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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN TEPUNG LABU
KUNING (Cucurbita Moschata) TERHADAP KARAKTERISTIK
KERUPUK PANGSIT GORENG DAN ANALISIS EKONOMINYA

Werlina Devinsky Olivia Sianipar, Prof. Dr. Ir. rer nat Anwar Kasim,
Lisa Yusmita, S.TP, MP

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung
terigu dengan tepung labu kuning terhadap karakteristik kerupuk pangsit goreng
yang dihasilkan dan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan
tepung labu kuning terhadap tingkat penerimaan panelis berdasarkan uji
organoleptik kerupuk pangsit. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Analisis Sifat Bahan dan Produk Agroindustri dan Laboratorium Produksi
Teknologi Industri Pertanian Universitas Dharma Andalas Padang, Laboratorium
Instrumentasi Pusat Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas,
Laboratorium Farmasi Universitas Andalas dan Laboratorium LLDIKTI Wilayah
X. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan yaitu perlakuan A tanpa
penambahan tepung labu kuning, perlakuan B dengan penambahan tepung labu
kuning 5%, perlakuan C dengan penambahan tepung labu kuning 10%, perlakuan
D dengan penambahan tepung labu kuning 15%, perlakuan E dengan penambahan
tepung labu kuning 20%. Data hasil pengamatan di analisis dengan sidik ragam
(ANOVA), jika berbeda nyata dilakukan uji lanjut DNMRT (Duncan’s New
Multiple Range Test) pada taraf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
substitusi tepung terigu dengan tepung labu kuning berpengaruh nyata terhadap
kadar lemak, kadar protein, kadar air, kadar karbohidrat, kadar abu, uji kerapuhan
dan uji betakaroten. Uji organoleptik terbaik terdapat pada perlakuan B
(penambahan tepung labu kuning 5%) dengan rata-rata kesukaan rasa 4,00, aroma
3,70, tekstur 3,80 dan warna 4,35 dalam skala penilaian 5.

Kata kunci :  Tepung Labu Kuning, Labu Kuning, Karakteristik Mutu, Kerupuk
Pangsit
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kerupuk merupakan produk makanan kering popular yang telah lama dikenal
masyarakat Indonesia. Menurut Tofan (2008), kerupuk adalah salah satu produk
pangan yang terbuat dari terigu dicampur dengan bahan tambahan makanan dan
dilakukan penggorengan menggunakan minyak sebelum disajikan. Salah satu jenis
kerupuk adalah kerupuk pangsit tanpa isian yang umumnya berwarna kuning
kecoklatan, berbentuk persegi atau segitiga. Kandungan gizi dalam 100 g kerupuk
pangsit polos adalah lemak 3,21 g, protein 3,3 g, karbohidrat 20,22 g, sodium 428 mg
dan kalium 62 mg (Fatsecret Indonesia, 2018).

Bahan utama dalam pembuatan kerupuk pangsit pada umumnya adalah
tepung terigu, namun jenis tepung ini memiliki kandungan gizi yang kurang lengkap
dimana kandungan zat gizi tepung terigu per 100 gram berupa karbohidrat sebanyak
77,2 gram, protein sebanyak 8,9 gram, lemak sebanyak 1 gram, kalsium sebanyak 22
mg serta tidak mengandung vitamin (Persatuan Ahli Gizi Indonesia, 2005). Tepung
terigu adalah bahan pangan yang setiap tahunnya cenderung meningkat
kebutuhannya. Data Aptindo (2014), menunjukkan bahwa kebutuhan tepung terigu di
Indonesia rata-rata mengalami pertumbuhan minimal 5% setiap tahunnya. Oleh
karena itu, perlu ada suatu upaya dari bahan lokal untuk mengurangi penggunaan
tepung terigu dalam pembuatan produk pangan. Salah satu jenis bahan lokal yang
berpotensi untuk diolah menjadi tepung adalah labu kuning.

Labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan buah suku labu-labuan
(Cucurbitaceae) penghasil buah berukuran besar yang tahan lama jika masih dalam
kondisi utuh dan biasanya berwarna kuning atau jingga (lgfar:2012). Menurut
Gardjito (2006), kadar beta karoten daging buah labu kuning segar adalah 19,9
mg/100 g. Betakaroten merupakan zat kimia alami yang terdapat dalam buah-buahan
dan sayuran yang berwarna merah, kuning, orange, ungu dan hijau tua. Betakaroten
di dalam tubuh akan diubah menjadi vitamin A yang bermanfaat untuk pertumbuhan,

pemeliharaan jaringan tubuh dan penglihatan, reproduksi, perkembangan janin serta



untuk men gurangi terjadinya resiko penyakit kanker dan hati ( Keller, 2001 dalam
Usmiati, 2005).

Labu kuning (Cucurbita moschata) dimanfaatkan untuk berbagai jenis
makanan seperti: roti, dodol, keripik, kolak, manisan dan sebagainya. Menurut
PERSAGI (2005) dalam Kristiani (2016), dimana 100 gram labu kuning mengandung
energi 29 kkal, air 91,20 gram, protein 1,10 gram, lemak 0,30 gram, karbohidrat 6,60
gram, kalsium 45 mg, fosfor 64 mg, besi 1,40 mg, vitamin A 54,05 RE, vitamin B1
0,08 mg, vitamin C 52 mg. Kandungan serat yang terdapat dalam buah labu kuning
segar sebesar 1,10% (Purba 2008 dalam Kristiani, 2016). Salah satu cara pemanfaatan
labu kuning agar dapat tahan lama dengan cara labu diolah menjadi tepung labu
kuning dan selanjutnya akan disubstitusikan pada penggunaan tepung terigu.

Penelitian yang melibatkan pengaruh perlakuan perbandingan tepung terigu
dan tepung labu kuning ini telah dilakukan pada pembuatan Eggroll, dimana menurut
Fanny Intan Cahyaningtyas dan Basito (2014), menyatakan bahwa uji organoleptik
Eggroll berdasarkan keseluruhan parameter, panelis lebih menyukai Eggroll yang
dihasilkan dengan perlakuan konsentrasi tepung labu kuning 50% dengan tingkat
kesukaan panelis 4,71. Panelis menyukai perlakuan 50% tepung labu kuning karena
warna Eggroll kuning kecoklatan, aromanya enak, rasa khas labu kuning nya tidak
kuat dan tekstur renyah.

Tepung labu kuning mengandung karbohidrat 77,65 %, protein 5,04 %, lemak
0,08%, air 11,14% dan abu 5,89% (Sinaga, 2010). Dengan adanya kandungan [3-
karoten (provitamin A) yang tinggi pada tepung labu kuning, kerupuk pangsit di rasa
perlu untuk diperkaya kandungan gizinya dan sekaligus memberikan warna kuning.

Berdasarkan uraian tersebut maka dilakukan penelitian mengenai substitusi
tepung terigu dengan tepung labu kuning dalam pembuatan kerupuk pangsit.
Penelitian ini berjudul “Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Labu
Kuning (CucurbitaMoschata) Terhadap Karakteristik Kerupuk Pangsit

Goreng”.



1.2 Tujuan Penelitian
1. Mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung labu kuning

terhadap karakteristik kerupuk pangsit yang dihasilkan.

2. Mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung labu kuning
terhadap tingkat penerimaan panelis berdasarkan uji organoleptik kerupuk
pangsit yang dihasilkan.

3. Mengetahui analisis Break Even Point (BEP) pada kerupuk pangsit.

1.3 Manfaat Penelitian
Penelitian ini bermanfaat untuk mengembangkan potensi labu kuning menjadi

produk olahan makanan serta meningkatkan daya saing dan nilai ekonomis dari labu

kuning tersebut.



BAB II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Labu Kuning (Cucurbita Moschata)

Labu kuning (Cucurbita Moschata) yang dikenal dengan sebutan labu parang
(Jawa Barat), Waluh (Jawa Tengah) dan Pumpkin (Inggris) ini penyebarannya cukup
merata di Indonesia dan hampir semua kepulauan di Indonesia dijumpai tanaman labu
kuning (Gardjito, 2006). Tingkat produksi labu kuning di Indonesia relatif tinggi dan
produksinya dari tahun ke tahun terus meningkat yaitu 428.197 ton (2011) dan terus
meningkat 523.063 ton (2014) (Badan Pusat Statistik 2014). Selain itu terdapat
beberapa varietas yang merupakan introduksi dari beberapa negara seperti Taiwan,
Australia, Jepang dan Amerika (Henny, 2003).

Tanaman labu kuning merupakan suatu jenis tanaman sayuran menjalar dari
famili Cucurbitaceae yang tergolong dalam jenis tanaman semusim yang setelah
berbuah akan langsung mati. Tanaman ini dapat tumbuh didataran rendah maupun
dataran tinggi dengan Kketinggian antara 0-1500 m diatas permukaan laut
(Hendrasty,2003). Terdapat lima spesies labu kuning yang umum dikenal, yaitu
Cucurbita maxima Duchenes, Cucurbita ficifolia Bouche, Cucurbita mixta, Cucurbita
moschata Duchenes, dan Cucurbita pipo L (Brotodjojo, 2010). Klasifikasi ilmiah

tanaman labu kuning dapat dilihat sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Sub Divisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae

Ordo : Cucurbitales

Famili : Cucurbitaceae

Genus : Cucurbita

Spesies : Cucurbita moschata Duch

Sumber: Respati (2010)
Buah labu kuning berbentuk bulat pipih, lonjong atau panjang dengan

banyak alur (15-30 alur). Pada bagian tengah buah labu kuning terdapat biji yang



diselimuti lendir dan serat. Biji ini berbentuk pipih dengan kedua ujungnya yang
meruncing. Bunga labu kuning berbentuk lonceng dan berwarna kuning. Dalam satu
rumpun terdapat bunga jantan dan betina. Tanaman labu kuning mulai berbuah
setelah berumur 1-1,5 bulan dan dapat dipanen pada umur 3-4 bulan tetapi dari jenis
hibrida dapat di panen pada umur 90 hari (Krissetiana, 1995). Buahnya besar dan
warnanya bervariasi (buah muda berwarna hijau, sedangkan yang lebih tua berwarna
kuning orange sampai kuning kecoklatan). Daging buah tebalnya sekitar 3 cm dan
rasanya agak manis. Bobot buah rata-rata 3-5 kg dan ada yang mencapai 30 kg/buah
untuk labu kuning jenis tertentu. Tekstur daging buah tergantung jenisnya ada yang
halus, padat, lunak, dan mumpur (Sudarto, 1993). Buah labu kuning yang segar dapat
dilihat pada Gambar 2.1 berikut ini.

Gambar 2.1 Labu Kuning
Sumber: Widjajati (2013)

Dengan adanya perkembangan teknologi pengolahan pangan yang canggih,

labu dapat menjadi bahan untuk pembuatan berbagai jenis makanan seperti kolak,
dodol, roti, biskuit, tepung dan kue (Sudarto, 1993). Daging buah labu kuning
memiliki komponen bioaktif seperti polisakarida, protein, peptida, paraaminobenzoic
acid, komponen fenol dan sterol (Kuhlmann, 1999). Buah labu kuning tidak
mengandung saponin, tannin steroid dan triterpenoid, namun mengandung senyawa
metabolit sekunder flavonoid (Adlhani, 2014). Senyawa flavonoid termasuk dalam
senyawa fenolik alam yang mempunyai bioaktivitas sebagai obat dan berpotensi
sebagai antioksidan yang sangat baik untuk pencegahan kanker (Waji dan Sugrani,
2009).

Kandungan gizi labu kuning cukup besar dimana labu kuning merupakan

bahan pangan yang kaya vitamin A dan C, mineral, serta karbohidrat dan daging



buahnya mengandung antioksidan yang bermanfaat sebagai anti kanker (Kamsiati,
2010). Serat makanan yang ada pada labu kuning memiliki banyak manfaat bagi
kesehatan manusia yakni untuk mencegah diabetes, obesitas, penyakit jantung
koroner, kanker usus besar, divertikular dan konstipasi (Muchtadi, 2001).

Labu kuning ini juga mengandung B karoten yang cukup tinggi (180 SI/g)
(Gardjito, dkk, 2006). Hasil penelitian Usmiati, dkk, (2005) menunjukkan bahwa
konsumsi labu kuning dapat dijadikan sebagai salah satu bahan pangan alternatif
untuk menambah jumlah vitamin A harian yang dibutuhkan tubuh yaitu sekitar 500
RE menurut AKG 2013. Karoten adalah pigmen utama dalam membentuk warna
merah, orange, kuning dan hijau pada buah dan sayuran. Karoten juga berhubungan
dengan peningkatan fungsi sistem kekebalan tubuh, melindungi kerusakan akibat
paparan sinar matahari dan menghambat pertumbuhan kanker (Russel, 2006).

