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ABSTRAK
Kerupuk buah merupakan varian baru kerupuk dengan bahan baku buah. Salah satu jenis
buah yang berpotensi diolah menjadi kerupuk adalah buah campolay. Buah campolay
memiliki kandungan karotenoid yang tinggi yang menghasilkan warna kuning hingga
orange ketika matang. Buah campolay kurang disukai masyarakat karena meninggalkan
bekas kuning pada gigi ketika dimakan. Pada penelitian ini buah campolai dijadikan sebagai
bahan dasar pembuatan kerupuk dengan harapan dapat menghasilkan kerupuk berwarna
menarik dan memiliki gizi lebih tinggi dibandingkan kerupuk berbahan baku tepung atau
pati saja. Secara khusus penelitian ini bertujuan mempelajari pengaruh perbandingan tapioka
dan pasta campolay terhadap mutu fisikokimia dan sensori kerupuk. Penelitian ini didisain
dengan satu faktor perlakuan yaitu perbandingan tapioka dan pasta campolay yang terbagi
dalam lima taraf yaitu (95:5)%, (90:10)%, (85:15)%, (80:20)%, (75:25)%. Kualitas kerupuk yang
diukur adalah volume pengembangan, mutu sensori (warna, aroma, rasa dan tekstur) dan
nilai kesukaan (warna, aroma, rasa, tekstur dan overall). Kerupuk terpilih diuji proksimat dan
total karotenoid. Perbandingan tapioka dan pasta campolay tidak berpengaruh terhadap
volume pengembangan, mutu sensori rasa getir, nilai kesukaan aroma, tetapi berpengaruh
meningkatkan mutu sensori warna kuning, aroma langu, kerenyahan tekstur, meningkatkan
nilai kesukaan warna, rasa, kerenyahan tekstur, overall. Kerupuk terpilih berdasarkan volume
pengembangan, mutu sensori dan nilai kesukaan adalah kerupuk yang diolah dengan
perbandingan tapioka 80% dan pasta campolay 20%. Kerupuk terpilih memiliki kadar air
3,11 %, abu 1,26%, lemak 35,1%, protein 0,5%, karbohidrat 59,3%, total karotenoid 3,78 ppm.
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa buah campolay matang berpotensi untuk
diaplikasikan pada pembuatan produk makanan atau minuman yang berorientasi pada

peningkatan warna kuning-orange dan kandungan antioksidan.

Kata Kunci: alkesah, karotenoid, kerupuk buah, sawo mentega, sensori

7391


mailto:oktavianip78@gmail.com
mailto:sri.rejeki.pertiwi@unida.ac.id
mailto:distya.r.hapsari@gmail.com
mailto:sri.rejeki.pertiwi@unida.ac.id

Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 7 (2024), e-ISSN 2963-590X | Puspitasari et al.

PENDAHULUAN

Kerupuk merupakan makanan berbahan baku pati atau tepung yang diolah
melalui tahapan pembuatan adonan, pengukusan, pengirisan tipis, pengeringan, dan
penggorengan sehingga diperoleh produk yang mengembang dan berdensitas
rendah (Koswara, 2009). Kerupuk umumnya berasa gurih dan dikonsumsi sebagai

pelengkap pada waktu makan.

Bahan pembuatan kerupuk adalah pati atau tepung yang banyak mengandung
pati, ditambah bumbu dan air untuk dibentuk menjadi adonan, dan minyak untuk
menggoreng. Tapioka adalah pati yang diekstrak dari singkong (Astawan, 2009).
Pada pembuatan kerupuk, pati memegang peranan dalam pembentukan volume
pengembangan (Wahyuningtyas, 2010). Dari bahan-bahan yang digunakan,
kandungan gizi kerupuk adalah karbohidrat, lemak, dan sedikit protein jika tepung
yang digunakan adalah pati atau terigu. Beberapa industri perikanan
mengembangkan jenis kerupuk ikan dan kerupuk udang sehingga kandungan
protein kerupuk meningkat. Perkembangan kerupuk selanjutnya adalah kerupuk
dengan aneka ragam warna pada bagian pinggirnya. Bahan pewarna yang
digunakan umumnya pewarna buatan. Sejalan dengan kesadaran masyarakat akan
pentingnya gizi, makan berkembang pula jenis kerupuk yang selain memiliki warna
yang menarik juga meningkat kandungan gizinya seperti kandungan serat dan
kandungan fitokimia yang dikenal memiliki fungsi sebagai antioksida. Beberapa jenis
kerupuk terkini adalah kerupuk dengan tambahan jambu biji merah (Wiyono et al.,
2015), daun singkong (Subagya et al., 2018), wortel (Iskandar, 2021), buah lindur
(Manik & Pakpahan, 2022), sawi (Umanahu et al., 2023). Literatur pembuatan kerupuk

dengan penambahan buah campolay belum pernah ditemukan.

