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i
 Tjioe Johan Yulianto NRP 6103009048. Pengaruh Penambahan Tepung Jagung terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Kerupuk. Di bawah bimbingan: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 2. Erni Setijawati, S.TP.,MM.
 ABSTRAK
 Kerupuk merupakan makanan yang populer dan banyak disukai di
 Indonesia mulai dari kalangan anak-anak hingga dewasa. Definisi kerupuk yaitu produk makanan kering yang secara umum terbuat dari tapioka dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan berupa protein hewani ataupun nabati dan harus disiapkan dengan cara menggoreng atau dipanggang. Penambahan tepung jagung merupakan salah satu upaya penganekaragaman produk kerupuk juga untuk meningkatkan pemanfaatan tepung jagung. Kerupuk yang dibuat dengan menambahkan tepung jagung menghasilkan kerupuk yang memiliki warna kekuningan, kokoh, serta renyah.
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tapioka, tepung jagung, bawang putih, gula, garam, air, dan baking powder. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal dengan perbedaan konsentrasi penambahan tepung jagung sebagai perlakuan. Perlakuan terdiri dari lima taraf yaitu 0%, 10%, 20%, 30%, dan 40%, yang masing-masing diulang sebanyak lima kali. Parameter pengujiannya adalah sifat fisikokimia meliputi kadar air, volume pengembangan, tekstur (daya patah), kadar serat pangan, serta sifat organoleptik meliputi kenampakan, kerenyahan, rasa dan warna.
 Semakin tinggi konsentrasi penambahan tepung jagung, semakin rendah kadar air kerupuk mentah, volume pengembangan, serta kerenyahan, namun semakin tinggi tingkat kesukaan panelis terhadap kerenyahan, warna dan rasa, semakin tinggi kadar air kerupuk goreng dan kadar serat larut maupun tidak larut. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan dan organoleptik adalah kerupuk dengan penambahan tepung jagung sebesar 40% dengan nilai kesukaan panelis terhadap warna 4,85, terhadap kerenyahan 5,46 dan terhadap rasa 5,29, persentase volume pengembangan 542%, daya patah 9,867 N/s dan kerenyahan 1,481 mm. Kata Kunci: Kerupuk, Tapioka, Tepung Jagung, Organoleptik, dan Fisikokimia.
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ii
 Tjioe Johan Yulianto NRP 6103009048. Effect of Addition Corn Flour for Physicochemical and Organoleptic Properties Cracker “Keropok”. Di bawah bimbingan: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 2. Erni Setijawati, S.TP.,MM.
 ABSTRACT
 Crackers “keropok” are a popular food in Indonesia and much
 preferred from among the children into adulthood. Definition crackers “keropok” are dry food products are generally made of tapioca with or without the addition of extra material in the form of animal or vegetable protein and should be prepared by frying or baking. The addition of corn flour is one Crackers “keropok” product diversification efforts also to improve the utilization of corn flour. Crackers “keropok” are made by adding corn flour producing crackers “keropok” have a yellowish color, sturdy, and crisp.
 Materials used in this study are tapioca, corn flour, garlic, sugar, salt, water, and baking powder. The research design used was a randomized block design (RBD) with different concentrations of a single factor adding corn flour as a treatment. Treatment consists of five levels ie 0%, 10%, 20%, 30%, and 40%, each of which is repeated five times. The test parameters are the physicochemical properties include moisture content, volume expansion, texture (the fracture), dietary fiber and organoleptic properties include appearance, crispness, flavor and color.
 The higher the concentration the addition of corn flour, the lower the water content of raw crackers, volume expansion, and crispness, but the higher the level of preference of panelist to crispness, color and flavor, the higher the water content of fried crackers “keropok”and levels of soluble and insoluble fiber. The best treatment is based on the weighting from organoleptic test was crackers “keropok”with the addition of corn flour by 40% with a value of 4.85 A panelist to color, the crispness of the sense of 5.46 and 5.29, the percentage of 542% volume expansion, broken power 9.867 N / s and crispness 1,481 mm.
 Key Word : Cracker “Keropok”, Tapioca, Corn flour, Physicochemical and Organoleptic.
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