
KAJIAN PENGOLAHAN KERUPUK LABU SIAM YANG DICAMPUR
TEPUNG SINGKONG BERDASARKAN MUTU SENSORI

(Skripsi)

Oleh

DEVI UTAMI

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS LAMPUNG

BANDAR LAMPUNG
2017



ABSTRACT

KAJIAN PENGOLAHAN KERIPIK LABU SIAM (Shecium edule) YANG
DICAMPUR TEPUNG SINGKONG BERDASARKAN MUTU SENSORI
(Study Processing  Crackers  Of  Chayote (Shecium edule) Mixed Cassava flour

Based On Quality Sensory)

By

Devi Utami

The purpose of this study was to find out the comparison between squash and

cassava flour which yielded prefer chayote crackers. The study was prepared in a

Completely Randomized Block Design (RAKL) with five treatments and four

replications. Comparison between chayote and cassava flour is P1 (90:10); P2

(80:20); P3 (70:30); P4 (60:40); P5 (50:50). Data were tested by BNJ's verbal and

varience test. The best result data is the addition of cassava flour by 30% on

cassava flour mixed with cassava flour with Color score 4,07 (likes), Aroma score

3,62 (likes), Sense of 3,57 score (likes), Texture score 3, 57 (likes) and Overall

Acceptance score 3,82 (likes). The best chayote crackers contain of 12.11%

moisture content, 2.53% of ash content , 17.72% of fat, 1.57% of protein, 2.05%

of crude fiber, and 64.00%  of carbohydrate. The main study results continued by

using the Ranking Test with three different samples of cassava flour (P1), tapioca

flour (pak Tani) (P2), and tapioca flour (ibu Tani) (P3). The result of the rank test



showed that the ratio was not significantly different to the sensory character but

was significantly different from the overall acceptance.
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ABSTRAK

KAJIAN PENGOLAHAN KERUPUK LABU SIAM YANG DICAMPUR

TEPUNG SINGKONG BERDASARKAN MUTU SENSORI

Oleh

Devi Utami

Penelitian bertujuan untuk menemukan perbandingan antara labu siam dengan

tepung singkong yang menghasilkan kerupuk labu siam yang disukai. Penelitian

disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan lima

perlakuan dan empat ulangan. Perbandingan antara labu siam dengan tepung

singkong P1(90:10); P2(80:20); P3(70:30); P4(60:40); P5(50:50). Data diuji

dengan sidik ragam dan uji lanjut BNJ.  Hasil data terbaik  adalah penambahan

tepung singkong sebesar 30% pada kerupuk labu siam yang dicampur tepung

singkong dengan skor Warna 4,07(suka), skor Aroma 3,62(suka), skor Rasa 3,57

(suka), skor Tekstur 3,57(suka) dan skor Penerimaan Keseluruhan 3,82(suka).

Kerupuk labu siam terbaik mengandung kadar air 12,11%, kadar abu 2,53%,

lemak 17,72%, protein 1,57%, serat kasar 2,05%, karbohidrat 64,00%. Hasil



penelitian utama dilanjutkan dengan menggunakan Uji Ranking dengan tiga

sampel yang berbeda tepung singkong (P1), tepung tapioka (pak Tani) (P2),

tepung tapioka (Ibu Tani) (P3). Hasil uji ranking menunjukkan bahwa

perbandingan tidak  berbeda nyata  terhadap sifat sensori namun berbeda nyata

pada penerimaan keseluruhan.

Kata kunci : Labu Siam, Kerupuk, Tepung Singkong, Uji Hedonik, Uji Rangking
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Buah labu siam (Sechium edule) dibudidayakan untuk diambil buahnya sebagai

bahan sayur yang enak rasanya. Oleh karena itu kondisi fisik buah labu siam

perlu dijaga agar tetap segar dan tidak rusak. Kondisi buah labu yang rusak dapat

mengurangi kandungan gizi, mengurangi bagian yang dapat dikonsumsi dan akan

menurunkan harga, bahkan yang tidak laku dijual. Sehingga petani akan menga-

lami kerugian. Oleh karena itu petani labu siam perlu memahami cara panen dan

teknologi pasca panennya (Agustini, 2006).

Dalam proses panen dan teknologi pasca panen labu siam, labu siam biasanya

memiliki kulit yang halus, daging di labu siam berwarna putih pucat dan mem-

bungkus bakal biji. Labu siam memiliki tekstur yang renyah, serta rasa yang

ringan seperti labu. Labu siam biasanya dimasak sebagai sayur, misalnya ditumis

dengan cabai atau disup sebagai campuran bayam atau sayur asam (Elisabeth,

2008).