Disamping itu, buah labu kuning mengandung gizi cukup tinggi dan
komposisi yang lengkap, seperti disajikan pada Tabel 2.1 berikut ini.
Tabel 2.1 Kandungan Gizi Daging Buah Labu Kuning Per 100 gram Bahan

Kandungan Gizi Satuan Jumlah
Energi kal 29
Protein G 1,1
Lemak G 0,3
Karbohidrat G 6,6
Kalsium Mg 45
Fosfor Mg 64
Zat Besi (Fe) Mg 1,4
Vitamin A Sl 180
Vitamin B Mg 0,08
Vitamin C Mg 52
Air G 91,2
Bagian dapat dimakan % 77

Sumber: Direktorat Gizi Departemen kesehatan RI, Jakarta (1996)



2.2 Tepung Terigu

Kebutuhan tepung terigu di Indonesia dari tahun ke tahun semakin
meningkat (Ani, 2007). Berdasarkan data Badan Pusat Statistik Indonesia (BPS),
volume impor tepung terigu Indonesia sepanjang Januari-Juni 2019 mencapai 36.467
ton, naik dari capaian periode yang sama tahun lalu sebesar 31.905 ton. Peningkatan
permintaan terigu disebabkan semakin beragamnya produk makanan berbasis terigu,
terutama di perkotaan. Tepung terigu mengandung gluten yang dapat membuat
adonan makanan menjadi tipis dan elastik (Syarbini, 2013).

Tepung terigu mengandung banyak zat pati, yaitu karbohidrat kompleks
yang tidak larut dalam air (Aptindo, 2012). Tepung terigu merupakan hasil ekstraksi
dari proses penggilingan gandum (T.sativum) yang tersusun oleh 67-70%
karbohidrat, 10-14% protein, dan 1-3% lemak (Riganakos and Kontominas, 1995).
Menurut Astawan (2008), tepung terigu dibedakan menjadi 3 berdasarkan kandungan
gluten (protein), yaitu:

1. Hard flour.Memiliki kandungan protein sebesar 12-13%. Dapat ~ digunakan
pada pembuatan mie dan roti, contoh: terigu cakra kembar.

2. Medium hard flour. Memiliki kandungan protein sebesar 9,5-11%. Dapat
digunakan pada pembuatan mi, roti, kue serta biskuit, contoh: terigu segitiga
biru.

3. Soft flour. Memiliki kandungan protein sebesar 7-8,5%. Dapat digunakan
pada pembuatan kue dan biskuit, contoh: terigu kunci biru.

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Tepung Terigu per 100 gram bahan

Komponen Jumlah
Kalori (kkal) 332
Protein (g) 9,61
Lemak (Q) 1,95
Karbohidrat (g) 74,48
Kalsium (mg) 33
Fosfor (mg) 323
Besi (mg) 3,71
Air (g) 12,42

Sumber: USDA (2014)



Syarat mutu tepung terigu dapat dilihat dari Standar Nasional Indonesia (SNI)
Nomor 3751-2009 dapat dilihat pada Tabel 2.3 :

Tabel 2.3 Syarat Mutu Tepung Terigu

No Jenis uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan - -
a. Bentuk - Normal (Serbuk)
b. Bau - Normal (bebas dari bau
asing)
c. Warna - Putih khas terigu
2 Benda asing - Tidak boleh ada
3 Serangga dan semua bentuk - Tidak boleh ada
stadia dan potongan-potongan
yang tampak
4 Kehalusan lolos ayakan 212 % Min. 95
(mesh No.70) (b/b)
5 Kadar air % Maks. 14,5
6 Kadar abu % Maks. 0,70
7 Protein % Min. 7,0
8 Keasaman mg KOH/100 g Maks. 50
9 Falling number (atas dasar Detik Min. 300
kadar air 14 %)
10 Besi (Fe) mg/Kg Min. 50
11  Zeng (Zn) mg/Kg Min. 30
12 Vitamin B1 (Thiamin) mg/Kg Min. 2,5
13 Vitamin B2 (Riboflavin) mg/Kg Min. 4
14  Asam folat mg/Kg Min. 2
15 Cemaran logam - -
a. Timbal (Pb) mg/Kg Maks. 1,0
b. Raksa (Hg) mg/Kg Maks. 0,05
c. Cadmium (Cd) mg/Kg Maks. 0,1
16  Cemaran arsen mg/Kg Maks. 0,50
17 Cemaran mikroba - -
a. Angka lempeng total Koloni/g Maks. 1x106
b. Escherichia coli Angka Paling  Maks. 10
Mungkin/g
c. Kapang Koloni/g Maks. 1x104
d. Basillus cereus Koloni/g Maks. 1x104

Sumber: SNI 3751-2009



2.3 Kerupuk Pangsit Goreng

Pangsit merupakan produk pangan dari negara Cina yang sering disebut
wonton (Hou, 2010). Wonton terbuat dari tepung, air, telur, garam, dan kansui serta
dicetak dengan ukuran 8-10 cm di setiap sisinya dan ketebalan 0,5-1 mm. Pada
umumnya, wonton dapat diisi dengan campuran daging dan sayuran. Secara umum
wonton dapat disajikan dengan cara direbus atau digoreng. Kadar air kerupuk mentah
memberikan volume pengembangan tertinggi terletak pada kisaran kadar air 9-10%.
Suhu penggorengan yang baik untuk menghasilkan kerupuk dengan pengembangan
yang maksimal adalah pada suhu 100-110°C (Soewarno, 1997).

Pangsit goreng merupakan salah satu olahan makanan berwarna kuning
kecoklatan, berbentuk persegi atau segitiga (Widiastuti, 2016). Biasanya bukan
sebagai makanan utama melainkan makanan kecil, makanan ringan atau dijadikan
sabagai pelengkap sajian hidangan pokok mie seperti, mie pangsit, mie kuah, mie
ayam sekaligus pelengkap hidangan bakso yang pada umumnya digemari oleh
masyarakat. Tepung terigu merupakan salah satu komponen utama bahan yang
digunakan dalam pembuatan pangsit goreng yang memiliki peran sebagai bahan yang
membentuk susunan adonan, menahan bahan-bahan lainnya dan membentuk
kerangka makanan yang dibuat serta berperan dalam membentuk cita rasa.

Beberapa faktor yang mempengaruhi kualitas kulit pangsit adalah kandungan
protein dalam tepung terigu, garam, jenis pati, kondisi proses seperti jumlah air yang
ditambahkan, lama pengadukan, proses penggorengan, dan pembekuan (Fu,
2007;Tan, 2009). Adonan kulit pangsit yang baik memiliki warna kuning cerah,
permukaannya halus, memiliki cooking tolerance, dan tahan terhadap cracking
selama pembekuan (Hou, 2010). Kerupuk pangsit dapat digolongkan ke dalam
makanan ringan ekstrudat. Menurut Badan Standarisasi Nasional (2000), makanan
ringan ekstrudat merupakan salah satu jenis makanan ringan yang diolah melalui
proses ekstrusi dari bahan baku pati maupun tepung dengan penambahan bahan
makanan lain serta bahan tambahan makanan lain yang di izinkan dengan atau tanpa
melalui proses penggorengan. Adapun syarat mutu makanan ringan ekstrudat dapat
dilihat pada tabel 2.4.



Tabel 2.4. Syarat Mutu Makanan Ringan Ekstrudat

No Jenis uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan - -
a. Bau - Normal
b. Rasa - Normal
c. Warna - Normal
2 Kadar Air %,b/b Maks 4
3 Kadar Lemak :
Tanpa Penggorengan %,b/b Maks 30
Dengan Penggorengan %,b/b Maks 38
Kadar Silikat %,b/b Maks 0,1
4 Bahan Tambahan Makanan : Sesuai SNI 01-0222-
Pemanis buatan - 1995 dan Permenkes
Pewarna - No.
722/Menkes/Per/1X/199
8
5 Silikat (Si) %b/b Maks. 0,1
6 Cemaran Logam : %
Timbal (Pb) Mag/kg Maks. 1,0
Tembaga (Cu) Mg/kg Maks. 1,0
Seng (Zn) Mg/kg Maks 40
Mercuri (Hg) Mag/kg Maks 0,05
Arsen (As) Mg/kg Maks 0,5
7 Arsen (As) Mag/kg Min. 0,5
8 Cemaran Mikroba :
8.1 Angka lempeng total Koloni/g Maks 1,0 x 10*
8.2 Kapang Koloni/g Maks 50
8.3 E.coli APM/g Negatif

Sumber: SNI 01-2886-2000
Pangsit goreng memiliki karakteristik tekstur yang renyah sehingga adonan

tidak membutuhkan elastisitas yang tinggi. Pangsit adalah kulit yang terbuat dari

tepung terigu dicampur air, telur, garam, dan lemak atau minyak dan dibentuk

menjadi lembaran elastis dan tipis. Proses selanjutnya bisa langsung digoreng dan

dikonsumsi sebagai pelengkap mie, bakso, ataupun menjadi cemilan atau makanan

ringan. Kerupuk pangsit juga bisa diisi dengan berbagai macam jenis sayuran atau

daging. Adapun kandungan gizi kerupuk pangsit per 100 gram dapat lihat pada tabel

2.5:
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Tabel 2.5. Kandungan Gizi Kerupuk pangsit Per 100 gram 1

Kandungan Gizi Satuan  Jumlah
Energi kkal 22
Protein G 0,59
Lemak G 0,58
Karbohidrat G 3,64
Kalsium Mg 11
Lemak G 0,58
Lemak jenuh G 0,49
Lemak tak jenuh ganda G 0,161
Lemak tak jenuh tunggal G 0,227
Kolestrol Mg 0
Serat G 0,1
Gula G 0,23

Sumber : Fatsecret (2007)

2.4 Bahan Pembuatan Kerupuk Pangsit

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan kerupuk pangsit diantaranya
bahan utama tepung terigu, tepung labu kuning, telur, garam, air dan bahan pembantu
lainnya.

2.4.1. Tepung Terigu

Tepung terigu adalah salah satu bahan yang mempengaruhi proses pembuatan
adonan dan menentukan kualitas akhir produk berbasis tepung terigu. Tepung terigu
yang digunakan dalam pembuatan pangsit goreng adalah tepung terigu jenis protein
sedang. Tepung terigu protein sedang memiliki kandungan protein (gluten) 10-11%,
dan karbohidrat dalam bentuk pati 68%-77% dengan kadar amilosa 64% dan
amilopektin 8,11% (Samuel dalam Wati, 2015).

Mutu tepung terigu ditentukan oleh kandungan glutennya. Gluten merupakan
protein yang ada pada tepung terigu. Bila dicampur dengan air partikel-partikel
glutennya terdehidrasi dan bila diaduk terjadi kecenderungan memanjang atau
membentuk serabut-serabut (Winarno, 1983). Sifat gluten elastis mempengaruhi

elastisitas dan tekstur.
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2.4.2. Tepung Labu Kuning

Tepung labu kuning mempunyai sifat spesifik dengan aroma khas. Secara
umum, tepung tersebut berpotensi sebagai pendamping terigu dan tepung beras dalam
berbagai produk olahan pangan. Produk olahan dari tepung labu kuning mempunyai
warna dan rasa yang spesifik, sehingga lebih disukai oleh konsumen. Dari segi
proses, pembuatan tepung hanya membutuhkan air relatif sedikit dan ramah
lingkungan dibandingkan dengan pembuatan pati (Hendrasty, 2003).

Tepung labu kuning adalah tepung dengan butiran halus, lolos ayakan 60
mesh, bewarna putih kekuningan, berbau khas labu kuning, kadar air +13%. Kondisi
fisik tepung labu kuning ini sangat dipengaruhi oleh kondisi bahan dasar dan suhu
pengeringan yang digunakan. Semakin tua labu kuning, semakin tinggi kandungan
gulanya. Oleh karena kandungan gula labu kuning yang tinggi ini, apabila suhu yang
digunakan pada proses pengeringan terlalu tinggi, tepung yang dihasilkan akan
bergumpal dan berbau karamel (Hendrasty, 2003).

