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ABSTRACT 
 

The aim of the research was to determine the effect of ratio of tolo red bean flour with yellow sweet potato flour and 
length of steaming on the quality of chips. This research used completely randomized design with two factors i.e, the ratio 
tolo red bean flour with yellow sweet potato flour (K)(K1 = 90 : 10; K2 = 80 : 20; K3 = 70 : 30; and K4 = 60 : 40) (%) and 
length of  steaming (T) (T1 = 60 minutes; T2 = 70 minutes; T3 = 80 minutes; and T4 = 90 minutes). The ratio of tolo red 
bean flour with yellow sweet potato flour had highly significant effect on ash content, fat content, protein content, starch 
content, volume of expansion, hedonic value of consumer acceptance, hedonic value of fried chips color, hedonic value 
of flavor,score value of raw chips color, and score value of crispness. The length of steaming had highly significant of 
moisture content, ash content, fat content, protein content, starch content, volume of expansion, hedonic value of 
costumer acceptance, hedonic value of fried chips color, hedonic value of flavor,score value of raw chips color, and score 
value of crispness. Interactions of two factors had highly significant effect on protein content and score value of crispness. 
The ratio of tolo red bean flour with yellow sweet potato flour of 70 : 30% and length of steaming of 60 minutes produced 
the best quality of fried chips. 
 
Keywords : chips,length of steaming, tolo red bean flour, yellow sweet potato flour 

ABSTRAK 
 
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung kacang tolo merah dengan tepung ubi jalar 
kuning dan lama pengukusan terhadap mutu kerupuk. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 
dengan dua faktor yaitu perbandingan tepung kacang tolo merah dengan tepung ubi jalar kuning (K) (K1 = 90 : 10 ; K2 = 
80 : 20 ; K3 = 70 : 30; K4 = 60 : 40 ) (%)  dan lama pengukusan  (T) (T1 = 60 menit ; T2 = 70 menit ; T3 = 80 menit ; T4 = 
90 menit). Perbandingan tepung kacang tolo merah dengan tepung ubi jalar kuning memberikan pengaruh berbeda 
sangat nyata terhadap kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar pati, volume pengembangan, nilai hedonik 
penerimaan panelis, nilai hedonik warna kerupuk goreng, nilai hedonik rasa,nilai skor warna kerupuk mentah, dan nilai 
skor kerenyahan. Lama pengukusan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar 
lemak, kadar protein, kadar pati, volume pengembangan, nilai hedonik penerimaan panelis, nilai hedonik warna kerupuk 
goreng, nilai hedonik rasa,nilai skor warna kerupuk mentah, dan nilai skor kerenyahan. Interaksi kedua faktor 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap kadar protein dan nilai skor kerenyahan. Perbandingan tepung 
kacang tolo merah dengan tepung ubi jalar kuning 70 : 30%  dan lama pengukusan 60 menit memberikan pengaruh yang 
terbaik untuk mutu kerupuk goreng. 

 
Kata kunci : lama pengukusan, kerupuk,tepung kacang tolo merah, tepung ubi jalar kuning 
 

PENDAHULUAN 
 
            Industri makanan saat ini lebih banyak 
terfokus pada industri makanan ringan seperti 
kue, roti, kerupuk, dan lain-lain. Kerupuk 
merupakan makanan tradisional Indonesia yang 
sudah dikenal masyarakat sejak lama sehingga 
memiliki potensi besar dalam perkembangan 

industri makanan siap saji dengan efisiensi biaya 
yang relatif murah dan proses pembuatan yang 
sederhana. Kerupuk umumnya terbuat dari 
tepung atau pati dengan penambahan bahan-
bahan lain yang diizinkan. 
            Kerupuk sangat diminati masyarakat 
sehingga memiliki tingkat  konsumsi yang sangat 
tinggi. Berbagai jenis kerupuk dapat diproduksi 
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menggunakan bahan baku yang berbeda-beda 
mampu meningkatkan daya beli masyarakat.  
Peralihan pola makan masyarakat pada pangan 
fungsional menyebabkan munculnya modifikasi 
dan penganekaragaman jenis kerupuk yang 
bernilai gizi tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan 
namun tetap memiliki rasa yang enak dan gurih. 
Modifikasi kerupuk dapat dilakukan dengan 
menambahkan bahan baku lain yang dapat 
meningkatkan nilai gizi dan memberi warna, 
aroma, dan rasa yang disukai.  
            Kacang tolo merah adalah salah satu 
tanaman dikotil yang termasuk suku polong-
polongan dengan nama latin Vigna angularis. 
Kacang tolo merah mengandung protein, vitamin 
B, kalsium, fosfor, zat besi yang tinggi. Manfaat 
kacang tolo merah bagi kesehatan diantaranya 
mencegah kolesterol yang berlebih, 
memperlancar pencernaan, mencegah diabetes, 
dan membantu proses pembekuan darah.Salah 
satu bahan makanan yang merupakan sumber 
serat dan berindeks glikemik rendah adalah 
kacang tolo merah. Kacang tolo merah (Vi.gna 
angularis) merupakan sumber serat yang baik, 
dimana setiap 100 g kacang tolo merah kering 
menyediakan serat sekitar 4 g yang terdiri atas 
serat larut dan juga serat tidak larut (Marsono., 
dkk, 2002). Serat larut secara signifikan 
menurunkan gula darah karena serat larut dapat 
menurunkan respon glikemik pangan secara 
bermakna. 
            Kacang tolo merah telah dimanfaatkan 
sebagai makanan fungsional oleh masyarakat 
Jepang dan telah digunakan oleh industri 
makanan sebagai bahan baku maupun suplemen 
dalam produk makanan selama bertahun-tahun. 
Kacang tolo merah memiliki kandungan fenolik 
yang tinggi yaitu 108-281 mg/g berat kering 
(Haliza,dkk., 2007). Polifenol utama dalam 
kacang tersebut diidentifikasi sebagai katekin, 
kuersetin, mirisetin, antosianin, dan prosianidin 
dimer. 
            Ubi jalar kuning (Ipomea batatas L.) yang 
dikenal sebagai ketela rambat telah dimanfaatkan 
secara luas sebagai makanan pokok penghasil 
karbohidrat. Salah satu bentuk olahan ubi jalar 
yang cukup potensial dalam kegiatan agroindustri 
adalah tepung dan pati ubi jalar. Tepung ubi jalar 
merupakan produk yang mempunyai potensi 
untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku industri 
pangan, sekaligus dapat berfungsi sebagai 
bahan substitusi tepung lain.  
            Kelebihan dari ubi jalar kuning yaitu 
mengandung antioksidan yang kuat untuk 
menetralisir radikal bebas penyebab penuaan 
dini dan pencetus aneka penyakit degeneratif 
seperti kanker dan jantung (Subroto, 2008). Zat 
gizi lain yang banyak terdapat dalam ubi jalar 