Pengolahan labu siam hingga saat ini hanya diolah sebagai masakan, belum dila-

kukan  pengolahan menjadi inovasi dari produk olahan. Oleh karena itu perlu

dilakukan suatu inovasi seperti mengolahnya menjadi kerupuk. Kerupuk meru-
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pakan salah satu alternatif inovasi yaitu mengolahnya menjadi makanan yang

sehat dan bergizi, dengan diolah menjadi produk olahan dapat dijadikan suatu

alternatif untuk menambah nilai jual produk dari labu siam. Maka dari itu perlu-

nya dilakukan penelitian pendahuluan.

Penelitian pendahuluan yang saya lakukan didapatkan bahwa pembuatan kerupuk

hanya dari labu siam tidak begitu baik sehingga pada penelitian dilakukan suatu

upaya yaitu dengan dicampur tepung singkong.

Fungsi penambahan tepung singkong bertujuan sebagai pengikat serta penge-

mbang bagi kerupuk labu tersebut. Perbandingan antara labu siam dan tepung

singkong atau formulasi yang bersesuaian dan kerupuk labu dapat diterima oleh

konsumen dengan nilai tambah kandungan gizi yang dimilki oleh labu siam

sangat baik bagi tubuh dan kesehatan.

1.2 Tujuan Penelitian

Menemukan perbandingan antara labu siam dengan tepung singkong yang

menghasilkan kerupuk labu siam yang disukai.

1.3 Kerangka Pemikiran

Buah labu siam (Sechium edule) dibudidayakan untuk diambil buahnya sebagai

bahan sayur yang enak rasanya. Oleh karena itu kondisi fisik buah labu siam

perlu dijaga agar tetap segar dan tidak rusak. Kondisi buah labu  yang rusak dapat

mengurangi kandungan gizi, mengurangi bagian yang dapat dikonsumsi dan akan
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menurunkan harga, bahkan yang  tidak laku dijual. Sehingga petani akan

mengalami kerugian. Oleh karena itu petani labu siam perlu memahami cara

panen dan teknologi pasca panennya (Agustini, 2006).

Kerupuk adalah bahan kering berupa lempengan tipis yang terbuat dari adonan

yang bahan utama nya adalah pati. Kerupuk merupakan makanan kudapan yang

bersifat kering, ringan, dan mudah cara pembuatan nya beragam warna dan rasa,

disukai oleh segala lapisan usia. Berbagai bahan berpati dapat diolah menjadi

kerupuk, diantaranya adalah ubi jalar, ubi kayu, beras, sagu, terigu, tapioka dan

talas. Pada umumnya pembuatan kerupuk adalah sebagai berikut : bahan berpati

dilumatkan bersama atau tanpa bumbu, kemudian dimasak dan dicetak berupa

lempengan tipis yang disebut kerupuk kering. Sebelum dikonsumsi kerupuk

kering digoreng terlebih dahulu  (Almatsier, 2003).

Tepung singkong diperoleh dengan cara menggiling umbi singkong yang telah

dikeringkan (gaplek) hingga kadar air tertentu dan kemudian diayak hingga

diperoleh butiran-butiran kasar dalam ukuran tertentu. Penggunaan tepung

singkong yang terlalu banyak dapat berpengaruh terhadapa rasa dari kerupuk labu

sehingga penggunaan hanya sedikit karena hanya berfungsi sebagai bahan

tambahan. Sehingga yang diharapkan aroma dan rasa yang timbul pada kerupuk

labu khas labu siam (Husniati, 2010).

Pembuatan kerupuk hanya dari labu siam tidak begitu baik sehingga pada

penelitian ini dilakukan suatu upaya yaitu dengan dicampur tepung singkong,

bahan-bahan kerupuk singkong yang ada dipasaran dengan tingkat indeks
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glikemik rendah sehingga dapat digunakan sebagai bahan campuran labu, yang

mana diharapkan pada formulasi yang lebih banyak labu nya, dalam penelitian

dengan kandungan yang banyak dimiliki oleh labu siam maka dilakukan suatu

inovasi guna memperbaiki produk yang sudah ada namun tetap mempertahan gizi

yang ada sehingga penelitian diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif

makanan yang sehat dan bergizi.

