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ABSTRAK 

Kerupuk merupakan produk yang disukai sebagian besar 

masyarakat dan terbuat dari tepung pati dengan penambahan bahan-bahan 

lainnya dan bahan tambahan makanan yang diijinkan (Wahyuni, 2008). 

Penambahan bahan-bahan lain tersebut membuat inovasi produk kerupuk 

terus berkembang. Salah satunya adalah dengan penambahan sayur sebagai 

sumber nutrisi. Wortel (Daucus carota L.) merupakan salah satu jenis 

sayur yang dapat divariasikan dalam pembuatan kerupuk. Selain 

ketersediaannya yang melimpah, nutrisi yang tinggi seperti vitamin dan 

mineral, dan kadar airnya yang cukup tinggi yaitu sekitar 88,2% membuat 

pemanfaatan wortel perlu untuk dilakukan, salah satunya dalam 

pengolahan produk kerupuk. Pembuatan kerupuk wortel ini dapat menjadi 

salah satu upaya diversifikasi pangan.  

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah tapioca, 

terigu, dan wortel segar, sedangkan bahan tambahan yang digunakan 

adalah baking powder double acting, bawang putih, garam dapur, gula 

pasir, dan air. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) non faktorial dengan satu faktor, yaitu konsentrasi 

wortel yang terdiri dari 6 (enam) taraf perlakuan, yaitu konsentrasi wortel 

0%, 10%, 20%, 30%, 40%, dan 50%. Masing-masing perlakuan diulang 

sebanyak 4 (empat)  kali.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan penambahan 

konsentrasi wortel berpengaruh nyata terhadap kadar air, persentase 

pengembangan, densitas kamba kerupuk matang, daya patah, warna, serta 

sifat organoleptik warna kerupuk wortel. Semakin tinggi konsentrasi wortel 

yang ditambahkan, maka semakin tinggi pula densitas kamba kerupuk 

matang, daya patah, nilai redness, dan nilai yellowness kerupuk wortel, 

namun kadar air, persentase pengembangan, nilai lightness, dan sifat 

organoleptik warna kerupuk wortel semakin rendah. Konsentrasi wortel 

40% yang ditambahkan dalam adonan menghasilkan kerupuk wortel 

dengan karakteristik penerimaan terbaik, yaitu penerimaan terhadap warna 

sebesar 5,58, terhadap kerenyahan 6,06, persentase pengembangan 

625,00%, daya patah 10,241 N/s, dan kesukaan terhadap rasa 6,06.  
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ABSTRACT   

 

Crackers is food product that most people favored and made from 

wheat starch with the addition of other ingredients and food additives are 

permitted (Wahyuni, 2008). The addition of other ingredients that make the 

cracker product innovation continues to grow. One of the innovation is the 

addition of vegetables as a source of nutrients. Carrot (Daucus carota L.) is 

one type of vegetable that can be varied in the manufacture of 

crackers. Beside, the relatively abundant production of carrots, the high 

nutrition like vitamin and mineral, its high water content of about 88.2% 

make carrot needs to use in processed food products, one of them is in 

crackers production. The carrot crackers production is an effort to food 

diversification. 

Raw materials used in this study is tapioca, flour, and fresh 

carrots, while the additional materials used are double-acting baking 

powder, garlic, salt, sugar, and mineral water. The study design used was 

Randomized Design Group non-factorial with one factor, namely the 

concentration of carrot which consists of 6 (six) standard of treatment, the 

concentration of carrot 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, and 50 %.  Each 

treatment was repeated 4 (four) times.  

The results showed that differences of carrot addition make real 

effect on water content, percentage expantion, bulk density of fried 

crackers, hardness, color (objective), and organoleptic testing (levels 

favorite color) carrot crackers. The higher addition of carrot will increase 

the bulk density of fried crackers, hardness, redness, and yellowness point 

of carrot crackers, but it will decrease the water content, percentage of 

expantion, lightness, and levels favorite color of carrot crackers. The 40% 

carrot addition produce carrot crackers with the best reception 

characteristics with point acceptability of color 5,58, crispiness 6,06, 

percentage of expantion 625,00%, hardness 610,241 N/s, and acceptability 

of taste is 6,06. 
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