Campolay (Pouteria campechiana) merupakan buah asli dari Amerika Tengah dan
Meksiko (Costa et al., 2010). Di Indonesia banyak ditemukan di Jawa Barat. Buah ini
dikenal juga dengan nama sawo mentega atau alkesah. Bila matang, buah campolay

memiliki warna kuning hingga orange dan memiliki rasa seperti ubi rebus.
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Masyarakat Indonesia kurang menyukai buah campolay karena ketika dimakan, buah
ini meninggalkan warna kuning pada gigi. Untuk meningkatkan nilai ekonomi buah
campolay, maka buah campolay digunakan sebagai campuran pada pembuatan
kerupuk. Buah campolay matang mengandung pati 20% (Pertiwi et al., 2019). Selain
itu warna kuning buah campolay yang berasal dari senyawa karotenoid sekitar 1,9-23
mg/g (bk) (de Lanerolle et al., 2008) dapat memberikan tampilan warna kerupuk lebih
menarik.

Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan pemanfaatan buah campolay
dengan mengolah menjadi kerupuk, mempelajari pengaruh perbandingan tapioka
dan pasta campolay terhadap mutu fisik (daya pengembangan), mutu sensori dan

daya terima kerupuk.

METODE PENELITIAN

Bahan-bahan untuk pembuatan kerupuk yaitu buah campolay yang telah
matang, tapioka (Cap Tani Gunung), garam (Jempol), bawang putih, baking powder
(Koepoe-Koepoe), air, minyak goreng (Sunco). Peralatan yang diperlukan meliputi
peeler, pisau, baskom, alat penggiling bumbu, pengukus, neraca, rolling pin, spatula,
sendok, gelas ukur, sarung tangan, alas adonan kue silikon, nyiru, kertas nasi dan

cetakan kue kering bulat dengan diameter 5 cm.

Pembuatan kerupuk campolay diawali dengan pembuatan pasta campolay.
Pasta campolay disiapkan mengikuti prosedur Mukit (2016), yaitu buah campolay
dipilih yang betul-betul matang, dicuci, dikupas, dipisahkan bijinya. Daging buah
campolay kemudian dikukus selama 15 menit dan dihaluskan dengan sendok hingga
halus. Pasta campolay selanjutnya dicampur dengan tapioka, bawang putih, baking
powder, dan air. Pada penelitian ini dibuat 5 formulasi kerupuk dengan perbedaan
perbandingan tapioka dan pasta campolay yang digunakan, yaitu Al: (95%:5%), A2:
(90%:10%), A3: (85%:15%), A4: (80%:20%), A5: (75%:25%). Bahan-bahan lain yaitu

bawang putih, garam, baking power digunakan dalam jumlah sama yaitu berturut-
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turut 11,4%, 2,5%, dan 1%. Setelah bahan tercampur homogen, kemudian adonan
ditipiskan dengan menggunakan rolling pin hingga ketebalan 2 mm, dicetak bulat
dengan diameter 5 cm menggunakan cetakan kue kering. Hasil cetakan selanjutnya
digoreng dalam minyak bersuhu 170°C selama 5 detik. Kerupuk selanjutnya
dianalisis sifat fisiknya (daya kembang) yang mengacu pada prosedur
Wahyuningtyas (2020) dan mutu sensori meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, serta
daya terima meliputi (warna, aroma, rasa, tekstur, overall dengan metode uji hedonik
yang mengacu pada prosedur Meilgaard et al. (2016), oleh 30 orang panelis semi
terlatih. Kerupuk terpilih berdasarkan sifat fisk dan sifat sensori selanjutnya diuji

proksimat (BSN, 1992) dan total karotenoid (AOAC, 1999).