adalah energi, vitamin C, vitamin B6 (piridoksin) 
yang berperan penting dalam kekebalan tubuh. 
Kandungan mineralnya dalam ubi jalar seperti 
fosfor, kalsium, mangan, zat besi dan serat yang 
larut untuk menyerap kelebihan lemak/kolesterol 
dalam darah. Kandungan ubi jalar kuning ini 
berupa karbohidrat dan vitamin A. Menurut 
penelitian Erawati (2006),tanaman ubi jalar 
kuning ini dapat menyembuhkan penyakit mata 
pada anak balita. Vitamin A dalam ubi jalar 
kuning sangat berperan dalam proses 
pertumbuhan, reproduksi, penglihatan, serta 
pemeliharaan sel-sel epitel pada mata. 
            Ubi jalar kuning aman dikonsumsi oleh 
hampir oleh semua usia, bahkan untuk bayi yang 
sudah diatas 6 bulan. Kandungan serat yang 
tinggi dalam ubi jalar kuning akan membantu 
pencernaan awal sebagai transisi peralihan ke 
makanan padat. Ubi jalar kuning sangat dikenal 
mengandung  beta karoten yang tinggi, yang 
merupakan antioksidan alami yang membantu 
meningkatkan ketahanan tubuh dari radikal 
bebas dan penyakit. Ubi jalar kuning juga 
mengandung Vitamin C, Vitamin B dan fosfor 
dalam jumlah yang cukup tinggi, sehingga juga 
ampuh untuk melawan infeksi. Bahkan makanan 
ini juga dimasukkan sebagai salah satu makanan 
terbaik yang dianjurkan bagi ibu. Ubi jalar kuning 
juga mengandung magnesium tinggi, seng dan 
vitamin B, sebuah kombinasi nutrisi yang baik. 
Ubi jalar kuning juga baik untuk membantu 
penderita imsomnia. Ubi jalar kuning manis ini 
juga baik untuk mencegah stroke, karena 
menghambat pembekuan darah. Makan ubi jalar 
juga dapat membantu agar kulit terlihat lebih 
cerah, dan kelihatan lebih muda. 
            Penambahan tepung kacang tolo merah 
dan tepung ubi jalar kuning sebagai bahan baku 
pembuatan kerupuk diharapkan dapat 
meningkatkan kandungan gizi serta dapat 
menjadi  produk pangan fungsional yang 
memberi efek kesehatan bagi konsumennya 
dengan warna yang menarik serta aroma dan  
rasa yang disukai dengan harga yang relatif 
terjangkau. 
            Salah satu faktor penting yang 
menentukan kualitas kerupuk yang dihasilkan 
adalah interval waktu  yang diperlukan untuk  
pengukusan adonan kerupuk. Pengukusan yang 
baik akan menyebabkan adonan mengembang 
dan mekar saat digoreng. Lamanya pengukusan 
adonan tergantung pada bahan baku kerupuk 
yang digunakan karena terdapat perbedaan sifat 
fungsional dari setiap bahan baku. 
            Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh perbandingan tepung 
kacang tolo merah dengan tepung ubi jalar 
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kuning dan lama pengukusan terhadap mutu 
kerupuk. 
 

BAHAN DAN METODE 
 
Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam  penelitian ini 
adalah kacang tolo merah, ubi jalar kuning, 
tepung tapioka, garam, kuning telur, bahan 
pengembang (baking soda), gula, bawang 
merah, bawang putih dan ketumbar. Reagensia 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
larutan H2SO4 0,02 N, etanol, larutan NaOH 0,02 
N, indikator mengsel (methtyl red dan methyl 
blue), dan CuSO4.5H2O. 
 