Tepung labu kuning memiliki sifat higroskopis yaitu kemampuan bahan
dalam menyerap bau dan uap air di sekitar. Oleh karena itu, jenis kemasan yang
cocok untuk tepung labu kuning yaitu plastik yang dilapisi aluminium foil. Dengan
penyimpanan di tempat yang kering, tepung labu kuning akan dapat tahan selama dua
bulan (Hendrasty, 2003).

2.4.3. Telur

Fungsi telur dalam pembuatan kerupuk adalah untuk meningkatkan nilai gizi,
rasa, dan bersifat sebagai emulsifier dan mengikat komponen-komponen adonan.
Campuran telur tidak lebih dari 15% agar dapat meningkatkan rasa, kerenyahan, dan
pengembangan volume. Lecitin dalam kuning telur mempunyai daya emulsi yang
dapat mempertahankan kelembaban adonan, sehingga produk kerupuk dari bahan
baku tepung terigu ini akan bersifat lebih halus, renyah, dan berwarna kekuning-
kuningan dan lutein dapat membangkitkan warna pada hasil produk (Faridah, 2008).
Fungsi lain telur adalah untuk aerasi, yaitu kemampuan menangkap udara saat adonan

dikocok sehingga udara menyebar rata pada adonan. Pembentukan adonan yang
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kompak terjadi karena daya ikat dari putih telur (Indrasti, 2004 dalam Rakhmah,
2012).

Menurut United State Departement of Agriculture (USDA), kandungan serat
pada telur sebanyak 2,70 g/100 gram bahan dan kandungan betakaroten pada telur
sebanyak 1 pg /100 gram bahan. Menurut Budiman dan Rukmiasih (2007), sifat
fungsional telur sangat berperan dalam menentukan kualitas produk akhir pada
pengolahan pangan.

2.4.4. Garam

Garam adalah benda padat berwarna putih berbentuk kristal yang merupakan
kumpulan senyawa dengan bagian terbesar Natrium Chlorida>80% serta senyawa
lainnya, seperti Magnesium Chlorida, Magnesium Sulfat, dan Calsium Chlorida.
Sumber garam yang didapat di alam berasal dari air laut, air danau asin, deposit
dalam tanah, tambang garam, sumber air dalam tanah (Burhanuddin, 2001). Garam
(NaCl) yang digunakan dalam pembuatan kerupuk pangsit sebaiknya menggunakan
garam Yyang bersih, berbentuk bubuk, berwarna putih dan tidak menggumpal.

Penambahan garam sebanyak 2-4% dari jumlah tepung. Garam tersebut
berfungsi untuk menambah cita rasa kerupuk pangsit, memberikan rasa gurih,
mempertahankan struktur adonan yang akan menentukan Kkualitas produk,
menghindari pertumbuhan bakteri dan memperpanjang umur simpan (Satuhu, 2004).
2.4.5. Air

Air merupakan bahan yang berperan penting dalam membantu terbentuknya
gluten, mengontrol kepadatan adonan, membasahi dan mengembangkan pati yang
dapat dicerna. Kandungan mineral dalam air dapat mempengaruhi kekerasan adonan
terutama untuk beberapa jenis tepung, air yang digunakan harus memenuhi syarat air
yang sehat yaitu syarat fisik artinya air tidak berwarna, berasa, berbau, syarat kimia
artinya air tidak mengandung bahan-bahan kimia seperti Fe, Hg, Pb, kekeruhan dan
kesadahan, syarat mikrobiologis artinya tidak mengandung bakteri coli (Ningrum,
2006). Selain itu, air juga berfungsi sebagai pelarut bahan seperti garam, gula, susu

dan mineral sehingga bahan tersebut terdispersi secara merata dalam adonan.
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2.5 Break Even Point (BEP)
2.5.1 Pengertian Analisis Break Even Point (BEP)

Menurut Herjanto (2008) cit Hamidi dan Lesman (2017), analisis Break Even
Point adalah suatu analisis yang bertujuan untuk menemukan titik dalam kurva biaya
pendapatan yang menunjukkan biaya sama dengan pendapatan, serta dalam
melakukan analisis pulang pokok diperlukan estimasi mengenai biaya tetap, biaya
variabel, dan pendapatan. Biaya tetap (fixed cost) adalah biaya yang dikeluarkan oleh
perusahaan dengan besar yang tetap, tidak tergantung dari volume penjualan,
sekalipun perusahaan tidak melakukan penjualan. Biaya variabel (variabel cost)
merupakan biaya yang besarnya bervariasi sesuai dengan jumlah unit yang
diproduksi/dijual. Sedangkan pendapatan merupakan elemen lain dalam analisis
penjualan.

Hansen dan Mowen (2006) cit Hamidi dan Lesmana (2017),mengatakan titik
impas (Break Even Point) adalah titik dimana total pendapatan sama dengan total
biaya, titik dimana laba sama dengan nol. Oleh sebab itu, pihak perusahaan harus
berusaha bagaimana cara meningkatkan laba untuk memperoleh laba yang maksimum
dengan melihat volume penjualannya.

2.5.2 Pengertian dan Pengklasifikasian Biaya

Biaya berkaitan dengan semua tipe organisasi baik organisasi bisnis, non bisnis
dan manufaktur. Biaya merupakan faktor yang harus diperhatikan karena biaya
berpengaruh secara langsung terhadap laba yang akan dicapai oleh perusahaan.

Menurut Carter dan Usry (2009) Cit Hamidi dan Lesmana (2017),
pengertianbiaya adalah nilai tukar, pengeluaran, pengorbanan untuk memperoleh
manfaat. Menurut Baridwan (2008) cit Hamidi dan Lesmana (2017), biaya adalah
aliran keluar atau pemakaian lain aktifitas atau timbulnya utang atau kombinasi
keduanya selama suatu periode yang berasal penyerahan atau pembuatan barang,
penyerahan jasa, atau dari pelaksanaan kegiatan lain yang merupakan kegiatan utama
badan usaha.

Pada umumnya, berbagai macam biaya yang terjadi dan bagaimana cara

mengklasifikasiannya itu semua bergantung kembali kepada tipe dan kebijakan dari
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perusahaan itu sendiri. Hal tersebut sangat penting guna mengetahui apakah biaya
tersebut bereaksi atau merespon terhadap perubahan aktifitas usaha. Bila aktifitas
usaha meningkat atau menurun, maka biaya tertentu mungkin juga ikut meningkat
atau menurun.

Menurut Syamsuddin (2009) cit Hamidi dan Lesmana (2017), biaya dapat

diklasifikasikan menjadi dua macam, yaitu sebagai berikut:

1. Biaya Tetap (Fixed Cost)

Secara sederhana dapat dikatakan bahwa biaya tetap sangat berhubungan
dengan waktu (function of time) dan tidak berhubungan dengan tingkat
penjualan. Pembayarannya berdasarkan pada periode akuntansi tertentu dan
besarnya adalah sama. Misalnya: biaya sewa gedung, penghapusan aktiva
tetap, dan lain-lainnya. Sampai dengan jumlah hasil (range output) tertentu

biaya ini secara total tidak berubah.

2. Biaya Variabel (\Variabel Cost)

Biaya ini berhubungan langsung dengan tingkat produksi atau tingkat
penjualan, karena besarnya ditentukan oleh volume produksi atau penjualan
yang dilakukan, misalnya: biaya bahan mentah, biaya tenaga kerja langsung,
dan lain-lainnya.
2.5.3 Rumus Perhitungan Break Even Point (BEP)
Menurut Efendi dan Oktariza (2006) rumus yang digunakan untuk mengetahui

titik impas sebagai beikut :

TFC
P-TVC

BEP (Unit) =

Keterangan :

TVC = Total Biaya Tidak Tetap (Rp/bln)
TFC = Biaya Tetap perbulan (Rp/bln)

P = Harga Jual/Unit (Rp)
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Biayva Tetap
BEP = __BiayaVariabel
Total Penerimaan

Untuk mengetahui besarnya harga pokok produksi digunakan formulasi total

biaya produksi dibagi dengan jumlah produk. Analisis pendapatan:

| 7 = Total Penerimaan - Total Biaya

Perbandingan penerimaan dan biaya usaha pengolahan:

. TR
R/C rasio = c

Dimana: TR = Total Penerimaan
TC = Total Biaya
Analisis titik impas dapat digunakan untuk menentukan marjin aman. Caranya
dengan mengurangkan penjualan dalam kondisi titik impas dari total penjualan

dikalikan seratus persen.
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BAB I1l. BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analisis Sifat Bahan dan Produk
Agroindustri dan Laboratorium Produksi Teknologi Industri Pertanian Universitas
Dharma Andalas Padang, Laboratorium Instrumentasi Pusat Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Andalas, Laboratorium Farmasi Universitas Andalas dan
Laboratorium LLDIKTI Wilayah X Padang pada bulan Juni hingga Juli 2021.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini adalah labu kuning yang
dihaluskan menjadi tepung labu kuning, labu kuning tersebut diperoleh dari daerah
Pesisir Selatan, tepung terigu protein sedang (tepung terigu segitiga biru), telur,
garam, air dan bahan pembantu lainnya seperti minyak goreng, tepung maizena.
Bahan yang digunakan untuk analisis adalah N-hexan, H,SO, pekat, indikator
conway, NaOH 50%, KOH dan etanol 95%.

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu timbangan, timbangan analitik,
sendok, pisau, baskom, mixer, ayakan, loyang, kompor, kuali, ampia, cetakan
kerupuk pangsit, blender, gelas ukur, becker glass, oven, buret, kertas saring, cawan
aluminium, alumunium foil, metode mikro kjeldahl dan pipet tetes.

3.3 Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dimana perlakuannya adalah substitusi tepung terigu dan tepung labu kuning
dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan, sehingga keseluruhan penelitian ini ada 15
satuan percobaan. Data hasil pengamatan dianalisis dengan sidik ragam (ANOVA)
jika berbeda nyata dilakukan dengan uji lanjut DNMRT (Duncan’s New Multilpe
Range Tes) pada taraf nyata 5%.

Perbandingan Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Labu Kuning
adalah :
A = Substitusi tepung terigu 100% dengan 0% tepung labu kuning
B = Substitusi tepung terigu 95% dengan 5% tepung labu kuning
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C = Substitusi tepung terigu 90% dengan 10% tepung labu kuning

D = Substitusi tepung terigu 85% dengan 15% tepung labu kuning

E = Substitusi tepung terigu 80% dengan 20% tepung labu kuning
Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan model

linier :
Yij = p + ai + Eij

Keterangan :

Yij = Hasil pengamatan akibat adanya pencampuran tepung labu kuning pada
perlakuan ke -i dan ke -j.

VI = Nilai Rata-rata

ai = Pengaruh tingkat pencampuran tepung labu kuning terhadap tepung terigu
pada taraf ke-i

Eij = Pengaruh pelakuan pada taraf ke-1 yang terletak pada ulangan ke-j

i = Banyak perlakuan (i = 1,2,3,4,5)

j = Ulangan dari tiap perlakuan (j=3)

3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Pembuatan Tepung Labu Kuning

Dalam pembuatan tepung, jenis labu yang digunakan adalah labu kuning yang
mengkal yaitu buah labu kuning yang sudah tua tapi belum terlalu masak. Proses
pembuatan tepung labu kuning meliputi proses pengupasan dan pembuangan bagian
yang tidak dibutuhkan, pencucian, pengecilan ukuran, pengeringan, penepungan dan
pengayakan (Purwanto dkk, 2013). Labu kuning matang, dikupas kulitnya, dibuang
bijinya kemudian dicuci dengan air, kemudian diiris tipis menggunakan ampia
dengan ketebalan 1-2 mm. Setelah itu dikeringkan dengan oven dengan suhu 70°C
atau dijemur dan didapatkan labu kuning kering dengan ciri-ciri yaitu chip labu
kuning dapat dipatahkan dengan mudah. Setelah chip labu kuning kering dilakukan
penepungan dengan menghaluskan chip labu kuning. Chip labu kuning dihancurkan
dengan blender dan diayak dengan ayakan 80 mesh, didapatkan tepung labu kuning.
Tepung labu kuning yang telah diayak dibiarkan = 10 menit agar sisa kandungan air

menguap kemudian harus segera dikemas dalam plastik kedap udara agar tidak
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menggumpal dan terpengaruh oleh udara luar (Ratnasari dan Yunianta, 2015).

