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ABSTRACT

Cassava crackers are a type of snack that is popular among the public. Food made from grated cassava
then added with seasonings such as garfic and salt. Crackers have limited nutritional value due to their high starch
content, It is necessary to add additional nutritional value so that crackers can become an attractive, healthy and
economical snack. One food ingredient that can be added is mung beans flour. The aim of this research was to
determine the effect of adding mung bean flour ( Radiant vine ) on the chemical and organoleptic characteristics
of cassava crackers. The design used in this research was a Completely Randomized Design (CRD) with one single
factor, namely the addition of green bean flour which was repeated three times. Treatment consists of RO (0%),
R1 (10%), R2 (20%), R3 (30%), R4 (40%) and R5 (50%). The parameters observed are water content, ash
content, fat, protein and organoleptics which include color, taste, texture and aroma. Data is processed using
analisysis of varians (ANOVA) and the research results showed a real effect at the level (p<0.05) so the test was
continued using Duncan Multiple Range Test (DMRT). The best treatment is Addition of mung bean flour by 50%
(R5) is the best treatment with 12.07% protein, 0.43% fat, 21.16% moisture content, not in accordance with the
requirements of SNI 01-2713-1999, ash content of 2.60%, not in accordance with the requirements of SNI 01 -
2713-1999, brownish green color, very green bean flour taste, crunchy texture, and very aromatic of green bean
flour.
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ABSTRAK

Kerupuk singkong adalah salah satu jenis camilan yang populer di masyarakat. Makanan yang terbuat
dari singkong parut kemudian ditambahkan bumbu penyedap seperti bawang putih dan garam. Kerupuk memiliki
nilai gizi yang terbatas karena kandungan pati yang tinggi. Perlu penambahan nilai tambah gizi agar kerupuk dapat
menjadi camilan yang menarik, sehat, dan ekonomis. Salah satu bahan pangan yang dapat ditambahkan adalah
tepung kacang hijau. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kacang
hijau ( Vigna radiata ) terhadap karakteristik kimia dan organoleptik kerupuk singkong. Rancangan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dengan satu faktor tunggal yaitu penambahan
tepung kacang hijau yang diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan terdiri atas RO (0%), R1 (10%), R2 (20%), R3
(30%), R4 (40%) dan R5 (50%). Parameter yang diamati yaitu kadar air, kadar abu, lemak, protein, dan
organoleptik yang meliputi warna, rasa, tekstur, dan aroma. Data diolah menggunakan analisysis of varians
(ANOVA) dan hasil penelitian menunjukkan pengaruh nyata pada taraf (p<0,05) sehingga pengujian dilanjutkan
dengan menggunakan Duncan Multiple Range Test (DMRT). Perlakuan terbaik adalah Penambahan tepung kacang
hijau sebanyak 50% (R5) merupakan perlakuan terbaik dengan protein 12,07%, lemak 0,43%, kadar air 21,16%
tidak sesuai syarat SNI 01-2713-1999, kadar abu 2,60% tidak sesuai syarat SNI 01-2713-1999, warna hijau
kecoklatan, rasa sangat berasa tepung kacang hijau, tekstur renyah, dan sangat beraroma tepung kacang hijau.

Kata kunci : Kerupuk, Singkong, Kacang hijau
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara
penghasil singkong atau ubi kayu terbesar di
dunia. Salah satu jenis umbi-umbian ini begitu
populer di masyarakat. Singkong (Manihot
utilissima) merupakan tanaman tahunan tropika
dan subtropika. Singkong mudah dibudidayakan
dan ditanam secara komersial, sebagai pangan
pokok alternatif. Singkong sebagai tanaman
umbi-umbian yang mengandung karbohidrat.
Singkong atau ubi kayu dapat diolah menjadi
berbagai jenis makanan. Indonesia memiliki
banyak jajanan tradisional yang terbuat dari
bahan dasar singkong salah satunya kerupuk
(Wahyurini & Sugandini, 2021).

Kerupuk singkong adalah salah satu
jenis camilan yang populer di masyarakat.
kerupuk singkong merupakan salah satu dari
sekian banyak kerupuk yang digemari oleh
masyarakat. Makanan vyang terbuat dari
singkong parut kemudian ditambahkan bumbu
penyedap seperti bawang putih dan garam
(Salsabila,2020). Berbagai macam kerupuk
telah diciptakan dan dijual di pasaran. Jenis
kerupuk tertentu diberi nama yang
mencerminkan metode spesifik yang digunakan
dalam produksinya (Ilmi et al, 2017). Namun,
seiring dengan berkembangnya zaman
pembuatan kerupuk  semakin banyak
mengalami modifikasi misalnya menggunakan
bahan baku singkong (Fiertarico et al., 2019).

