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ABSTRAK 

 

 Kerupuk adalah produk makanan kering yang biasanya berbentuk 
lempengan tipis, dibuat dari bahan berpati dengan ditambahkan atau tanpa 

bahan tambahan lain yang digoreng atau dipanggang terlebih dahulu 

sebelum dikonsumsi. Kerupuk samiler adalah kerupuk yang terbuat dari 

ketela pohon, sangat tipis dan garing, sehingga mudah remuk. Kerupuk 

samiler berdiameter sekitar 30 cm serta harganya yang relatif murah. 

 Pada umumnya masyarakat lebih menitikberatkan pada rasa gurih 

kerupuk daripada nilai gizi yang terkandung di dalamnya. Salah satu cara 

untuk meningkatkan mutu kerupuk adalah dengan meningkatkan nilai 

gizinya, terutama kandungan proteinnya. Untuk meningkatkan protein 

kerupuk samiler pada penelitian digunakan tepung kedelai. Dikarenakan 

kedelai merupakan sumber protein nabati yang lebih murah dibandingkan 

dengan daging. Selain itu, bertujuan untuk mendiversifikasi rasa kerupuk 
samiler, sehingga sesuai dengan selera masyarakat sekarang ini. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi tepung kedelai yang 

terdiri dari 5 (lima) taraf perlakuan, yaitu tepung kedelai 0%, 2,5%, 5%, 

7,5%, dan 10% dengan ulangan sebanyak 5 (lima) kali. Parameter pengujian 

yang akan dilakukan yaitu parameter fisikokimia yang meliputi kadar air, 

kadar protein, kadar N-formol, daya patah, dan pengembangan, serta uji 

organoleptik yang meliputi kesukaan terhadap warna, rasa, aroma, dan 

kerenyahan. Data dari hasil pengujian organoleptik dianalisa dengan uji 

ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% untuk mengetahui apakah 

terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan. Apabila hasil uji ANOVA 
menunjukkan ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji 

pembandingan berganda yaitu Uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

dengan α = 5%. Pemilihan perlakuan terbaik didasarkan pada uji 

pembobotan. 
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ABSTRACT 

 

Cracker is a dry food product which is usually in the form of thin 

plates, made of starch with added or without other additives that are fried or 
roasted before being consumed. Samiler crackers are crackers made from 

cassava, is very thin and crispy, so easily crushed. Samiler crackers 

approximately 30 cm in diameter and a relatively cheap price. 

In general, society is more focused on taste savory cracker rather 

than nutritional value contained in it. One way to improve the quality of 

crackers is to improve the nutritional value, especially protein content. To 

increase the protein samiler crackers, soy flour used in this study. Because 

soy is a vegetable protein source that is cheaper than meat. In addition, 

aiming to diversify its flavor samiler crackers, so suitable taste of today's 

society. 

A single randomized group designed has been determined which 

consists of 5 (five) levels of proportion: soy flour 0%, 2.5%, 5%, 7.5%, and 
10% respectively with five times. Parameter testing will be conducted 

which physicochemical parameters including moisture content, protein 

content, levels of N-formol, broken capacity, expansion capacity, and 

sensory test which includes preferences for color, taste, flavor, and 

crispiness. All data were analyzed statistically using ANOVA (Analysis of 

Varians) test, and the level of significant has been set at α = 5% to know the 

differences among the treatments will give a significantly influence to the 

research levels characteristics or not. If the result of ANOVA showed no 

significant effect, then continued with the multiple comparison test of 

Duncan's Multiple Range Test Test (DMRT) with α = 5%. Selection is 

based on the best treatment for test weighting. 
 

Keywords: samiler crackers, soy flour 
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