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ABSTRAK 

NISA UL LATHIFAH. J 300 120 034 

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG TAPIOKA SEBAGAI PENGGANTI 
“BLENG” (BORAKS) DALAM PEMBUATAN KERUPUK  TERHADAP 
TINGKAT PENGEMBANGAN DAN DAYA TERIMA KERUPUK KARAK 
 
Pendahuluan : Karak atau yang biasa disebut dengan kerupuk nasi, maupun 
puli merupakan kerupuk yang banyak di kenal oleh masyarakat. Secara 
tradisonal pembuatan kerupuk karak menggunakan bahan baku beras dan 
“bleng” atau boraks. Boraks termasuk bahan berbahaya dan dilarang untuk 
digunakan dalam pembuatan makanan, sehingga untuk menggantikan boraks 
digunakan tepung tapioka yang diperbolehkan dan lebih aman. 
Tujuan : Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat pengembangan 
dan daya terima kerupuk karak dengan penambahan tepung tapioka sebagai 
pengganti “bleng” atau boraks. 
Metode Penelitian : Rancangan Penelitian yang digunakan adalah rancangan 
acak lengkap yaitu penggunaan substitusi tepung tapioka (10%, 20%, dan 30%). 
Data tingkat pengembangan dan daya terima dianalisis dengan menggunakan uji 
statisti one way anova dengan tingkat kepercayaan 95% dan kemudian 
dilanjutkan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test). 
Hasil : Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat pengembangan kerupuk 
karak dipengaruhi oleh substitusi tepung tapioka. Substitusi tepung tapioka 20% 
menunjukkan tingkat pengembangan tertinggi yaitu 29.36%. kerupuk karak 
dengan substitusi tepung tapioka 20% merupakan kerupuk karak yang paling 
disukai. 
Saran : Saran dalam pembuatan kerupuk karak dapat menggunakan substitusi 
tepung tapioka diatas 30% atau dibawah 10% 
Kesimpulan : Tidak terdapat pengaruh penambahan tepung tapioka sebagai 
pengganti “bleng” (boraks)  terhadap tingkat pengembangan dan daya terima 
pada kerupuk karak. 
 
Kata kunci : Tepung Tapioka, Tingkat Pengembangan, Daya Terima, Kerupuk  
          Karak 
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ABSTRACT 

 
NISA UL LATHIFAH. J 300 120 034 
 
THE EFFECTS OF TAPIOCA AS A SUBSTITUTION OF “BLENG” (BORAX) IN 
MAKING OF KARAK CHIPS TO THE LEVEL OF DEVELOPMENT AND 
ACCEPTANCE KARAK CHIPS 
 
Background :  Karak or commonly known  as rice chips , or puli is chips that  
familiar in society. Traditionally making  karak chips use rice and “bleng” or borax. 
Borax is belong as hazardous material and prohibited  used in making of food 
product, so  to replace borax, used tapioca which enable and more savety. 
Purpose : The purpose of this research to investigate the level of development 
and acceptance karak chips with tapioca as a substitution of “bleng” or borax. 
Method : Completely randomize designed was used with variation of substitution 
level, were 10%, 20% and 30%. Data were analyzed using one way anova with 
level of confidence 95% and followed by DMRT (Duncan Multiple Range Test). 
Result : The results showed that the level of development karak chips affacted 
by substitution of tapioca. 20% substitution of tapioca showed the highest level of 
development that is 29.36%. karak chips with 20% substitution of tapioca is the 
most preferred karak chips. 
Suggest : Suggestions in the manufacture of karak chips can use tapioca 
substitution above 30% or below 10%. 
Conclusion : there was no effect of tapioca as a substitution “bleng” or borax on 
level development and acceptance karak chips. 
 
 
Keywords : Tapioca, Level Of Development, Acceptance, Karak Chips  
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