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MOTTO 

 

 

“Berangkatlah kamu dalam keadaan merasa ringan maupun merasa berat, dan 

berjihadlah dengan harta dan dirimu di jalan Allah, yang demikian itu adalah lebih 

baik bagimu jika kamu mengetahui” (Q.S. At Taubah: 41) 

 

“Barang siapa berjalan menuntut ilmu, maka Allah akan memudahkan baginya 

jalan ke surga” (HR. Muslim) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRAK 

Nuriyah Fitriani. 2021. Pengaruh Konsentrasi Tape Ketan Hitam dan 
Konsentrasi Baking Powder Terhadap Mutu Kerupuk Tape Ketan HItam. 
Dibawah Bimbingan Cahyaning Rini Utami, S.Si., M.Sc. 
 

Kerupuk merupakan makanan populer di Indonesia. Saat ini kerupuk 

yang berkembang adalah kerupuk dari produk olahan tape. Tape ketan hitam 

memiliki nutrisi yang baik dan antioksidan tinggi sehinga baik bagi kesehatan. 

Penambahan Tape ketan hitam dalam kerupuk dapat digunakan sebagai usaha 

diversifikasi pangan. Pada umumnya pembuatan kerupuk adalah dengan 

mencampur tepung terigu dan bahan lainnya, dilumatkan bersama atau tanpa 

bumbu, kemudian dimasak (direbus atau dikukus) dan dicetak berupa lempengan 

tipis lalu dijemur yang disebut kerupuk kering. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi tape ketan hitan dan konsentrasi baking 

powder terhadap mutu kimia dan organoleptik terbaik pada kerupuk tape ketan 

hitam. 

Metode yang digunakan dalam penelitian kerupuk tape ketan hitam yaitu 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial yang teridiri dari 2 faktor yaitu 

konsentrasi baking powder  (0,1%; 0,2%; 0,3%) dan konsentrasi tape ketan hitam 

(20%, 30% dan 40%). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali 

sehingga diperoleh 27 kali percobaan. Uji yang dilakukan meliputi uji kimia 

meliputi aktivitas antioksidan, kadar air dan kadar abu, fisik meliputi organoleptik 

(warna, aroma, tekstur dan rasa). Analisa data kandungan kimia dan fisik 

dilakukan dengan menggunakan aplikasi Minitab untuk mencari data Analysis of 

Variance dan untuk menentukan notasi menggunakan Tukey Method. 

Sedangkan uji organoleptik menggunakan metode Friedman dan untuk mencari 

perlakuan terbaik menggunakan metode Indeks Efektifitas. 

Hasil peneliltian terbaik pada kerupuk tape ketan hitam dengan 

konsentrasi penambahan baking powder dan tape ketan hitam terdapat pada 

perlakuan perlakuan B2T3 (baking powder 0,2% dan tape ketan hitam 40%) 

dengan nilai aktivitas antioksidan (141,15 mg/mL), nilai kadar air (8,7) dan kadar 

abu (1.09).  

Kata kunci:  Kerupuk,  Tape Ketan Hitam  dan Baking Powder 



 

ABSTRACT 

Nuriyah Fitriani. 2021. Effect of Black Sticky RiceTape Concentration and 
Baking Powder Concentration on The Quality of Black Sticky Rice 
Crackers. Under the Guidance Cahyaning Rini Utami, S. Si., M.Sc. 

 

Crackers are a popular food in Indonesia. Currently, the crackers that are 

developing are crackers from processed tape products. Black sticky rice tape has 

good nutrition and high antioxidants so it is good for health. The addition of black 

sticky rice tape in crackers can be used as an effort to diversify food. In general, 

the manufacture of crackers is by mixing wheat flour and other ingredients, 

crushed together or without spices, then cooked (boiled or steamed) and printed 

in the form of thin plates and then dried in the sun called dry crackers. This study 

aims to determine the effect of black sticky rice tape concentration and baking 

powder concentration on the best chemical and organoleptic quality of black 

sticky rice crackers. 

The method used in the study of black sticky rice crackers was a factorial 

randomized block design (RAK) which consisted of 2 factors, namely the 

concentration of baking powder (0.1%; 0.2%; 0.3%) and the concentration of 

black sticky rice tape (20%). , 30% and 40%). Each treatment was repeated 3 

times so that 27 trials were obtained. The tests carried out included chemical 

tests including antioxidant activity, water content and ash content, physical tests 

including organoleptic (color, aroma, texture and taste). Analysis of chemical and 

physical content data was carried out using the Minitab application to find 

Analysis of Variance data and to determine notation using the Tukey Method. 

Meanwhile, the organoleptic test used the Friedman method and to find the best 

treatment using the Effectiveness Index method. 

The best research results on black sticky rice crackers with the addition of 

baking powder and black glutinous tape were found in the B2T3 treatment (0.2% 

baking powder and 40% black sticky rice tape) with antioxidant activity (141.15 

mg/mL), the value of moisture content (8.7) and ash content (1.09). 

Keywords: Crackers, Black Glutinous Tape and Baking Powder 
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