3.4.2 Formulasi Pembuatan Kerupuk Pangsit
Perhitungan bahan yang digunakan dalam formulasi pembuatan Kerupuk
Pangsit ditampilkan pada Tabel 3.1:

Tabel 3.1. Formulasi Pembuatan Kerupuk Pangsit

Bahan Formula

A B C D E
Tepung Terigu 200 g 190 g 180 g 170 g 160 g
Tepung Labu 0g 109 209 3049 409
Kuning
Telur 4049 409 4049 409 409
Garam 24 24 24 24 29
Air 60 ml 60 ml 60 ml 60 ml 60 ml

3.4.3 Proses Pembuatan Kerupuk Pangsit (Saputra, 2016)
Tahapan kerja dalam pembuatan kerupuk pangsit adalah sebagai berikut:

a. Bahan-bahan disiapkan sesuai dengan formulasi yang telah ditentukan.

b. Tepung terigu dan tepung labu kuning dikocok dengan mixer kecepatan rendah
hingga tercampur, kemudian telur dan air hangat dimasukkan ke dalam adonan
secara perlahan sambil tetap diaduk hingga campuran merata.

c. Garam dimasukkan ke dalam adonan, dikocok dengan mixer kecepatan rendah
secara perlahan sampai tercampur selama + 2 menit hingga berbentuk adonan
pangsit yang kalis.

d. Setelah itu, diamkan adonan = 15 menit dengan tujuan agar adonan elastis.
Selanjutnya, pipihkan adonan dengan ampia hingga berbentuk tipis dengan

ketebalan + 2 mm kemudian dicetak dengan berbentuk persegi.

@

Adonan pangsit yang telah dicetak dilakukan penggorengan dengan deep
frying selama + 30 detik dengan suhu 180°C.
3.4.4 Pengamatan pada Penelitian

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini meliputi (1) Analisis tepung
labu kuning meliputi uji kandungan betakaroten dan rendemen, (2) Analisis kimia

kerupuk pangsit meliputi kadar lemak, kadar protein, kadar air, kadar abu, kadar
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karbohidrat dan uji kandungan betakaroten, (3) analisis fisik meliputi uji kerapuhan,

(4) uji organoleptik terhadap warna, rasa, tekstur, dan aroma, (5) perhitungan Break

Even Point.

3.5 Pelaksanaan Pengamatan

3.5.1 Analisis Rendemen Tepung Labu Kuning (Muchtadi dan Sugiono, 1992)
Rendemen adalah presentase bahan baku utama yang menjadi produk akhir.

Ini dapat dinyatakan dalam desimal atau persen. Dengan perhitungan sebagai berikut:

berat produk akhir

Rendemen % = x 100%

berat bahan awal

3.5.2 Analisis Kimia Kerupuk Pangsit
3.5.2.1 Kadar Lemak dengan Metode Soxhlet (AOAC, 1997)

Metode soxhlet merupakan metode kuantitatif untuk menentukan kadar
lemakdalam bahan pangan. Metode ini dilakukan dengan cara melarutkan sampel
dalam pelarut organik yang telah dipanaskan, sehingga semua komponen yang
diinginkan dalam sampel dapat terisolasi dengan sempurna.

Langkah kerja uji kadar lemak metode soxhlet:

1. Disiapkan labu lemak sesuai dengan alat ekstraksi soxhlet.

2. Labu lemak dikeringkan dalam oven pada suhu 105 °C selama 30 menit.

3. Labu lemak kemudian didinginkan dalam desikator dan setelah itu ditimbang

4. Ditimbang sampel sebanyak 2 sampai 5 gram dalam kertas saring lalu dimasukkan
ke dalam thimbel, dan diikat dengan kapas wol bebas lemak

5. Pelarut lemak N-Hexan dimasukkan kedalam labu lemak secukupnya. Thimbel
yang berisi sampel dimasukkan ke alat ekstraksi soxhlet dan dipasangkan

6. Labu lemak dipanaskan dan diekstraksi selama 3-4 jam atau 5-6 kali siklus

7. Setelah itu pelarut disulingkan dan labu lemak dikeringkan dalam oven pada suhu
105 °C sampai didapatkan berat konstan

8. Selanjutnya didinginkan di dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang. Kadar

lemak pada sampel dihitung dengan menggunakan rumus :

% Lemak sampel = ?x 100%
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Keterangan : b = Berat lemak
s = Berat Sampel
a = Berat labu

3.5.2.2 Kadar Protein dengan Metoda Mikro Kjeldhal (Sudarmadji et al, 1997)

Penetapakan kadar protein ditentukan dengan metode mikro kjeldhal. Sampel
ditimbang 1 gram bahan, kemudian dimasukkan kedalam labu kjeldhal. Timbang 1
gram selenium mix dan 15 ml H,SO, pekat, kemudian didihkan didalam ruang asam
sampai cairan jernih, kemudian dinginkan dan diencerkan dengan air suling. Lakukan
destilasi, kemudian ditambahkan 10 ml NaOH 50%. Di bawah kondensor diletakkan
erlenmenyer yang berisi 10 ml larutan H3BO3 dan 2 tetes indikator conway. Destilat
dititrasi dengan HCI 0,02 N sampai terjadi perubahan warna hijau menjadi ungu. Hal
ini yang sama dilakukan juga terhadap blanko. Hasil yang diperoleh adalah dalam
total nitrogen yang kemudian dinyatakan dalam protein dengan faktor konversi.

_(ml HCl-ml Blanko) x N HCI x 14,007

%N x 100%
mg sampel

% Protein =% N x Faktor Konversi

Faktor Konvensi =6,25

3.5.2.3 Uji Kadar Air (Sudarmadiji, 1984)

Pengukuran dengan metode oven atau pengeringan merupakan salah satu cara
yang digunakan untuk mengukur kadar air dalam suatu bahan pangan dengan prinsip
yaitu bahwa air yang terkandung dalam suatu bahan akan menguap bila bahan
tersebut dipanaskan pada suhu 105°C selama waktu tertentu serta perbedaan antara
berat sebelum dan sesudah dipanaskan adalah kadar air bahan tersebut.

Langkah kerja uji kadar air metode oven:
1. Cawan alumanium yang kosong bersih dikeringkan dalam oven dengan suhu

+105°C selama 15 menit, kemudian dinginkan kedalam desikator dan ditimbang
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(untuk cawan aluminium didinginkan selama 10 menit dan cawan porselen
didinginkan selama 20 menit).

. Ditimbang 5 gram sampel yang sudah dihomogenkan dalam cawan.Tutup cawan
diangkat dan cawan ditempatkan beserta isi dan tutupnya didalam oven selama 6
jam dengan suhu 105°C. Hindarkan kontak antara cawan dengan dinding oven.
Untuk produk yang tidak mengalami dekomposisi dengan pengeringan yang lama,
dapat dikeringkan selama 1 malam (16 jam).

. Cawan dipindahkan kedalam desikator, tutup dengan penutup cawan, lalu
dinginkan. Setelah dingin timbang kembali. Pengeringan kembali di dalam oven
sampai diperoleh berat yang tetap.

Kadar air dihitung dengan rumus :

sampel awal (g}— sampel kering (g)

Kadar air (%) = x 1009%

sampel awal (g)

3.5.2.4 Kadar Karbohidrat (Winarno, 1985)

Pengukuran karbohidrat dilakukan dengan cara by difference, yaitu dihitung
dengan rumus :

Kadar Karbohidrat = 100% - (%Protein + %Lemak + %Kadar Air + %Abu)
3.5.2.5 Kadar Abu Metode Langsung ( Sudarmadji et al, 1997 )

Sampel ditimbang sebanyak 5 gram dan dimasukkan kedalam cawan porselin
yang sudah ditimbang terlebih dahulu. Sampel dipanaskan sampai menjadi arang dan
tidak mengeluarkan asap. Setelah dingin, cawan berisi bahan tersebut dimasukkan ke
dalam tanur dengan waktu pengabuan dihitung sejak oven sudah mencapai suhu
500°C. Kemudian, pengabuan dilakukan selama 5 jam. Cawan porselin selanjutnya
dipindahkankeluar tanur, didinginkan di desikator selama 15 menit dan ditimbang.

Perhitungan :

berat akhir — berat cawan kosong
%Abu = x100%
berat bahan awal
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3.5.2.6 Uji Kandungan BetaKaroten Metode Spektrofotometri (AOAC,1999)

Sebanyak 2 gram sampel yang telah dihaluskan ditambah dengan 5 gram
KOH, 5 ml etanol 95% dan ditambahkan akuades sampai volume 50 ml, lalu
dipanaskan dalam waterbath selama 10 menit. Endapan disaring, dicuci dengan
sedikit etanol 95%. Kolf dicuci dengan 30 ml eter. Filtrat diekstrak dengan 50 ml
akuades serta ditambah 10 ml larutan NaCl jenuh menggunakan corong pisah.
Lapisan etanol dan akuades dibuang dan diekstrak kembali dengan 25 ml eter.
Larutan eter yang mengandung beta karoten dicampur dengan larutan eter hasil
saringan kedua, campuran dicuci dengan 50 ml akuades, 20 ml eter dan 10 ml NaCl
jenuh (dalam corong pisah). Selanjutnya semua lapisan akuades dibuang. Ekstrak
dipindahkan ke dalam labu takar 25 ml melalui penyaringan yang diberi bubuk
Na2SO4 anhidrat, kemudian digenapkan dengan larutan eter. Absorbansi sampel
diukur pada panjang gelombang 450 nm. Kadar beta karoten dalam sampel
ditentukan berdasarkan kurva standar betakaroten.

3.5.3 Analisis Fisik
3.5.3.1 Uji Kerapuhan (Metode Tablet Friability Tester)

Kerapuhan ditandai dengan massa seluruh partikel yang berjatuhan dari bahan
oleh pengujian mekanik. Kerapuhan diberikan dalam (%) yang ditentukan dari massa
bahan sebelum pengujian. Prosedur kerjanya sebagai berikut :

1. Timbang sampel untukmengetahui berat awal (W3).

2. Lakukan pemutaran dengan friabilator dengan putaran 25 rpm selama 4 menit.
3. Pisahkan bagian yang pecah atau partikel yang berjatuhan.

4. Timbang sampel yang utuh (W5).

5. Kerapuhan dihitung dengan rumus :

F =0T 1000,
Wy

3.6 Uji Organoleptik ( Soekarto, 1985 )
Uji kesukaan juga disebut uji hedonik. Panelis dimintakan tanggapan
pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya (ketidak sukaan). Di samping panelis

mengemukakan tanggapan senang, suka atau kebalikannya, mereka juga
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mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat — tingkat kesukaan ini disebut skala
hedonik. Misalnya dalam hal “suka“ dapat mempunyai skala hedonik seperti : amat
sangat suka, sangat suka, suka, agak suka. Sebaliknya jika tanggapan itu “tidak suka“
dapat memilih skala hedonik seperti suka dan agak suka, terdapat tanggapannya yang
disebut sebagai netral, yaitu bukan suka tetapi juga bukan tidak suka ( neither like nor
dislike).

Uji organoleptik metode hedonik dilakukan pada 20 orang panelis tidak
terlatih. Parameter yang diuji meliputi rasa, warna dan tekstur. Kepada panelis
disajikan sampel satu demi satu kemudian panelis diminta untuk memberikan
penilaiannya terhadap sampel yang disajikan dengan mengisi sebuah kuisioner
berdasarkan tingkat kesukaan sesuai dengan skala penilaian sebagai berikut: Sangat
tidak suka, tidak suka, netral, suka dan sangat suka.

3.7 Analisis Break Even Point (BEP) Pada Kerupuk Pangsit Goreng
Menurut Efendi dan Oktariza (2006) rumus yang digunakan untuk

mengetahui titik impas sebagai beikut :

TFC
BEP (Unit) = 5 _rvz

Keterangan :

TVC = Total Biaya Tidak Tetap (Rp/bln)
TFC = Biaya Tetap perbulan (Rp/bln)
VvC = Biaya Variabel (Rp/Unit)

P = Harga (Rp)

TFC

VC
1 — =

BEP(Rp) =

Analisis titik impas dapat digunakan untuk menentukan marjin aman. Caranya
dengan mengurangkan penjualan dalam kondisi titik impas dari total penjualan

dikalikan seratus persen.
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BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Analisis Rendemen dan Betakaroten Tepung Labu Kuning
Analisis yang dilakukan pada bahan baku tepung labu kuning adalah
rendemen dan kandungan betakaroten. Hasil analisis tersebut dapat dilihat pada Tabel
4.1.
Tabel 4.1 Analisis Tepung Labu Kuning

Analisis Tepung Labu Kuning Kadar
Rendemen 10 %
Kadar Betakaroten 6,5 mg/100 gram

Rendemen merupakan persentase produk yang dihasilkan dari proses
perbandingan antara massa awal bahan dengan massa akhir bahan, sehingga dapat
diketahui tingkat kehilangan massa pada saat proses pengolahan. Berdasarkan tabel
4.1 diketahui bahwa rendemen tepung labu kuning sebesar 10%. Rendemen tepung
labu kuning pada penelitian ini lebih kecil dibandingkan dengan penelitian Gusti Ayu
(2016) yang memperoleh rendemen sebesar 22%. Perbedaan tinggi rendahnya
rendemen suatu bahan pangan sangat dipengaruhi oleh kandungan air suatu bahan
pangan. Menurut Ramelan (1996) yang menyatakan bahwa suhu merupakan salah
satu faktor penentu dalam proses pengeringan. Selain itu, sifat bahan yang
dikeringkan seperti kadar air awal bahan dan ukuran produk akan mempengaruhi
proses pengeringan.