Alat Penelitian 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah desikator, tabung reaksi, gelas ukur, 
erlenmeyer, pendingin balik, labu Kjeldhal, 
kukusan, pipet tetes, blender, tampah, dan oven. 
 

Metode Penelitian 
Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 
faktorial  yang terdiri dari dua faktor, yaitu: 
perbandingan tepung kacang tolo merah dengan 
tepung ubi jalar kuning (K) dari 1/3 bagian bahan 
adonan yaitu: K1 = 90% : 10%; K2 = 80% : 20%; 
K3 = 70% : 30%; dan K4 = 60% : 40%. Faktor II 
adaah lama pengukusan (T), yaitu : T1 = 60 
menit; T2 = 70 menit; T3 = 80 menit; dan T4 = 90 
menit. Untuk memperoleh ketelitian dalam 
penelitian ini dilakukan ulangan sebanyak 2 kali . 
 

Pelaksanaan Peneitian 
Penelitian ini dilakukan dengan 3 tahap 

yaitu, pembuatan tepung kacang tolo merah, 
pembuatan tepung ubi jalar, dan pembuatan 
kerupuk kacang tolo merah. 

Sebanyak 1 kg kacang tolo merah 
direndam selama 3 hari dengan diganti airnya 2 
kali/hari, dilepaskan kulit kacang tolo merah, 
dibersihkan dan ditiriskan kacang tolo merah. 
Kacang tolo merah diletakkan di atas loyang, 
kemudian dikeringkan pada suhu 50°C selama 
12 jam di dalam oven. Setelah kering kacang tolo 
merah dihaluskan menggunakan blender, dan 
diayak dengan ayakan 60 mesh, dihasilkan 
tepung kacang tolo merah, kemudian dikemas 
dalam plastik tertutup rapat. 

Pembuatan tepung ubi jalar kuning 
dilakukan dengan pengupasan ubi jalar kuning 
terlebih dahulu kemudian ubi jalar kuning dicuci, 
diiris tipis, kemudian ubi jalar kuning yang sudah 
diiris tipis lalu dikeringkan dengan oven pada 
suhu 50°C selama 12 jam. Setelah kering digiling 
ubi jalar kuning tersebut hingga halus dengan 

menggunakan blender. Ubi jalar kuning yang 
sudah diblender akan menjadi bubuk, kemudian 
bubuk ubi jalar kuning tersebut diayak dengan 
menggunakan pengayakan berukuran 60 mesh 
agar tepung yang diperoleh dari hasil 
pengayakan menjadi halus. Hasil akhir dari 
pengayakan itulah yang menjadi tepung ubi jalar 
kuning, kemudian dikemas dalam plastik tertutup 
rapat. 

Pembuatan kerupuk kacang tolo merah 
dilakukan dengan menyiapkan tepung kacang 
tolo merah dan tepung ubi jalar kuning 1/3 bagian 
dari bahan adonan dengan perbandingan 90% : 
10%; 80% : 20%; 70% : 30%; dan 60% : 40%  
dan ditambahan masing-masing perlakuan 
dengan tepung tapioka sebanyak 2/3 bagian dari 
bahan adonan. Disiapkan bahan tambahan 
seperti : gula 1%, garam 1%, kuning telur 14%, 
ketumbar 1%, bawang putih 1%,  bawang merah 
1%, dan baking soda dengan konsentrasi 0,3% 
dari bahan adonan. Dibuat adonan dari bahan 
diatas dengan mencampurkan tepung kacang 
tolo merah, tepung ubi jalar kuning, tepung 
tapioka, dan air hangat sebanyak 140 ml. Dicetak 
adonan berbentuk bulat panjang. Kemudian 
dikukus dalam loyang dengan lama waktu 
pengukusan 60 menit; 70 menit; 80 menit; dan 90 
menit. Dikering anginkan selama 2 jam, setelah 
kering dipotong-potong berbentuk persegi. 
Setelah itu disusun diatas tampah dan 
dikeringkan di panas matahari selama 3 hari. 
 

Pengamatan dan Pengukuran Data 
Pengamatan dan pengukuran data 

dilakukan dengan cara analisis terhadap 
parameter : kadar air metode oven (AOAC, 
1970), kadar abu (AOAC, 1970), kadar protein 
(Sudarmadji, dkk., 1984), kadar lemak 
(Sudarmadji, dkk., 1984), kadar pati (SNI 01-
2891-1992), volume pengembangan 
(Linardi,dkk., 2013),uji organoleptik terhadap 
warna, rasa dan kerenyahan skala kesukaan 1 
sampai 5 (Soekarto, 2000) dan uji penerimaan 
konsumen (Soekarto, 2000). Data yang diperoleh 
dianalisis dengan analisis sidik ragam (ANOVA) 
dan perlakuan yang memberikan pengaruh 
berbeda nyata atau sangat nyata diuji dengan uji 
lanjut menggunakan uji Least Significant Range 
(LSR). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil peneitian menunjukkan bahwa 
perbandingan tepung kacang tolo dengan tepung 
ubi jalar kuning memberikan pengaruh terhadap 
parameter yang diamati seperti yang terlihat pada 
Tabel 1 dan Tabel 2. 
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Tabel 1. Pengaruh perbandingan tepung kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning terhadap parameter 
yang diamati 