Karbohidrat merupakan komponen
nutrisi utama pada kerupuk, sedangkan
kandungan lainnya biasanya cukup sedikit

(Ratnawati, 2016). Karbohidrat yang tinggi pada
kerupuk berasal dari bahan dasar yang
digunakan. Singkong kaya akan karbohidrat
yang memberikan energi. Kerupuk memiliki nilai
gizi yang terbatas karena kandungan pati yang
tinggi, melebihi manfaat gizi bahan lainnya.
Perlu penambahan nilai tambah gizi agar
kerupuk dapat menjadi camilan yang menarik,
sehat, dan ekonomis. Salah satu bahan pangan
yang dapat ditambahkan adalah kacang hijau
(Seni, 2018).

Kacang hijau merupakan bahan pangan
lokal sumber zat besi. Kacang hijau juga sebagai
sumber protein nabati yang sangat berguna
untuk pemenuhan kebutuhan nutrisi. Kacang
hijau adalah salah satu jenis kacang-kacangan
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yang mengandung nilai gizi yang baik yaitu 22
gram protein, 1,2 gram lemak, 62,9 gram
karbohidrat, dan 7,5 mg zat bes. Kacang hijau
memiliki daya cerna yang baik dan kandungan
pati yang tinggi yaitu 58,56%. Kacang hijau
juga merupakan bahan makanan yang mudah
ditemui di kalangan masyarakat (Baetillah et al.,
2022).

Tepung kacang hijau merupakan salah
satu bentuk olahan kacang hijau Tepung kacang
hijau menjadi salah satu alternatif bahan
tambahan dalam pembuatan kerupuk. Tepung
kacang hijau dapat diolah menjadi makanan
yang lebih bervariasi, baik sebagai bahan utama
maupun sebagai bahan penambahan, salah
satunya vyaitu penambahan pada kerupuk
singkong (Lathifah et al., 2022). Memproduksi
kerupuk singkong yang ditambahkan tepung
kacang hijau dapat meningkatkan kandungan
gizi kerupuk terutama dari segi protein.
Kandungan utama kerupuk adalah pati, yang
menyebabkan tingkat proteinnya rendah. Oleh
karena itu, sangat penting untuk memasukkan
sumber protein tambahan ke dalam produk
(Puguh et al., 2021).

Penelitian sebelumnya oleh Isyanti
(2021) menunjukkan penambahan tepung
kacang hijau 10% pada opak ketan
menghasilkan analisis kimia terbaik dan paling
banyak disukai oleh panelis. Penelitian tersebut

dapat diketahui bahwa semakin tinggi
penambahan tepung kacang hijau pada opak
ketan kandungan protein lebih  tinggi

dibandingkan dengan yang original. Secara
organoleptik, penambahan tepung kacang hijau
yang rendah merupakan produk yang paling
disukai. Hasil penelitian Baetillah et al (2022)
juga menunjukkan bahwa penambahan tepung
kacang hijau 10 % (F1) berpengaruh nyata
terhadap warna, rasa, tekstur dimsum. Dimsum
F1 mengandung 2,19 mg zat besi dan 8,78 gram
protein yang memenuhi kecukupan nutrisi.

Penggunaan tepung kacang hijau dalam
pembuatan olahan dapat menghasilkan
beraneka ragam olahan dan mengurangi

penggunaan tepung terigu (Bait & Ahmad.,
2022).

Penelitian ini untuk menghasilkan
kerupuk dengan kandungan gizi yang baik.
Penambahan tepung kacang hijau yang terlalu
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banyak akan meningkatkan kadar protein dan
serat yang dapat menurunkan volume
pengembangan. Hal ini terjadi karena
perbedaan sifat viskoelastisitas matriks kerupuk
dan adanya kemampuan crosslinking antara pati
dan protein. Sehingga matriks kerupuk mentah
menjadi lebih rapat dan sukar mengembang
saat digoreng. Oleh karena itu, pada penelitian
ini akan dicari proporsi yang sesuai untuk
menghasilkan  kerupuk singkong dengan
penambahan tepung kacang hijau dengan
karakteristik yang diterima dan menghasilkan
sifat kimia dan organoleptik yang baik.

Berdasarkan uraian diatas maka perlu
dilakukan  penelitian  tentang  Pengaruh
Penambahan Tepung Kacang Hijau ( Vigna
radiata ) Terhadap Karakteristik Kimia dan
Organoleptik Kerupuk Singkong.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini baskom, cetakan kerupuk, kompor
(merk rinnai), kain saring, loyang, panci
pengukus, pisau, sarung tangan plastik, sendok,
parutan (stainles steel), timbangan digital (merk
camry 5 kg), wajan dan tisu. Alat-alat yang
digunakan untuk analisis kimia adalah cawan
porselin, desikator (merk simax) erlenmeyer
(merk Iwaki), kjeldahl desilator unit (merk
buchi), labu kjeldhal (merk iwaki) mortar, oven
(merk memmert), penjepit cawan, soxhlet
extractor, timbangan analitik (merk kern abj),
dan tanur pengabuan (merk thermolyne).