Diagram kerangka pemikiran dapat disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. Diagram kerangka pemikiran kajian pengolahan kerupuk labu siam
campuran singkong berdasarkan mutu organoleptik

Sumber daya
manusia

Sumber daya alam
yang berlimpah

Kebutuhan
meningkat

Alternatif

Inovasi
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1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian adalah terdapat perbandingan labu siam

dan tepung singkong yang terbaik/tepat sehingga menghasilkan kerupuk labu siam

yang disukai.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Labu Siam

Buah labu siam (Sechium edule) dibudidayakan untuk diambil buahnya sebagai

bahan sayur yang enak rasanya. Oleh karena itu kondisi fisik buah labu siam perlu

dijaga agar tetap segar dan tidak rusak. Kondisi buah labu rusak dapat mengurangi

kandungan gizi, mengurangi bagian yang dapat dikonsumsi dan akan menurunkan

harga, bahkan dapat tidak laku dijual sama sekali. Akhirnya petani akan menga-

lami kerugian. Oleh karena itu petani labu siam perlu memahami cara panen dan

pasca panennya (Elisabeth, 2008).

Tanaman labu siam dapat dipanen pertama kali sekitar umur 3 bulan sesudah

tanam. Panen selanjutnya dilakukan setiap 4 hari sekali sampai berumur 2 tahun.

Buah labu siam dapat dipanen jika berat buah sekitar 3 buah per kg, padat,

warnanya hijau terang, dan permukaannya cukup rata. Panen buah labu siam

harus tepat, karena apabila panen terlambat akan mempengaruhi rasa buahnya

kurang enak. Waktu panen dilakukan pada pagi sampai siang hari dan

memanennya dimulai dari buah yang tergantung paling bawah. Caranya dipetik

dengan menggunakan tangan secara hati-hati, jangan sampai jatuh karena kulitnya

yang halus mudah lecet sehingga dapat mengurangi mutunya. Setelah dipetik
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segera mungkin masukkan buah labu siam ke dalam karung plastik. Pasca panen

labu siam meliputi kegiatan sortasi, pengemasan, dan distribusi (Novary, 1996).

Kegiatan sortasi adalah proses memisahkan hasil panen buah labu siam yang

berkualitas baik dengan yang berkualitas tidak baik. Berkualitas tidak baik

meliputi rusak atau terluka akan mudah terkena infeksi mikroba pembusuk yang

dapat menyebabkan tidak laku dijual dan akhirnya petani dapat merugi.

Sedangkan kegiatan pengemasan adalah proses mengemas hasil panen buah labu

siam yang dilakukan dengan menggunakan bahan pengemas sesuai dengan

permintaan pasar, misalnya katong plastik transparan, kotak kayu, dan lain-lain.

Tujuan pengemasan buah labu siam untuk memudahkan distribusi/pengiriman dan

melindungi labu siam dari kerusakan mekanis maupun kerusakan fisiologis, serta

memperbaiki penampilan. Bahan untuk pengemas harus menggunakan bahan

yang kuat, aman, bersih (Novary, 1996).

Jumlah tiap kemasan harus sesuai atau tidak melebihi kapasitas. Setiap kemasan

berisi 50 buah untuk pasar lokal dan untuk pasar luar kota berisi 40 buah labu

siam. Kemudian kegiatan distribusi adalah proses memindahkan hasil panen buah

labu siam dari produsen/petani ke tempat pemasaran dengan aman atau tidak

rusak. Dalam pendistribusian harus diketahui tujuan tempat pemasaran, jumlah,

dan waktu pengiriman. Alat transportasi yang digunakan harus layak dan aman,

agar buah labu siam tidak lama diperjalanan dan tidak ada yang rusak. Selama

perjalanan harus hati-hati untuk menjaga buah labu siam tidak rusak dan perlu

terlindung dari sinar matahari agar tidak menimbulkan kerugian (Setiawan, 1993).
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Labu siam atau juga populer disebut dengan nama manisa adalah buah dari

tanaman yang merambat dengan cara berpegangan pada media dengan sulur-

sulurnya yang ulet. Tanaman ini membutuhkan media tumbuh berupa tanah yang

lembab dan basah, dan bisa tumbuh dengan sangat cepat. Labu siam sudah siap

panen sekitar 30 hari setelah penyerbukan bunga. Sekali panen, setiap tanaman

bisa menghasilkan hingga 150 buah dalam satu musim. Buah ini memiliki kulit

yang tipis, berwarna hijau pucat dan memiliki beberapa alur vertikal di permukaan

kulitnya. Beberapa jenis lain memiliki permukaan penuh dengan duri runcing,

sementara yang lain memiliki kulit yang halus. Daging didalamnya berwarna

putih pucat dan membungkus bakal biji. Labu siam memiliki tekstur yang renyah,

serta rasa yang ringan seperti labu. Labu siam biasanya dimasak sebagai sayur,

misalnya ditumis dengan cabai atau disup sebagai campuran bayam atau sayur

asam (Elisabeth, 2008).