 Parameter mutu 

Perbandingan tepung kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning 
(K) 

K1= 90 : 10 K2= 80 : 20 K3= 70 : 30 K4 = 60 : 40 

Kadar air (%)     9,942     9,961      9,970     9,985 
Kadar abu (%)     0,958 b     1,041 a      1,043 a     1,060 a 

Kadar lemak (%)     1,618 aA     1,566 abAB      1,492 bcBC     1,450 cC 

Kadar protein (%)     6,369 aA     6,203 bB      5,904 cC     5,735 dD 

Kadar pati (%)   65,924 dD   69,805 cC    74,142 bB   76,865 aA 

Volume pengembangan (%) 214,084 aA 193,240 bA  153,690 cB 146,830 cB 

Nilai hedonik penerimaan panelis      3,421 aA      3,338 bAB      3,288 bcBC      3,213 cC 

Nilai skor warna  kerupuk mentah      3,675 aA      3,567 aAB      3,358 bBC      3,288 bC 

Nilai hedonik warna kerupuk goreng      3,688 bB      3,779 bB      3,920 aA      3,996 aA 

Nilai hedonik rasa kerupuk      3,492 aA      3,379 abAB      3,288 bcAB      3,213 cB 

Nilai skor kerenyahan kerupuk      3,571 dD      3,700 cC      3,858 bB      3,950 aA 

Keterangan : Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda 
pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan 
berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) dengan uji LSR 

 

Tabel 2. Pengaruh lama pengukusan terhadap parameter yang diamati 

 Parameter mutu 
Waktu Pengukusan (T) 

T1 = 60 menit T2 = 70 menit T3 = 80 menit T4 = 90 menit 

Kadar air (%)     10,581 aA    10,110 b AB     9,780 bcBC     9,387 Cc 

Kadar abu (%)       0,965 bC      0,994 bBC     1,058 aAB     1,085 aA 

Kadar lemak (%)       1,639 aA      1,555 bAB     1,496 bcBC     1,436 cC 

Kadar protein (%)       6,343 aA      6,176 bB     5,963 cC     5,730 dD 

Kadar pati (%)     66,547 dD    70,162 cC   73,911 bB   76,116 aA 

Volume pengembangan (%)   172,958 bcAB  181,392 abA 197,339 aA 156,156 cB 

Nilai hedonik penerimaan panelis       3,425 aA       3,338 bAB     3,296 bBC      3,200 cC 

Nilai skor warna kerupuk mentah       3,858 aA       3,513 bB     3,296 cBC      3,221 cC 

Nilai hedonik warna kerupuk goreng       3,988 aA       3,804 bB     3,821 bB      3,770 bB 

Nilai hedonik rasa kerupuk       3,517 aA       3,342 bAB     3,279 bB      3,233 bB 

Nilai skor kerenyahan kerupuk       3,917 aA       3,733 cC     3,817 bB      3,613 dD 

Keterangan : Angka di dalam tabel merupakan rataan dari 2 ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda 
pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil) dan 
berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) dengan uji LSR 

 

Kadar Air 
Tabel 2 menunjukkan bahwa lama 

pengukusan memberikan pengaruh berbeda 
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air 
kerupuk kacang tolo merah. Kadar air tertinggi 
terdapat pada perlakuan T1 (60 menit) yaitu 
sebesar 10,581% dan terendah terdapat pada 
perlakuan T4 (90 menit) yaitu sebesar 9,387%. 
Lama pengukusan mempengaruhi kadar air 
kerupuk mentah. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Zulisyanto, dkk. (2016), yang 
menyatakan bahwa selama proses pengukusan, 
sebagian kadar air pada adonan akan berkurang 
sesuai dengan suhu yang digunakan. Kadar air 
bahan pangan setelah dikukus mengalami 
penurunan dari bahan segarnya. Pada saat 
pengukusan terjadi proses gelatinisasi granula 
pati bentuk amorf akan mengikat air, sehingga 
terjadi pengikatan yang irreversible. Semakin 

tinggi suhu yang digunakan maka semakin tinggi 
penurunan kadar airnya (Sundari, dkk, 2015). 
 

Kadar Abu 
           Dari Tabel 1 dan 2 perbandingan tepung 
kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan 
lama pengukusan memberikan pengaruh 
berbeda nyata dan berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap kadar abu kerupuk kacang 
tolo merah. Semakin sedikit penambahan tepung 
kacang tolomaka kadar abu semakin menurun. 
Kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan K1 

(90:10) yaitu sebesar 1,060% dan terendah 
terdapat pada perlakuan K4 (60:40) yaitu sebesar 
0,958%. Kadar abu kacang tolo lebih besar 
daripada kadar abu ubi jalar kuning masing - 
masing 3-4 % menurut Setyabudhy (2014) dan 
0,48% menurut Liur (2014) sehingga dengan 
jumlah perbandingan adonan yang lebih banyak 
kacang tolo cenderung kadar abunya semakin 
besar. 
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            Peningkatan lama pengukusan akan 
menyebabkan granula pati semakin 
membengkak dan proses pengeringan adonan 
akan mengakibatkan penurunan kadar air 
sehingga total solid semakin meningkat 
(Zulisyanto, dkk., 2016). Hal ini didukung oleh 
pernyataan Susanto dan Saneto (1994), yang 
menyatakan bahwa bahan makanan yang 
dikeringkan akan mengalami penurunan kadar air 
yang lebih tinggi dan mengakibatkan terjadinya 
pemekatan bahan-bahan yang tertinggal seperti 
mineral. 

