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Abstrak
Kerupuk merupakan makanan kering yang popular di Indonesia sebagai makanan pendamping dan lauk pauk. Bahan dasar pembuatan kerupuk adalah pati yang ditambah bahan perasa seperti udang dan ikan. Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih terhadap sifat organoleptik kerupuk baik mentah maupun matang, mengetahui kandungan gizi kerupuk meliputi energi, karbohidrat, protein, lemak dan kalsium, serta menghitung harga jual kerupuk.
Jenis Penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan desain eksperimen faktorial 3x3. Variabel bebas yaitu proporsi kacang kedelai dan kupang putih. Variable terikat yaitu uji organoleptik kerupuk mentah dan matang. Pengumpulan data dilakukan dengan cara uji organoleptik oleh 15 panelis terlatih dan 20 panelis semi terlatih. Pengolahan data mengunakan analisis varians tunggal (anava) dengan SPSS yang selanjutnya dilakukan uji laboratorium terhadap kandungan gizi terbaik dan harga jual kerupuk.
Hasil penelitian menunjukkan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih berpengaruh terhadap sifat organoleptik kerupuk baik pada kerupuk mentah maupun matang. Hasil uji organoleptik terbaik adalah 30% kacang kedelai 70% kupang putih. Hasil uji kimia kerupuk mentah terbaik adalah protein 13,89%, karbohidrat 60,72%, lemak 1,43%, kalsium 128,69 ppm, energi 311,32 ppm, sedangkan pada kerupuk matang adalah protein 14,72%, karbohidrat 58,44%, lemak 1,69%, kalsium 126,75 ppm, energi 307,85 ppm. Harga jual kerupuk mentah per kilogram yaitu Rp 46.000/kg sedangkan kerupuk matang adalah Rp 66.000/kg. 
Kata Kunci: Kacang Kedelai, Kupang Putih, Kerupuk.
Abstrack
Crackers are popular dry food in Indonesia served as condiment food and side dishes. The basic ingredient of making crackers is starch dough mixed with additional ingredients such as shrimp and fish. The aims of this research were to know the proportion of puree soybean and white mussel against the crackers organoleptic, also nutrient content (energy, carbohydrates, protein, fat and calcium) of crackers, and to estimate commercial cost of crackers from soybean and white mussel.
Experimental study with 3x3 factorial design had been performed. The independent variables were the proportions of puree soybean and white mussel. The dependent responds were the organoleptic properties of raw crackers. The data had been observed through organoleptic test who were conducted by 15 trained panelists and 20 semi-trained panelists. Those had been analized using one analysis of variance (Anova One Way) in SPSS Program. And laboratorium test for nutrition fact and the commercial cost of crackers. 
The combination of 30% soybean and 70% white mussel showed the best organoleptic test results for both raw and fried crackers,  contained of 13,89% protein; 60,72% carbohydrates; 1,43% fat; 128,68 ppm calcium of raw crackers; and 311,32 kcal energy for raw crackers and 14,72% protein; 58,44% carbohydrate ; 1,69% fat; 126,75 ppm calcium 307,85 Kcal energy for  fried crackers. The commercial cost of raw crackers were IDR 46.000/kg while fried crackers were IDR 66.000/kg.
Keyword: soybean, white mussel, crackers 
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Kerupuk merupakan makanan kering yang sangat popular di Indonesia yang mempunyai rasa gurih dan berfungsi sebagai makanan pendamping, serta sebagai variasi lauk pauk masyarakat Indonesia. Bahan dasar pembuatan kerupuk adalah bahan berpati dan bahan perasa. Bahan berpati yang ada pada kerupuk adalah tapioka. Tepung tapioka berfungsi dalam proses gelatinisasi pati yang akan mengakibatkan pengembangan kerupuk saat digoreng, selain itu tepung tapioka berfungsi untuk memperbaiki kepatahan, sebagai pengikat, dan pengental (Widyasari, 2010). Bahan perasa dalam pembuatan kerupuk umumnya berasal dari protein hewani yaitu udang dan semua jenis ikan, sehingga perlunya berbagai macam variasi yang ditambahkan dalam pembuatan kerupuk untuk meningkat-kan nilai gizinya, salah satu bahan berprotein yang dapat ditambahkan adalah kacang kedelai dan kupang putih. 
Kacang kedelai merupakan makanan rakyat yang sangat digemari oleh masyarakat Indonesia, selain harganya terjangkau kedelai mempunyai kandungan gizi yang tinggi, sehingga kedelai termasuk ke dalam lima bahan makanan yang mengandung protein tinggi selain susu, telur, ikan, dan daging. Kedelai merupakan sumber protein nabati yang paling baik diantara jenis kacang-kacangan lainnya. Kedelai mengandung karbohidrat dan protein masing-masing diatas 30%, bahkan pada jenis kedelai tertentu memiliki kandungan proteinnya diatas 40%, dan lemak tak jenuh sebesar 18%. Kedelai juga mengandung fosfor dan kalsium sebesar 227 mg, dan fosfor 585 mg. (Warisno dan Kres Dahana, 2010). 
Kupang putih merupakan salah satu hasil laut jenis kerang-kerangan dari provinsi Jawa Timur. Produksi kupang di Jawa Timur berkisar antara 8.540.400 kg hingga 8.675.300 kg per tahun. Kupang dapat menjadi makanan alternatif yang relatif mudah diperoleh khususnya masyarakat di Jawa Timur, namun saat ini  produk  olahan kupang  hanya sebatas kupang lontong,  padahal produk kupang dapat dikembangkan lagi. Salah satu pengembangan olahan kupang yang terdapat di jawa timur adalah sosis, bakso, petis, dan kerupuk. Kerupuk kupang yang terdapat di sidoarjo jawa timur memanfaatkan bahan samping yaitu kaldu kupang, bentuk fisik kerupuk kupang yang menggunakan kaldu kupang bewarna abu-abu berbintik hitam, sehingga kurang menarik. Pemanfaatan daging kupang diharapkan dapat memperbaiki bentuk fisik kerupuk karena kandungan gizi dalam kupang cukup tinggi. 
Potensi kandungan protein pada kupang juga cukup tinggi yaitu sebesar 9%-10%, kadar protein tersebut dapat digunakan sebagai sumber gizi yang penting bagi masyarakat. Selain itu kupang memiliki mikronutrien yang bermafaat bagi tubuh yaitu zat besi sebesar 133,800 ppm dan Zn sebesar 14,836 yang bermanfaat bagi tubuh manusia. (Fakhrudin, 2009). Kandungan gizi pada kupang putih diharapkan dapat menambah nilai gizi pada kerupuk.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih terhadap sifat organoleptik kerupuk mentah meliputi: (1)Warna; (2)Aroma; (3) Kepatahan dan kerupuk matang meliputi: (1)Warna; (2)Aroma; (3)Pengembangan; (4)Kerenyahan; (5)Rasa; dan (6)Kesukaan. Hasil terbaik dari perlakuan kemudian dilakukan uji kimia yang meliputi: (1)energi; (2)karbohidrat; (3)protein; (4)lemak; dan (5)kalsium pada kerupuk. Hasil uji terbaik kemudian dihitung harga jual kerupuk dalam keadaan mentah dan matang. 
METODE
Desain penelitian dalam penelitian ini adalah menggunakan faktorial 3x3 yang terdiri dari proporsi kacang kedelai 30%, 40%, 50% dan kupang putih 50%, 60%, 70% yang dapat dilihat pada Tabel 1
Tabel 1 Desain Eksperimen
	     Kedelai