Labu siam juga bermanfaat sebagai obat alami. Berbagai suku bangsa di Amerika

Tengah telah secara tradisional menggunakan tanaman ini untuk melarutkan batu

ginjal dan mengobati gangguan kemih lainnya. Suku Aztec, khususnya, merebus

daun labu siam dan meminum airnya sebanyak 3-5 kali sehari untuk mengobati

batu ginjal. Penelitian menunjukkan bahwa kemampuan untuk menyembuhkan

batu ginjal, asam urat, dan masalah metabolik lainnya berasal dari sifat diuretik

daun dan buah tanaman itu. Labu siam juga dilaporkan dapat membantu

mengurangi aterosklerosis dan hipertensi dalam 100 g labu siam mengandung :

protein 0,60 g, lemak 0 g, karbohidrat 3,4 g, kalsium 26 mg, fosfor 13 mg, besi

0,2 mg, sodium 2 mg, abu 0,4  g,  vitamin  A  16  IU,  vitamin  C  10,1 mg, niaci

0,3 mg (Hambali et al., 2005)
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2.2 Manfaat Labu Siam Bagi Kesehatan

Manfaat labu siam bagi kesehatan cukup banyak untuk mencegah penyakit hingga

membantu pola diet. Pohon labu siam ini jenisnya adalah tanaman merambat

yang memiliki sulur – sulur dimana nantinya akan menjadi tempat tumbuhnya

buah labu siam. Labu siam dapat tumbuh pada tanah yang lembab dan tidak

mengandung air. Labu siam dapat dipanen setelah 30 hari dari masa tanamnya.

Berikut ini beberapa manfaat kesehatan yang bisa didapat dengan mengkonsumsi

labu siam.

1. Membantu Menurunkan Berat Badan

Labu siam seperti labu – labu lainnya, merupakan sayuran yang mengandung

kalori yang sangat rendah. Labu siam hanya mengandung 16 kalori saja di

dalam setiap 100 gramnya. labu siam tidak mengandung lemak jenuh dan

kolesterol sama sekali. Labu siam juga mengandung serat yang cukup tinggi.

Sehingga, dari faktor – faktor inilah yang membuat labu siam menjadi bahan

makanan yang dianjurkan bagi mereka yang sedang ingin menurunkan berat

badan (Tranggono, 1990).

2. Mencegah Bayi Lahir Cacat

Labu siam merupakan sayuran yang juga memiliki kandungan B complex yaitu

Folat yang cukup baik. Kandungan folatnya yakni 93µg dalam 100 gram labu

siam atau setara dengan 23% dari kebutuhan folat yang dianjurkan. Folat

sendiri sangat dibutuhkan pada proses pembelahan sel, sehingga pada ibu

hamil folat membantu pertumbuhan sang janin dan menghindarkan bayi dari

cacat syaraf.
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3.  Membantu Menurunkan Kolesterol

Labu Siam tidak memiliki kandungan lemak jenuh, bahkan untuk kandungan

kalorinya saja hanya dalam jumlah sedikit. Berdasarkan faktor tersebut, labu

siam dapat digunakan untuk mengendalikan tingkat kolesterol yang tinggi.

Dan sangat baik untuk dikonsumsi bagi penderita kolesterol tinggi.

4.  Mencegah Penyakit Kanker

Kandungan antioksidan yang terdapat didalam labu siam yakni apigenin dan

juga luteolin. Dua jenis antioksidan ini bermanfaat untuk melawan dan

membersihkan radikal bebas penyebab kanker yang ada di dalam tubuh kita.

5. Sebagai Sumber Stamina

Labu siam dikenal mengandung potassium yang merupakan salah satu jenis

elektrolit yang beguna sebagai sumber stamina tubuh kita. Kandungan

potassium di dalam labu siam ini sebanyak 125 mg per 100 g.