Betakaroten merupakan salah satu kelompok karotenoid yang mempunyai
aktivitas vitamin A yang tinggi. Sifat fungsional karotenoid adalah kemampuannya
sebagai antioksidan yang dapat menangkap radikal bebas dalam tubuh (Manasika dan
Widjanarko,2015). Betakaroten dapat menurunkan resiko penyakit jantung, kanker,
reproduksi dan penglihatan (Kusbandri, 2017). Berdasarkan tabel 4.1 terlihat bahwa
kadar betakaroten tepung labu kuning sebesar 6,5 mg/100 gram. Menurut Gardjito
(2006), kadar betakaroten daging buah labu kuning segar adalah 19,9 mg/100 gram.
Menurut Desty (2013), suhu yang rendah dengan waktu yang lama dan suhu yang
tinggi dengan waktu yang singkat memberikan pengaruh kerusakan karoten yang

hampir sama.
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Turunnya kadar betakaroten dari bahan awal labu kuning terjadi karena
karoten peka terhadap sinar ultraviolet, panas, oksigen dan asam (Fardiaz dkk, 1991).
Adanya pengaruh panas selama pengolahan dan lamanya waktu pengeringan dapat
merusak betakaroten pada labu kuning. Penelitian yang dilakukan Pongjanta et al
(2006) tepung labu kuning memiliki kadar betakaroten sebesar 7,29 mg/100 gram.
Selain itu, faktor yang mempengaruhi kandungan betakaroten dari tepung labu kuning
adalah perbedaan varietas, kondisi tempat tumbuh, cara budidaya, tingkat
kematangan pada waktu panen dan kondisi penyimpanan setelah panen (muchtadi,
1989). Pengeringan menggunakan metode oven pada suhu tinggi dalam waktu yang
lama dapat menyebabkan degradasi oksidatif pada senyawa karotenoid termasuk
betakaroten (Belitz et al,2009).

4.2 Analisis Kimia Kerupuk Pangsit
4.2.1 Kadar Lemak

Lemak merupakan senyawa ester dari gliserol dan asam lemak. Lemak dalam
bahan pangan berfungsi sebagai pembentuk cita rasa dan tekstur dari bahan pangan.
Lemak juga merupakan bahan yang berperan sangat penting dalam gizi karena
sebagai sumber energi, citarasa, serta melarutkan vitamin A, D, E, dan K (Muchtadi,
2013).

Hasil uji ANOVA diketahui bahwa F hitung > F tabel (204.385>3,71). Hal ini
menunjukan bahwa terdapat perbedaan nyata pada taraf a=5%. Hasil analisis kadar
lemak kerupuk pangsit tersebut dapat dilihat pada tabel 4.2.

Tabel 4.2. Rata-rata Kadar Lemak Kerupuk Pangsit Substitusi Tepung Terigu
dengan Tepung Labu Kuning

Perlakuan Kadar Lemak (%) +SD
A (Substitusi 100% TT dengan 0% TLK) 18,51+ 0,40 ¢
B (Substitusi 95% TT dengan 5 % TLK) 16,12 + 0,01 d
C (Substitusi 90% TT dengan 10% TLK) 1415+ 0,71 ¢
D (Substitusi 85% TT dengan 15% TLK) 12,43+ 0,27 b
E (Substitusi 80% TT dengan 20% TLK) 10,35+ 0,01 a

Ket : Angka yang ditandai notasi huruf yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukan ada perbedaan yang nyata menurut DNMRT (
p<0,05 ) antar perlakuan
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Kadar Lemak

SEREE]

A (100% : 0%) B (95% : 5%) C (90% : 10%)D (85% : 15%) E (80% : 20%)
Perbandingan Tepung terigu dengan Tepung labu kuning

Kadar Lemak

o

Gambar 4.1 Diagram Kadar Lemak Kerupuk Pangsit Substitusi
Tepung Terigu dengan Tepung Labu Kuning

Berdasarkan pada tabel 4.2 bahwa rata-rata kadar lemak yang terkandung
pada kerupuk pangsit dengan susbtitusi tepung terigu dengan tepung labu kuning
yang berbeda berkisaran antara 10,35%-18,51%. Kadar lemak yang tertinggi
terdapat pada perlakuan A (tanpa substitusi tepung labu kuning) yaitu sebesar
18,51% dan kadar lemak yang terendah terdapat pada perlakuan E (substitusi
tepung labu kuning 20%) yaitu sebesar 10,35%. Rendahnya kadar lemak
disebabkan karena kandungan lemak pada tepung labu kuning yang lebih rendah
yaitu 0,08% dibandingkan tepung terigu 1,3% (Purnamasari,dkk 2014). Hal ini
mengakibatkan semakin besar persentase substitusi tepung labu kuning yang
ditambahkan maka semakin rendah kadar lemak yang dihasilkan oleh kerupuk
pangsit tersebut.

Berdasarkan SNI 01-2886-2000 kadar lemak yang dipersyaratkan
maksimal 38%. Kadar lemak yang diperoleh dari perlakuan A sampai E dapat
dinyatakan telah memenuhi SNI. Menurut Winarno (2004), dalam pengolahan
pangan lemak berfungsi sebagai media penghantar panas. Selain itu, lemak
berfungsi untuk meningkatkan kalori serta memperbaiki tekstur dan cita rasa dari
bahan pangan.

4.2.2 Kadar Protein
Protein tersusun dari rangkaian asam amino yang dibutuhkan oleh tubuh

terutama sebagai zat pembangun. Protein mengandung unsur C, H, O dan N yang
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tidak dimiliki oleh karbohidrat dan lemak (Winarno, 2014). Protein merupakan
makromolekul yang dapat ditemukan dalam bahan pangan sebagai sumber asam
amino (Andarwulan, dkk 2011).

Hasil uji ANOVA diketahui bahwa F hitung > F tabel (1162,423>3,71).
Hal ini menunjukan bahwa terdapat perbedaan nyata pada taraf a=5%. Hasil
analisis kadar protein kerupuk pangsit tersebut dapat dilihat pada tabel 4.3.

Tabel 4.3 Rata-rata Kadar Protein Kerupuk Pangsit Substitusi Tepung Terigu
dengan Tepung Labu Kuning

Perlakuan Kadar Protein (%) £SD
A (Substitusi 100% TT dengan 0% TLK) 16,62 +0,01 e
B (Substitusi 95% TT dengan 5 % TLK) 14,62 +0,25 d
C (Substitusi 90% TT dengan 10% TLK) 12,87 0,01 ¢
D (Substitusi 85% TT dengan 15% TLK) 10,25+ 0,19 b
E (Substitusi 80% TT dengan 20% TLK) 875+0,18 a

Ket : Angka yang ditandai notasi huruf yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukan ada perbedaan yang nyata menurut DNMRT ( p<0,05 )
antar perlakuan

TT : Tepung Terigu TLK : Tepung Labu Kuning

(%) Kadar Protein
£ 2
[¢D]
B 15
& 10
g° l B
©
x O T T T T

A (100% : 0%) B (95% : 5 %) C (90% : 10%) D (85% : 15%) E (80% : 20%)
Perbandingan Tepung terigu dengan Tepung labu kuning

Gambar 4.2 Diagram Kadar Protein Kerupuk Pangsit Substitusi
Tepung Terigu dengan Tepung Labu Kuning

Berdasarkan hasil analisis terhadap kerupuk pangsit dengan substitusi tepung
terigu dan tepung labu kuning didapatkan kadar protein yang tertinggi pada perlakuan
A (tanpa penambahan tepung labu kuning) yaitu sebesar 16,62% dan yang terendah
pada perlakuan E (substitusi 80% tepung terigu dan 20% tepung labu kuning).
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Menurut USDA (2014) komposisi kimia tepung terigu per 100 gram bahan memiliki
kandungan protein sebesar 9,61% dan kandungan protein tepung labu kuning sebesar
5,04% (Sinaga,2010). Penurunan kandungan protein disebabkan karena rendahnya
kandungan protein pada tepung labu kuning dibandingkan dengan kandungan protein
pada tepung terigu. Semakin tinggi konsentrasi tepung labu kuning yang

ditambahkan, maka kandungan protein kerupuk pangsit semakin menurun.

Berdasarkan SNI  01-2713-1999 mengenai syarat mutu Kkerupuk
bahwa kadar protein yang dipersyaratkan minimal 6%. Kadar protein yang diperoleh
dari perlakuan A sampai E dapat dinyatakan telah memenuhi SNI.

4.2.3 Kadar Air

Jumlah air dalam bahan pangan sering dinyatakan sebagai kadar air
(Kusnandar, 2010). Kadar air adalah komponen penting dalam bahan pangan yang
dapat mempengaruhi kualitas bahan pangan itu sendiri (Khalishi,2011). Prinsip
penentuan kadar air adalah menguapkan air yang ada dalam bahan pangan dengan
jalan pemanasan, kemudian menimbang bahan sampai berat konstan yang berarti
sbagian besar air sudah diuapkan (Winarno, 2004).

Hasil analisis sidik ragam pada pengujian kadar air terhadap kerupuk pangsit
menunjukan hasil yang berbeda nyata, dimana F hitung > F tabel (19,521>3,71). Hal
ini menunjukan bahwa terdapat perbedaan nyata pada taraf a=5% diperoleh rata-rata
nilai uji kadar air yang dapat dilihat pada Tabel 4.4.

Tabel 4.4 Rata-rata Kadar Air Kerupuk Pangsit Substitusi Tepung Terigu
dengan Tepung Labu Kuning

Perlakuan Kadar Air (%) £SD
A (Substitusi 100% TT dengan 0% TLK) 157+040 a
B (Substitusi 95% TT dengan 5 % TLK) 2,40 + 0,36 b
C (Substitusi 90% TT dengan 10% TLK) 2.93+0,50 b
D (Substitusi 85% TT dengan 15% TLK) 3,67+0,47 ¢
E (Substitusi 80% TT dengan 20% TLK) 413+0,15 ¢

Ket : Angka yang ditandai notasi huruf yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukan ada perbedaan yang nyata menurut DNMRT ( p<0,05 )
antar perlakuan
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% Kadar Air

A (100% : 0%) B (95% : 5%) C(90% 10%) D(85% 15%) E(80% 20%)
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Gambar 4.3 Diagram Kadar Air Kerupuk Pangsit Substitusi Tepung
Terigu dengan Tepung Labu Kuning

Berdasarkan Tabel 4.4 diketahui bahwa kadar air kerupuk pangsit dengan
substitusi tepung terigu dengan tepung labu kuning berkisaran antara 1,57% - 4,13%.
Kadar air terendah terdapat pada perlakuan A (tanpa penambahan tepung labu
kuning) dengan nilai rata-rata 1,57% dan kadar air tertinggi pada perlakuan E
(penambahan tepung labu kuning 20%) sebesar 4,13%. Menurut Kusnandar (2010),
kadar air yang tinggi disebabkan karena tingginya kandungan air dari bahan baku,
bentuk, ukuran, ketebalan, waktu serta suhu. Menurut See,dkk (2007) hal ini
dikarenakan tepung labu kuning memiliki kapasitas penyerapan air yang lebih tinggi
dibanding dengan tepung terigu.