 

Kadar Lemak 
Dari Tabel 1 dan 2 perbandingan tepung 

kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan 
lama pengukusan memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar 
lemak kerupuk kacang tolo merah. Semakin 
sedikit tepung kacang tolo yang ditambahkan 
maka kadar lemak kerupuk akan semakin 
menurun. Kadar lemak tertinggi terdapat pada 
perlakuan K1 (90:10%) yaitu sebesar 1,618% dan 
terendah terdapat pada perlakuan K4 (60:40%) 
yaitu sebesar 1,450%. Kadar lemak kacang tolo 
lebih besar daripada kadar lemak ubi jalar kuning 
masing-masing sebesar 1,1 % menurut Poedjiadi 
(2007) 0,4 % menurut Putri (2015) sehingga 
dengan jumlah perbandingan adonan yang lebih 
besar kacang tolo cenderung kadar lemaknya 
semakin besar. 

Semakin lama pengukusan maka kadar 
lemak kerupuk akan semakin menurun. Kadar 
lemak tertinggi terdapat pada perlakuan T1(60 
menit) yaitu sebesar 1,639% dan terendah 
terdapat pada perlakuan T4 (90 menit) yaitu 
sebesar 1,436%. Hal ini disebabkan dengan 
waktu pengukusan yang semakin lama, lemak 
mengalami hidrolisis menjadi komponen volatil 
seperti aldehid, keton, asam lemak bebasdaan 
lemak akan menetes dan kemungkinan terjadi 
hidrolisis lemak (Aprianto, 2002). 

 

Kadar Protein 
Dari Tabel 1 dan 2 perbandingan tepung 

kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan 
lama pengukusan memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar 
lemak kerupuk kacang tolo merah. Semakin 
banyak penambahan tepung ubi jalar kuning 
maka kadar protein semakin menurun. Kadar 
protein tertinggi terdapat pada perlakuan K1 

(90:10) yaitu sebesar 6,369% dan terendah 
terdapat pada perlakuan K4 (60:40) yaitu sebesar 
5,735%. Kadar protein yang terkandung pada 
adonan kerupuk semakin menurun seiring 
dengan meningkatnya penggunaan tepung ubi 
jalar kuning. Menurut Hanafi (1999), kadar 

protein pada tepung ubi jalar kuning tidak lebih 
dari 4%, sedangkan menurut Departemen 
Kesehatan RI (1992), pada kacang tolo sekitar 
22%.  

Semakin lama pengukusan maka kadar 
protein semakin menurun. Kadar protein tertinggi 
terdapat pada perlakuan T1 (60 menit) yaitu 
sebesar 6,343% dan terendah terdapat pada 
perlakuan T4 (90 menit) yaitu sebesar 5,730%. 
Perlakuan lama pengukusan dalam pembuatan 
kerupuk menyebabkan terjadinya penurunan 
kadar protein. Hal ini didukung oleh Zulisyanto, 
dkk., (2016), yang menyatakan bahwa penurunan 
kadar protein kerupuk disebabkan oleh terjadinya 
proses denaturasi protein akibat pemanasan 
yang berulang yaitu pengukusan dan 
pengeringan.   

Interaksi perbandingan tepung kacang tolo 
dengan tepung ubi jalar kuning dan lama 
pengukusan memberikan pengaruh berbeda 
nyata (P<0,05) terhadap kadar protein kerupuk. 
Hal ini dikarenakan kadar protein pada tepung 
ubi jalar kuning cukup rendah yaitu tidak lebih 
dari 4% (Hanafi, 1999) dan pemanasan yang 
berulang yaitu pengukusan dan pengeringan 
menyebabkan terjadinya proses denaturasi 
protein (Zulisyanto, dkk., 2016). 
 