Kupang
Putih
	X1=30%
	X2=40%
	X3=50%




	Y1=70%
	X1 Y1
	X2 Y1
	X3 Y1

	Y2=60%
	X1 Y2
	X2 Y2
	X3 Y2

	Y3=50%
	X1 Y3
	X2 Y3
	X3 Y3


Keterangan :
X1	 = Jumlah Persentase Kupang Putih 70%
X2 	= Jumlah Persentase Kupang Putih 60%
X3 	= Jumlah Persentase Kupang Putih 50%
Y1 	= Jumlah Persentase Kedelai 30%
Y2  	= Jumlah Persentase Kedelai 40%
Y3 	= Jumlah Persentase Kedelai 50%
X1Y1	= 30% Kedelai dan 70% kupang putih
X1Y2	= 30% Kedelai dan 60% kupang putih
X1Y3	= 30% Kedelai dan 50% kupang putih
X2Y1	= 40%Kedelai dan 70% kupang putih
X2Y2	= 40%Kedelai dan 60% kupang putih
X2Y3	= 40%Kedelai dan 50% kupang putih
X2Y1	= 50%Kedelai dan 70% kupang putih
X2Y2	= 50%Kedelai dan 60% kupang putih
X2Y3	= 50%Kedelai dan 50% kupang putih
Data penelitian ini diperoleh dari panelis terlatih dan semi terlatih menggunakan instrument lembar penilaian organoleptik berupa angket tertutup. Uji organoleptik dilakukan oleh 35 panelis. Panelis tersebut terdiri dari panelis terlatih berjumlah 15 orang dan semi terlatih berjumlah 20 orang di Jurusan Pendidikan Kesejahteraan Keluarga (PKK), Fakultas Teknik Universitas Negeri Surabaya. Metode pengumpulan data observasi uji hasil organoleptik meggunakan intrumen dalam bentuk check list yang memuat penilaian sifat orgaoleptik kerupuk. Teknik analisis data menggunakan analisis varian tunggal (anava satu jalur) dengan bantuan komputer program SPSS 16.0.2007 dan dilakukan dengan uji lanjut duncan. Hasil uji terbaik kemudian dilakukan uji kimia di Balai Besar Labotarium Kesehatan Surabaya (BBLK) yang selanjutya dihitung harga.
ALAT
Alat yang dibutuhkan dalam pembuatan kerupuk dapat dilihat pada Tabel 2 berikut ini:
Tabel 2. Daftar Alat Pembuatan Kerupuk
	No.
	Nama Alat
	Jumlah
	Spesifikasi

	1
	Timbangan
	1
	Camry Digital 5 kg

	2
	Gelas Ukur
	1
	Plastik

	3
	Piring
	2
	Plastik

	4
	Alat Pemotong Kerupuk Manual
	1
	Stainless steel dengan ukuran 1mx30 cm

	5
	Pisau
	1
	Stainless Steel

	6
	Kom Adonan
	1
	Plastik

	7
	Telenan
	1
	Kayu

	8
	Loyang
	1
	Alumunium 15x10cm

	9
	Blender
	1
	Stainless steel

	10
	Panci Bertangkai
	1
	Stainless steel

	11
	Kukusan
	1
	Stainless steel



BAHAN
Bahan dalam pembuatan kerupuk dapat dilihat pada Tabel 3
Tabel 3. Bahan Pembuatan Kerupuk
	No.
	Nama Bahan
	Jumlah
	Spesifikasi

	1
	Kacang Kedelai
	30%
	Kacang Kedelai Varietas Bromo

	
	
	40%
	

	
	
	50%
	

	2
	Kupang 
	50%
	Bewarna abu-abu dengan ukuran besar

	
	
	60%
	

	
	
	70%
	

	3
	Tepung Tapioka
	250 gr
	Rose Brand

	8
	Garam
	15 gr
	Kapal Api

	9
	Gula
	10 gr
	

	10
	Bawang Putih
	15 gr
	


SKEMA PEMBUATAN KERUPUK.
Persiapan Bahan
Penimbangan Bahan
Pembuatan Adonan Biang
Pembungkusan
Pengukusan
Pendinginan
Pengirisan/Pemotongan
Penjemuran
Penggorengan
Penyimpanan













Gambar 1 Skema Pembuatan Kerupuk



HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Uji Organoleptik
1. Warna Kerupuk Mentah
Rata-rata warna kerupuk puree kacang kedelai dan kupang putih dari keseluruhan produk yaitu antara 2.03 sampai 2.86. Nilai rata-rata warna kerupuk mentah tersaji pada gambar 2.
Gambar 2. Warna Kerupuk Mentah
Hasil uji anova tunggal dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Hasil Anava Tunggal Kerupuk Mentah
	ANOVA

	Warna Kerupuk Mentah Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	

	
	Sum of Squares
	Df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	30.349
	8
	3.794
	4.687
	.000

	Within Groups
	248.496
	307
	.809
	
	

	Total
	278.845
	315
	
	
	


Hasil anava tunggal menunjukkan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih ada pengaruh terhadap warna kerupuk mentah yang ditunjukkan nilai Fhitung 4. 687 dengan kedelai dan kupang putih berpengaruh terhadap hasil warna kerupuk diterima sehingga dilakukan uji lanjut duncan. Uji Lanjut Duncan dapat dilihat pada Tabel 5.






Tabel 5. Uji Lanjut Duncan Warna Kerupuk Mentah
	Warna Kerupuk Mentah Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih

	Duncan
	
	
	

	Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	N
	Subset for alpha = 0.05

	
	
	1
	2

	50% KK % & 70% KP
	35
	2.03
	

	30% KK % & 70% KP
	35
	2.14
	

	40% KK % & 70% KP
	35
	2.17
	

	50% KK % & 60% KP
	35
	2.46
	2.46

	40% KK % & 60% KP
	35
	
	2.66

	40% KK % & 50% KP
	35
	
	2.77

	30% KK % & 60% KP
	35
	
	2.80

	50% KK % & 50% KP
	36
	
	2.81

	30% KK % & 50% KP
	35
	
	2.86

	Sig.
	
	.069
	.105

	Means for groups in homogeneous subsets are displayed.


