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SUMMARY

ERWIN KURNIA. The Physical, Chemical, and Sensory 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%.
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RINGKASAN

ERWIN KURNIA. Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris Keripik Sukun Dengan
Penambahan Pewarna Rosella (Hibiscus sabdariffa) (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH
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
terhadap kadar air, derajat pengembangan dan wama. Penggunaan konsentrasi tepung
sukun yang berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, derajat
pengembangan,dan warna (/ightness, chroma, hue) pada keripik. Penggunaan
kepekatan rosella yang berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar air, derajat
pengembangan, warna 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%.




RNA ROSEIAA

KIMIA DAN SENSORIS
PENAMBAHAN PEWA

SIFAT FISIK,




Skripsi g B
SIFAT FISIK, KIMIA DAN SENSORIS KERIPIK SUKUN
PENAMBAHAN PEWARNA ROSELLA (Hibiscus sabdar!ﬂ'a

Oleh
ERWIN KURNIA
05043107015

telah diterima sebagai salah satu syarat
untuk memperoleh gelar
Sarjana Teknologi Pertanian

Pembimbing I,

Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S.
Pembimbing IT,

/—



Skripsi berjudul “Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris Keripik Suki'u;i\" ]
Penambahan Pewarna Rosella (Hibiscus sabdariffa)” oleh Erwin Kurnia te

IPSEU P EIPAREIRES VA S

Komisi Penguji

1. Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S. Ketua (

2. Eka Lidiasari, S.T.P., M.Si. Sekretaris (

3. Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc. Anggota (

Prof. Dr. Ir. Daniel Saputra, M.S.A.Eng. Anggota

Mengetahui,

Ketua Jurusan
Teknologi Pertanian

Dr. Ir. Hersyamsi, M.Agr.
NIP. 19§00802 1987031 004



sendiri dan dosen pembimbing, serta belum pernah atau tldaks%ng

sebagai syarat untuk memperoleh gelar kesarjanaan lain atau gelgﬁyahg

tempat lain.




RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan di Palembang pada tanggal 10 Juni 1986,
bernama Bapak Eddy Elizon dan Ibu Rochyati, dan merupakan anak pe

tiga bersaudara.

jalur Ujian Masuk Perguruan Tinggi Negeri (UMPTN).

Tahun 2006 sampai 2007 sebagai Ketua Biro Dana dan Usaha

terpilih menjadi asisten praktikum Ilmu Gizi.




KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT karena berkat rahmat
dan hidayah-Nya jualah skripsi ini dapat diselesaikan. Skripsi yang berjudul “Sifat
Fisik, Kimia dan Sensoris Keripik Sukun Dengan Penambahan Pewarna Rosella
(Hibiscus sabdariffa)” dirancang sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
Sarjana Teknologi Pertanian pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Pada Kesempatan ini penulis mengucapkan terima kasih kepada semua pihak
yang telah membantu dalam penyelesaian skripsi ini, yakni :

1. Ibu Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S. sebagai dosen pembimbing akademik sekaligus
pembimbing I penulis yang telah membimbing, mengarahkan, memberikan
nasihat, saran dan kritik serta motivasi selama penulis kuliah hingga selesai
penulisan skripsi ini.

2. Ibu Eka Lidiasari, S.T.P., M.Si. sebagai pembimbing II yang telah memberikan
bimbingan, nasehat, saran, kritik, pengarahan dan motivasi kepada penulis dalam
penulisan skripsi ini.

3. Bapak Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc. dan Bapak Prof. Dr. Ir. Daniel Saputra,
M.S.A Eng. sebagai penguji yang telah memberikan bimbingan, nasehat, saran,
kritik, pengarahan dan motivasi kepada penulis.

4. Tbu Ir. Parwiyanti MP. yang telah memberikan bimbingan, saran dan

pengarahan kepada penulis selama penelitian.




S2@ .

10.

11.

Kedua Orang tuaku, ketiga adikku tercinta serta seluruh keluarga besar penulis
yang telah setia berdoa dan mendukung penulis selama proses penyelesaian
skripsi ini.

Bapak Dr. Ir. Hersyamsi, M.Agr. dan Bapak Ir. Rahmad Hari Purnomo, M.Si.
sebagai Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian.

Seluruh dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mengajar dengan penuh
pengabdian.