Kadar Pati 
            Dari Tabel 1 dan 2 perbandingan tepung 
kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan 
lama pengukusan memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar 
pati kerupuk kacang tolo merah. Semakin banyak 
penambahan tepung ubi jalar kuning maka kadar 
pati akan semakin meningkat. Kadar pati tertinggi 
terdapat pada perlakuan K4 (60:40) yaitu sebesar 
76,865% dan terendah terdapat pada perlakuan 
K1 (90:10) yaitu sebesar 65,924. Hal ini 
disebabkan kadar pati ubi jalar kuning sebesar 
80,8% dari total karbohidrat (Claudia dan Simon, 
2016) dan kadar pati kacang tolo sebesar 39,3% 
dari total karbohidrat (Santosa, dkk, 2002). 
            Semakin lama pengukusan maka kadar 
pati semakin meningkat. Kadar pati tertinggi 
terdapat pada perlakuan T4 (90 menit) yaitu 
sebesar 76,116 dan terendah terdapat pada 
perlakuan T1 (60 menit) yaitu sebesar 66,547. Hal 
ini disebabkan karena semakin lama waktu 
pengukusan maka semakin banyak pati yang 
tergelatinisasi. Ketika adonan kerupuk 
dikeringkan, maka jumlah air di dalam adonan 
semakin menurun. Hal ini ditunjukkan dari kadar 
air yang semakin menurun dengan semakin lama 
pengukusan (Darwindra, 2010). 
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Nilai Skor Warna Kerupuk Mentah 
             Dari Tabel 1 dan 2 perbandingan tepung 
kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan 
lama pengukusan memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai 
skor warna kerupuk mentah kacang tolo 
merah.Kacang tolo mengandung pigmen 
antosianin yang menghasilkan warna kemerahan. 
Penelis lebih memilih kerupuk yang banyak 
mengandung tepung kacang tolo karena 
warnanya lebih menarik. Menurut (Astawan, 
2004) fungsi warna pada suatu makanan 
sangatlah penting, karena dapat membangkitkan 
selera. Warna makanan yang menarik dapat 
mempengaruhi dan meningkatkan selera makan 
pada konsumen, bahkan warna dapat menjadi 
petunjuk bagi kualitas makanan yang dihasilkan. 
Warna juga mempunyai peran dan arti pada 

pangan karena dapat mempengaruhi penerimaan 
konsumen pada pangan tersebut. 
            Pigmen pada kacang tolo teroksidasi 
pada saat pengukusan, yang menyebabkan 
warna kerupuk menjadi tidak disukai oleh panelis. 
Selama proses pemanasan, terjadi isomerasi 
tran-cis karotenoid sehingga menurunkan 
kandungan karotenoid dan aktivitas vitamin A. 
Penurunan kandungan total karotenoid juga 
sangat dipengaruhi oleh cara dan lama 
pemasakan (Worthington, 1988). Adanya proses 
pemanasan maupun perebusan pada bahan 
pangan dapat mengakibatkan perubahan kualitas 
bahan pangan seperti warna, tekstur, kandungan 
pigmen, dan gizi yang terkandung di dalamnya 
(Heriyanto dkk., 2004). Selain itu, efek 
pemanasan juga dapat menurunkan total 
kandungan karotenoid dan vitamin A dalam 
bahan pangan (Magdalena, dkk., 2007). 

 
Gambar 1.Hubungan interaksi perbandingan tepung kacang tolo merah dengan tepung ubi jalar kuning dan 

lama pengukusan terhadap kadar protein kerupuk 
 

Volume Pengembangan Kerupuk 
            Dari Tabel 1 dan 2 perbandingan tepung 
kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan 
lama pengukusan memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap volume 
pengembangan kerupuk kacang tolo 
merah.semakin sedikit penambahan tepung 
kacang tolo maka volume pengembangan akan 
semakin menurun. Volume pengembangan 
tertinggi terdapat pada perlakuan K1 (90:10) yaitu 
sebesar 214,084% dan terendah terdapat pada 
perlakuan K4 (60:40) yaitu sebesar 146,830%. 
Volume pengembangan kerupuk setelah 
penggorengan ditentukan oleh jumlah pati yang 
terkandung di dalam bahan (Wiriano, 1984). 
Volume pengembangan ini juga dipengaruhi atau 

dihambat oleh keberadaan serat yang terdapat 
didalam bahan tersebut. Semakin tinggi 
kandungan serat dari suatu produk pangan maka  
volume pengembangan semakin menurun. Serat 
ubi jalar kuning menurut pernyataan (Yuwono, 
dkk., 2013) adalah sebesar 4,2%, sedangkan 
kadar serat kacang tolo sebesar 3,7% (Utomo 
dan Antarlina, 1998). 
            Menurut Yuliasih dkk. (2007), amilosa 
dengan bobot molekul yang rendah cenderung 
memiliki rantai lurus yang pendek. Hal tersebut 
menyebabkan rendahnya kadar amilosa yang 
dihasilkan. Mengakibatkan volume 
pengembangan semakin berkurang. Semakin 
lama pengukusan, kelarutan pati meningkat. 
Peningkatan lama pengukusan suspensi pati 

K1 ; ŷ = -0,028T + 8,487 ; r = -0,9985

K2 ; ŷ = -0,017T + 7,535 ; r = -0,9838

K3 ; ŷ = -0,018T + 7,297 ; r = -0,9989

K4 ; ŷ = -0,017T + 7,045 ; r = -0,9919
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menghasilkan pati tinggi amilosa dengan berat 
molekul yang rendah. Menurut Southgate (1991), 
amilosa memiliki bobot molekul 103 sampai 5x105 
Dalton. Amilosa dengan bobot molekul rendah 
memiliki rantai lurus yang pendek sehingga 
cenderung lebih mudah larut dalam air (Fleche 
(1985). Sehingga tidak mengasilkan tekstur yang 
baik. 

