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RINGKASAN

Kolang-kaling merupakan olahan dari buah aren yang masih belum banyak dalam
inovasinya. Inovasi yang dapat dilakukan dengan kolang-kaling yaitu kerupuk.
Tidak hanya itu saja, penambahan pewarna yang dilakukan juga akan menambah
dari gizi maupun tingkat penerimaan kerupuk kolang-kaling. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk mengetahui hasil analisis dan perbedaan karakteristik
fisikokimiawi, tingkat penerimaan, dan umur simpan dari kerupuk kolang-kaling
dengan variasi penambahan pewarna alami (labu kuning, daun suji, dan umbi bit).
Pada penelitian ini dilakukan analisis terhadap kualitas Fisikokimiawi, tingkat
penerimaan, serta umur simpan. Adapun analisis kimia yang dilakukan adalah
kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, dan
antioksidan. Sedangkan analisis fisik yaitu daya kembang kerupuk, tekstur
(kerenyahan), dan warna. Pengujian tingkat penerimaan konsumen dilakukan
dengan uji ranking Hedonik, dimana terdapat 60 panelis tidak terlatih dengan
atribut meliputi rasa, aroma, warna, tekstur, dan overall. Pengujian umur simpan
dilakukan pada kerupuk dengan tingkat penerimaan tertinggi yang akan disimpan
dalam plastik polipropilen dengan suhu 30°C, 40°C, dan 50°C selama 28 hari. Pada
saat disimpan, kerupuk dilakukan analisis kadar air, dan tekstur setiap 7 hari sekali.
Pengujian umur simpan ini menggunakan metode Arrhenius. Analisis data
menggunakan uji One Way Anova yang dilanjutkan dengan uji Duncan dengan
tingkat kepercayaan 95% untuk analisis fisikokimiawi, dan umur simpan. Selain
itu, untuk tingkat penerimaan akan dilakukan uji Kruskal Wallis dan uji Mann-
Whitney. Hasil analisis diperoleh kandungan kadar air pada kerupuk mentah dan
matang sesuai dengan syarat yang sudah ditetapkan pada SNI 01-2713-1999 yaitu
11% untuk kerupuk mentah dan 8% pada kerupuk matang. Kadar air, kadar abu,
lemak, protein mengalami peningkatan apabila dibandingkan dengan kerupuk
kolang-kaling kontrol. Kerupuk dengan penambahan labu kuning memiliki
kandungan lemak, dan kadar abu tertinggi yaitu 27,31% dan 1,28%. Sementara
kerupuk kolang-kaling dengan penambahan umbi bit memiliki kandungan protein
tertinggi yaitu 1,35%. Kandungan antioksidan tertinggi pada kerupuk matang
terdapat pada kerupuk kolang-kaling dengan penambahan labu kuning yaitu
11,87%. Sementara terendah terdapat pada kerupuk kolang-kaling kontrol.
Kerupuk dengan penambahan pewarna alami mengalami peningkatan nilai tekstur
(daya patah) yaitu Hasil sensori menyatakan bahwa kerupuk kolang-kaling dengan
penambahan pewarna labu kuning paling disukai oleh panelis. Umur simpan dari
kerupuk kolang-kaling pewarna alami pada suhu 30°C adalah 18 hari.



SUMMARY

Kolang-kaling is processed from palm fruit which is still not much in innovation.
An innovation that can be done with and fro is crackers. Not only that, the addition
of coloring will also increase the nutrition and acceptance level of fro and fro
crackers. The purpose of this study was to determine the results of the analysis and
differences in physicochemical characteristics, acceptability, and shelf life of fro
and fro crackers with variations in the addition of natural dyes (pumpkin, suji
leaves, and beetroot). In this study, an analysis of the physicochemical quality,
acceptance level, and shelf life was carried out. The chemical analysis carried out
was moisture content, ash content, fat content, protein content, carbohydrate
content, and antioxidants. While the physical analysis includes the crackers'
swelling, texture (crispness), and color. Testing the level of consumer acceptance
was carried out using the Hedonic ranking test, in which there were 60 untrained
panelists with attributes including taste, aroma, color, texture, and overall. Shelflife
testing was carried out on crackers with the highest acceptance level which would
be stored in polypropylene plastic at 30°C, 40°C and 50°C for 28 days. During
storage, crackers are analyzed for water content and texture once every 7 days.
This shelflife test uses the Arrhenius method. Data analysis used the One Way
Anova test followed by Duncan's test with a 95% confidence level for
physicochemical analysis and shelf life. In addition, the Kruskal Wallis test and the
Mann-Whitney test will be used to determine the acceptance level. The results of
the analysis showed that the water content of raw and cooked crackers was in
accordance with the conditions set by SNI 01-2713-1999, namely 11% for raw
crackers and 8% for cooked crackers. Moisture content, ash content, fat content,
and protein content increased when compared to control crackers. Crackers with
the addition of pumpkin have the highest fat content and ash content, namely
27.31% and 1.28%. Meanwhile, fro and fro crackers with the addition of beetroot
had the highest protein content, namely 1.35%. The highest antioxidant content in
ripe crackers is found in kolang-kaling crackers with the addition of pumpkin,
which is 11.87%. While the lowest was found in control fro crackers. Crackers with
the addition of natural dyes experienced an increase in textural value
(breakability). The shelf life of natural dyed fro crackers at 30°C is 18 days.
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