Perpustakaan Unik

~ PENGARUH METODE PENGERINGAN DAN
JENIS HIDROKOLOID TERHADAP MUTU PRODUK
KERUPUK KARAK BERAS MERAH (Oryza sativa Linn)

EFFECT OF DR YING METHODS AND TYPES OI" HYDROCOLLOID
ON THE PRODUCT QUALITY OF BROWN RICE
(Oryza sativa Linn) KARAK CHIPS

SKRIPSI

Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna
memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian

Oleh :
META DEWINTA SETYAWATI
05.70.0056

f%ﬁ%E:;;uS?aw A

ux.‘f 161/ s/ep/ C

* 7Jan 2010

~

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK SCEGIJAPRANATA
SEMARANG

2009



Perpustakaan Unik

PENGARUH METODE PENGERINGAN DAN
JENIS HIDROKOLOID TERHADAP MUTU PRODUK
KERUPUK KARAK BERAS MERAH (Oryza sativa Linn)

P —— - o ]

EFFECT OF DRYING METHODS AND TYPES OF HYDROCOLLOID
ON THE PRODUCT QUALITY OF BROWN RICE
(Oryza sativa Linn) KARAK CHIPS

Oleh :
META DEWINTA SETYAWATI

NIM : 05.70.0056
Program Studi : Teknologi Pangan

Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan
di hadapan sidang penguji pada tanggal : 26 Oktober 2009

Semarang, 26 Oktober 2009

Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Katolik Sogijapranata

Pembimbing I,

]
e

./’
%, AP S
Ir. Lindayani, MP., PhD. %y, ItaSitistyawti, STP., MSc.
./0‘/ [{{j’ [H( \\\@\‘& o
He W
4’034 i E‘;( g:}%& Ly o

Pembimbing II,

P8 Harraol

Dipl.-Ing., Fifi Sutanto-Darmadi



Perpustakaan Unik

RINGKASAN

Kerupuk beras merupakan makanan yang seringkali dikonsumsi masyarakat Indonesia.
Dewasa ini, beras merah mulai digunakan sebagai alternatif pangan yang lebih
menyehatkan dibandingkan dengan beras putih. Bleng yang digunakan sebagai
pengenyal dalam kerupuk, tidak aman untuk kesehatan manusia karena mengandung
boraks. Hidrokoloid seperti berbagai macam gum dan karaginan mulai dikembangkan
untuk menggantikan pengenyal buatan. Metode pengeringan Open Air Sun Drying
masih umum digunakan. Salah satu kelemahan dari metode ini adalah memerlukan
waktu pengeringan yang cukup lama. Berdasarkan kelemahan dari Open Air Sun Drying
tersebut, dilakukan penelitian dengan menggunakan metode pengeringan yang tetap
bersumber energi matahari. Pada penelitian ini, proses pengeringan dilakukan sampai
mencapai kadar air + 10%. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
beberapa metode pengeringan yaitu Open Air Sun Drying, Tent Drying, dan Solar
Tunnel Drying, dan pengaruh perbedaan hidrokoloid yaitu karaginan, xanthan gum, dan
arabic gum terhadap waktu dan laju pengeringan, kadar air, abu, lemak, protein,
karbohidrat, serat kasar, amilosa dan karakteristik sensoris. Berdasarkan hasil penelitian
dapat diketahui bahwa kombinasi penggunaan bleng-metode STD menghasilkan
kerupuk karak dengan waktu pengeringan tercepat (1,5 jam). Karaginan dan metode
solar tunnel drying (STD) memberikan tekstur kerupuk karak yang lebih renyah (241,46
+ 4573 gf), sedangkan karaginan-open air sun drying memberikan persentase
pengembangan kerupuk karak yang paling tinggi (59,57 = 16,76%). Kombinasi tent
drying dan karaginan menghasilkan kadar air tertinggi (4,00 + 0,33%). Sedangkan
kombinasi fent drying dan arabic gum menghasilkan kadar abu tertinggi (5,80 + 0,47%)
dan kadar protein tertinggi (10,11 * 0,59%). Tent drymmg dan xanthan gum
menghasilkan kerupuk karak dengan kadar lemak tertinggi (36,77 * 0,96%) dan kadar
amilosa tertinggi (19,57 + 0,33%). Karaginan dan metode STD menghasilkan kerupuk
karak dengan kadar karbohidrat tertinggi (51,56 £ 1,35%) dan kadar serat kasar paling
tinggi (21,05 + 0,94%). Secara keseluruhan, karaginan menghasilkan kerupuk karak
beras merah yang paling disukai oleh panelis. Metode pengeringan tidak memberikan
perbedaan yang nyata pada analisa sensoris.



SUMMARY

Rice chip is food which is often consumed by Indonesian people. The people starts
consuming brown rice as an healtier alternative food, compared with white rice. Bleng
which is used as gelling agent in chips, is not safe for human consumption, because of
the borax content. Hydrocolloids such as many kinds of gums and carrageenan are
started to be developed replace to the artificial gelling agent. Open Air Sun Drying is
general drying method. One of the weaknesses of drying method is taking a long time to
dry the product. Based on the weaknesses of Open Air Sun Drying, it is necessary to do
a research using other sun drying methods. In this research the drying process was done
until the water content of product achieves + 10%. The aims of this research were to
determine the effect of some drying methods i.e. Open Air Sun Drying, Tent Drying,
and Solar Tunnel Drying, to determine differences between hydrocolloids (carrageenan,
arabic gum and xanthan gum) on time and drying rate, and to examine the chemical
characteristics (including water, ash content, fat, protein, amylose, carbohydrate, and
crude fiber) and also sensory characteristic. Based on combination of bleng-STD
method it was found that karak chips have the shortest drying time (1.5 hours). The best
texture of karak chips (241.46 = 45.73 gf) were found at carrageenan and solar tunnel
drying treatment, whereas volumetric percentage of karak chips (59.57 £ 16.76%)
shown that carrageenan-open air sun drying treatment is the best. Combination between
tent drying and carrageenan has the highest moisture content (4.00 + 0.33%). The
highest result on ash contents (5.80 + 0.47%) and protein contents (10.11 £ 0.55%) were
from the combination between tent drying and arabic gum. The highest tent drying and
xanthan gum produced was from karak chips that contain fat (36.77 £ 0.96%) and
amylose (19.57 + 0.33%). Karak chips from combination between carrageenan and STD
shown the highest carbohydrate (51.56 = 1.35%) and crude fiber contents (21.05 +
0.94%). Overall, carrageenan gives brown rice karak chips which is most liked by the
panelists. Drying method did not give a real difference in sensory evaluation.
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