Hasil taraf signifikan 0,000 (<0,05) yang berarti berpengaruh terhadap warna kerupuk mentah. Hipotesis yang menyatakan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih pada subset 2 menunjukkan hasil (30KK%50%KP) dengan nilai 2,86, (50%KK&50KP) dengan nilai 2,81; (50%KK&60%KP) dengan nilai 2,46; (40%KK%&60%KP) dengan nilai 2,66; dan (40%KK&50%KP) dengan nilai 2,77 tidak adanya perbedaan atau memiliki nilai yang sama. Rata-rata Warna kerupuk mentah yang dihasilkan pada subset 2 adalah cokelat kehijauan. Sementara hasil pada subset 1 menunjukkan (50%KK&70%KP) dengan nilai 2,03; (30%KK%&70%KP) dengan nilai 2,14; (40%KK& 70% KP) dengan nilai 2,17 menunjukkan hasil yang sama atau tidak adanya perbedaan. Rata-rata Warna kerupuk mentah yang dihasilkan pada subset 1 adalah cokelat. 
Menurut Koswara (2009) warna kerupuk yang dihasilkan dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan. Warna kerupuk mentah yang dihasilkan rata-rata bewarna cokelat kehijauan. Warna kerupuk mentah ketika telah kering berubah menjadi kecokelatan, hal tersebut disebabkan oleh reaksi browning non-enzimatis akibat penjemuran. Perubahan tersebut disebabkan oleh reaksi-reaksi browning non enzimatis yaitu reaksi maillard. Reaksi millard adalah reaksi pencokelatan non enzimatis yang terjadi karena adanya reaksi antara gula pereduksi dengan gugus amin pada asam amino atau protein (Ayuni, 2007). 
Warna hijau yang ditimbulkan pada kerupuk disebabkan oleh kupang putih yang mempertahankan hidupnya dengan memakan fitoplankton dan detritus yang terbawa arus, sehingga warna hijau kegelapan disebabkan oleh warna isi perut kupang putih yaitu pigmen klorofil dari fitoplankton dan juga detritus (Ayuni, 2007). Pengukusan juga berpengaruh terhadap perubahan warna kerupuk, yang semula bewarna putih susu menjadi bening. Hal tersebut disebabkan oleh proses gelatinisasi pada pati pada proses pemanasan (Winarno, 1997). Pada pembuatan adonan kerupuk kacang kedelai dan kupang putih jumlah pati lebih banyak dibandingkan jumlah kupang putih sehingga adonan yang semula bewarna hijau muda menjadi hijau kecokelatan akibat proses pengukusan dan pengeringan.
2. Aroma Kerupuk Mentah
Rata-rata aroma kerupuk mentah puree kacang kedelai dan kupang putih dari keseluruhan produk yaitu antara 1.94 sampai 3.4. Nilai rata-rata aroma kerupuk mentah tersaji pada gambar 3.













Gambar 3 Rata-rata aroma kerupuk mentah

Hasil uji anava tunggal dapat dilihat pada Tabel 6
Tabel 6. Hasil Anava Tunggal
	ANOVA

	Aroma Kerupuk Mentah Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	

	
	Sum of Squares
	Df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	54.248
	8
	6.781
	7.926
	.000

	Within Groups
	262.651
	307
	.856
	
	

	Total
	316.899
	315
	
	
	


Hasil anava tunggal menunjukkan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih ada pengaruh terhadap warna kerupuk mentah yang ditunjukkan nilai Fhitung 7.926 dengan taraf signifikan 0,000 (<0,05) yang berarti berpengaruh terhadap aroma kerupuk mentah. Hipotesis yang menyatakan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih berpengaruh terhadap hasil aroma kerupuk mentah diterima sehingga dilakukan uji lanjut duncan. Hasil uji lanjut Duncan dapat dilihat pada Table 7. 

Tabel 7. Hasil Uji Lanjut DuncanAroma Kerupuk Mentah
	Aroma Kerupuk Mentah Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih

	Duncan
	
	
	
	
	
	

	Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	N
	Subset for alpha = 0.05

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	50% KK % & 60% KP
	35
	1.94
	
	
	
	

	30% KK % & 60% KP
	35
	2.23
	2.23
	
	
	

	50% KK % & 50% KP
	36
	2.28
	2.28
	2.28
	
	

	40% KK % & 50% KP
	35
	
	2.57
	2.57
	2.57
	

	40% KK % & 60% KP
	35
	
	2.63
	2.63
	2.63
	

	30% KK % & 50% KP
	35
	
	
	2.74
	2.74
	

	50% KK % & 70% KP
	35
	
	
	
	2.83
	

	40% KK % & 70% KP
	35
	
	
	
	2.86
	

	30% KK % & 70% KP
	35
	
	
	
	
	3.46

	Sig.
	
	.154
	.099
	.054
	.257
	1.000

	Means for groups in homogeneous subsets are displayed.


Pada perlakuan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih tertinggi diperoleh pada subset 5 dan nilai terendah diperoleh pada subset 1. Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada subset 5 menunjukkan hasil (30KK%70%KP) dengan nilai 3,46 tertinggi. Aroma kerupuk mentah yang dihasilkan pada subset 5 adalah beraroma kupang putih. Sementara perlakuan pada subset 4 menunjukkan (40%KK&70%KP) dengan nilai 2,86; dan (50%KK70%KP) dengan nilai 2,83 menunjukkan hasil yang sama atau tidak adanya perbedaan. Aroma kerupuk yang dihasilkan pada subset 4 menghasilkan cukup beraroma kupang putih.  
Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada perlakuan (30%KK&50%KP) dengan nilai 2,74; (40%KK&60%KP) dengan nilai 2,63; dan (40%KK&50%KP) dengan nilai 2,57 menunjukkan hasil yang sama atau tidak adanya perbedaan.  Rata-rata Aroma kerupuk mentah yang dihasilkan pada subset 4 adalah kurang beraroma kupang putih. Sementara hasil pada subset 3 menunjukkan (50%KK&50%KP) dengan nilai 2,28 tidak beraroma kupang putih. Sementara hasil subset 2 dan 1 menunjukkan (50%KK&60%KP) dengan nilai 1,94; dan perlakuan (30%KK&60%KP) dengan nilai 2,23 menunjukkan tidak ada perbedaan atau sama. Aroma kerupuk mentah yang dihasilkan pada subset 1 dan 2 adalah tidak beraroma kupang putih. 
Aroma kupang putih dihasilkan diperoleh dari bahan dan bumbu yang digunakan (Koswara, 2013). Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain kupang putih dan kacang kedelai, Daging kupang putih memiliki bau amis khas yang disebabkan oleh hidupnya yang dipinggir laut dan sungai. (prayitno dan susanto, 2005). Sementara bumbu yang digunakan adalah air, gula bawang putih dan garam. Menurut Winarno, (1997:22) umbi bawang putih mengandung minyak atsiri yang dapat memberikan aroma atau bau harum serta menambah rasa gurih pada makanan.
3. Kepatahan Kerupuk Mentah
Rata-rata kepatahan kerupuk mentah puree kacang kedelai dan kupang putih dari keseluruhan produk yaitu antara 2.17 sampai 3.4. Nilai rata-rata kepatahan kerupuk mentah tersaji pada Gambar 4.