Staf Karyawan di Laboratorium (Ibu Hafsah & Ibu Lisma), Staf Administrasi
Jurusan Teknologi Pertanian (Kak Is, Kak Jon & Ibu Ana).

Teman-teman penulis : Citra, Yeli, Bayu, Dwi, Hantra, Muhsin, Dimas, Andi,
Ika, Mira, Hafiez, Mayu, Vio, Yusleni, Ratih, Endang, Ulfi dan semua teman-
teman penulis yang ada di Jurusan Teknologi Pertanian.

Teman-teman semasa SMA : Fuad, Catur, Rajab, Syawal, Iyeng, Malta, Thsan,
Cecep, Ecenk, dan Dona.

Semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan yang telah banyak membantu
terselesainya tugas akhir ini.

Penulis menyadari dalam tulisan ini terdapat banyak kekurangan, maka

penulis mengharapkan kritik dan saran yang sifatnya membangun demi perbaikan

penulisan dimasa yang akan datang. Penulis mengharapkan semoga skripsi ini dapat

memberikan sumbangan pemikiran dan pengetahuan bagi kita semua.

Indralaya, Oktober 2009

.
v 1
. o‘,‘*‘
5 o OIS
- ol s : -
. % .C"..‘. L3 5

s ~ Penulis

L B




DAFTAR ISI

Halaman |
;
KATA PENGANTAR......ccoe oo e x
DAFTARISI .....ooooeeeeevetrrsssaseieeccsssssenssenssansssssasasstasssasssasasansnasansases xi
DAFTAR TABEL .........ocoovvrvieieceeeeecececersneasssesensnssassacsasssnsasstsesusssasasasassasnss xiii
DAFTAR GAMBAR ........oooooooiieeieieieiciiinieietesesesassssssesensnsssasasasasasasnsasasaes Xvi ,
DAFTAR LAMPIRAN ......oooiiiiiieieeeeenecnisnessnsnsssssssstesssenesassssasasasasssnses Xvii
I. PENDAHULUAN ......coooiireereieenceistssesssteneasssssnsassssssssassssssssasasasansass 1
A. Latar BElaKang .........ccccoeeeeeeeeiucrcsieuisesusanssosssanessnacensasacsssnesessasssasase 1
B. TUJUAN ...oooiuceeeieeeeieeniineneaeseaeseseassesesesesee st eneseasasasas s s sas s s sasassssssssass 3
C. HIPOLESIS ...vovevvreuecmreeasiisnssesasssssessasesssstsesescssastssasnsasaasasassasasssnssssass 3
I, TINJAUAN PUSTAKA ........ccccociieeeiencscsnisesuessaesasnsassasnansasansaassacatatsate 4
A, SUKUD .ocieninieieiieuiasseisnsansiiatas st e S SIS 4
B. Kandungan Gizi Buah Sukun ... (s
C. Tepung SUKUDN ........cccoevesusssencsiasusssasasssasassssasssssasasasassnstasasazisceocaiatetes 8 ;
D. Tepung TAPIOKA .......ccciueceiisiinsisesesinenssassissasisatat S R 10 f
E. ROSEIIA .......ccceciireiiiinmesisnenssetestsassteataasee oo SRR |
F. KETIPIK .....cocciiiiiiiiossessetassorsesesmstenssasss (o et Con N R
G. GEIBIN ....cocoeeiiienienereiaomsnsns st ea e de e N RIS R
H. Bawang Putih.........c.cciiiiiiian i iinniassstan s seasat et S Sa oo
III. PELAKSANAAN PENKi® ‘

j
MIVERTITAS.

e et

NO.DFTAR:

A. Tempat dan Waktu ..




B. Alatdan Bahan ............... 0 e s
C. Metode Penelitian :
D. Analisis Statistik
E. CAraKerja .....ocoov.iiioinnessise i et et S
F. Peubah yang Diamati .........c..cccecevenrerirueenisnnnsasaenesnanenes |
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ...........ooocccccommversssessesssssene

F N T - N | S o OOOO0OO0CX K

o

L KAAAr ADU ....ocooiiioiiiiieeeeiieesonneneaeee e SRS

@]

. Derajat Pengembangarm s e asete e

o
b3
:

9]