Berdasarkan SNI 01-2886-2000 kadar air yang dipersyaratkan maksimal 4%.
Kadar air yang diperolen dari perlakuan A sampai D dapat dinyatakan telah
memenuhi SNI. Sedangkan pada perlakuan E didapatkan hasil 4,13%, hal ini
menunjukkan bahwa kadar air yang didapat angka belum memenuhi SNI. Hal ini
disebabkan karena kandungan serat yang tinggi pada tepung labu kuning, dimana
semakin tinggi konsentrasi tepung labu kuning, semakin tinggi kadar serat nya. Serat
memiliki kemampuan menyerap air sehingga dapat meningkatkan kandungan air
(Muchtadi,1992 dalam Saragih dkk,2007). Selain itu, tepung labu kuning juga

memiliki sifat mudah menyerap air (higroskopis). Meskipun labu kuning diolah
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menjadi tepung tetapi kandungan pektin dalam labu kuning tidak rusak dan bahkan
dapat mengikat air dengan baik (Saragih,2007).
4.2.4 Kadar Karbohidrat

Karbohidrat adalah sumber utama energi bagi tubuh. Karbohidrat merupakan
suatu komponen yang tersusun atas polihidroksi aldehid atau polihidroksi keton,
terdiri atas unsur Karbon (C), Hidrogen (H), dan Oksigen (O) (Rauf, 2015).
Karbohidrat terurai menjadi glukosa dan setiap glukosa yang tidak diperlukan tubuh
akan disimpan di otot dan hati sebagai glikogen (cadangan energi). Karbohidrat juga
memiliki peran penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan, misalnya
warna, rasa, tekstur, dan lain-lain (Winarno, 2004).

Hasil analisis sidik ragam pada pengujian kadar karbohidrat terhadap kerupuk
pangsit menunjukan hasil yang berbeda nyata, dimana F hitung>F tabel
(73,752>3,71). Hasil uji lanjut diperoleh rata-rata nilai uji kadar karbohidrat yang
dapat dilihat pada Tabel 4.5.

Tabel 4.5 Rata-rata Kadar Karbohidrat Kerupuk Pangsit Substitusi Tepung
Terigu dengan Tepung Labu Kuning

Perlakuan Kadar Karbohidrat (%) £SD
A (Substitusi 100% TT dengan 0% TLK) 60,57 +0,97 a
B (Substitusi 95% TT dengan 5% TLK) 63,46 + 1,01 b
C (Substitusi 90% TT dengan 10% TLK) 65,88 + 1,27 ¢
D (Substitusi 85% TT dengan 15% TLK) 69,39+ 0,32 d
E (Substitusi 80% TT dengan 20% TLK) 724+0,89 e

Ket : Angka yang ditandai notasi huruf yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukan ada perbedaan yang nyata menurut DNMRT ( p<0,05 )
antar perlakuan

TT : Tepung Terigu TLK : Tepung Labu Kuning
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Gambar 4.4 Diagram Kadar Karbohidrat Kerupuk Pangsit Substitusi
Tepung Terigu dengan Tepung Labu Kuning

Berdasarkan tabel 4.5 bahwa rata-rata kadar karbohidrat pada kerupuk pangsit
dengan susbtitusi tepung terigu dengan tepung labu kuning yang berbeda berkisaran
antara 60,57%-72,4%. Kadar karbohidrat yang tertinggi terdapat pada perlakuan E
(substitusi tepung labu kuning 20%) yaitu sebesar 72,4% dan kadar karbohidrat yang
terendah terdapat pada perlakuan A (tanpa substitusi tepung labu kuning) yaitu
sebesar 60,57%. Berdasarkan data, semakin banyak penambahan tepung labu kuning,
kadar karbohidrat semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena kandungan karbohidrat
tepung labu kuning sebesar 77,6% (Iriani,2011).

Kadar karbohidrat yang didapatkan pada penelitian ini diperoleh dengan cara
by difference. Artinya kandungan karbohidrat tersebut diperoleh dari hasil
pengurangan angka 100 dengan persentase komponen lain, seperti kadar air, kadar
abu, kadar protein, dan kadar lemak (Yenrina, 2015). Meningkatnya kadar
karbohidrat disebabkan karena kadar lemak dan protein menurun, sehingga bila
dikurangkan dengan angka 100 maka kadar karbohidrat yang didapatkan tinggi.

4.2.5 Kadar Abu

Kadar abu dikenal sebagai unsur mineral atau zat organik. Menurut Pomeranz
dan Meloan (1994), kadar abu yang terkandung dalam makanan dengan menimbang
residu mineral kering dari bahan organik pada pemanasan suhu tinggi sekitar 550°C.
Kadar abu dari suatu bahan menunjukan kandungan mineral yang terdapat dalam

bahan tersebut, kemurnian, serta kebersihan suatu bahan (Andrawulan, 2011).
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Hasil analisis sidik ragam pada pengujian kadar abu terhadap kerupuk pangsit

menunjukan hasil yang berbeda nyata, dimana F hitung > F tabel (3,872>3,71). Hasil

uji lanjut diperoleh rata-rata nilai uji kadar abu yang dapat dilihat pada Tabel 4.6

Tabel 4.6 Rata-rata Kadar Abu Kerupuk Pangsit Substitusi Tepung Terigu

dengan Tepung Labu Kuning

Perlakuan Kadar Abu (%) £SD
A (Substitusi 100% TT dengan 0% TLK) 1,90+ 0,96 a
B (Substitusi 95% TT dengan 5 % TLK) 2,37 +0,64 ab
C (Substitusi 90% TT dengan 10% TLK) 3,07 +0,51 bc
D (Substitusi 85% TT dengan 15% TLK) 3,30+ 0,40 bc
E (Substitusi 80% TT dengan 20% TLK) 363+0,35 ¢

Ket : Angka yang ditandai notasi huruf yang berbeda pada kolom yang

sama menunjukan ada perbedaan yang nyata menurut DNMRT ( p<0,05 )

antar perlakuan
TT : Tepung Terigu TLK : Tepung Labu Kuning

%) Kadar Abu
= 4
23
= 2
i
X o
A (100% : 0%) B(95% 5%) C(90%.10% D(85%. 15%) (80% : 20%)
Perbandingan Tepung terigu dengan Tepung Iabu
kuning

Gambar 4.5 Diagram Kadar Abu Kerupuk Pangsit Substitusi Tepung
Terigu dengan Tepung Labu Kuning

Berdasarkan pada tabel 4.6 bahwa rata-rata kadar abu yang terkandung
pada kerupuk pangsit dengan susbtitusi tepung terigu dengan tepung labu
kuning yang berbeda berkisaran antara 1,90%-3,63%. Kadar abu yang tertinggi
terdapat pada perlakuan E (substitusi tepung labu kuning 20%) yaitu sebesar
3,63% dan kadar abu yang terendah terdapat pada perlakuan A (tanpa substitusi
tepung labu kuning) yaitu sebesar 1,90%. Berdasarkan data penelitian bahwa

semakin tinggi konsentrasi tepung labu kuning maka semakin tinggi kadar abu
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yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan tepung labu kuning mengandung mineral
lebih tinggi dibandingkan tepung terigu.

Menurut pendapat Suprapti (2003), tingginya kadar abu pada bahan
pangan menunjukkan tingginya kandungan mineral seperti kalsium, tembaga,
zat besi, magnesium, fosfor, selenium dan seng. Kandungan mineral labu
kuning adalah kalsium 45 mg/100g, fosfor 64 mg/100g, dan besi 1,40 mg/100g
(Hendrasty,2003). Kadar abu dapat mempengaruhi warna dari produk pangan
yang dihasilkan dimana semakin tinggi kandungan abu maka akan berwarna
semakin gelap (Martunis,2012).

4.2.6 Kadar Betakaroten

Betakaroten merupakan salah satu pigmen berwarna kuning yang
berfungsi sebagai provitamin A ketika di dalam tubuh. Sifat dari betakaroten
yaitu tidak stabil suhu tinggi bersamaan dengan adanya cahaya, oksigen serta
lemak. Betakaroten termasuk salah satu karotenoid yang sangat dibutuhkan
oleh tubuh, karena jika dibandingkan dengan senyawa karotenoid lainnya,
betakaroten memiliki aktivitas provitamin A yang paling aktif (Andarwulan
dan Sutrisno, 1992).

Hasil analisis sidik ragam pada pengujian kadar betakaroten terhadap
kerupuk pangsit menunjukan hasil yang berbeda nyata pada taraf o=5%,
dimana F hitung>F tabel (9,012>3,71). Hasil uji lanjut diperoleh rata-rata nilai
uji kadar betakaroten yang dapat dilihat pada Tabel 4.7.

Tabel 4.7 Rata-rata Kadar Betakaroten Kerupuk Pangsit Substitusi Tepung

Terigu dengan Tepung Labu Kuning

Perlakuan Kadar Betakaroten(mg)+SD
A (Substitusi 100% TT dengan 0% TLK) 1,32+0,02 a
B (Substitusi 95% TT dengan 5% TLK) 432+0,07 b
C (Substitusi 90% TT dengan 10 %TLK) 4.40 + 0,04 be
D (Substitusi 85% TT dengan 15% TLK) 446+ 0,06 c
E (Substitusi 80% TT dengan 20% TLK) 4,55 + 0,05 d

Ket : Angka yang ditandai notasi huruf yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukan ada perbedaan yang nyata menurut DNMRT ( p<0,05)
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Gambar 4.6 Diagram Kadar Betakaroten Kerupuk Pangsit Substitusi Tepung
Terigu dengan Tepung Labu Kuning

Berdasarkan pada tabel 4.6 bahwa rata-rata kadar betakaroten yang
terkandung pada kerupuk pangsit dengan susbtitusi tepung terigu dengan tepung labu
kuning yang berbeda berkisaran antara 1,32 mg -4,55 mg. Kadar betakaroten yang
tertinggi terdapat pada perlakuan E (substitusi tepung labu kuning 20%) yaitu sebesar
4,55 mg dan kadar betakaroten yang terendah terdapat pada perlakuan A (tanpa
substitusi tepung labu kuning) yaitu sebesar 1,32 mg. Berdasarkan penelitian terlihat
bahwa semakin besar konsentrasi tepung labu kuning yang ditambahkan maka
semakin tinggi kadar betakaroten kerupuk pangsit. Menurut Pongjanta (2006)
substitusi tepung labu kuning akan menghasilkan kadar betakaroten yang semakin
tinggi, hal tersebut dikarenakan tepung labu kuning memliki kandungan betakaroten
yang lebih tinggi yaitu sebesar 7,29 mg/100gram dari tepung terigu yang tidak
memiliki kandungan betakaroten. Hal ini sesuai dengan penelitian Nur (2016)
menyatakan bahwa semakin besar persentase substitusi tepung labu kuning maka
semakin tinggi secara signifikan kadar betakaroten pada pancake labu kuning. Selain
tepung labu kuning mengandung vitamin A (Betakaroten), kuning telur juga
mengandung vitamin A (Winarno, 1984). Menurut Departemen Kesehatan (2010),
kuning telur memiliki kandungan vitamin A sebesar 2000 Sl setara dengan 1,21
mg/100g.
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4.3 Uji Kerapuhan

Menurut Anggit dan Swastawati (2010), penentuan kerapuhan produk pangan
secara subjektif dapat dipengaruhi oleh kenampakan fisik, dari bentuk dan potongan
produk. Kerapuhan kerupuk dipengaruhi oleh daya kembang. Proses pembentukan
rongga-rongga udara terjadi saat penggorengan kerupuk (Kusumaningrum, 2009).

Hasil analisis sidik ragam pada pengujian kerapuhan terhadap kerupuk pangsit
menunjukan hasil yang berbeda nyata, dimana F hitung>F tabel (4,686>3,71). Hasil
uji lanjut diperoleh rata-rata nilai uji kerapuhan yang dapat dilihat pada Tabel 4.8.