6. Mencegah Penuaan Dini

Labu siam merupakan sayuran dengan kandungan flavonoid yang cukup baik.

Flavonoid di dalam labu siam dapat membantu tubuh untuk melawan zat – zat

berbahaya seperti Reactive Oxygen Species (ROS) yakni zat yang merupakan

turunan dari oksigen namun bersifat reaktif sehingga bisa membahayakan bagi

tubuh, dan radikal bebas penyebab penuaan dini dan penyakit berbahaya

lainnya

7. Sebagai Sumber Antioksidan

Labu siam mengandung sekitar 7,7 mg vitamin C. Vitamin C merupakan salah

satu anti oksidan yang dapat membantu mencegah kerusakan sel maupun untuk
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mencegah masuknya radikal bebas ke dalam tubuh. Dengan mengkonsumsi

100 gram labu siam, anda akan memenuhi sekitar 13 persen dari total

kebutuhan vitamin C tubuh yang dianjurkan setiap harinya.

8. Mengobati Batu Ginjal

Labu siam, khususnya daunnya dapat digunakan dalam pengobatan batu ginjal.

Hal ini seperti diungkap dalam hasil sebuah penelitian yang dilakukan di

Universitas North Florida. Selain itu, daun labu siam juga berguna untuk

menurunkan darah tinggi (Tranggono, 1990).

9. Mencegah Sembelit

Dengan menambahkan labu siam ke dalam menu makanan, ini berarti kita juga

menambahkan asupan serat yang diperlukan tubuh kita. Serat tersebut akan

memebantu melancarkan proses pencernaan di dalam tubuh, sehingga bisa

mencegah terjadinya sembelit.

10. Menurunkan Tekanan Darah Tinggi

Mengkonsumsi labu siam dipercaya bisa untuk menurunkan tekanan darah

yang tinggi. Hal ini sudah dibuktikan oleh sebuah penelitian yang dilakukan di

Universitas Purdue. Dalam penelitian tersebut, labu siam digunakan sebagai

teh atau dikonsumsi dalam bentuk minuman, dan hasilnya ternyata terbukti

menurunkan tekanan darah.

11. Mengobati Kembung

Labu siam juga bermanfaat untuk mengobati gangguan pada perut. Jika

mengalami kembung, minum teh yang dicampur dengan irisan daging labu
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siam. Dapat mengobati perut kembung, karena labu siam mengandung unsur

yang termasuk dalam zat diuretik.

12. Mencegah Penyakit Jantung

Labu siam mengandung banyak vitamin esensial yang sangat berguna untuk

kesehatan tubuh. Salah satunya adalah vitamin C yang cukup banyak di

dalam labu siam. Sebagai anti oksidan, vitamin C dapat mencegah terjadinya

penyakit yang disebabkan oleh radikal bebas seperti salah satunya adalah

penyakit jantung.

13. Sebagai Sumber Berbagai Mineral

Berbagai mineral seperti potassium, zat besi, fosfor dan mineral lainnya

dibutuhkan oleh tubuh untuk menjaga sistem kekebalan, menjaga kekuatan

dan kepadatan tulang dan gigi, mempertahankan kesehatan metabolisme. Dan

berbagai mineral tersebut ternyata juga terdapat didalam labu siam.

14.  Mencegah Anemia

Kekurangan vitamin B2 dan zat besi bisa menyebabkan seseorang mengalami

kekurangan darah merah atau anemia. Labu siam mengandung dua unsur

tersebut yang mampu merangsang produksi sel darah merah dan hemoglobin

di dalam tubuh, sehingga dapat mencegah terjadinya anemia.

15. Mengurangi Resiko Penyakit Stroke

Menurut penelitian, jumlah homocysteine yang berlebihan di dalam darah

akan meningkatkan resiko terkena penyakit stroke hingga penyakit jantung.
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Labu siam dapat menjadi sumber folat yang baik bagi tubuh dan membantu

menstabilkan (Tranggono, 1990).

2.3 Tepung singkong

Tepung singkong kaya karbohidrat dan energi, serta mengandung linamarin yang

dapat menghambat pertumbuhan sel kanker. Walaupun sama-sama berasal dari

singkong, sesungguhnya tapioka sangat berbeda dengan tepung singkong. Tapioka

bersifat larut di dalam air, sedangkan tepung singkong tidak larut. Tapioka

biasanya digunakan sebagai bahan pengental kuah ataupun sebagai bahan pengisi

pada kue-kue kering. Bahan pangan ini merupakan pati yang diekstrak dengan air

dari umbi singkong (ketela pohon).