Gambar 4 Nilai Rata-Rata Kepatahan Kerupuk Mentah
Hasil uji anava tunggal dapat dilihat pada Tabel 8.
Tabel 8 Hasil Uji Anova Tunggal Kepatahan Kerupuk Mentah
	ANOVA

	Kepatahan Kerupuk Mentah Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	

	
	Sum of Squares
	df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	71.463
	8
	8.933
	10.730
	.000

	Within Groups
	255.584
	307
	.833
	
	

	Total
	327.047
	315
	
	
	


Hasil anava tunggal menunjukkan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih ada pengaruh terhadap warna kerupuk mentah yang ditunjukkan nilai Fhitung 10.730 dengan taraf signifikan 0,000 (<0,05) yang berarti berpengaruh terhadap aroma kerupuk mentah. Hipotesis yang menyatakan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih berpengaruh terhadap hasil aroma kerupuk mentah diterima sehingga dilakukan uji lanjut duncan. Hasil uji lanjut Duncan dapat dilihat pada Table 9.






Tabel 9. Uji Lanjut Duncan Kepatahan Kerupuk Mentah
	Kepatahan Kerupuk Mentah Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih

	Duncan
	
	
	
	
	
	
	

	Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	N
	Subset for alpha = 0.05

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	40% KK % & 70% KP
	35
	2.17
	
	
	
	
	

	30% KK % & 70% KP
	35
	2.31
	2.31
	
	
	
	

	50% KK % & 60% KP
	35
	2.34
	2.34
	2.34
	
	
	

	50% KK % & 70% KP
	35
	2.46
	2.46
	2.46
	
	
	

	30% KK % & 60% KP
	35
	
	2.77
	2.77
	2.77
	
	

	40% KK % & 60% KP
	35
	
	
	2.80
	2.80
	
	

	30% KK % & 50% KP
	35
	
	
	
	3.14
	3.14
	

	40% KK % & 50% KP
	35
	
	
	
	
	3.34
	3.34

	50% KK % & 50% KP
	36
	
	
	
	
	
	3.61

	Sig.
	
	.237
	.055
	.055
	.108
	.359
	.219

	Means for groups in homogeneous subsets are displayed.


Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada subset 6 menunjukkan hasil (50KK%50%KP) dengan nilai 3,61 tertinggi. kepatahan kerupuk mentah pada subset 6 adalah mudah dipatahkan. Sementara perlakuan pada subset 5 menunjukkan (40%KK&50%KP) dengan nilai 3,34; dan (30%KK50%KP) dengan nilai 3,14 menunjukkan hasil yang sama atau tidak adanya perbedaan. Kepatahan kerupuk yang dihasilkan pada subset 5 menghasilkan kerupuk mentah mudah patah. Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada perlakuan (30%KK&60%KP) dengan nilai 2,77; (40%KK&60%KP) dengan nilai 2,80; dan (40%KK&50%KP) dengan nilai 2,57 menunjukkan hasil yang sama atau tidak adanya perbedaan.  Rata-rata kepatahan kerupuk mentah yang dihasilkan pada subset 4 adalah kerupuk cukup mudah patah. Hasil pada subset 3 dan 2 menunjukkan (30%KK&70%KP) dengan nilai 2,31; (50%KK&70%KP) dengan nilai 2,46; (50% KK&60%KP) dengan nilai 2,34 menunjukkan hasil yang sama atau tidak adanya perbedaan.  Rata-rata kepatahan kerupuk mentah yang dihasilkan pada subset 3 dan 2 adalah kerupuk kurang mudah patah. Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada perlakuan (40%KK&70%KP) dengan nilai 2,17 menunjukkan hasil kerupuk terendah dengan hasil tidak mudah patah. Kepatahan kerupuk dipengaruhi oleh ketebalan kerupuk saat memotong dan saat proses pengeringan. Kerupuk cepat kering jika adonan dipotong tipis, sementara jika pemotongan tebal akan menghambat proses pengeringan (Ratnawati, 2013).
4. Warna Kerupuk Matang
Rata-rata warna kerupuk matang puree kacang kedelai dan kupang putih dari keseluruhan produk yaitu antara 1.77 sampai 2.89. Nilai rata-rata warna kerupuk matang tersaji pada Gambar 5.

Gambar 5. Nilai Rata-Rata Warna Kerupuk Matang
Hasil uji anava tunggal dapat dilihat pada Tabel 9.
Tabel 9. Uji Anava Tunggal Warna Kerupuk Matang
	ANOVA

	Warna Kerupuk Matang Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	

	
	Sum of Squares
	Df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	37.657
	8
	4.707
	5.410
	.000

	Within Groups
	266.229
	306
	.870
	
	

	Total
	303.886
	314
	
	
	


Hasil anava tunggal menunjukkan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih ada pengaruh terhadap warna kerupuk matang yang ditunjukkan nilai Fhitung 5. dengan taraf signifikan 0,000 (<0,05) yang berarti berpengaruh terhadap warna kerupuk mentah. Hipotesis yang menyatakan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih berpengaruh terhadap hasil warna kerupuk diterima sehingga dilakukan uji lanjut Duncan. Uji lanjut Duncan dapat dilihat pada Tabel 10.
Tabel 10 Uji Lanjut Duncan Aroma Kerupuk Matang
	Warna Kerupuk Matang Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih

	Duncan
	
	
	
	
	

	Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	N
	Subset for alpha = 0.05

	
	
	1
	2
	3
	4

	50% KK % & 60% KP
	35
	1.77
	
	
	

	30% KK % & 60% KP
	35
	
	2.26
	
	

	50% KK % & 50% KP
	35
	
	2.34
	2.34
	

	50% KK % & 70% KP
	35
	
	2.60
	2.60
	2.60

	40% KK % & 70% KP
	35
	
	2.71
	2.71
	2.71

	40% KK % & 60% KP
	35
	
	2.74
	2.74
	2.74

	40% KK % & 50% KP
	35
	
	
	2.77
	2.77

	30% KK % & 70% KP
	35
	
	
	
	2.89

	30% KK % & 50% KP
	35
	
	
	
	2.89

	Sig.
	
	1.000
	.052
	.088
	.272

	Means for groups in homogeneous subsets are displayed.


Berdasarkan uji lanjut Duncan menunjukkan perbedaan kesembilan perlakuan proporsi kerupuk mentah kupang putih dan kacang kedelai. Pada perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih tertinggi diperoleh pada subset 4 dan nilai terendah diperoleh pada subset 1. Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada subset 4 menunjukkan hasil (30KK%50%KP) dan (30%KK&70%KP) dengan nilai 2,89; (40%KK&50%KP) dengan nilai 2,77; (40%KK%&60%KP) dengan nilai 2,74; dan (40%KK&50%KP) dengan nilai 2,71 tidak adanya perbedaan atau memiliki nilai yang sama. Rata-rata warna kerupuk matang yang dihasilkan pada subset 4 menghasilkan warna kerupuk kuning kusam. Pada subset 3 menunjukkan hasil yang sama (50%KK&70%KP) dengan nilai 2,60 dan (50%KK%&50%KP) menghasilkan warna kuning kusam kecokelatan. Pada subset 2 (30%KK&60%KP) dengan nilai 2,26 menunjukkan hasil warna kerupuk kuning kecokelatan. Sementara pada subset 1 dengan nilai 1,77 menunjukkan hasil cokelat.
Menurut Rani dan Susanto (2015) warna kerupuk mentah yang dihasilkan dipengaruhi oleh suhu dan lama penggorengan. Suhu penggorengan pada kerupuk dibagi menjadi dua yaitu suhu rendah (60oC) dan suhu tinggi (168oC-196oC). Waktu yang dibutuhkan pada proses penggorengan beragam tergantung pada tingkat kematangan yang diinginkan dengan waktu maksimal 30 detik. (Estiasih dan Ahmadi, 2009). Pada penelitian ini menghasilkan kerupuk dengan warna kuning kusam sampai cokelat kusam. Menurut Ayuni (2009) Warna kerupuk kusam setelah digoreng disebabkan oleh kupang putih yang mempertahankan hidupnya dengan memakan detritus yang terbawa arus sungai atau air laut. Menurut KBBI (2007) detritus adalah sampah organik atau jaringan bangkai hewan dan tumbuhan yang terlepas dari tempat asalnya. Pada perut kupang putih tidak terdapat sistem pencernaan seperti hewan laut lainnya, sehingga detritus yang dimakan oleh kupang putih tidak dapat tercerna dengan baik dan menghasilkan warna kusam pada kerupuk ketika digoreng. 
5. Aroma Kerupuk Matang
Rata-rata aroma kerupuk matang puree kacang kedelai dan kupang putih dari keseluruhan produk yaitu antara 1.94 sampai 3.4 yang tersaji pada Gambar 5. 
Gambar 6. Nilai Rata-Rata Aroma Kerupuk Matang


