kunyit juga berpengaruh
terhadap peningkatan kadar protein kerupuk. Semakin tinggi konsentrasi
tepung kulit singkong dengan penambahan kunyit, semakin tinggi pula
kandungan protein kerupuk tersebut.

Kandungan protein terendah pada perlakuan KoP3 (kunyit O g dan
batang pisang 125 g : kulit singkong 75 g) dengan protein 1,527 gram.
Perlakuan yang memiliki kadar protein rendah disebabkan oleh
konsentrasi batang pisang lebih banyak dibandingkan tepung kulit
singkong, serta tidak adanya penambahan kunyit menghasilkan kerupuk
dengan kadar protein yang lebih rendah.

Tinggi rendahnya kadar protein pada kerupuk dapat disebabkan
oleh lama tidaknya proses perendaman dan penjemuran yang bertujuan
untuk mengurangi kadar HCN dalam kulit singkong pada saat dijadikan
tepung. Namun, proses tersebut mengakibatkan protein yang terkandung
dalam kulit singkong secara perlahan berkurang karena protein yang
mudah terdenaturasi pada suhu tinggi. Selain itu, pengukusan dalam
pembuatan kerupuk dan penggorengan juga mengakibatkan jumlah
protein dari beberapa perlakuan berkurang. Hal tersebut sesuai dengan
pernyataan Sastrohamidjojo (2009), bahwa perubahan pada suatu protein
ditimbulkan oleh panas yang dikenal sebagai denaturasi. Perubahan
tersebut karena protein tidak hanya peka terhadap panas, tetapi juga oleh
tekanan yang tinggi, alkohol, alkali, urea, KI, asam, dan pereaksi-

pereaksi tertentu lain.
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Produk kerupuk dengan uji Kruskal-Wallis pada faktor kadar
kunyit menunjukkan bahwa asymp. Sig sebesar 0,006 < 0,05 sehingga
ada pengaruh penambahan kunyit terhadap kandungan protein. Faktor
perbandingan bahan kerupuk menunjukkan bahwa asymp. Sig sebesar
0,013 < 0,05 sehingga ada pengaruh perbandingan bahan yang berbeda
terhadap kandungan protein pada kerupuk. Dan interaksi kedua faktor
menunjukkan bahwa nilai asymp. Sig sebesar 0,005 < 0,05 yang berarti
Ho ditolak, artinya ada interaksi antara penambahan kunyit dan
perbandingan bahan terhadap kandungan protein dalam kerupuk.

Uji Organoleptik

Hasil uji organoleptik disajikan pada histogram berikut:

Uji Organoleptik Kerupuk

E Warna

H Rasa

M Aroma

H Tekstur

i Daya Terima

———

———

K1P1
K1P2 K1P3

Gambar 2 Histogram Uji Organoleptik Kerupuk

a. Warna

Warna kerupuk dengan penambahan kunyit 5 g secara
keseluruhan berwarna coklat tua, sedangkan pada kadar kunyit 0 g
terdapat dua perlakuan yang menghasilkan warna coklat muda
yaitu pada perlakuan KoP, dan KoP3 , sedangkan KoP; berwarna
coklat tua. Hal tersebut dikarenakan waktu pembuatan tepung kulit
singkong ada proses browning saat pengelupasan kulit singkong,
sehingga warna dari tepung kulit singkong berwarna coklat dan
mempengaruhi warna kerupuk yang dihasilkan. Perbedaan cetakan
kerupuk juga mempengaruhi warna kerupuk yang dihasilkan.
Semakin tipis cetakan, kerupuk yang dihasilkan memiliki warna

yang lebih terang. Selain itu, waktu penggorengan kerupuk yang
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tidak sama menghasilkan warna kerupuk yang beragam. Semakin
lama waktu penggorengan kerupuk warna yang dihasilkan semakin
gelap (gosong). Dari data tersebut dapat disimpulkan bahwa kadar
kunyit tidak berpengaruh terhadap warna kerupuk.

Warna tepung kulit singkong kecoklatan dikarenakan hasil
dari penjemuran kulit singkong sehingga berpengaruh pada warna
kerupuk. Pencoklatan secara alamiah terjadi karena reaksi gula
reduksi, terutama glukosa, dengan asam amino bebas protein
(Winarno, 2004).

Rasa

Rasa kerupuk secara keseluruhan adalah asin-tidak pahit,
kecuali pada perlakuan KjP3 asin-pahit. Hal tersebut dikarenakan
waktu penggorengan kerupuk terlalu lama dari pada perlakuan
yang lain sehingga rasa kerupuk menjadi pahit. Selain itu, rasa
kurang enak terjadi karena rasa dari tepung kulit singkong
mempunyai rasa sedikit pahit. Semakin banyak konsentrasi tepung
kulit singkong, semakin pahit pula rasa yang dihasilkan. Sehingga
untuk menghilangkan atau mengurangi rasa pahit pada kerupuk
perlu adanya penambahan garam atau gula yang cukup untuk
menghasilkan rasa yang cukup diterima.