Tabel 4.8 Rata-rata Uji Kerapuhan Kerupuk Pangsit Substitusi Tepung Terigu
dengan Tepung Labu Kuning

Perlakuan Uji Kerapuhan (%) £SD
A (Substitusi 100% TT dengan 0% TLK) 486+1,01c¢
B (Substitusi 95% TT dengan 5% TLK) 4,41 + 0,59 be
C (Substitusi 90% TT dengan 10% TLK) 4,30 + 0,50 b
D (Substitusi 85% TT dengan 15% TLK) 3,45+0,37 ab
E (Substitusi 80% TT dengan 20% TLK) 3,05+0,06a

Ket : Angka yang ditandai notasi huruf yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukan ada perbedaan yang nyata menurut DNMRT ( p<0,05)
antar perlakuan

TT : Tepung Terigu TLK : Tepung Labu Kuning
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Gambar 4.7 Diagram Uji Kerapuhan Kerupuk Pangsit Substitusi Tepung
Terigu dengan Tepung Labu Kuning
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Berdasarkan pada tabel 4.8 bahwa rata-rata uji kerapuhan dengan substitusi
tepung terigu dengan tepung labu kuning yang berbeda berkisaran antara 3,05%-
4,86%. Uji kerapuhan yang tertinggi terdapat pada perlakuan A (tanpa substitusi
tepung labu kuning) yaitu sebesar 4,86% dan kadar betakaroten yang terendah
terdapat pada perlakuan E (substitusi tepung labu kuning 20%) yaitu sebesar 3,05%.
Berdasarkan penelitian terlihat bahwa semakin besar konsentrasi tepung labu kuning
yang ditambahkan maka semakin rendah kerapuhan kerupuk pangsit. Kerupuk yang
nilai kerapuhannya lebih tinggi mempunyai tekstur renyah dengan sifat mudah pecah,
mudah rapuh dan hancur (Wahyuningtyas, 2014).

Kadar air yang tinggi juga dapat menghambat proses pengembangan sehingga
menyebabkan kerupuk dengan tekstur lebih keras, kering dan kurang renyah (Astuti,
2016). Selain itu, volume pengembangan kerupuk setelah penggorengan dipengaruhi
oleh jumlah pati dan kandungan serat yang terdapat di bahan (Wiriano,1984).
Zulviani (1992) menyatakan bahwa kerupuk dengan kandungan amilopektin yang
lebih tinggi akan memiliki pengembangan yang tinggi, sehingga kerupuk dengan
volume pengembangan yang tinggi akan memiliki kerenyahan yang tinggi.
Kandungan amilopektin tepung labu kuning lebih rendah dibandingkan tepung terigu.
Purnamasari (2012) menyatakan bahwa tepung labu kuning memiliki kandungan
amilosa 9,86% dan amilopektin 1,22%, sedangkan tepung terigu memiliki kadar
amilosa 64% dan amilopektin 8,11% (Samuel dalam wati, 2015).

4.4 Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan merupakan uji kesukaan/ uji hedonik. Uji
organoleptik dapat menentukan tingkat kesukaan panelis terhadap kerupuk pangsit.
Pengujian organoleptik dilakukan dengan menggunakan indera manusia sebagai alat
utama untuk menilai mutu produk. Uji kesukaan merupakan salah satu faktor penentu
tingkat kesukaan panelis terhadap kerupuk pangsit dengan substitusi tepung terigu
dan tepung labu kuning melalui pengamatan rasa, aroma, tekstur dan warna kerupuk

pangsit yang dihasilkan. Pengujian ini dilakukan oleh 20 orang panelis tidak terlatih.
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4.4.1 Rasa

Hasil pengamatan terhadap kerupuk pangsit dengan substitusi tepung terigu
dan tepung labu kuning berkisaran antara 2,70-3,80 dari tingkat penerimaan panelis
tidak terlatih terhadap rasa kerupuk pangsit. Hasil dapat dilihat pada Tabel 4.9.

Tabel 4.9 Rata-rata Organoleptik Terhadap Rasa Kerupuk Pangsit dengan
Substitusi Tepung Terigu dan Tepung Labu Kuning

Perlakuan Rata-rata Penerimaan Panelis
A (Substitusi 100% TT dengan 0% TLK) 3,60
B (Substitusi 95% TT dengan 5% TLK) 4.00
C (Substitusi 90% TT dengan 10% TLK) 3,15
D (Substitusi 85% TT dengan 15% TLK) 2,85
E (Substitusi 80% TT dengan 20% TLK) 2,70

Ket : 1=Sangat Tidak Suka, 2=Tidak Suka, 3=sedikit suka, 4=Suka, 5=Sangat Suka

Rasa merupakan faktor penting untuk menentukan disukai atau tidaknya suatu
produk makanan. Rasa melibatkan indera pengecap, rasa yang kurang enak dapat
memberikan kesan yang kurang baik terhadap suatu produk pangan. Rasa terbentuk
akibat adanya tanggapan rangsangan kimia oleh indera perasa dan kesatuan interaksi
antar sensasi rasa, aroma, tekstur dan mount fell akan membentuk keseluruhan cita
rasa produk pangan yang dinilai (Nurpitasari, 2014). Oleh karena itu, rasa merupakan
faktor penting yang harus diperhatikan dalam pembuatan suatu produk pangan.

Berdasarkan tabel 4.9 diketahui bahwa rata-rata tingkat penerimaan panelis
tertinggi terhadap rasa terdapat pada perlakuan B yaitu substitusi tepung labu kuning
5% dengan nilai sebesar 4,00 (suka) dan penerimaan panelis terendah pada perlakuan
E yaitu substitusi tepung labu kuning sebesar 2,70 (sedikit suka). Semakin banyak
penambahan tepung labu kuning, rasa tepung labu kuning yang ditimbulkan pada
kerupuk akan semakin kuat dan khas rasa labu kuning. Rasa khas tersebut berasal dari
kandungan senyawa flavonoid yang terdapat pada labu kuning. Berdasarkan
penelitian Igfar (2012) tentang pengaruh penambahan tepung labu kuning dan tepung
terigu terhadap pembuatan biskuit menyatakan bahwa penambahan tepung labu

kuning mempengaruhi rasa. Menurut Sutardi (2009), penggunaan substitusi tepung
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labu kuning yang maksimal akan mengakibatkan rasa snack bar menjadi langau,
sehingga shack bar yang dihasilkan kurang disukai oleh panelis.
4.4.2 Aroma

Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh
syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung ketika makanan masuk ke
dalam mulut (Winarno,2004). Hasil pengamatan terhadap kerupuk pangsit dengan
substitusi tepung terigu dan tepung labu kuning berkisaran antara 2,40-3,70 dari
tingkat penerimaan panelis tidak terlatih terhadap aroma kerupuk pangsit. Hasil
organoleptik nya dapat dilihat pada Tabel 4.10.

Tabel 4.10 Rata-rata Organoleptik Terhadap Aroma Kerupuk Pangsit dengan
Substitusi Tepung Terigu dan Tepung Labu Kuning

Perlakuan Rata-rata Penerimaan Panelis
A (Substitusi 100% TT dengan 0% TLK) 3,25
B (Substitusi 95% TT dengan 5% TLK) 3,70
C (Substitusi 90% TT dengan 10% TLK) 3,45
D (Substitusi 85% TT dengan 15% TLK) 3,15
E (Substitusi 80% TT dengan 20% TLK) 2.40

Ket : 1=Sangat Tidak Suka, 2=Tidak Suka, 3=sedikit suka, 4=Suka, 5=Sangat Suka

Berdasarkan tabel 4.10 terlihat bahwa rata-rata penerimaan panelis tertinggi
terdapat pada perlakuan B (substitusi tepung labu kuning 5%) yaitu 3,70 (suka) dan
rata-rata penerimaan panelis terendah terdapat pada perlakuan E (substitusi tepung
labu kuning 20%) yaitu 2,40 (tidak suka). Menurut Winarno (2004), bau makanan
menentukan kelezatan makanan cita rasa bahan pangan itu sendiri atas tiga
komponen yaitu bau, rasa dan rangsangan mulut. Aroma pada kerupuk pangsit
dengan substitusi tepung labu kuning 5% lebih disukai panelis, karena panelis
menyukai bau khas labu kuning yang tidak terlalu menyengat. Sedangkan pada
substitusi tepung labu kuning 20% menunjukkan hasil panelis yang tidak suka
karena bau khas labu kuning yang khas dan sangat menyengat.

Berdasarkan penelitian Rahmi, dkk (2011) tentang penggunaan buah labu
kuning sebagai sumber antioksidan dan pewarna alami pada produk mie basah

menyatakan bahwa tepung labu kuning memiliki aroma yang khas dan berbeda
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dengan aroma tepung terigu, hal ini menyebabkan aroma yang dihasilkan menjadi
khas labu kuning. Selain itu, menurut penelitian Sisna (2016) tentang substitusi
tepung labu kuning terhadap daya terima apem bahwa semakin tinggi substitusi
tepung labu kuning, semakin rendah daya terima panelis terhadap aroma apem labu
kuning.
4.4.3 Tekstur

Penelitian terhadap tekstur dapat berupa kekerasan, elastisitas dan
kerenyahan. Hasil pengamatan terhadap kerupuk pangsit dengan substitusi tepung
terigu dan tepung labu kuning berkisaran antara 2,55-3,80 dari tingkat penerimaan
panelis tidak terlatih terhadap aroma kerupuk pangsit. Hasil organoleptik nya dapat
dilihat pada Tabel 4.11

Tabel 4.11 Rata-rata Organoleptik Terhadap Tekstur Kerupuk Pangsit dengan
Substitusi Tepung Terigu dan Tepung Labu Kuning

Perlakuan Rata-rata Penerimaan Panelis
A (Substitusi 100% TT dengan 0% TLK) 3,70
B (Substitusi 95% TT dengan 5% TLK) 3,80
C (Substitusi 90% TT dengan 10% TLK) 3,25
D (Substitusi 85% TT dengan 15% TLK) 3,10
E (Substitusi 80% TT dengan 20% TLK) 2,55

Ket : 1=Sangat Tidak Suka, 2=Tidak Suka, 3=sedikit suka, 4=Suka, 5=Sangat Suka

Berdasarkan tabel 4.11 terlihat bahwa rata-rata penerimaan panelis tertinggi
terdapat pada perlakuan B (substitusi tepung labu kuning 5%) yaitu 3,80 (suka) dan
rata-rata penerimaan panelis terendah terdapat pada perlakuan E (substitusi tepung
labu kuning 20%) yaitu 2,25 (tidak suka). Dalam penelitian Sari (2005) menyatakan
bahwa semakin banyak tepung labu kuning yang ditambahkan, semakin meningkat
pula kadar air pada biskuit labu kuning. Hal itu disebabkan karena tepung labu
kuning bersifat higroskopis (mudah menyerap air) dan juga labu kuning mengandung
pektin dan serat yang mampu mengikat air lebih baik daripada tepung terigu (Lestario
dkk, 2012).

Berdasarkan penelitian, semakin tinggi konsentrasi tepung labu kuning maka

teksturnya akan semakin keras, tidak renyah dan tidak mengembang. Volume
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pengembangan kerupuk juga dipengaruhi dan dihambat oleh keberadaan serat dari
suatu produk pangan dan kandungan gluten. Gluten bermanfaat untuk mengikat dan
membuat adonan menjadi elastis sehingga mudah dibentuk dan tekstur renyah
(Anshari,2010). Selain itu, kandungan amilopektin tepung terigu lebih tinggi
dibandingkan tepung labu kuning. Amilosa cenderung mengurangi kemekaran
kerupuk sedangkan amilopektin berfungsi sebaliknya mengarah pada pembentukan
tekstur yang lebih ringan yang berhubungan langsung dengan kemekaran kerupuk
(Lavlensia,1995) dalam Susanti (2007).
4.4.4 Warna

Hasil pengamatan terhadap kerupuk pangsit dengan substitusi tepung terigu
dan tepung labu kuning berkisaran antara 2,55-3,80 dari tingkat penerimaan panelis
tidak terlatih terhadap aroma kerupuk pangsit. Hasil organoleptik nya dapat dilihat
pada Tabel 4.12.

Tabel 4.12 Rata-rata Organoleptik Terhadap Warna Kerupuk Pangsit dengan
Substitusi Tepung Terigu dan Tepung Labu Kuning

Perlakuan Rata-rata Penerimaan Panelis
A (Substitusi 100% TT dengan 0% TLK) 3,50
B (Substitusi 95% TT dengan 5% TLK) 435
C (Substitusi 90% TT dengan 10% TLK) 3,15
D (Substitusi 85% TT dengan 15% TLK) 2,65
E (Substitusi 80% TT dengan 20% TLK) 2,25

Ket : 1=Sangat Tidak Suka, 2=Tidak Suka, 3=sedikit suka, 4=Suka, 5=Sangat Suka

Warna merupakan salah satu faktor yang menentukan mutu dan secara visual
warna tampil lebih dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan, sehingga warna
dijadikan atribut organoleptik yang penting dalam suatu bahan pangan
(Winarno,2004). Berdasarkan tabel 4.12 terlihat bahwa rata-rata penerimaan panelis
tertinggi terdapat pada perlakuan B (substitusi tepung labu kuning 5%) yaitu 4,35
(suka) dan rata-rata penerimaan panelis terendah terdapat pada perlakuan E
(substitusi tepung labu kuning 20%) yaitu 2,25 (tidak suka). Warna yang dihasilkan

semakin berwarna kuning kecoklatan seiring dengan bertambahnya konsentrasi
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tepung labu kuning. Warna coklat yang ditimbulkan disebabkan karena terjadi proses
reaksi Maillard dan karamelisasi.

