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SUMMARY

ERW1N KURNIA. The Physical, Chemical, and Sensoiy Characteristics of Breadfruit 

Chips with the Addition of Roselle Colorant (Hibiscus sabdariffa) (Supervised by UMI 

ROSIDAH and EKA LIDIASARI).

The objective of the study was to evaluate the physical, Chemical and sensory 

characteristics of breadfruit chips with the addition of roselle colorant. This research 

was designed as a Factorial Randomized Block Design which consisted of two 

treatments and each combination was replicated three times. The first treatment was

the addition of breadfruit flour (30%, 40% and 50%). The second treatment was the

concentration of roselle (40%, 60% and 80%). The parameters were water content, ash

content, extention volume degree, colour, antioxidant activity and organoleptic test.

The result showed that the treatments had high significant effect on water

content, extention volume degree and colour. Using different concentration of 

breadfruit flour had high significant effect on the water content, ash content, extention 

volume degree and colour (lightness, hue, chroma) on chips. Using different 

concentration of roselle had high significant effect on the water content, extention 

volume degree, colour and antioxidant activity on chips. The result showed unroasted 

breadfruit chips had water content between 6,21% - 6,92% and antioxidant activity 

between 29,57% - 37,44%. Roasted breadfruit chips had water content between 1,80%

- 2,14%, ash content between 1,66% - 1,88%, antioxidant activity between 13,10% - • 

17,52%. Extention volume degree of breadfruit chips between 64,75% - 88,11%.



RINGKASAN

ERWIN KURNIA. Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris Keripik Sukun Dengan

Penambahan Pewarna Rosella (Hibiscus sabdariffa) (Dibimbing oleh UMIROSEDAH

dan EKA LIDIASARI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa sifat fisik, kimia dan sensoris 

keripik sukun dengan penambahan pewarna rosella. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) yang terdiri dari dua faktor perlakuan 

dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan pertama adalah 

penambahan tepung sukun (30%, 40%, dan 50%). Perlakuan kedua adalah kepekatan 

rosella (40%, 60% dan 80%). Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar abu,

derajat pengembangan, warna, aktivitas antioksidan dan uji organoleptik.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa interaksi perlakuan berpengaruh nyata

j terhadap kadar air, derajat pengembangan dan warna. Penggunaan konsentrasi tepung 

sukun yang berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, derajat 

pengembangan,dan wama (lightness, chroma, hue) pada keripik. Penggunaan 

kepekatan rosella yang berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar air, derajat 

pengembangan, wama dan aktivitas antioksidan pada keripik. Hasil pengamatan 

menunjukkan keripik sukun mentah memiliki rerata kadar air antara 6,21% - 6,92% dan 

aktivitas antioksidan antara 29,57% - 37,44%. Keripik sukun sangrai memiliki rerata 

kadar air antara 1,80% - 2,41%, kadar abu antara 1,66% - 1,88%, dan aktivitas 

antioksidan antara 13,10% - 17,52%. Derajat pengembangan keripik sukun antara 

64,75% hingga 88,11%.t
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bahan pangan umumnya tidak selalu dikonsumsi secara langsung, tetapi 

sebagian besar diolah menjadi berbagai jenis pangan lainnya. Selain untuk 

menambah keanekaragaman pangan, pengolahan pangan juga bertujuan untuk

Indonesia memiliki berbagai macam bahan pangan, 

tetapi hanya sedikit yang dilakukan pengolahan sebagai bentuk diversifikasi pangan. 

Salah satu bahan pangan alternatif adalah sukun.