Aroma

Aroma kerupuk secara keseluruhan sedikit sedap kecuali
pada perlakuan K;P, kurang sedap. Aroma tersebut berasal dari
aroma yang khas dari tepung kulit singkong yang menyengat
sehingga panelis cenderung sedikit suka aroma kerupuk Kkulit
singkong dan batang pisang. Dari hasil tersebut penambahan kunyit
dan perbandingan bahan tepung kulit singkong dan batang pisang
tidak berpengaruh terhadap aroma yang dihasilkan kerupuk.
Tekstur

Tekstur kerupuk batang pisang dan kulit singkong dengan

penambahan kunyit berbeda-beda pada setiap sampel. Berdasarkan
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hasil uji organoleptik tekstur kerupuk dapat disimpulkan bahwa
kadar kunyit dan perbandingan bahan kerupuk tidak berpengaruh
terhadap tekstur kerupuk. Hal tersebut dapat dibuktikan bahwa
sebagian besar kerupuk bertekstur renyah-berminyak pada
perlakuan KoP1, KoP2, KoP3, dan K;P,. Kerupuk mentah pada
keempat perlakuan tersebut memiliki tekstur yang tipis sehingga
saat digoreng kerupuk menjadi renyah dan mudah dimakan.
Namun, tekstur berminyak yang dihasilkan keempat perlakuan
tersebut disebabkan karena proses meniriskan kerupuk setelah
digoreng tidak terjadi secara sempurna (waktu penirisan sebentar)
sehingga minyak masih melekat pada kerupuk dan sedikit menguap
di udara.

Perlakuan K;P; memiliki tekstur paling baik yaitu renyah-
tidak berminyak. Tekstur tidak berminyak disebabkan karena
minyak tidak melekat pada kerupuk dan dapat menguap di udara
karena suhu panas kerupuk. selain itu, waktu penirisan kerupuk
terjadi sempurna (tidak lama dan tidak sebentar) sehingga kerupuk
masih terjaga kerenyahannya. Untuk perlakuan yang kurang baik
pada perlakuan K;P3 yaitu tidak renyah-tidak berminyak. Ketidak
renyahan disebabkan karena kerupuk terlalu lama dibiarkan di
tempat terbuka atau tempat penyimpanan kurang rapat sehingga
mengurangi kerenyahan pada kerupuk tersebut.

Salah satu faktor utama yang menentukan mutu kerupuk
adalah kerenyahannya. Kerupuk yang sudah lembek atau tidak
renyah dinilai tidak enak. Semakin mekar volume kerupuk,
semakin renyah pula tekstur kerupuk tersebut (Siswantoro, 2009).
Daya Terima

Hasil uji daya terima pada produk kerupuk batang pisang dan
kulit singkong pada perlakuan KoP1, KoP,, dan K;P; panelis sedikit
suka produk kerupuk. Hal tersebut dipengaruhi oleh aroma dari

kerupuk sedikit sedap dan rasa yang dihasilkan asin-tidak pabhit.

10
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Pada perlakuan KoP3, K3iP2, dan K;P3 panelis kurang suka produk
kerupuk. Hal tersebut disebabkan karena aroma dari kerupuk
kurang sedap dan bertekstur renyah-berminyak.

Secara garis besar setelah dilakukan uji organoleptik terhadap
20 panelis, dapat disimpulkan bahwa perlakuan K;P; merupakan
perlakuan yang mendekati kriteria kerupuk yang berkualitas
sehingga dapat diterima di kalangan masyarakat dan perlakuan
K1P3 merupakan perlakuan yang jauh dari Kkriteria kerupuk yang

berkualitas.

D. KESIMPULAN DAN SARAN
1. KESIMPULAN
Kesimpulan dari penelitian tersebut adalah: ada pengaruh

penambahan kunyit terhadap peningkatan kadar protein pada kerupuk
batang pisang dan kulit singkong, tidak ada pengaruh penambahan kunyit
terhadap sifat organoleptik pada kerupuk batang pisang dan Kkulit
singkong, dan perlakuan yang memiliki kandungan protein tertinggi
terdapat pada perlakuan K;P; (kunyit 5 g dan batang pisang 75 g : kulit
singkong 125 g) dengan kandungan protein 1,920 g.
2. SARAN

Saran dari peneliti dalam penelitian ini adalah: peneliti diharapkan
menambahkan bahan seperti ikan untuk meningkatkan kadar protein
kerupuk batang pisang dan kulit singkong, mampu memaksimalkan
inovasi yang lebih komersiil dengan menambahkan tepung terigu, dan

lebih kretif dalam penghilangan kadar HCN sehingga tidak pabhit.
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