 

Nilai Hedonik Penerimaan Panelis 
            Dari Tabel 1 dan 2 perbandingan tepung 
kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan 
lama pengukusan memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai 
hedonic penerimaan konsumen kerupuk kacang 
tolo merah.semakin sedikit penambahan tepung 
kacang tolo maka nilai hedonik penerimaan 
panelis kerupuk semakin tidak disukai panelis.Hal 
ini disebabkan faktor-faktor yang mempengaruhi 
panelis yaitu warna, rasa, dan kerenyahan. 
Namun kecenderungan panelis lebih memilih 
organoleptik rasa, semakin sedikit tepung kacang 
tolo dan semakin tinggi tepung ubi jalar kuning 
rasanya semakin disukai. Menurut Linardi, dkk.,  
(2013), tepung kacang kacangan dapat 
meningkatkan cita rasa kerupuk menjadi lebih 
gurih. Hal ini disebabkan kacang tolo merah 
banyak mengandung protein yang dapat 
memberikan rasa gurih. 
            Semakin lama pengukusan maka nilai 
hedonik penerimaan panelis kerupuk akan 
semakin tidak disukai panelis.Hal ini disebabkan 
faktor-faktor yang mempengaruhi panelis yaitu 
warna, rasa, dan kerenyahan. Namun 
kecenderungan panelis lebih memilih 
organoleptik kerenyahan, semakin lama 
pengukusan adonan kerupuk maka 
kerenyahannya semakin tidak disukai. 
Peningkatan lama pemanasan, suspensi pati 
menghasilkan pati tinggi amilosa dengan berat 
molekul yang rendah. Menurut Southgate (1991), 
amilosa memiliki bobot molekul 103 sampai 5×105 
Dalton. Amilosa dengan bobot molekul rendah 
memiliki rantai lurus yang pendek sehingga 
cenderung lebih mudah larut dalam air Suriani 
(2008). Sehingga tidak mengasilkan tekstur yang 
baik. 
 

Nilai Hedonik Warna Kerupuk Goreng 
Dari Tabel 1 dan 2 perbandingan tepung kacang 
tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan lama 
pengukusan memberikan pengaruh berbeda 
sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai skor warna 
kerupuk goreng kacang tolo merah.Kandungan 
antosianin pada tepung kacang tolo teroksidasi 
sehingga menghasilkan warna hitam kecoklatan. 
Sehingga panelis kurang menyukai perubahan 
warna tersebut. Menurut Kumalaningsih (2006) 

bahwa faktor – faktor yang mempengaruhi 
stabilitas antosianin yaitu panas sensitif dan pH. 
Pada pH yang lebih tinggi dan juga suhu yang 
lebih tinggi dapat menyebabkan kerusakan 
antosianin salah satunya perubahan warna 
antosianin dari merah keunguan menjadi merah 
kecokelatan. 

 Pada saat proses pengukusan kadar air 
pada kerupuk mentah semakin menurun 
sehingga kerupuk menjadi kering. Pada saat 
proses penggorengan, terjadi penetrasi panas 
sehingga peluang terjadinya oksidasi semakin 
besar. Sehingga warna kerupuk goreng kurang 
disukai oleh panelis. Menurut Winarno (2004), 
panas yang tinggi menyebabkan antosianin yang 
terdapat didalam bahan rusak, tetapi juga 
dipengaruhi oleh suhu pemanasan, waktu 
pemanasan, dan ukuran bahan yang diolah. 
Pada pemanasan yang tinggi, kestabilan dan 
ketahanan zat warna antosianin berubah dan 
mengakibatkan kerusakan antosianin.  
 

Nilai Hedonik Rasa 
            Dari Tabel 1 dan 2 perbandingan tepung 
kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan 
lama pengukusan memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai 
hedonik rasa kerupuk kacang tolo merah. Ketika 
pati dari ubi jalar kuning mengalami gelatinisasi 
maka akan menghambat rasa yang ditimbulkan 
dari protein tepung kacang tolo. Ubi jalar kuning 
mengandung pati dan serat yang akan menutupi 
atau menghalangi perubahan protein dan lemak 
menjadi senyawa – senyawa yang dapat 
menimbulkan rasa gurih yang dihasilkan dari 
protein. Rasa yang dihasilkan dari asam-asam 
amino yang terkandung dalam tepung kacang 
tolo merah tertutup oleh keberadaan serat dan 
pati yang terkandung di dalam tepung ubi jalar 
kuning. Hal ini sejalan dengan penelitian 
Fatimah., dkk, (2013), menyatakan bahwa 
semakin banyak penambahan pati sagu 
dibandingkan tepung kacang merah secara 
deskriptif telah menurunkan rasa kacang merah 
tersebut. 
            Semakin lama pengukusan maka panelis 
kurang menyukai rasa kerupuk karena proses 
gelatinisasi pati terjadi melebihi batas maksimal 
pengukusan yaitu diatas 80 menit berdasarkan 
perhitungan dari persamaan regresi pada gambar 
16 dan tekstur adonan waktu pengukusan 
menjadi pecah sehingga kerupuk tidak dapat 
mengembang maksimal ketika digoreng yang 
mengakibatkan kerupuk menjadi keras sehingga 
rasa kerupuk menjadi kurang disukai. Hal ini 
sesuai dengan Wurzburg (1989), yang 
menyatakan bahwa proses gelatinasi terjadi 
apabila granula pati dipanaskan di dalam air, 



 

Ilmu dan Teknologi Pangan                               J.Rekayasa Pangan dan Pert., Vol.6  No.4  Th. 2018 

 

 

760 

 

maka energi panas akan menyebabkan ikatan 
hidrogen terputus, dan air masuk ke dalam 
granula pati. 
 