Tanaman sukun (Artocarpus communis) dapat digolongkan menjadi sukun 

yang berbiji disebut breadnut dan yang tanpa biji disebut breadfruit. Sukun dapat 

dijadikan sebagai pangan alternatif karena keberadaannya tidak seiring dengan 

pangan konvensional (beras), artinya keberadaan pangan ini dapat menutupi 

kekosongan produksi pangan konvensional. Di Indonesia, daerah penyebaran hampir 

merata di seluruh daerah, terutama Jawa Tengah dan Jawa Timur. Mengingat 

penyebaran sukun terdapat di sebagian besar kepulauan Indonesia maka hal ini 

memungkinkan sukun untuk dikembangkan. Di samping itu tanaman sukun 

memiliki kandungan gizi yang tidak jauh berbeda dengan pangan pokok atau pangan 

alternatif lainnya antara lain ubi kayu dan kentang.

Sukun bisa langsung dimanfaatkan sebagai bahan pangan, lazimnya yaitu 

dengan cara menggoreng daging buahnya. Agar dapat disimpan lebih lama sebagai 

bahan pangan, sukun dapat diolah menjadi gaplek sukun, tepung sukun, pati sukun,i
' tapai sukun. Tepung sukun merupakan produk setengah jadi yang selanjutnya dapat

memperpanjang masa simpan.

1
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diolah menjadi berbagai macam produk. Salah satu produk olahan yang dapat dibuat 

dari tepung sukun adalah keripik.

Keripik merupakan salah satu makanan ringan (snack food) yang banyak 

digemari oleh masyarakat. Pembuatan keripik dapat dilakukan pembuatan adonan 

terlebih dahulu seperti pada keripik sagu. Pembuatan adonan bertujuan untuk 

mendapatkan ukuran produk yang seragam (Astaman, 2004). Dalam pembuatan 

keripik sukun, tepung sukun diformulasikan dengan tepung tapioka yang merupakan 

bahan dasar dalam pembuatan keripik. Tepung tapioka tersusun atas granula-granula 

pati berukuran 5-35 mikron serta tersusun atas 20% amilosa dan 80% amilopektin 

sehingga mempunyai sifat mudah mengembang (swelling) dalam air panas

(Soemamo, 2001).

Menurut Widowati (2003), pada umumnya umbi-umbian dan buah-buahan 

mudah mengalami pencoklatan setelah dikupas. Hal ini disebabkan oksidasi dengan 

udara sehingga terbentuk reaksi pencoklatan oleh pengaruh enzim yang terdapat 

dalam bahan pangan tersebut (browning enzymatic). Pencoklatan karena enzim 

merupakan reaksi antara oksigen dan suatu senyawa phenol yang dikatalisis oleh 

polyphenol oksidase. Pencoklatan ini juga terjadi pada tepung sukun. Hal ini dapat 

berpengaruh terhadap warna keripik sukun yang dihasilkan. Oleh karena itu, pada 

pembuatan keripik sukun ini dilakukan penambahan pewarna alami yang berasal dari 

kelopak bunga rosella.

Rosella {Hibiscus sabdariffd) merupakan anggota famili Malvaceae. Rosella 

dapat tumbuh baik di daerah beriklim tropis dan subtropis. Di dalam kelopak bunga 

rosella, terdapat senyawa antosianin yang merupakan pewarna alami pada bunga
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rosella. Selain itu pigmen antosianin juga bersifat antioksidan. Menurut Ninan 

(2003), pigmen antosianin terdapat luas pada tanaman, umumnya pada bunga dan 

buah, dengan variasi warna merah, ungu, biru, sampai jingga. Antosianin memiliki 

sifat larut dalam air sehingga memudahkan inkorporasi ke dalam bahan pangan.

Pembuatan keripik sukun merupakan salah satu usaha diversifikasi terhadap 

produk sukun. Dengan penambahan kelopak bunga rosella sebagai pewarna alami 

diharapkan dapat memperbaiki warna keripik sukun yang dihasilkan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari sifat fisik, kimia dan sensoris 

keripik dengan formulasi tepung sukun dan tepung tapioka dengan penambahan 

pewarna rosella.

C. Hipotesis

Formulasi jumlah tepung sukun dengan tepung tapioka dan kepekatan 

pewarna rosella yang digunakan diduga berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia 

dan sensoris keripik sukun.
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