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Daya Kembang Kerupuk

Daya kembang kerupuk yang dinyatakan dalam persen pengembangan
merupakan salah satu sifat mutu kerupuk. Pengembangan kerupuk terjadi karena
pada saat pemanasan, pati mengalami gelatinisasi dan air menguap sehingga
terbentuk rongga-rongga (Manik & Pakpahan, 2022). = Pada penelitian kerupuk
dengan bahan baku tapioka dan pasta campolay pada perbandingan A1l: (95%:5%),
A2: (90%:10%), A3: (85%:15%), A4: (80%:20%), A5: (75%:25%) dihasilkan persen
pengembangan berturut-turut 356%? 331%?, 310%?, 472%?, dan 461%?. Penggantian
tapioka dengan pasta campolay hingga 25% tidak berpengaruh terhadap persen
pengembangan kerupuk. Hal ini disebabkan karena pasta campolay mengandung
pati cukup tinggi. Menurut Pertiwi et al. (2019), campolay matang mengandung pati
sekitar 20%.  Pengembangan kerupuk dipengaruhi oleh kandungan fraksi
amilopektin, semakin tinggi kandungan amilopektin semakin tinggi persen
pengembangan kerupuk (Thamrin et al., 2018). Perbandingan amilopektin dan

amilosa tapioka dan pati campolay hampir sama, tapioka mengandung amilopektin
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83% dan amilosa 17% (Rahman dan Hermiza, 2015), sedangkan pati campolay

mengandung amilopektin 82% dan amilosa 18% (Nacing et al., 2021).

B. Mutu Sensori Kerupuk
Bahan baku berpengaruh terhadap mutu sensori produk. Penggunaan
kombinasi tapioka dan pasta campolay pada berbagai perbandingan memberikan

perubahan mutu sensori pada warna, aroma, dan tekstur (Tabel 1).

Tabel 1. Mutu Sensori Kerupuk Pasta Campolay

Tapioka : Pasta Campolay (%) Warna Aroma Rasa Tekstur
A1 (95:5) 2,982 6,11° 6,302 6,372
A2 (90:10) 5,56¢ 6,64° 6,332 6,33
A3 (85:15) 4,54° 6,00° 6,53 6,072
A4 (80 :20) 5,76¢ 6,01° 6,412 7,62¢
A5 (75:25) 7,794 5,112 5,95 7,18b¢

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada a=0.05;
warna 0: kuning cerah, 10: kuning tua; aroma 0: langu, 10: tidak langu; rasa 0: getir, 10: tidak getir;
tekstur O:tidak renyah, 10: renyah.

Semakin tinggi persentase pasta campolay yang digunakan, maka warna
kerupuk semakin kuning tua. Hal ini disebabkan oleh kandungan karotenoid di
dalam pasta campolay. Buah campolay berwarna kuning hingga orange karena
mengandung karotenoid sebesar 1,9-23 mg/g (bk) dengan kandungan utama senyawa
neoxantin (de Lanerolle et al., 2008).

Aroma dan rasa kerupuk mengarah ke langu dan getir ketika penggunaan pasta
campolay mencapai 25%. Buah campolay mengandung senyawa fitokimia yang
berpengaruh terhadap aroma dan rasa yaitu senyawa alkaloid, tannin, terpenoid

(Mehraj et al., 2015), fenol dan flavonoid (Kong et al., 2013; Elsayed et al, 2016). Buah
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Kandungan terpenoid pada buah campolay memberikan aroma harum (Mehraj et al.,
2015). Buah campolay mengandung senyawa volatil dimetil sulfida yang
memberikan aroma khas campolay (Pino, 2010). Jumlah kandungan senyawa volatil
berubah seiring dengan proses pematangan buah, semakin matang jumlah senyawa
volatile akan semakin meningkat (El Hadi et al., 2013). Senyawa polifenol dan
flavonoid menyebabkan rasa pahit, senyawa tannin (kelompok flavonoid)
menyebabkan flavor sepat (Bravo, 1998). Istilah flavor sepat untuk orang Indonesia
sering disamakan dengan off-flavor langu dan rasa getir. Jadi kandungan fitokimia di
dalam buah campolay menyebabkan langu dan getir pada kerupuk. Penggunaan
pasta campolay pada pembuatan kerupuk maksimum adalah 20%.