F. Uji Organoleptik ...............oc st iSRS —
| V. KESIMPULAN DAN SARAN oo
A. Kesimpulan ............o. ot SRS S : ) «x

1 B. Saran........u-uu--.--uuu-u.uu.--.-.uu-.--u.-uuu.-q 3 . SSaseseensnsvesan

DAFTAR PUSTAKA ..o

o
VRN £




DAFTAR TABEL

Halaman
1. Komposisi Zat Gizi Sukun per 100 gbahan.........cccocoiviimininnriiniinnininnees 7
2. Komposisi zat gizi tepung sukun, tepung tapioka dan tepung beras
dalam 100 g bahan...........ccccceveveruerininirurnrunenssnesensesssnansasecanaasasassnsacassasaracsas as 8
3. Kandungan gizi rosella ... e eseats 14
4. Syarat garam beriodium menurut SNI No. 01-3556-1999.....................c.c... 16
5. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial... 20
6. Uji BNJ pengaruh tepung sukun terhadap kadar air keripik mentah............ 31
7. Uji BNJ pengaruh tepung sukun terhadap kadar air keripik sangrai............ 32
8. Uji BNJ pengaruh kepekatan rosella terhadap kadar air keripik mentah ..... 33
9. Uji BNJ pengaruh interaksi antara konsentrasi tepung sukun dan
kepekatan rosella terhadap kadar air keripik sukun mentah ........................ 34
10. Uji BNJ pengaruh tepung sukun terhadap kadar abu keripik sangrai........... 37
11. Uji BNJ pengaruh tepung sukun terhadap derajat pengembangan keripik
SUKUN ...cviiiiiiiinniinieanensenessotonesaeseosdoneoten e o L 39
12. Uji BNJ pengaruh kepekatan rosella terhadap derajat pengembangan
KETiPik SUKUR .....couiuiiieriinieriiiiiesonesensonsoeisebesastos e oA 40
13.Uji BNJ pengaruh interaksi antara konsentrasi tepung sukun dan
kepekatan rosella terhadap derajat pengembangan keripik sukun ..........c.... 41
14. Uji BNJ pengaruh tepung sukun terhadap lightness keripik sukun
MENTAN ...ttt e et s en e LT ULL, LA S 44
15. Uji BNJ pengaruh tepung sukun terhadap /ightness keripik sukun sangrai..

16. Uji BNJ pengaruh kepekatan rosella terhadap lightness kenplk
sukun mentah

--------------------------------------------------------------------------------------------

Xiii




T ————— — o - de e . s el do. <Ol cummatemmitt et A el aR vy s e RN O AT AN ¢y

17.Uji BNJ pengaruh kepekatan rosella terhadap [lightness keripik
SUKUN SANETAI ......ccevevereienraanaenesensasenssearonsassasmamatsiaes oo OO 46

e on oo

18. Uji BNJ pengaruh interaksi antara konsentrasi tepung sukun dan

kepekatan rosella terhadap /ightness keripik sukun mentah........................ 47
19. Uji BNJ pengaruh interaksi antara konsentrasi tepung sukun dan

kepekatan rosella terhadap /ightness keripik sukun sangrai.............cceeveevenss 47
20. Uji BNJ pengaruh tepung sukun terhadap chroma keripik sukun mentah... 50
21. Uji BNJ pengaruh tepung sukun terhadap chroma keripik sukun sangrai.... 50

22.Uji BNJ pengaruh kepekatan rosella terhadap chroma keripik
SUKUN MENEAR........coorreeereruenreniaseaaissensssassaessesnaasestensane s e U 51

23.Uji BNJ pengaruh kepekatan rosella terhadap chroma keripik
SUKUN SANGTAI .....ccceeriereraareressesiessesaseseessenssentontansssnsestsas de R 51

24.Uji BNJ pengaruh interaksi antara konsentrasi tepung sukun dan

kepekatan rosella terhadap chroma keripik sukun mentah................ocoou..... 52
25.Uji BNJ pengaruh interaksi antara konsentrasi tepung sukun dan

kepekatan rosella terhadap chroma keripik sukun sangrai ...............ococoeeeene 53
26. Penentuan Warma (AUE) .............c.i.ceeeueseuenemememnsesomssestioet e 54
27. Uji BNJ pengaruh tepung sukun terhadap Aue keripik sukun mentah ......... 56
28. Uji BNJ pengaruh tepung sukun terhadap Auwe keripik sukun sangrai.......... 56