Rekasi pencoklatan pada reaksi maillard merupakan urutan peristiwa yang
dimulai dengan reaksi gugus amino pada asam amino, peptida atau protein dengan
gugus hidroksil glikosidik pada gula yang diakhiri dengan pembentukan polimer
nitrogen berwarna coklat atau melanoidin. Apabila gula terus dipanaskan hingga suhu
mencapai titik leburnya maka mulai terjadi karamelisasi sukrosa (Winarno, 2004).
Menurut Igfar (2012) warna gelap yang dihasilkan karena substitusi tepung labu
kuning yang berwarna sangat kuning serta pengaruh protein yang bergabung dengan
gula/pati dalam suasana panas akan menyebabkan warna menjadi gelap.

—&— A : Substitusi 100%
Tepung terigu dengan 0%
Tepung labu kuning

B : Substitusi 95% Tepung
terigu dengan 5% Tepung
labu kuning

C : Substitusi 90% Tepung
Aroma terigu dengan 10%
Tepung labu kuning

Warna

D : Substitusi 85% Tepung
terigu dengan 15%
Tepung labu kuning

E : Substitusi 80% Tepung
terigu dengan 20%
Tekstur Tepung labu kuning

Gambar 4.8 Grafik Radar Organoleptik

Berdasarkan grafik radar organoleptik pada gambar 4.8 diatas dapat
disimpulkan bahwa perlakuan yang paling disukai panelis dinilai secara organoleptik
terdapat pada perlakuan B ( substitusi 5% tepung labu kuning).

4.5 Analisis Break Even Point (BEP) Pada Kerupuk Pangsit Goreng

Faktor ekonomis adalah faktor terpenting dalam suatu perancangan produk

dengan biaya yang dikeluarkan seminimal mungkin. Asumsinya sampel yang

digunakan adalah sampel B dengan (substitusi tepung labu kuning 5%).
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4.5.1 Analisis Biaya Tetap

Biaya tetap adalah biaya yang tidak berubah dan tidak dipengaruhi besarnya
volume produksi atau penjualan namun dapat dipengaruhi oleh jumlah investasi yang
di tanamkan. Jumlah biaya investasi dapat dilihat pada Tabel 4.13.
Tabel 4.13 Besarnya Biaya Investasi Pembuatan Kerupuk Pangsit Goreng

No Jenis Kuantit Harga Total (Rp) Umur Nilai
as (Unit) satuan ekonomi  akhir
(Rp) s (tahun)

Kompor 3 625.000 625.000 5 125.000
dan gas
Kuali besar 6 500.000 3.000.000 2 1.500.000
Sendok 6 100.000 600.000 2 300.000
penggoreng
an
Timbangan 3 32.000 96.000 5 19.200
Mixer 3 1.800.000  5.400.000 5 1.080.000
Turbo
Ampia 4 300.000 1.200.000 5 240.000
Wadah 5 35.000 175.000 2 87.500
plastik
Total 11.096.000 3.351.700
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Tabel 4.14. Analisis Biaya Tetap Pembuatan Kerupuk Pangsit Penyusutan

No Jenis Biaya Tetap/Tahun Biaya Tetap/Tahun (Rp)

1 Biaya Penyusutan -

Biaya Penyusutan 3 Unit kompor 125.000

dan gas

Biaya Penyusutan 6 Unit Kuali 1.500.000

besar

Biaya Penyusutan 6 Unit Sendok 300.000

penggorengan

Biaya Penyusutan 3 unit 19.200

timbangan

Biaya Penyusutan 3 unit mixer 1.080.000

turbo

Biaya Penyusutan 4 unit ampia 240.000

Biaya Penyusutan 5 wadah plastik 87.500
Total Biaya Tetap Selama Satu Tahun 3.351.700

4.5.2 Analisis Biaya Variabel

Biaya variabel adalah biaya yang besarnya dipengaruhi oleh jumlah produksi.
Asumsi yang digunakan dalam menghitung biaya variabel adalah kebutuhan bahan
pembuatan kerupuk pangsit goreng untuk satu kali produksi adalah tepung labu
kuning 3 kg, tepung terigu 5 kg, minyak goreng 10 liter, garam 200 g, telur 60 butir
dan air 19 liter. Dalam 1 kali produksi menghasilkan 300 kemasan isi 50 g. Kegiatan
produksi dilakukan sebanyak 24 kali dalam 1 bulan. Kapasitas produksi dalam 1
tahun adalah 86.400 bungkus. Besarnya biaya variabel kerupuk pangsit dapat dilihat
pada Tabel 4.15.

44



Tabel 4.15. Biaya Variabel Pembuatan Kerupuk Pangsit Goreng

No Uraian Kuantitas Harga Harga Harga
Satuan Total/Bulan Total/Tahun
(Rp) (Rp) (Rp)
1 Tepung 3000 g 225.000 5.400.000 64.800.000
Labu
Kuning
2 Tepung 5000 g 60.000 1.440.000 17.280.000
terigu
3 Minyak 10 liter 900.000  21.600.000 259.200.000
Goreng
4  Garam 200 ¢ 4.000 96.000 1.152.000
5 Telur 60 butir 90.000 2.160.000 25.920.000
6 Air 19 liter 50.000 1.200.000 14.400.000
7 Kemasan 300 pcs 360.000 8.640.000 103.680.000
aluminium
foil
8 Tenaga 150.000 3.600.000 43.200.000
kerja
Total Biaya Variabel Selama Satu Bulan  44.136.000 529.632.000
Total Biaya Variabel / unit 6.130

4.5.3 Perhitungan Break Even Point (BEP)
Break Event Point (BEP) adalah suatu keadaan dimana jumlah penerimaan sama
dengan jumlah biaya, yaitu saat perusahaan tidak memperoleh keuntungan namun

juga tidak mengalami kerugian. Berikut adalah data perhitungan Break Even Point.

1. Perhitungan Break Even Point Atas Dasar Unit
BEP (Q) = FC
P-VC
BEP (Q) = 3.351.700
10.000 — 6.130
= 3.351.700
3.870
= 866,1 unit
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2. Perhitungan Break Even Atas Dasar Penjumlahan Produk Dalam Rupiah.
BEP =TFC
1- VCIS
= 3.351.700
1-6.130
10.000
= 3.351.700
1-0,613
= 3.351.700
0,387
= Rp 8.660.724

Berdasarkan perhitungan BEP diatas perusahaan tidak mengalami kerugian

dan keuntungan pada penjualan 866,1 unit produk setiap tahunnya dan penjualan

tersebut harus mencapai angka Rp.8.660.724.
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BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat diambil kesimpulan

bahwa:

1. Perbedaan Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Labu Kuning
berpengaruh nyata terhadap nilai kadar lemak, kadar protein, kadar air, kadar
karbohidrat, kadar abu, uji kerapuhan dan uji betakaroten.

2. Berdasarkan uji organoleptik kerupuk pangsit goreng terhadap rasa, aroma,
tekstur dan warna produk yang paling disukai adalah perlakuan B dengan
substitusi tepung labu kuning 5%.

3. BEP berdasarkan unit pada kerupuk pangsit goreng adalah 866,1 unit
sedangkan BEP berdasarkan rupiah adalah Rp 8.660.724.,

5.2 Saran

1. Peneliti menyarankan kepada peneliti selanjutnya untuk menggunakan jenis
kemasan yang tepat untuk memperpanjang umur simpan kerupuk pangsit.

2. Disarankan menggunakan labu kuning yang tidak terlalu masak agar

memudahkan dalam proses pengeringan.
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Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Labu Kuning ( Purwanto, 2013)

l

Pengupasan dan ] — [ Kulit dan biji ]

}

[ Pencucian ]

!

[ Pengecilan ukuran ]

!

Pengeringan oven suhu
70°C

!

Penggilingan (blender)

!

Pengayakan dengan
ukuran 80 Mesh

!

Tepung Labu
Kuning

)

)

56



Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Kerupuk Pangsit (Saputra, 2016)

[ Pengadukan dengan mixer

- 5 [Pencampuran] <

m _— Analisis
Rendemen

/Substitusi Tepung\

Terigu dengan
l Tepung Labu

} Kuning :

+ 2 menit A. 100% dengan 0%
l B. 95% dengan 5%
( . )
Penggilingan dengan C. 90% dengan 10%
ampia ketebalan £2 mm
~ - D. 85% dengan 15%
4 ; )
Pencetakan berbentuk
persegi
& l J
Penggorengan
Kerupuk Pangsit
/Analisa : \/ Uji Organoleptik :
1. Kadar lemak ; \é\gasg]a
2. Kadar '
protein 3. Tekstur
3. Kadar air 4. Aroma
4. Kadar abu
5. Kadar
karbohidrat
6. Uji

betakaroten
\ /
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Lampiran 3. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik

Kode Sampel

Rasa

Aroma

Tekstur

Warna

Standar Uji | Nilai
Sangat tidak | 1
suka

Tidak suka 2
Sedikit suka | 3
Suka 4
Sangat suka |5

Uji Organoleptik Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Labu Kuning

Nama Panelis ..o

Tanggal e

Terhadap Karakteristik Kerupuk Pangsit Goreng.

Dihadapan anda ada 5 sampel produk kerupuk pangsit dengan Pengaruh

Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Labu Kuning Terhadap Karakteristik

Kerupuk Pangsit Goreng. Kami mengharapkan anda memberikan penilaian mengenai

aroma, rasa, warna dan tekstur dari produk tersebut dengan penilaian:
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Lampiran 4. Hasil Sidik Ragam Kerupuk Pangsit Goreng
A. Kadar Lemak

SK DB JK KT F Hitung F Tabel 5%
Perlakuan 41120.5162 | 30.12904 204.385* 3.71
galat/Error 10 | 1.474133 | 0.147413

Total 14 |1 121.9903

KK=2,68%

Keterangan : *) = significant (berpengaruh nyata) **) = non significant (berpengaruh tidak nyata)

B. Kadar Protein

SK DB JK KT F Hitung F Tabel 5%
Perlakuan 4| 121.884 | 30.47099 1162.423* 3.71
galat/Error 10 | 0.262133 | 0.026213

Total 14 | 122.1461

KK=1.28%
Keterangan : *) = significant (berpengaruh nyata) **) = non significant (berpengaruh tidak nyata)
C. Kadar Air

SK DB JK KT F Hitung F Tabel
perlakuan 4|12.389333333 | 3.097333333 |  19.521* 3.71
galat/Error 10 | 1.586666667 | 0.158666667

Total 14 13.976

KK= 13.55%

Keterangan : *) = significant (berpengaruh nyata) **) = non significant (berpengaruh tidak nyata)
D. Kadar Karbohidrat

SK DB JK KT F Hitung | F Tabel 5%
perlakuan 4 263.353 65.838 | 73.752* 3.71
galat/Error 10 8.927 0.893

Total 14 272.280

KK=1.42%

Keterangan : *) = significant (berpengaruh nyata) **) = non significant (berpengaruh tidak nyata)
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E. Kadar Abu

SK DB JK KT F Hitung | F Tabel 5%
perlakuan 4 5.997 1.499 | 3.988* 3.71
galat/Error 10 3.760 0.376

Total 14 9.757

KK=21.49%

Keterangan : *) = significant (berpengaruh nyata) **) = non significant (berpengaruh tidak nyata)

F. Uji Betakaroten

SK DB JK KT F Hitung | F Tabel 5%
perlakuan 3 17.443 5.814 | 54.655* 3.71
galat/Error 8 0.851 0.106

Total 11 18.294

KK= 8.56%

Keterangan : *) = significant (berpengaruh nyata) **) = non significant (berpengaruh tidak nyata)

G. Uji Kerapuhan

SK DB JK KT F Hitung F Tabel 5%
Perlakuan 4 6.600 1.650 4.686* 3.71
galat/Error 10 3.521 0.352

Total 14 10.120

KK=14.79%

Keterangan : *) = significant (berpengaruh nyata) **) = non significant (berpengaruh tidak nyata)
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian

1. Pengujian Kadar Air

f"/

3. Pengujian Kerapuhan
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4. Pengujian Organoleptik

;
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7. Produk Kerupuk Pangsit
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