Nilai Skor Kerenyahan 
            Dari Tabel 1 dan 2 perbandingan tepung 
kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan 
lama pengukusan memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai 
skor kerenyahan kerupuk kacang tolo merah. 
Tepung ubi jalar kuning mengandung pati dimana 
pati mengandung amilosa dan amilopektin. 
Amilosa sebagai pembentuk jel dan amilopektin 
sebagai perekatnya. Komposisi antara 
kandungan pati (rasio antara amilosa dan 
amilopektin) dan protein yang sesuai 
menyebabkan kerupuk semakin gurih dan 
renyah. Hal ini sesuai dengan Wiriano (1984), 
pada produk akhir kerupuk akan diperoleh 
penambahan volume pengembangan, perbaikan 
butiran dan tekstur. Kandungan pati yang tinggi 
dalam pembuatan makanan ringan (kerupuk), 
akan menyebabkan terjadi proses gelatinisasi. 
            Semakin lama pengukusan maka nilai 
skor kerenyahan kerupuk akan semakin tidak 
disukai panelis. Dengan waktu pengukusan yang 
semakin lama menyebabkan proses gelatinisasi 
pada produk akan membentuk pati dengan berat 
molekul rendah. Pati dengan berat molekul 
rendah dapat mengikat air dengan banyak 
sehingga kerenyahan semakin menurun. Menurut 

Yuliasih dkk. (2007), amilosa dengan bobot 
molekul yang rendah cenderung memiliki rantai 
lurus yang pendek. Hal tersebut menyebabkan 
rendahnya kadar amilosa yang dihasilkan, 
sehingga kerenyahan semakin berkurang. 
Semakin lama pemanasan, kelarutan pati 
meningkat. 
            Interaksi perbandingan tepung kacang 
tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan lama 
pengukusan memberikan pengaruh berbeda 
sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai skor 
kerenyahan kerupuk. Nilai skor kerenyahan 
kerupuk tidak disukai panelis seiring dengan 
penambahan tepung ubi jalar kuning dan lama 
pengukusan kerupuk. Semakin lama waktu 
pengukusan pada setiap penambahan ubi jalar 
kuning menyebabkan terjadinya peningkatan 
tetapi cenderung menurun dengan meningkatnya 
lama pengkusan. Hal ini disebabkan pati 
berkontribusi langsung pada proses volume 
pengembangan dan kerenyahan kerupuk namun 
dengan pengukusan yang lebih lama akan 
terbentuk amilosa dengan berat molekul yang 
rendah menghasilkan ikatan yang kuat antara 
amilosa, amilopektin dan air sehingga 
kerenyahan kerupuk menurun. Amilosa dengan 
bobot molekul rendah memiliki rantai lurus yang 
pendek sehingga cenderung lebih mudah larut 
dalam air (Fleche (1985). Sehingga tidak 
mengasilkan tekstur yang baik. 

 

 
Gambar 2. Hubungan interaksi perbandingan tepung kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan lama 

pengukusan terhadap nilai skor kerenyahan kerupuk 
 

KESIMPULAN 
 
            Perbandingan tepung kacang tolo dengan 
tepung ubi jalar kuning memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar 
abu, kadar lemak, kadar protein, kadar pati, 
volume pengembangan, nilai hedonik 

penerimaan panelis, nilai skor warna mentah, 
nilai hedonik warna goreng, nilai hedonik rasa, 
dan nilai skor kerenyahan. Perbandingan tepung 
kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning 
hanya memberikan pengaruh berbeda tidak 
nyata (P>0,05) terhadap kadar air kerupuk. Lama 
pengukusan memberikan pengaruh berbeda 

K1 ; ŷ = -0,005T + 3,983 ; r = -0,7071

K2 ; ŷ = -0,006T + 4,2 ; r = -0,5196
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sangat nyata (P<0,01) terhadap semua 
parameter uji yaitu kadar air, kadar abu, kadar 
lemak, kadar protein, kadar pati, volume 
pengembangan, nilai hedonik penerimaan 
panelis, nilai skor warna mentah, nilai hedonik 
warna goreng, nilai hedonik rasa, dan nilai skor 
kerenyahan. Interaksi perbandingan tepung 
kacang tolo dengan tepung ubi jalar kuning dan 
lama pengukusan memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar 
protein dan nilai skor kerenyahan. Namun 
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
(P>0,05) terhadap parameter lainnya. 
Perbandingan tepung kacang tolo merah dengan 
tepung ubi jalar kuning 70 : 30%  dan lama 
pengukusan 60 menit memberikan pengaruh 
yang terbaik untuk mutu kerupuk goreng. 
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