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah singkong diperoleh dari
kebun vyang terletak di Desa Pringgasela
Kecamatan Pringgasela Kabupaten Lombok
Timur, tepung kacang hijau ( UD. Harkat
Makmur ) , garam (cap kapal), bawang putih,
minyak goreng (merk fortune), serta bahan yang
digunakan untuk analisis kimia adalah sampel
penelitian yaitu kerupuk, aquades, amilum 1% ,
larutan iodin 0,1 N, NaOH, HCI, petroleum ether,
dan kertas saring.

Metode

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
satu faktor tunggal yaitu penambahan tepung
kacang hijau dalam pembuatan kerupuk
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singkong. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3
kali ulangan sehingga didapatkan 18 satuan
percobaan vyaitu, RO 100 % Singkong (
Kontrol), R1 : Tepung Kacang Hijau (10%), R2 :
Tepung Kacang Hijau (20%), R3 : Tepung
Kacang Hijau (30%), R4 : Tepung Kacang Hijau
(40%), R5 : Tepung Kacang Hijau (50%). Data
yang diperoleh dari hasil pengamatan akan
dianalisis secara statistik dengan menggunakan
uji Analysis of Variance (ANOVA). Jika nilai
p<0,05 maka dilanjutkan dengan Uji Duncan
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%.
Parameter yang diamati dalam penelitian ini
yaitu parameter kimia antara lain kadar air
metode thermogravimetri (Sudarmadji, 2007),
kadar abu metode gravimetri (AOAC, 2005),
protein metode Kjeldhal (Sudarmadji dkk, 2007),
lemak metode soxhlet (Kurniawan dan Rahim,
2022), dan parameter organoleptik (warna,
tekstur, aroma dan rasa). Penelitian parameter
kimia dilakukan sehari setelah pembuatan
produk, sedangkan paramater organoleptik
dilakukan setelah pembuatan.

Pelaksanaan Penelitian

Formulasi Bahan Pembuatan Kerupuk
Singkong

Formulasi bahan pembuatan kerupuk singkong
ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi bahan pembuatan kerupuk

singkong
Komposisi Bahan Perlakuan
RO|R1I|R2| R3 R4 RS
Singkong (g) 300 | 300 | 300 300 | 300 | 300
Tepung kacang hijau (g) 0 [ 30 |60 9 120 | 150
Garam (g) 22221212
Bawang putih (g) 7 7 7 7 7 7
Sumber : Nur, 2023 yang dimodifikasi.
Proses pembuatan kerupuk singkong

dengan penambahan tepung kacang hijau
(Vigna radiata) mengikuti (Panjaitan et al., 2023
yang dimodifikasi) :

1. Pengupasan

Singkong yang diperoleh  untuk
membuat kerupuk diperoleh dari kebun,
yang terletak di Desa Pringgasela

Kecamatan Pringgasela Kabupaten Lombok
Timur. Singkong yang didapatkan dikupas
menggunakan pisau. Proses pengupasan ini
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bertujuan untuk menghilangkan kulit
singkong pada daging singkong.
Pencucian

Pencucian dialukan setelah proses

pengupasan untuk menghilangkan kotoran
yang menempel selama pengupasan, dan

lendir yang ada dilapisan permukaan
singkong, dan mengurangi kandungan
HCN.

Pemarutan

Pemarutan singkong dilakukan untuk
mendapatkan hasil singkong yang halus
dengan menggunakan parutan.
Pemerasan

Singkong yang telah diparut kemudian
diperas menggunakan kain saringan atau
kain tipis. Pemerasan bertujuan untuk
mendapatkan daging singkong dengan
pengurangan kadar air.
Pencampuran

Kemudian setelah mendapatkan daging
singkong dengan kadar air yang kurang
dilanjutkan dengan proses pencampuran
tepung kacang hijau (Vigna radiata),
bawang putih, dan garam lalu dicampurkan
dengan merata.  Tujuannya  untuk
mendapatkan rasa pada kerupuk.
Pencetakan

Adonan yang telah dibentuk butiran-
butiran kemudian dicetak menggunakan
cetakan. Tujuan dari pencetakan untuk
mendapatkan ukuran yang seragam.
Pengukusan

Setelah proses pencetakan, adonan
yang telah dicetak dikukus selama 5 menit
pada suhu 1000 C. Tujuan dari pengukusan
agar adonan dapat menyatu dan berbentuk
baik dari hasil pencetakan seragam.
Pengeringan

Proses pengeringan menggunakan oven
selama 3-7 jam dengan suhu 550-600 C.
Pengeringan dilakukan setelah kerupuk
dikukus. Pengeringan menggunakan
loyang yang di alasi kertas roti agar kerupuk
tetap terjaga. Hasil berupa kerupuk kering
yang masih mentah.
Penggorengan