Setelah disaring, bagian cairan dipisahkan dengan ampasnya. Cairan hasil

saringan kemudian diendapkan. Bagian yang mengendap tersebut selanjutnya

dikeringkan dan digiling hingga diperoleh butiran-butiran pati halus berwarna

putih, yang disebut tapioka. Tepung singkong diperoleh dengan cara menggiling

umbi singkong yang telah dikeringkan (gaplek) dan kemudian diayak hingga

diperoleh butiran-butiran kasar dalam ukuran tertentu ( Husniati, 2010).

Tepung singkong digunakan sebagai bahan pengental, bahan pengisi, dan bahan

pengikat dalam industri pangan, seperti dalam pembuatan puding, sup, makanan

bayi, es krim, pengolahan sosis daging, industri farmasi, dan lain sebagainya.

Selain sebagai pengental, tepung singkong juga digunakan untuk pengenyal pada

bakso, pengganti sagu pada pempek palembang, juga sebagai bahan baku

kerupuk. Ada juga yang membuat cendol berbahan baku tepung singkong.
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Tepung singkong juga dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu pada

pembuatan kue yang tidak memerlukan pengembangan, seperti pada pembuatan

kue kering. Untuk kue yang membutuhkan pengembangan, seperti roti dan keik,

dapat digunakan sebagai bahan campuran, misalnya menggantikan 10-30%

keberadaan tepung terigu (Purba dan Frans, 2012).

2.4 Kerupuk

Kerupuk adalah bahan kering berupa lempengan tipis yang terbuat dari adonan

yang bahan utama nya adalah pati. Kerupuk merupakan makanan kudapan yang

bersifat kering, ringan, dan mudah cara pembuatan nya beragam warna dan rasa,

disukai oleh segala lapisan usia. Berbagai bahan dapat diolah menjadi kerupuk,

seperti ubi jalar, ubi kayu dan talas. Pada umumnya pembuatan kerupuk adalah

sebagai berikut : bahan berpati dilumatkan bersama atau tanpa bumbu, kemudian

dimasak dan dicetak berupa lempengan tipis yang disebut kerupuk kering.

Sebelum dikonsumsi kerupuk kering digoreng terlebih dahulu  (Almatsier, 2003).

2.5 Analisis Sensori

Uji sensori merupakan ilmu multidisiplin yang menggunakan panelis manusia dan

panca inderanya untuk mengukur sifat sensori dan penerimaan produk pangan

(Watts, 1989). Carpenter et al. (2000) Mendefinisikan uji sensori sebagai

identifikasi, pengukuran ilmiah, analisis, dan interpretasi sifat sensori produk

melalui lima indera yaitu: penglihatan, penciuman, perasa, peraba dan

pendengaran. Uji sensori dapat bersifat kualitatif (misalnya x lebih manis dari y)

ataupun kuantitatif (misalnya x=70, y= 45) dengan menggunakan skala;
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menggunakan panel terlatih maupun tidak terlatih; menganalisis mutu objektif

(misalnya intensitas flavor) maupun subjektif (kesukaan dan penerimaan). Sampai

saat ini tidak ada satu alat pun yang dapat menggantikan respon manusia

walaupun beberapa penelitian telah mencoba untuk merancang dan

mengujicobakan indera buatan.

Uji sensori digunakan untuk menjawab pertanyaan tentang mutu produk,

pertanyaan tentang perbedaan, deskripsi, dan penerimaan. Pengujian sensori

sifatnya khas, muskil dan unik. Keunikan dan kekhasan uji sensori adalah

manusia yang responnya sangat dipengaruhi oleh kondisi fisik dan psikologis,

melibatkan proses psikologis. Sifat sensori mempunyai banyak variabel dan

proses pengujian yang memerlukan kondisi dan lingkungan yang khas (Meilgaard

et al., 1999).

Sifat sensori bagi produk pangan merupakan sifat yang sangat penting.