29. Uji BNJ pengaruh kepekatan rosella terhadap /ue keripik sukun mentah .. 57
30. Uji BNJ pengaruh kepekatan rosella terhadap /4ue keripik sukun sangrai... 57

31.Uji BNJ pengaruh interaksi antara konsentrasi tepung sukun dan
kepekatan rosella terhadap hue keripik sukun mentah .............cooeoovoveseoesenne 58

32.Uji BNJ pengaruh interaksi antara konsentrasi tepung sukun dan
kepekatan rosella terhadap Aue keripik SUKUD SANGTAI..........ov.oovsressssesseesans 58

33.Uji BNJ pengaruh kepekatan rosella terhadap aktivitas antioksidan
keripik sukun mentah




S

34.Uji BNJ pengaruh kepekatan rosella"’," i
keripik sukun mentah............cccccceiiniinnn

35. Uji lanjut Conover terhadap rasa keripik sukun.....
36. Uji lanjut Conover terhadap kerenyahan keripik sukuﬁ A

37. Uji lanjut Conover terhadap warna keﬁpik sukun..



MRS S s = ins

10.
11.
12.

13.

14.

— T TN I TR P T YT T TSR T
. .

DAFTAR GAMBAR

Sukun ...0L. o s Variii e B T 0 ooy

Rosella ........ i Dndni e e s T S N .

Rata-rata kadar air keripik sukun mentah dan sangrai ................
Rata-rata kadar abu keripik sukun sangrai ............ccccoceiceeceuecncenes
Rata-rata derajat pengembangan keripik sukun ............cccocoeeeices \
Rata-rata nilai /ightness keripik sukun mentah dan sangrai...........
Tepung sukun dan tepung tapioka ............ccceceeereeesuesasnenceuesasnans

Rata-rata chroma keripik sukun mentah dan sangrai ....................

Rata-rata hue keripik sukun mentah dan sangrai..................ccce.
Struktur kimia perubahan antoSianin ...............cco.eeeeeeseene ;
Rata-rata aktivitas antioksidan keripik sukun mentah dan san ¢
Rata-rata tingkat rasa keripik SUKUn ............oo.cooeveersseenn |
Rata-rata tingkat kerenyahan keripik sukun .........

Rata-rata tingkat warna keripik sukun ............ : oo



1| s s &

DAFTAR LAMPIRAN

1. Diagram alir pengolahan tepung sukun ...................
2. Diagram alir pengolahan rosella ................... RN

3. Diagram alir pengolahan keripik sukun .................... R ¥ et g

4. Contoh kuisioner uji hedonik keripik sukun ............. A v;#:f

5. Keripik sukun mentah dan sangrai...........c.ccccccvieniiniannnnns

6. Kadar air (%) keripik sukun mentah........................ s ;“‘f’;

7. Analisis keragaman kadar air (%) keripik sukun mentah
8. Kadar air (%) keripik sukun sangrai..........cccceoceuene
9. Analisis keragaman kadar air (%) keripik sukun sangrai .....
10. Kadar abu (%) keripik sukun.................... I 2

11. Analisis keragaman kadar abu (%) keripik sukun ..

12. Derajat pengembangan (%) keripik sukun ................

14. Lightness keripik sukun mentah ......

15. Analisis keragaman /ightness keripik sl



e ortegre e D aras £ ACL LoD KB SERE il  a B o s i g LA,

21. Analisis keragaman chroma keripik sukun sangrai.............. - i
2. Hue Keripik Sukun mEntah ... o
23. Analisis keragaman hue keripik sukun mentah
24, Hue Keripik SUKUN SANGIRT ...ttt 1C
25. Analisis keragaman hue keripik SUKUN SANGTAI.............rversserssssenes B - IE
26. Aktivitas antioksidan (%) keripik sukun mentah il

27. Analisis keragaman aktivitas antioksidan (%) keripik sukun mentah

28. Aktivitas antioksidan (%) Keripik SUKUD SANTAL .......v.reerresreeessoseeesene




.

1. 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
memperpanjang masa simpan. 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,

tapai sukun. Tepung sukun merupakan produk setengah jadi yang selanjutnya dapat




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
(Soemarno, 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 sabdariffa) 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




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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