Kerupuk mentah digoreng dengan
metode deep frying dalam suhu 1400C
selama 20-30 detik. Kerupuk yang sudah
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matang lalu ditiriskan kemudian
dikonsumsi.

siap

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil signifikansi analisa kadar air, kadar
abu, kadar lemak, kadar protein dan
organoleptik hedonik meliputi warna dan
tekstur.terhadap kerupuk singkung dapat dilihat
pada tabel 1.
Tabel 1. Hasil Analisa Keragaman (ANOVA)

Kerupuk Singkong

Parame ter Komponen Signifikansi
Kadar air s
Kadar abu

Lemalk

Kimia

Protein

‘Warna (Hedonik)
Rasa (Hedonik) NS
Tekstur (Hedonik) S
Aroma (Hedonik) NS
‘Warna (Skoring)
Rasa (Skoring)
Tekstur (Skoring)
Aroma (Skoring)

wln v own

Organoleptik

w o oW own

Keterangan : S = Signifikan (berbeda nyata);

NS = Non Signifikan (tidak
berbeda nyata)
Tabel 1  menunjukkan  bahwa

perlakuan penambahan tepung kacang hijau
memberi pengaruh nyata (signifikan) terhadap
kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar
protein dan organoleptik hedonik meliputi
warna dan tekstur. Penambahan tepung
kacang hijau memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap pengujian rasa dan
aroma hedonik. Pengujian organoleptik skoring
yang meliputi warna, rasa, tekstur, dan aroma
kerupuk singkong. Selanjutnya dilakukan uji
lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT)
pada taraf 5% untuk mengetahui perbedaan
nyata antar perlakuan.

Kadar Air

Pengaruh Penambahan Tepung Kacang
Hijau Terhadap Kadar Air Kerupuk Singkong
ditunjukkan pada Gambar 1. Berdasarkan
gambar 1 dapat dilihat bahwa penambahan
tepung kacang hijau memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap kadar air kerupuk
singkong. Kadar air pada kerupuk singkong
mengalami penurunan dengan meningkatnya
konsentrasi tepung kacang hijau. Perbedaan
kandungan kadar air pada masing-masing
sampel dapat disebabkan oleh beberapa faktor
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seperti komposisi bahan, suhu pengeringan,
suhu penggorengan, dan ketebalan produk
(Telaumbanua dan Utama, 2024).

2913° 2850 o .on

24,28

RO{0%) R1{10%) R2(20%) R3(30%) R4(40%) RS (50%)
Perlakuan

Gambar 1. Pengaruh Penambahan Tepung
Kacang Hijau Terhadap Kadar Air
Kerupuk Singkong

Perlakuan RO memiliki kadar air tertinggi
disebabkan oleh penggunan singkong tanpa
penambahan tepung kacang hijau. Nilai
perlakuan RO dan R1 memiliki nilai rata-rata
kadar air yang tidak jauh berbeda yaitu sebesar
28,9%. Perlakuan R1 memiliki kadar air lebih
tinggi dibandingkan dengan perlakuan R2, R3,
R4, dan R5 disebabkan oleh penggunan tepung
kacang hijau lebih sedikit. Kandungan amilosa
dan amilopektin dari bahan utama juga
mempengaruhi  kadar air pada kerupuk
singkong. Seperti yang dikatakan Akubor dalam
(Yanti, 2019), bahwa sifat dari amilosa yaitu
mudah menyerap dan melepas air, sedangkan
amilopektin memiliki sifat sulit menyerap air
namun air akan tertahan bila telah terserap.
Kandungan amilosa pada perlakuan RO lebih
sedikit dibandingkan dengan perlakuan lainnya.
Semakin tinggi konsentrasi tepung kacang hijau,
jumlah air yang terikat semakin menurun.
Semakin berkurang kadar air pada kerupuk
singkong sesuai dengan penelitian Yanti (2019)
tentang penambahan tepung kacang hijau
terhadap karakteristik bolu berbahan dasar
tepung ubi kayu, bahwa semakin banyak
penggunan tepung kacang hijau, maka kadar air
menjadi rendah, sedangkan semakin sedikit
penggunaan tepung kacang hijau kadar air akan
tinggi.