Bagaimanapun tingginya mutu gizi dan baiknya sifat-sifat objektif suatu produk

pangan akan kecil artinya jika produk tersebut tidak disukai, tidak enak dan tidak

menarik. Sifat sensori pada produk pagan dapat dikelompokkan berdasarkan

indera yang digunakan dan subjektivitas. Berdasarkan indera yang digunakan sifat

sensori dikelompokkan menjadi 5 golongan yaitu: visual (penampakan), bau, rasa,

suara dan tekstur/konsistensi. Berdasarkan subjektivitas, sifat sensori

dikelompokkan menjadi 2 golongan, yaitu sifat hedonik dan deskriptif. Sifat

hedonik berkaitan dengan suka-tidak suka, senang-tidak senang, bagus-jelek,

enak-tidak enak, dan sebagainya. Sedangkan sifat deskriptif menyatakan kesan



16

atau respon sprontan tentang sifat sensori yang tidak dikaitkan dengan

subjektivitas (Meilgaard et al., 1999).

2.6 Uji Kesukaan

Uji kesukaan termasuk ke dalam kelompok uji penerimaan. Uji penerimaan

menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat atau kualitas suatu bahan yang

menyebabkan orang menyukainya. Tujuan uji penerimaan adalah untuk

mengetahui apakah suatu komoditi atau suatu sifat sensori tertentu dapat diterima

oleh masyarakat. Oleh karena itu, tanggapan senang atau suka  harus pula

diperoleh dari sekelompok orang yang dapat mewakili pendapat umum atau

mewakili suatu populasi masyarakat tertentu (Soekarto, 1985).

Uji kesukaan disebut juga uji hedonik. Dalam  uji hedonik, panelis menge-

mukakan tanggapan pribadi tentang kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan.

Disamping mengemukakan tanggapan suka atau ketidaksukaan, panelis juga

mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat-tingkat kesukaan ini disebut skala

hedonik. Skala hedonik dapat direntangkan menurut rentang skala yang

dikehendaki. Pada uji hedonik, skala-skala yang umumnya digunakan adalah 9

skla hedonik, 7 skala hedonik, dan 6 skala hedonik. Dalam penganalisaan, skala

hedonik ditransformasi menjadi skala numerik dengan angka menurut tingkat

kesukaan. Dengan data numerik ini  dapat dilakukan analisa-analisa statistik

(Soekarto, 1985).

Panelis yang digunakan dalam uji hedonik umumnya panelis tidak terlatih.

Menurut Soekarto (1985), panel hedonik menyangkut aseptabilitas komoditi oleh
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masyarakat  karena itu anggota panel harus dapat mewakili masyarakat. Dengan

demikian, orang-orang yang menjadi anggota panel tidak dari orang-orang yang

secara berlebihan menyukai atau membenci komoditi yang  diujikan. Anggota

panel yang digunakan sebaiknya lebih dari 30 orang karena semakin banyak

panelis, akan semakin baik. Jumlah panelis yang sangat besar tentu hasil

kesimpulannya dapat diandalkan, tetapi biaya penyelenggaraanya lebih tinggi.



III. BAHAN DAN METODE

3.1  Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung, Bulan

Desember 2016 – Februari 2017.

3.2 Alat dan Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam peneitian adalah Labu siam yang diperoleh

dari Kabupaten Lampung Barat umur 2-3 minggu (siap sayur), Singkong yang

diperoleh dari Kabupaten Lampung Barat, minyak goreng. Peralatan yang

digunakan antara lain kompor, parutan, panci, baskom, plastik PE, pisau, talenan,

nampah, sutil, wajan.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian dilakukan dengan perlakuan tunggal, disusun dalam Rancangan Acak

Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 4 ulangan  yang mana ulangan sebagai

kelompok.

Perlakuan adalah perbandingan antara buah labu siam daging buah dengan tepung

singkong. Adapun Perbandingan antara labu siam dengan tepung singkong yang
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diambil adalah: 90:10 ; 80:20 ; 70:30 ; 60:40 ; 50:50 ( b/b) yang digunakan untuk

uji kesukaan. Pengamatan organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur, rasa dan

penerimaan keseluruhan. Panelis yang digunakan adalah panelis tidak terlatih,

yaitu mahasiswa jurusan Teknologi Hasil Pertanian yang telah mengambil mata

kuliah Uji Sensori. Panelis yang digunakan sebanyak 50 orang, selanjutnya diuji

sidik ragam dan uji lanjut BNJ. Setelah didapatkan perbandingan yang terbaik

dilakukan uji ranking kesukaan dengan sampel yang berbeda kemudian

dilanjutkan dengan uji non parametrik .

3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Persiapan labu siam

Diambil labu yang berukuran sedang dengan masa panen sekitar 2 minggu, lalu

dicuci hingga bersih. Kemudian dipotong bagian atas buah dan bagian bawah

pada labu siam untuk memudahkan proses pemarutan .

