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ABSTRAK 

 

Nur Kholis. 2020. Pengaruh Subtitusi Tepung Mix Gandum Dan 

Maizena Terhadap Tepung Kentang Pada Pembuatan Kerupuk 

Kentang. 

Dibawah Bimbingan Dr. Deny Utomo,M.P 

 

Kentang merupakan salah satu jenis tanaman yang dikonsumsi umbinya. 

Memiliki kadar air yang cukup tinggi yaitu sekitar 80% dan akan cepat 

rusak apabila tidak ditangani dengan baik. Kentang juga memiliki kadar  

karbohidrat yang tinggi sekitar 70% sehingga dapat diolah menjadi tepung. 

Tingginya kandungan karbohidrat ini menyebabkan kentang dikenal  

sebagai bahan pangan yang dapat mensubstitusi (menggantikan) sumber 

karbohidrat lain seperti beras, jagung dan gandum. Tujuan penelitian 

adalah untuk melihat pengaruh substitusi tepung gandum dan maizena 

terhadap tepung kentang pada pembuatan kerupuk kentang yang 

dihasilkan. Penelitian dilakukan dengan mensubstitusikan tepung gandum 

dan tepung maizena (100gram:100gram, 50gram:50gram dan 75gram : 

75gram). Terhadap kerupuk kentang yang dihasilkan dilakukan pengujian 

kadar air, kadar serat, uji daya patah, dan tingkat kesukaan panelis 

terhadap  tekstur, warna, aroma, dan rasa. Kerupuk kentang memiliki mutu 

nutrisi dan tampilan yang cukup baik, tingkat penerimaan (organoleptik) 

termasuk disukai hingga sangat disukai pada formulasi. Parameter 

organoleptik dilakukan analisis statistik menggunakan uji Fridmen 

sedangkan untuk mengetahui perlakuan terbaik dalam uji organoleptik 

dilakukan uji indeks efektivitas. Rancangan percobaan menggunakan 

metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 faktor dan 3 kali 

pengulangan. Perlakuan terbaik ditentukan dengan uji indeks efektivitas 

dengan Hasil perhitungan menunjukkan perlakuan terbaik terdapat pada 

K2P2 (tepung kentang 200gram dan tepung gendum 50gram : tepung 

maizena 50gram) dengan ketentuan rasa 2.84, warna 2,76, aroma 3,34, 

tekstur 3.92. 

 

Kata kunci : kentang, tepung kentang, subtitusi, kerupuk kentang, uji 

organoleptik, uji efektifitas 
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ABSTRACT 

 

Nur Kholis. 2020. The Effect of Wheat and Maizena Mix Flour 

Substitution on Potato Flour in Making Potato Crackers. 

Under the guidance of Dr. Deny Utomo,M.P 

 

Potatoes are one type of plant that the tubers consume. It has a water 

content that is high enough, which is about 80% and will quickly break 

down if not handled properly. Potatoes also have a high carbohydrate 

content of about 70% so they can be processed into flour. The high 

carbohydrate content causes potatoes to be known as a food ingredient 

that can substitute (replace) other carbohydrate sources such as rice, corn 

and wheat. The aim of this research was to see the effect of substitution of 

wheat flour and cornstarch on potato starch in the production of potato 

crackers. The research was conducted by substituting wheat flour and 

cornstarch (100gram: 100gram, 50gram: 50gram and 75gram: 75gram). 

The potato crackers produced were tested for moisture content, fiber 

content, breaking strength test, and panelists' preference for texture, color, 

aroma, and taste. Potato crackers have nutritional quality and appearance 

that is quite good, the level of acceptance (organoleptic) including 

preferred to very favorable in the formulation. The organoleptic 

parameters were analyzed statistically using the Fridmen test, while to 

determine the best treatment in the organoleptic test, the effectiveness 

index test was performed. The experimental design used a randomized 

block design (RBD) with 3 factors and 3 repetitions. The best treatment 

was determined by the effectiveness index test. The calculation results 

showed that the best treatment was found in K2P2 (200 grams of potato 

flour and 50 grams of gendum flour: 50 grams of cornstarch) with the 

provisions of taste 2.84, color 2.76, aroma 3.34, texture 3.92. 

Key words: potato, potato starch, substitute, potato cracker, organoleptic 

test, effectiveness test  
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