Kadar air kerupuk singkong berkisar
antara 29,13% hingga 21,16%. Kadar air
tertinggi terdapat pada perlakuan RO
(penambahan tepung kacang hijau 0%) yaitu
sebesar 29,13%. Kadar air terendah terdapat
pada perlakuan R5 (penambahan tepung
kacang hijau 50%) yaitu sebesar 21,16%.
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Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan,
semua perlakuan lebih tinggi dari syarat mutu
SNI 01-2713-1999 yaitu maksimal 12% kadar
air. Tingginya kandungan air pada kerupuk
singkong yang memiliki diameter 7 cm dengan
ketebalan 5 mm disebabkan oleh penggunaan
singkong dan tepung kacang hijau, serta waktu
penggorengan yang tidak lama yaitu 22 detik
dengan suhu 1409C sehingga membuat air
tidak dapat menguap sempurna
mengakibatkan kadar air kerupuk sangat tinggi
dan menyebabkan produk kerupuk menjadi
bantat. Kandungan amilosa dan amilopektin
pada singkong dan tepung kacang hijau dapat
mempengaruhi kadar air kerupuk. Hal ini
sesuai dengan yang dikatakan Yoga (2017)
bahwa sifat dari amilosa yaitu mudah
menyerap dan melepas air, sedangkan
amilopektin memiliki sifat sulit menyerap air
namun air akan tertahan bila sudah terserap.
Kandungan pati yang tinggi dimana ketika pati
tergelatinisasi, air akan masuk ke dalam
granula pati, sehingga air yang masuk
selanjutnya membentuk ikatan hidrogen
dengan amilosa dan amilopektin (Setyadi,
2018).

Kadar Abu
Pengaruh penambahan tepung kacang hijau
terhadap kadar abu kerupuk singkong

ditunjukkan pada Gambar 2.

RO(0%) R1(10%) R2(20%) R3(30%) R4(40%) RS (50%)
Perlakuan

Gambar 2. Pengaruh Penambahan Tepung
Kacang Hijau Terhadap Kadar
Abu Kerupuk Singkong

Berdasarkan Gambar 2 terlihat bahwa
penambahan tepung kacang hijau memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar
abu pada kerupuk singkong. Hal ini diduga
karena adanya penambahan tepung kacang
hijau yang dapat meningkatkan kadar abu pada
kerupuk singkong dan bertambahnya unsur
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mineral. Kandungan mineral pada kacang hijau
terdiri dari kalsium, fosfor, dan besi (Mahmud et
al, 2009). Kadar abu pada penelitian ini
meningkat seiring dengan adanya penambahan
tepung kacang hijau. Menurut (Astawan,2009),
tepung kacang hijau mengandung mineral yang
cukup tinggi, vyakni 2,07%, lebih tinggi
dibandingkan kadar abu singkong yakni 0,50%
(Alamu et al, 2017). Hasil penelitian ini sejalan
dengan penelitian Rahmah et al (2024), bahwa
nilai kadar abu meningkat seiring dengan
tingginya penambahan tepung kacang hijau
pada pembuatan brownies ubi jalar putih.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan,
kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan R5
(penambahan tepung kacang hijau 50%) yaitu
sebesar 2,60%. Kadar abu terendah terdapat
pada perlakuan RO (penambahan tepung kacang
hijau 0%) yaitu sebesar 2,23%. Menurut SNI 01-
2713-1999 kadar abu tanpa garam maksimal
adalah 1%, hal ini berarti semua perlakuan tidak
memenuhi syarat mutu SNI vyang telah
ditetapkan. Kadar abu yang meningkat
dipengaruhi oleh banyaknya mineral yang tidak
terbakar menjadi zat yang dapat menguap.
Semakin besar kadar abu suatu bahan makanan,
menunjukkan semakin tinggi mineral yang
dikandung oleh makanan tersebut (Zainuri et al,
2023). Hal tersebut sejalan dengan penelitian
Agustin et al (2022) bahwa semakin banyak
penambahan tepung kacang hijau menyebabkan
kadar abu kue mochi semakin meningkat dan
menyebabkan kandungan mineralnya juga
meningkat. Demikian juga dengan dengan
penelitian Agung et al (2019) menunjukkan
bahwa semakin meningkat proporsi substitusi
tepung kacang hijau dapat meningkatkan kadar
abu produk bagea. Menurut Azizah et al (2014)
kacang hijau merupakan sumber mineral,
mineral yang ada yaitu zat besi 7,5 mg, kalsium
223 mg dan fosfor 319 mg dalam 100 g bahan.

Lemak

Pengaruh penambahan tepung kacang hijau
terhadap kadar lemak kerupuk singkong
ditunjukkan pada Gambar 3.
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0,43

Lemak (%)

RO(0%) R1[10%) R2(20%) R3(30%) R4 (40%) RS [50%)
Perlakuan

Gambar 3. Pengaruh Penambahan Tepung
Kacang Hijau Terhadap Kadar
Lemak Kerupuk Singkong