Hasil uji anava tunggal dapat dilihat pada Tabel 11.
Tabel 11. Uji Anava Tunggal Aroma Kerupuk Matang
	ANOVA

	Aroma Kerupuk Matang Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	

	
	Sum of Squares
	df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	21.302
	8
	2.663
	3.314
	.001

	Within Groups
	245.886
	306
	.804
	
	

	Total
	267.187
	314
	
	
	


Hasil anava Tunggal menunjukkan pengaruh kacang kedelai berpengaruh terhadap aroma kerupuk matang yang ditunjukkan Fhitung 3.314 dengan taraf signifikan 0,001 (<0,05) yang berarti ada pengaruh terhadap aroma kerupuk matang. Hipotesis yang menyatakan interaksi proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih berpengaruh terhadap hasil aroma kerupuk diterima sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan. Hasil uji lanjut Duncan dapat dilihat pada tabel 12
Tabel 12. Hasil Uji Lanjut Duncan Aroma Kerupuk Matang
	Duncan
	
	
	
	

	Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	N
	Subset for alpha = 0.05

	
	
	1
	2
	3

	40% KK % & 50% KP
	35
	2.46
	
	

	50% KK % & 50% KP
	35
	2.46
	
	

	50% KK % & 70% KP
	35
	2.49
	
	

	50% KK % & 60% KP
	35
	2.57
	2.57
	

	40% KK % & 60% KP
	35
	2.74
	2.74
	2.74

	40% KK % & 70% KP
	35
	2.83
	2.83
	2.83

	30% KK % & 50% KP
	35
	
	2.97
	2.97

	30% KK % & 70% KP
	35
	
	3.03
	3.03

	30% KK % & 60% KP
	35
	
	
	3.20

	Sig.
	
	.133
	.057
	.057

	Means for groups in homogeneous subsets are displayed.


Pada perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih tertinggi diperoleh pada subset 3 dan nilai terendah diperoleh pada subset 1. Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada subset 3 menunjukkan (30KK%60%KP) dengan hasil 3,20 dan (30%KK&70%KP) dengan nilai 3,03 tidak ada perbedaan atau sama.  Rata-rata kerupuk yang dihasilkan cukup beraroma kupang putih Sementara pada subset 2 menunjukkan hasil (30%KK&50%KP) dengan nilai 2,97; (40%KK%&70%KP) dengan nilai 2,83; (40%KK&60%KP) dengan nilai 2,74 dan (60%KK&50%KP) dengan nilai 2,57 tidak adanya perbedaan atau memiliki nilai yang sama. Rata-rata warna kerupuk matang yang dihasilkan kurang beraroma kupang putih. Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada subset 1 menunjukkan (50KK%70%KP) dengan hasil 2,46 dan (50%KK&50%KP), (40%KK&50%KP) dengan nilai 2,46 tidak ada perbedaan atau sama.  
Rata-rata kerupuk yang dihasilkan tidak beraroma kupang. Aroma merupakan salah satu ukuran dalam menentukan rasa enak dari suatu produk makanan dengan menggunakan indera penciuman (Winarno, 2002). Kriteria kerupuk mempunyai aroma khas dari bahan bakunya. Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah kupang putih. Kupang putih memiliki rasa khas yaitu kandungan protein terurai menjadi asam amino khususnya glutamat yang menimbulkan rasa dan aroma yang lezat (Winarno, 1992). Kupang putih juga memiliki aroma khas amis, aroma tersebut diperoleh dari lingkungan hidupnya di tepi sungai dan laut. 
6. Pengambangan Kerupuk Matang
Rata-rata Pengembangan kerupuk matang puree kacang kedelai dan kupang putih dari keseluruhan produk yaitu antara 1.94 sampai 3.43 yang tersaji pada Gambar 7.
Gambar 7. Nilai Rata-Rata Pengembangan Kerupuk Matang

Tabel 11. Hasil Uji Anava Pengembangan Kerupuk Matang
	Pengembangan Kerupuk Matang Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	

	
	Sum of Squares
	df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	62.406
	8
	7.801
	15.212
	.000

	Within Groups
	156.914
	306
	.513
	
	

	Total
	219.321
	314
	
	
	


Hasil anava Tunggal menunjukkan pengaruh kacang kedelai berpengaruh terhadap pengembangan kerupuk matang yang ditunjukkan Fhitung 15.212 dengan taraf signifikan 0,000 (<0,05) yang berarti ada pengaruh terhadap pengembangan kerupuk matang. Hipotesis yang menyatakan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih berpengaruh terhadap hasil kerenyahan kerupuk diterima sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan. Uji lanjut Duncan dapat dilihat pada Tabel 12.


Tabel 12. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengembangan Kerupuk Matang
	Pengembangan Kerupuk Matang Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih

	Duncan
	
	
	
	
	

	Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	N
	Subset for alpha = 0.05

	
	
	1
	2
	3
	4

	50% KK % & 70% KP
	35
	1.94
	
	
	

	30% KK % & 70% KP
	35
	2.23
	
	
	

	40% KK % & 70% KP
	35
	
	2.63
	
	

	30% KK % & 60% KP
	35
	
	2.89
	2.89
	

	40% KK % & 50% KP
	35
	
	
	3.00
	

	50% KK % & 60% KP
	35
	
	
	3.00
	

	40% KK % & 60% KP
	35
	
	
	3.03
	

	50% KK % & 50% KP
	35
	
	
	3.20
	3.20

	30% KK % & 50% KP
	35
	
	
	
	3.43

	Sig.
	
	.096
	.134
	.104
	.183

	Means for groups in homogeneous subsets are displayed.


Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada subset 4 menunjukkan (30KK%50%KP) dengan hasil 3,43 dan (50%KK&50%KP) dengan nilai 3,20 dengan hasil tidak ada perbedaan atau sama.  Rata-rata kerupuk yang dihasilkan mengembang dua kali lipat. Sementara pada subset 3 menunjukkan (40%KK&60%KP) dengan nilai 3,03; (50%KK&60%KP) dan (40%KK&50%KP) dengan nilai 3,00; dengan hasil tidak adanya perbedaan atau sama. Rata2 kerupuk yang dihasilkan pada subset 3 mengembang satu kali lipat. Sementara pada subset 2 menunjukkan (30%KK&60%KP) dengan nilai 2,89; (40%KK&70%KP) dengan nilai 2,63; dengan hasil tidak adanya perbedaan atau sama. Rata2 kerupuk yang dihasilkan pada subset 2 mengembang cukup mengembang. Sementara pada subset 1 menghasilkan (30%KK&70%KP) dengan nilai 2,23; dan (50%KK&70%KP) dengan nilai 1,94 dengan hasil tidak adanya perbedaan pada subset 1. Rata-rata kerupuk yang dihasilkan mengembang. Pengembangan ditentukan oleh kandungan amilopektin pada tepung tapioka, semakin banyak amilopektinnya, semakin menghasilkan kerupuk yang mengembang (winarno, 1992). Menurut Koswara tapioka sebagian besar terdiri dari pati yang tersusun atas dua komponen yaitu amilosa 23% dan amilopektin 77%. Proses pemanasan akan membuat tapioka terjadi gelatinisasi saat digoreng yang akan menghasilkan kantong-kantong udara pada kerupuk. Menurut Istanti (2005) proporsi protein juga dapat menurunkan pengembangan kerupuk saat digoreng, hal ini disebabkan oleh kantong-kantong udara pada kerupuk terisi oleh bahan protein yang telah di haluskan sehingga akan memperoleh volume pengembangan yang kecil.

7. Kerenyahan Kerupuk Matang
Rata-rata kerenyahan kerupuk matang puree kacang kedelai dan kupang putih dari keseluruhan produk yaitu antara 2.11 sampai 3.34 yang tersajikan pada Gambar 8.
Gambar 9. Nilai Rata-Rata Rasa Kerupuk Matang
Hasil uji anava tunggal dapat dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13. Hasil Uji Anava Tunggal Kerenyahan Kerupuk Matang
	ANOVA

	Kerenyahan Kerupuk Matang Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	

	
	Sum of Squares
	df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	80.692
	8
	10.087
	14.339
	.000

	Within Groups
	215.257
	306
	.703
	
	

	Total
	295.949
	314
	
	
	


	Kerenyahan Kerupuk Matang Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih

	Duncan
	
	
	
	

	Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	N
	Subset for alpha = 0.05

	
	
	1
	2
	3

	50% KK % & 70% KP
	35
	2.11
	
	

	40% KK % & 70% KP
	35
	2.17
	
	

	30% KK % & 70% KP
	35
	2.34
	
	

	30% KK % & 60% KP
	35
	
	3.00
	

	50% KK % & 60% KP
	35
	
	3.17
	3.17

	40% KK % & 60% KP
	35
	
	3.23
	3.23

	50% KK % & 50% KP
	35
	
	3.29
	3.29

	30% KK % & 50% KP
	35
	
	3.34
	3.34

	40% KK % & 50% KP
	35
	
	
	3.46

	Sig.
	
	.286
	.131
	.211


Hasil anava Tunggal menunjukkan pengaruh kacang kedelai berpengaruh terhadap kerenyahan kerupuk matang yang ditunjukkan Fhitung 14.339 dengan taraf signifikan 0,000 (<0,05) yang berarti ada pengaruh terhadap kerenyahan kerupuk matang. Hipotesis yang menyatakan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih berpengaruh terhadap hasil kerenyahan kerupuk diterima sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan. Hasil uji lanjut Duncan dapat dilihat pada tabel 14.
Tabel 14. Hasil Uji Lanjut Duncan Kerenyahan Kerupuk Matang

Berdasarkan uji lanjut Duncan menunjukkan perbedaan kesembilan perlakuan proporsi kerupuk mentah kupang putih dan kacang kedelai. Pada perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih tertinggi diperoleh pada subset 3 dan nilai terendah diperoleh pada subset 1. Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada subset 3 menunjukkan (40KK%50%KP) dengan hasil 3,46 (30%KK&50%KP) dengan nilai 3,34; (50%KK&50%KP) dengan nilai 3,29; dan (40KK%60%KP) dengan hasil 3,23 tidak ada perbedaan atau sama.  Rata-rata kerupuk yang dihasilkan renyah atau mudah digigit. Sementara pada subset 2 menunjukkan hasil (50%KK&60%KP) dengan nilai 3,17; dan (30%KK%&60%KP) dengan nilai 3,00; tidak adanya perbedaan atau memiliki nilai yang sama. Rata-rata warna kerupuk matang yang dihasilkan cukup renyah. Sementara pada subet 1 menunjukkan (30%KK&70%KP) dengan hasil 2,34; (40%KK&70%KP) dengan hasil 2,17; dan (50%KK&70%KP) dengan hasil 2,11 tidak adanya perbedaan atau memiliki nilai yang sama. Rata-rata kerupuk yang dihasilkan kurang renyah atau sedikit keras.
Menurut Istanti (2005) kerenyahan kerupuk dapat dipengaruhi oleh tingkat pengembangan volume kerupuk, Pengembangan dipengaruhi kandungan amilopektin pada tepung tapioka, semakin tinggi kandungan amilopektin pada kerupuk semakin reyah kerupuk yang dihasilkan. Selain itu jumlah protein pada kerupuk berpengaruh dalam kerenyahan kerupuk. Jumlah protein yang tinggi dapat menyebabkan kantong-kantong udara pada kerupuk terisi dengan daging ikan/kerang sehingga kerupuk kurang mengembang dan kurang renyah. Pada penelitian ini pada proporsi 70% kupang putih dan 50% kacang kedelai menghasilkan kerupuk dengan nilai yang kecil. Hal tersebut disebabkan karena semakin banyak proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih yang di tambahkan pada adonan kerupuk, maka menghasilkan kerupuk yang kurang renyah.
8. Rasa Kerupuk Matang
Rata-rata rasa kerupuk matang puree kacang kedelai dan kupang putih dari keseluruhan produk yaitu antara 2.20 sampai 3.14 yang tersaji pada Gambar 9.
Gambar 9. Nilai Rata-Rata Rasa Kerupuk Matang
Hasil uji anava tunggal dapat dilihat pada Tabel 14.
Tabel 14. Hasil Anava Tunggal Rasa Kerupuk Matang
	Rasa Kerupuk Matang Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	

	
	Sum of Squares
	Df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	38.686
	8
	4.836
	5.983
	.000

	Within Groups
	247.314
	306
	.808
	
	

	Total
	286.000
	314
	
	
	


