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Mercy Elisabeth, NRP 6103015069. Pengaruh Proporsi Pati Kentang 

dan Tepung Kacang Hijau terhadap Karakteristik Fisikomia dan 

Organoleptik Kerupuk.  

Di bawah bimbingan:  

1. Dr. rer. nat. Ign. Radix Astadi P. J., STP., MP. 

 

ABSTRAK 

 

 Kerupuk disukai oleh segala kalangan, mulai dari anak-anak, 

remaja maupun orang tua. Kerupuk disukai karena memiliki rasa yang gurih 

dan tekstur yang renyah. Kacang hijau merupakan salah satu tanaman 

keluarga leguminosa. Kacang hijau memiliki kandungan protein yang 

tinggi, hal ini mendasari pemikiran penelitian perlunya dilakukan 

diversifikasi pangan untuk meningkatkan kandungan gizi terutama protein 

pada kerupuk dengan bahan tepung kacang hijau. Pati kentang digunakan 

karena memiliki ukuran granula pati yang besar, sehingga kerupuk memiliki 

pengembangan      yang baik Tujuan dari penelitian yang sudah dilakukan 

adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi pati kentang dan tepung kacang 

hijau terhadap karakteristik fisikomia dan organoleptik kerupuk yang 

terbaik. Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK faktor tunggal, 

yaitu proporsi pati kentang dan tepung kacang hijau yang terdiri atas enam 

level perlakuan, yaitu proporsi pati kentang : tepung kacang hijau 40:60, 

50:50, 60:40, 70:30, 80:20, 90:10. Masing-masing perlakuan diulang empat 

kali. Data hasil pengujian dianalisis dengan uji Analysis of Varians 

(ANOVA) pada α=5%, apabila terdapat beda nyata, dilakukan uji 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk menentukan perlakuan 

mana yang memberikan perbedaan nyata. Penentuan perlakuan terbaik 

untuk uji organoleptik dilakukan dengan spider web analysis. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa proporsi pati kentang dan tepung kacang 

hijau memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air kerupuk, kadar protein 

kerupuk matang, volume pengembangan, daya serap minyak, daya patah, 

kerenyahan serta sifat sensoris kerupuk (rasa, warna, kerenyahan). Semakin 

tinggi proporsi tepung kacang hijau, semakin rendah kadar air, volume 

pengembangan, daya serap minyak, serta semakin tinggi nilai daya patah 

dan kerenyahan. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah 

kerupuk dengan proporsi pati kentang : tepung kacang hijau 9:1 (K9H1) 

dengan skor kesukaan terhadap warna (5,53), kerenyahan (5,69), rasa 

(4,96), dan kadar protein sebesar 3,17%.  

 

 

Kata kunci: kerupuk, pati kentang, tepung kacang hijau 
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Mercy Elisabeth, NRP 6103015069. Effect Proportion of Potato Starch 

and Mung Bean Flour on Physicochemical and Organoleptic 

Characteristic of Crackers.  
Advisor committee:  

1. Dr. rer. nat. Ign. Radix Astadi P. J., STP., MP. 

 

ABSTRACT 

 

 Crackers liked by any people, from children, teenager and adult, 

because savoury taste and crispness. Mung bean is one of the leguminossae 

plant. Mung bean have a high protein content, this case is based the research 

thinking that need for food diversification to increase the nutrient content 

especially protein in crackers contained mung been flour. Potato starch is 

used because it has a large size of starch granules, so it can make the 

development volume of crackers become better. The purpose of the research 

that has been done is to learn the proportion of potato starch and mung bean 

flour on the physicochemical characteristics and organoleptic of crackers 

and get the best treatment proportion on physicochemical characteristics 

and organoleptic of crackers. The experimental design will be used for this 

research is Randomize Block Design (RBD) spesifically proportion of 

potato starch and mung b ean flour which consists of six levels that potato 

starch : mung bean flour 40:60, 50:50, 60:40, 70:30, 80:20, 90:10. Each 

level was repeated four times. The data will be analyzed using Analysis of 

Variance (ANOVA) on α=5%, If the result of ANOVA shows there is a real 

difference, then the test continues, namely Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) will be conducted to determine which level of treatment gives a 

real difference. The best treatment will be determined based on organoleptic 

test results by using the spider web method. The results showed that 

proportion of potato starch and mung bean flour significantly affect the 

water contenta, protein content of fried crackers, expansion volume, oil 

absorbtion, fracture, crispness and organoleptic (taste, color, crispness). The 

higher proportion of mung bean flour, the lower water content, expansion 

volume, oil absorbtion, the higher value of hardness and crispness. The best 

treatment based on organoleptic properties is crackers with proportion of 

potato starch : mung bean flour at 9:1 (K9H1) with a favorite score of color 

(5,53), crunch (5,69), flavor (4,96), and protein content of 3,17%. 
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