Berdasarkan Gambar 3 terlihat bahwa
penambahan tepung kacang hijau memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar
lemak kerupuk singkong. Kadar lemak pada
kerupuk singkong mengalami peningkatan
dengan meningkatnya penambahan tepung
kacang hijau. Bertambahnya kadar lemak pada
kerupuk singkong diduga disebabkan oleh
kontribusi lemak dari kacang hijau yang berupa
lemak tidak jenuh, seperti asam linoleat dan
asam oleat yang baik untuk kesehatan
(Damayanti, 2020). Penambahan tepung kacang
hijau yang semakin besar mempengaruhi kadar
lemak kerupuk singkong meskipun sedikit
meningkat, tetapi dalam jumlah yang relatif
kecil. Hal ini dikarenakan kandungan lemak pada
tepung kacang hijau cukup rendah yaitu 1,05%
(Lestari et al, 2017). Semakin tingginya kadar
lemak pada kerupuk singkong sesuai dengan
penelitian Azmi (2022) bahwa kadar lemak
cenderung meningkat seiring dengan banyaknya
penambahan tepung kacang hijau pada
brownies tepung gaplek. Demikian juga dengan
penelitian Wati et al (2021), yang menyatakan
bahwa penggunaan kacang hijau dalam produk
makanan dapat meningkatkan kandungan lemak
sehat dan cita rasa produk. Penelitian Bait
(2022) tentang pembuatan roti french baquette
yang ditambahkan tepung kacang hijau
termodifikasi  juga menyatakan bahwa
peningkatan jumlah kadar lemak disebabkan
oleh kacang hijau yang mengandung lemak
1,34% (Roifah, 2015). Peningkatan kadar lemak
pada suatu produk makanan disebabkan oleh
lemak yang terperangkap dalam matriks selama
proses pemasakan dan diduga adanya
kandungan lemak pada kacanng hijau (Soliawati
dan Utama ,2024).
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Kadar lemak kerupuk singkong berkisar
antara 0,12% hingga 0,43%. Kadar lemak
teringgi terdapat pada perlakuan R5
(penambahan tepung kacang hijau 50%) yaitu
sebesar 0,43%. Kadar lemak terendah terdapat
pada perlakuan RO (penambahan tepung kacang
hijau 0%) yaitu sebesar 0,12%. Berdasarkan
penelitian yang telah dilakukan, semua
perlakuan sesuai dengan syarat mutu SNI 01-
2713-1999 yaitu maksimal 0,5.

Protein

Pengaruh penambahan tepung kacang hijau
terhadap kadar protein kerupuk singkong
ditunjukkan pada Gambar 4.

12,07

Protein (%)

RO(0%) R1(10%) R2(20%) R3(30%) R4(40%) RS (50%)

Perlakuan

Gambar 4. Pengaruh Penambahan Tepung
Kacang Hijau Terhadap Kadar
Protein Kerupuk Singkong

Berdasarkan Gambar 4 terlihat bahwa
penambahan tepung kacang hijau memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar
protein pada kerupuk singkong. Hal ini dalam
kerupuk singkong, protein yang dihasilkan
berasal dari penggunaan tepung kacang hijau
yaitu sebesar 22 gram/ 100 gram. singkong
memiliki kandungan protein namun dalam
jumlah yang sedikit (Yanti, 2019). Menurut
Salim (2024) kandungan protein yang terdapat
pada singkong sebesar 1,2 gram/ 100 gram.
Oleh karena itu penambahan tepung kacang
hijau dalam pembuatan kerupuk singkong
sangat membantu  untuk  menambah
kandungan protein pada kerupuk singkong
tersebut. Hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian Isyanti (2021) bahwa penambahan
tepung kacang hijau dapat meningkatkan
kandungan protein pada pembuatan opak
ketan. Demikian juga dengan penelitian
Agustin et al (2022) tentang penambahan
tepung kacang hijau pada mochi yang
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mempengaruhi kadar protein karena terdapat
kandungan protein yang tinggi pada kacang
hijau yang digunakan. Kandungan protein
pada tepung kacang hijau sebesar 22,9 gram/
100 gram, jadi banyaknya penambahan
tepung kacang hijau dapat meningkatkan
kadar protein pada produk mochi (Agustin et
al, 2022).

Kadar protein kerupuk singkong
berkisar antara 1,85% hingga 12,07%. Kadar
protein teringgi terdapat pada perlakuan R5
(penambahan tepung kacang hijau 50%) yaitu
sebesar 12,07%. Kadar protein terendah
terdapat pada perlakuan RO (penambahab
tepung kacang hijau 0%) yaitu sebesar 1,85%.
Menurut SNI 01-2713-1999 kadar protein
maksimal yaitu 6%, hal ini berarti perlakuan R0
dan R1 memenuhi syarat mutu SNI dan
perlakuan R2, R3, R4, dan R5 lebih tinggi dari
syarat mutu SNI vyang telah ditetapkan.
Berdasarkan SNI 01-2891-1992 tentang
metode penguijian makanan dan minuman. jika
bahan tambahan yang digunakan melebihi
batas yang diizinkan oleh SNI, maka produk
tersebut tidak dapat memenuhi standar,
sehingga dampaknya berbahaya bagi
kesehatan, produk tidak dapat dipasarkan
secara resmi dan mengurangi kepercayaan
konsumen.