Hasil anava Tunggal menunjukkan pengaruh kacang kedelai berpengaruh terhadap rasa kerupuk matang yang ditunjukkan Fhitung 5.983 dengan taraf signifikan 0,000 (<0,05) yang berarti ada pengaruh terhadap rasa kerupuk matang. Hipotesis yang menyatakan proposi puree kacang kedelai dan kupang putih berpengaruh terhadap hasil rasa kerupuk diterima sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan. Uji lanjut Duncan dapat dilihat pada Tabel 15.
Berdasarkan uji lanjut Duncan menunjukkan perbedaan kesembilan perlakuan proporsi kerupuk mentah kupang putih dan kacang kedelai. Pada perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih tertinggi diperoleh pada subset 3 dan nilai terendah diperoleh pada subset 1. Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada subset 3 menunjukkan (30KK%70%KP) dengan hasil 3,14; dan (40%KK&70%KP) dengan nilai 3,09; tidak ada perbedaan atau sama.  Rata-rata kerupuk yang dihasilkan berasa kupang putih dan tidak berasa kacang kedelai. Sementara pada subset 2 menunjukkan perlakuan (30%KK&50%KP) dan (30%KK&60%KP) dengan hasil yang sama yaitu 2,68; (40%KK&60%KP) dengan hasil 2,80; dan (50%KK&60%KP) dengan hasil 2,60 tidak ada perbedaan atau memiliki nilai yang sama. Sementara pada subset 1 menunjukkan perlakuan (50%KK&50%KP) dengan hasil 2,20 dan (50%KK&70%KP) memiliki nilai yang sama atau tidak ada perbedaan. 
Rata-rata rasa kerupuk yang dihasilkan berasa kupang putih dan kacang kedelai. Rasa yang ditimbulkan dari kedelai mentah berasa pahit dan langu. Rasa langu dan pahit dapat dihilangkan melalui perendaman dengan baking soda, pengupasan, pencucian dan perebusan. (Warisno dan Kres Dahana, 2010). Rasa gurih pada kerupukdiperoleh dari bumbu dalam adonan kerupuk yaitu udang, bawang putih, garam, MSG dan gula (Koswara, 2009). Rasa gurih yang terdapat pada kerupuk dipengaruhi juga oleh kandungan protein dalam adonan. Rasa gurih yang terdapat pada kupang putih berasal dari 17 (tujuh belas) macam asam amino yaitu asam aspartat, treonin, serin, glutamat, glicin, alanin, valin, metionin, isoleusin, leusin, tirosin, fenilalanin, lisin, histidin, arginin dan prolin (Purwanto, 2000). Asam glutamat sangat penting peranannya dalam pengolahan makanan, karena dapat menimbulkan rasa gurih pada kerupuk. Penelitian ini meninjukkan hasil semakin banyak proporsi kupang putih yang diberikan semakin menimbulkan rasa gurih pada kerupuk. 
9. Kesukaan 
Rata-rata kesukaan kerupuk matang puree kacang kedelai dan kupang putih dari keseluruhan produk yaitu antara 2.26 sampai 3.37 yang tersaji pada gambar 10.

Gambar 10. Nlai Rata-Rata Kesukaan Kerupuk Matang

Hasil uji statistik dapat dilihat pada Tabel 15.
Tabel 15. Hasil Uji Anava Tunggal Kesukaan Kerupuk
	ANOVA

	Kesukaan Kerupuk Matang Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	

	
	Sum of Squares
	df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	40.800
	8
	5.100
	6.944
	.000

	Within Groups
	224.743
	306
	.734
	
	

	Total
	265.543
	314
	
	
	


Hasil anava Tunggal menunjukkan pengaruh kacang kedelai berpengaruh terhadap kesukaan kerupuk matang yang ditunjukkan Fhitung 6.944 dengan taraf signifikan 0,000 (<0,05) yang berarti ada pengaruh terhadap kesukaan kerupuk matang. Hipotesis yang menyatakan proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih berpengaruh terhadap hasil kesukaan kerupuk diterima sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan. Hasil lanjut Duncan dapat dilihat pada Tabel 16.











Tabel 16. Hasil Uji Lanjut Duncan Kesukaan Kerupuk Matang
	Kesukaan Kerupuk Matang Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih

	Duncan
	
	
	
	

	Puree Kacang Kedelai dan Kupang Putih
	N
	Subset for alpha = 0.05

	
	
	1
	2
	3

	50% KK % & 60% KP
	35
	2.26
	
	

	50% KK % & 50% KP
	35
	2.60
	2.60
	

	50% KK % & 70% KP
	35
	2.66
	2.66
	

	40% KK % & 70% KP
	35
	
	2.91
	2.91

	30% KK % & 50% KP
	35
	
	
	3.11

	40% KK % & 50% KP
	35
	
	
	3.20

	40% KK % & 60% KP
	35
	
	
	3.23

	30% KK % & 60% KP
	35
	
	
	3.31

	30% KK % & 70% KP
	35
	
	
	3.37

	Sig.
	
	.065
	.149
	.050

	Means for groups in homogeneous subsets are displayed.


Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada subset 3 menunjukkan (30KK%70%KP) dengan hasil 3,37; dan (30%KK&60%KP) dengan nilai 3,09; (40%KK&60%KP) dengan nilai 3,23; (40%KK&50%KP) dengan hasil 3,20; (30%KK&50%KP) dengan nilai 3,11 menunjukkan tidak ada perbedaan atau memiliki nilai yang sama. Rata-rata paneslis menyukai kerupuk pada subset 3. Hasil perlakuan proporsi kacang kedelai dan kupang putih pada subset 2 menunjukkan (40%KK&70%KP) dengan nilai 2,91; (50%KK&70%KP) dengan nilai 2,66; dan (50%KK&50%KP) dengan nilai 2,60 menunjukkan tidak ada perbedaan atau memiliki nilai yang sama. Rata-rata perlakuan kerupuk pada subset 2 cukup disukai oleh panelis.  Sementara pada subset 1 perlakuan (50KK%&60%KP) diperoleh hasil 2,26, panelis kurang menyukai perlakuan ini. Panelis lebih menyukai kerupuk dengan proporsi 70% kupang putih dan 30% kacang kedelai. Rata-rata Panelis menyukai rasa dari kupang putih yang berasa gurih dan tidak beraroma langu. 
Penentuan Produk Terbaik
Penentuan produk terbaik diperoleh dari nilai uji lanjut Duncan yang terbaik dan sering muncul. Berdasarkan nilai uji lanjut Duncan produk kerupuk kacang kedelai dan kupang putih terbaik diperoleh nilai tertinngi dengan proporsi 30% kacang kedelai dan 70% kupang putih. Produk terbaik ini selanjutnya dilakukan uji kimia atau kandungan gizi
Kandungan Gizi Kerupuk Terbaik
Produk kerupuk terbaik yaitu dengan proporsi kacang kedelai 30% dan kupng putih 70%. Uji kandungan gizi dilakukan di Balai Besar Labotarium Kesehatan Surabaya. Hasil uji kimia dapat dilihat pada Tabel 17.