Tekstur kerupuk meningkat kerenyahannya ketika penggunaan pasta campolay
20% atau lebih. Pasta campolay selain mengandung pati yang berperan pada
pembentukan tekstur, juga mengandung serat. Campolay matang mengandung serat
sekitar 11% (Pertiwi et al., 2019). Serat adalah karbohidrat komplek yang memiliki
kemampuan menyerap air seperti pati. Ketida dibuat adonan, serat masuk kedalam
jaringan gel pati, dan air akan menguap ketika kerupuk digoreng sehingga

memperkokoh tekstur kerupuk, sehingga tekstur menjadi lebih renyah.

C. Daya Terima Kerupuk

Daya terima kerupuk diukur melalui pengujian hedonik meliputi warna, aroma,
rasa, tekstur dan overall oleh 30 panelis yang berstatus mahasiswa dengan skala garis
10 cm tidak terstruktur, 0 adalah tidak suka dan 10 adalah suka. Hasil uji hedonik
kerupuk bebahan baku tapioka dan pasta campolay pada berbagai perbandingan
disajikan pada Tabel 2. Perbandingan tapioka dan pasta campolay berpengaruh
terhadap kesukaan panelis pada warna, rasa, tekstur dan overall kerupuk, tetapi tidak

berpengaruh pada kesukaan panelis pada aroma kerupuk.
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Tabel 2. Nilai Hedonik Kerupuk Pasta Campolay

Tapioka : Pasta Campolay (%) Warna Aroma Rasa Tekstur Overall

Al (95:5) 6000 666" 635° 638 645
A2 (90 : 10) 614> 6600 6060  64dd 6200
A3 (85 : 15) 752 7,022 6,690 6530 683
A4 (80 : 20) 733< 6561 6920 7,88 7,37
A5 (75 : 25) 6,730 624 6250  730c  6,66°

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada
a=0.05; skala kesukaan (hedonik) 0; tidak suka, 10: suka.

Warna kerupuk semakin kuning tua sejalan dengan bertambahnya persentase
pasta campolay. Warna kuning kerupuk yang paling disukai adalah kerupuk yang
dibuat dengan pasta campolay 15% dan 20%. Untuk rasa, tekstur, dan overall,
kerupuk yang paling disukai adalah kerupuk yang dibuat dengan pasta campilay
sebesar 20%. Dengan demikian, dapat dikatakan bahwa kerupuk yang dibuat dengan

tapioka 80% dan pasta campolay 20% adalah yang paling disukai.

D. Kerupuk Terpilih dan Karakteristiknya

Kerupuk berbahan baku campuran tapioka dan pasta campolay terbaik
ditentukan berdasarkan daya kembang, mutu sensori, dan daya terima. Nilai daya
kembang semua kerupuk Al sampai A5 tidak berbeda nyata, tetapi nilai terbesar
adalah A4 yaitu 472%. Dari nilai mutu sensori, warna kerupuk A5 paling kuning,
tetapi daya terima paling besar adalah kerupuk A3 dan A4; aroma dan rasa A5
mengarah ke langu dan getir, tetapi daya terima tidak beda nyata dengan A4; tekstur
kerupuk A4 dan A5 sama-sama renyah dan sama-sama tinggi daya terimanya, akan
tetapi secara overall daya terima kerupuk A4 lebih tinggi dibanding A5. Dengan
demikian kerupuk terpilih adalah kerupuk A4 yang dibuat dengan campuran tapioka

80% dan pasta campolay 20%. Kerupuk terpilih memiliki kadar air 3,11%, kadar abu
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1,26%, kadar lemak 35,1%, kadar protein 0,5%, kadar karbohidrat 59,3%, total

karotenoid 3,78 ppm.

KESIMPULAN

Penggunaan pasta campolay hingga 20% pada pembuatan kerupuk dapat
meningkatkan daya kembang, mutu sensori warna kuning dan kerenyahan kerupuk,
serta meningkatkan daya terima kerupuk pada atribut sensori warna, rasa, tekstur
dan overall. Warna kuning kerupuk terdeteksi karena kandungan karotenoid yang
berasal dari pasta campolay. Daging buah campolay matang yang berwarna kuning
hingga orange karena kandungan karotenoid berpotensi diaplikasikan pada produk
makanan maupun minuman yang memfokuskan pada warna kuning hingga orange

yang bermanfaat sebagai antioksidan.
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