Parameter Organoleptik
Warna

Pengaruh penambahan tepung kacang hijau
terhadap warna kerupuk singkongjambu kristal
selama penyimpanan ditunjukkan pada Gambar
5.

5
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Nilai Warna

Gambar 5. Pengaruh Penambahan Tepung
Kacang Hijau Terhadap Warna
Kerupuk SingkongJambu Kristal
Selama Penyimpanan.

Hasil yang diperoleh pada Gambar 5 terlihat
bahwa penambahan tepung kacang hijau
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
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terhadap warna secara hedonik dan skoring.
Nilai rata-rata hedonik warna berkisar antara
3,00 (agak suka) hingga 3,84 (suka). Nilai
warna secara hedonik terendah pada
perlakuan R3 dan R5 3,00 dengan kriteria agak
suka, sedangkan nilai warna secara hedonik
tertinggi terdapat pada perlakuan RO yaitu
3,84 dengan kriteria disukai. Hal ini
menjelaskan bahwa warna kerupuk singkong
yang dihasilkan dapat diterima oleh panelis
dengan semakin besar penambahan tepung
kacang hijau maka tingkat kesukaan semakin
berkurang. Hal ini juga sesuai dengan
penelitian Isyanti (2021) semakin tinggi
penambahan tepung kacang hijau dapat
menyebabkan berkurangnya tingkat kesukaan
panelis pada opak ketan. Nilai warna secara
skoring berkisar antara 1,80 hingga 4,36
dengan kriteria hijau kecoklatan hingga putih
kecoklatan. Warna hijau pada kerupuk
singkong diduga berasal dari warna bahan
baku tepung kacang hijau yang digunakan
yaitu berwarna hijau. Selain itu, kecoklatan
juga diduga disebabkan oleh reaksi
pencokelatan non-enzimatis (reaksi Maillard)
yang terjadi saat proses penggorengan.
Menurut Kusnandar (2019) reaksi Maillard
dapat disebabkan oleh pemanasan pada suhu
tinggi, seperti penggorengan, pemanggangan,
dan pemasakan. Semakin tinggi konsentrasi
tepung kacang hijau, intensitas warna hijau
produk meningkat. Hal ini sesuai dengan hasil
penelitian Rahayu (2020) menunjukkan bahwa
kandungan pigmen dalam kacang hijau dapat
mempengaruhi karakteristik visual makanan
berbasis singkong.

Rasa

Pengaruh penambahan tepung kacang hijau
terhadap rasa kerupuk singkong ditunjukkan
pada Gambar 6. Hasil yang diperoleh pada
Gambar 6 terlihat bahwa penambahan tepung
kacang hijau memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata terhadap rasa secara hedonik
namun berbeda nyata secara skoring. Nilai rata-
rata hedonik rasa berkisar antara 3,12 hingga
3,44 dengan kriteria agak suka. Hal ini
menjelaskan bahwa rasa kerupuk singkong yang
dihasilkan dapat diterima oleh panelis dengan
semakin besar penambahan tepung kacang hijau
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maka tingkat kesukaan semakin berkurang. Nilai
warna secara skoring berkisar antara 4,36
hingga 1,92. Nilai rasa secara skoring diperoleh
nilai terendah pada perlakuan R5 yakni 1,92
dengan kriteria dominan rasa kacang hijau,
sedangkan nilai rasa secara skoring tertinggi
terdapat pada perlakuan RO yakni 4,36 dengan
kriteria  tidak ada rasa kacang hijau.
Penambahan tepung kacang hijau menunjukkan
jika semakin tinggi, maka rasa kacang hijau

mendominasi.
4,35
4 3,600
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=
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Gambar 6. Pengaruh Penambahan Tepung
Kacang Hijau Terhadap Rasa
Kerupuk Singkong

Hal ini sesuai dengan penelitian Isyanti
(2021) menyatakan bahwa semakin tinggi
penambahan tepung kacang hijau maka rasa
kacang hijau cukup mendominasi dan tingkat
kesukaan panelis semakin berkurang pada opak
ketan. Faktor rasa memegang peranan penting
dalam pemilihan produk oleh konsumen, karena
walaupun kandungan gizinya baik tetapi rasanya
tidak dapat diterima oleh konsumen, maka
target meningkatkan gizi masyarakat tidak dapat
tercapai (Syah, 2018).