3.4.2 Persiapan Tepung singkong

Diambil singkong secukupnya kemudian Dikupas kulitnya lalu dicuci hingga

bersih. Setelah dilakukan pemarutan, singkong yang telah diparut kemudian

dijemur dibawah sinar matahari selama 2-3 hari hingga sedikit kering dengan

kadar air sekitar 10-12%.
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Gambar  2.  Diagram Alir Pembuatan Tepung Singkong
Sumber : Marita (1991)

Pengupasan

Singkong

Pengeringan k.a : 11- 12%,suhu 60oC
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Pengayakan 100 mesh

Tepung Singkong
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Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Kerupuk Labu Siam

Parutan Labu
Siam Segar

Tepung
Singkong

Aduk hingga homogen

Pencetakan dengan cara manual
menggunakan gelas
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Dicampur tepung singkong dan labu siam
dengan perbandingan 10:90, 20:80,

30:70, 40:60, 50:50.
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Gambar 4.  Diagram alir pembuatan Kerupuk Labu Siam dengan menggunakan
tepung yang berbeda-beda

Perbandingan sampel terbaik
yaitu 30:70

Campur tepung singkong dan
labu siam dengan

perbandingan 30:70 aduk
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Pengamatan uji kesukaan
ranking

Kerupuk labu siam

Tepung Singkong

Tepung Tapioka
(ibu tani)

Tepung Tapioka
(pak tani)
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3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap Kerupuk secara Uji sensori yaitu tekstur,

warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan metode hedonik setelah

didapatkan perlakuan terbaik dilakukan uji ranking dan analisis proksimat pada

perlakuan terbaik tersebut.

Hasil Perbandingan dari tepung singkong yang terbaik dari penelitian akan

diaplikasikan dengan cara mengganti tepung singkong yang digunakan diganti

dengan tepung singkong yang dijual dipasar  kemudian dibuat kerupuk dan diuji

kembali sensori dengan metode Uji Ranking.

3.5.1  Uji Hedonik

Sifat sensori terhadap keripik labu dilakukan dengan uji hedonik.  Uji hedonik

bertujuan untuk memberikan nilai berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap

sampel. Panelis diminta memberikan nilai sesuai terhadap atribut sensori yang

dinilai yaitu kerenyahan, warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan untuk

uji hedonik. Panelis yang digunakan adalah panelis tidak terlatih, yaitu

mahasiswa Teknologi Hasil Pertanian yang telah mengambil mata kuliah Uji

sensori serta digunakan panelis yang mengetahui tentang produk keripik. Panelis

yang digunakan sebanyak 50 panelis.  Sampel yang sudah diberi kode disajikan

secara acak kepada panelis, kemudian panelis diminta untuk memberikan nilai

menurut tingkat skoring dan kesukaannya.
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3.5.2  Uji Ranking Kesukaan

Uji ranking dapat digunakan untuk mengurutkan nilai mutu suatu produk sehingga

dapat dipakai dalam mengelompokan mutu suatu produk. Selain itu uji ranking

juga dapat digunakan memilih yang terbaik dan menghilangkan yang terjelek,

sehingga dapat digunakan untuk mendapatkan produk yang baik dan dapat

diterima oleh konsumen.

3.5.3 Analisis Kimia

Terhadap perlakuan terbaik dilakukan pengamatan kadar air, kadar abu, lemak,

protein, serat kasar, kh by difference. Adapun pengamatan nya adalah :

- Kadar air (AOAC, 1995)

- Kadar abu (AOAC, 1995)

- Kadar lemak (AOAC, 1995)

- Kadar protein (AOAC, 1995)

- Kadar Serat Kasar (AOAC, 1995)



V. KESIMPULAN

5.1  Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diperoleh kesimpulan bahwa :

Didapatkan formulasi yang tepat dalam pembuatan kerupuk labu siam yang dicampur dengan

tepung singkong dengan menggunakan uji sensori meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan

peneriman keseluruhan yang disukai. Dan perbandingan perlakuan ketiga 70:30 dimana yang

paling disukai dan di uji  secara proksimat yang meliputi kadar air, abu, protein, lemak, serat

kasar dan karbohidrat.

5.2 Saran

Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai pembuatan kerupuk labu siam yang dicampur

tepung singkong terutama dalam perbaikan warna.
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