Tekstur

4 3,60¢
2 B0 5 76
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Gambar 7. Pengaruh Penambahan Tepung
Kacang Hijau Terhadap Tekstur
Kerupuk Singkong

Hasil yang diperoleh pada Gambar 7
terlihat bahwa penambahan tepung kacang hijau
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap tekstur secara hedonik dan skoring.
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Nilai rata-rata hedonik tekstur berkisar antara
2,48 (tidak suka) hingga 3,28 (agak suka). Nilai
tekstur secara hedonik terendah pada perlakuan
RO vyaitu 2,48 dengan kriteria tidak suka,
sedangkan nilai tekstur secara hedonik tertinggi
terdapat pada perlakuan R5 yaitu 3,28 dengan
kriteria agak disukai. Hal ini menjelaskan bahwa
semakin banyak penambahan tepung kacang
hijau maka tekstur semakin disukai. Nilai tekstur
secara skoring berkisar antara 2,28 hingga 3,60.
Nilai tekstur secara skoring diperoleh nilai
terendah pada perlakuan R5 yakni 2,48 dengan
kriteria renyah, sedangkan nilai rasa secara
skoring tertinggi terdapat pada perlakuan RO
yakni 3,6 dengan kriteria netral. Penambahan
tepung kacang hijau yang semakin banyak maka
kerupuk singkong yang dihasilkan semakin
renyah. Hal ini disebabkan tepung kacanng hijau
mengandung pati dan protein yang dapat
mempengaruhi sifat adonan. Pati dalam tepung
kacang hijau membantu meningkatkan sifat
remah karena mampu mengikat air selama
proses penggorengan, sehingga mengurangi
kadar air akhir pada kerupuk singkong, serta
protein dapat memperkuat struktur adonan
sehingga menghasilkan tekstur yang lebih stabil
dan renyah (Brishti et al, 2017). Hal ini sesuai
dengan penelitian Arrosyid et al (2018)
menyatakan bahwa semakin banyak
penambahan tepung kacang hijau maka tekstur
keripik yang dihasilkan renyah dan semakin
disukai oleh panelis.

Aroma

Pengaruh penambahan tepung kacang
hijau terhadap aroma kerupuk singkong
ditunjukkan pada Gambar 8.
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Gambar 8. Pengaruh Penambahan Tepung
Kacang Hijau Terhadap Aroma
Kerupuk Singkong

Hasil yang diperoleh pada Gambar 8
terlihat bahwa penambahan tepung kacang hijau

memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata
terhadap aroma secara hedonik namun berbeda
nyata secara skoring. Nilai rata-rata hedonik
aroma berkisar antara 3,20 hingga 3,40 dengan
kriteria netral. Hal ini menjelaskan bahwa aroma
kerupuk singkong yang dihasilkan dapat diterima
oleh panelis. Nilai aroma secara skoring berkisar
antara 1,84 hingga 4,52. Nilai aroma secara
skoring diperoleh nilai terendah pada perlakuan
R5 yakni 1,84 dengan kriteria sangat beraroma
langu, sedangkan nilai rasa secara skoring
tertinggi terdapat pada perlakuan RO yakni 4,52
dengan kriteria tidak aroma langu. Semakin
tinggi jumlah penambahan tepung kacang hijau
maka aroma langu kerupuk singkong akan
semakin kuat. Aroma langu ini sendiri berasal
dari tepung kacang hijau yang digunakan.
Menurut (Mudjisihono 2000 dalam Ponelo et al
2022) menjelaskan bahwa kacang hijau memiliki
bau langu yang menyebabkan konsumen kurang
menyukai produk yang dihasilkan. Bau langu
(beany flavor) yang kurang disukai disebabkan
adanya enzim lipoksigenase pada jenis kacang-
kacangan (Hartisyah et al., 2024). Ditambahan
oleh Fauziyyah et al. (2024), aroma merupakan
bau dan rasa yang sulit diukur serta sangat
subyektif, karena pada setiap orang mempunyai
sensitifitas dan kesukaan yang berbedabeda.

KESIMPULAN

Perlakuan penambahan tepung kacang
hijau memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar
lemak, dan kadar protein. Perlakuan
penambahan tepung kacang hijau memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap uji
organoleptik secara skoring berupa warna,
rasa, tekstur, aroma serta uji organoleptik
secara hedonik berupa warna dan tekstur
namun tidak memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap rasa dan aroma.
Semakin tinggi penambahan tepung kacang
hijau maka kadar abu, kadar lemak, dan kadar
protein akan meningkat namun kadar air
kerupuk singkong akan menurun.
Penambahan tepung kacang hijau sebanyak
50% (R5) merupakan perlakuan terbaik
dengan protein 12,07%, lemak 0,43%, kadar
air 21,16% tidak sesuai syarat SNI 01-2713-
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1999, kadar abu 2,60% tidak sesuai syarat SNI
01-2713-1999, warna hijau kecoklatan, rasa
sangat berasa tepung kacang hijau, tekstur
renyah, dan sangat beraroma tepung kacang
hijau.
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