Tabel 17. Hasil Uji Kimia Produk Terbaik
	No
	Kandungan Gizi
	Kerupuk Mentah
	Kerupuk Matang

	1
	Energi (kkal)
	311,32
	307,85

	2
	Karbohidrat (%)
	60,72
	58,44

	3
	Lemak (%)
	1,43
	1,69

	4
	Protein (%)
	13,89
	14,72

	5
	Kalsium (ppm)
	128,69
	126,75


Pada uji kimia energi kerupuk kacang kedelai dan kupang putih menunjukkan hasil energi yang dihasilkan pada kerupuk kacang kedelai dan kupang putih mentah adalah 311,32 kkal sementara pada kerupuk matang menghasilkan energi sebesar 307,85 ppm. Hasil uji kimia karbohidrat menunjukkan bahwa pada kerupuk mentah menunjukkan hasil 60,72 sementara pada kerupuk matang menunjukkan hasil 58,44. Menurut hasil kimia kalsium menunjukkan bahwa kerupuk mentah menghasilkan kalsium sebesar 128,69 sementara kerupuk matang menghasilkan kalsium 126,75. Proses pengolahan bahan makanan saat digoreng dapat merusak zat gizi di dalamnya, hal itu disebabkan karena suhu yang digunakan pada penggorengan kerupuk sangat tinggi berkisar 160oC sampai 180oC  (Sundari, 2015). 
Menurut Badan Standardisasi Nasional (2714-1-2009) standar kriteria kerupuk yaitu minimal 8%. Kandungan protein pada kerupuk kacang kedelai dan kupang putih mentah sebesar 13,89% dan kerupuk matang sebesar 14,72 sehingga telah memenuhi kriteria protein pada kerupuk. Pertambahan protein pada kerupuk disebabkan oleh perbedaan jumlah produk sebelum digoreng dan sesudah digoreng. Produk yang telah digoreng memiliki jumlah yang lebih banyak sehingga dapat menyebabkan penambahan protein pada kerupuk. Sementara itu hasil uji kimia protein dan karbohidrat mengalami kenaikan. Hasil uji kimia lemak menunjukkan hasil kerupuk mentah 1,43 dan kerupuk matang 1,69, Hal tersebut disebabkan oleh penggunaan minyak pada saat penggorengan.
Harga Jual Kerupuk Terbaik
Perhitungan harga jual dilakukan dengan menggunakan metode konvensional. Hasil perhitungan harga jual dengan metode konvensional menghasilkan harga jual kerupuk mengtah 11.500/250 gr atau 46.000/kg, sementara kerupuk matang 16.500/250 gr atau 66.000/kg.
Penutup
Simpulan
1. Proporsi puree kacang kedelai dan kupang putih berpengaruh terhadap warna, aroma, kepatahan kerupuk mentah
2. Proporsi puree puree kacang kedelai dan kupang putih berpengaruh terhadap warna, aroma, pengembangan, kerenyahan, rasa, dan kesukaan kerupuk matang
3. Hasil uji kimia menunjukkan bahwa kerupuk matang kacang kedelai dan kupang putih memiliki kandungan protein sebesar 14,72%, karbohidrat sebesar 58,44%, lemak sebesar 1,69%, kalsium sebesar 126,75 ppm dan energi sebesar 307,85 ppm, sementara pada kerupuk mentah menghasilkan karbohidrat 60,72%, protein sebesar 13,89%, lemak sebesar 1,43%, kalsium sebesar 128,69 ppm dan energi sebesar 311,32 ppm 
4. Hasil perhitungan harga jual pada kerupuk ini menunjukkan bahwa harga jual per kg kerupuk kacang kedelai dan kupang putih sebesar Rp 46.000,00 per kg, produk kerupuk matang sebesar 66.000 per kg.
Saran
1. Kerupuk kacang kedelai dan kupang putih mengandung kalsium yang cukup tinggi dan rendah lemak, sehingga dapat dijadikan makanan alternatif makanan untuk anak anak dalam proses pertumbuhan.
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai daya simpan dan pengemasan kerupuk kacang kedelai dan kupang putih.
3. Untuk penelitian lanjutan perlu adanya bahan berprotein yang lebih baik dari kacang kedelai dan kupang putih agar dapat meningkatkan kandungan gizi pada kerupuk.  
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Nilai Rata-Rata Warna Kerupuk Mentah
50%KP	
30%KK	40%KK	50%KK	2.86	2.77	2.81	60%KP	
30%KK	40%KK	50%KK	2.8	2.66	2.46	70%KP	
30%KK	40%KK	50%KK	2.14	2.17	2.0299999999999998	



Nilai Rata-Rata Aroma Kerupuk Mentah
50% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.74	2.57	2.2799999999999998	60% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.23	2.63	1.94	70% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	3.46	2.86	2.83	



Nilai Rata-Rata Kepatahan Kerupuk Mentah
50% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.3099999999999996	2.17	2.46	60% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.77	2.8	2.34	70% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	3.14	3.34	3.6	



Nilai Rata-Rata Warna Kerupuk Matang
50% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.8899999999999997	2.71	2.34	60% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.2599999999999998	2.74	1.77	70% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.8899999999999997	2.77	2.6	



Nilai Rata-Rata Aroma Kerupuk Matang
50% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.8899999999999997	2.86	2.54	60% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.23	2.63	1.9400000000000002	70% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	3.46	2.77	2.8299999999999996	



Nilai Rata-Rata Pengembangan Kerupuk Matang
50% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	3.4299999999999997	3	3.2	60% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.8899999999999997	3.03	3	70% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.34	2.63	1.9400000000000002	



Nilai Rata-Rata Kerenyahan Kerupuk Matang
50% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	3.4299999999999997	3	3.2	60% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.8899999999999997	3.03	3	70% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.34	2.63	1.9400000000000002	



Nilai Rata-Rata Rasa Kerupuk Matang
50% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.2000000000000002	2.6	3.2	60% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	2.86	2.8	2.6	70% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	3.14	3.09	2.2000000000000002	



Nilai Rata-Rata Kesukaan Kerupuk Matang
50% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	3.11	3.2	2.6	60% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	3.3099999999999996	3.22	2.2599999999999998	70% KP	
30% KK	40% KK	50% KK	3.3699999999999997	2.9099999999999997	2.66	
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Abstrak


 


Kerupuk merupakan makanan kering yang popular di Indonesia sebagai makanan pendamping dan lauk pauk. 


Bahan dasar pembuatan kerupuk adalah pati 


yang ditambah 


bahan perasa 


se


perti


 


udang dan ikan. Tujuan dalam 


penelitian ini 


adalah 


untuk mengetahui proporsi 


puree


 


kacang kedelai dan kupang putih terhadap sifat organoleptik 


kerupuk 


baik 


mentah 


maupun


 


matang, mengetahui kandungan gizi kerupuk meliputi energi, karbohidrat, protein,


 


lemak 


dan kalsium, serta 


menghitung


 


harga 


jual 


kerupuk.


 


Jenis 


Penelitian


 


ini adalah penelitian eksperimen den


g


an


 


desain eksperimen 


faktor


ial 3x3. Variabel bebas yaitu


 


proporsi kacang kedelai dan kupang p


utih. Variable t


erikat yaitu


 


uji organoleptik


 


kerupuk mentah dan matang


. 


Pengumpulan data dilakukan dengan cara 


uji 


organoleptik oleh 15 panelis terlatih 


dan 


20 panelis semi terlatih. 


Pengolahan


 


data mengunakan analisis varians tunggal (an


a


va) dengan SPSS yang selanjutnya


 


dilakukan uji 


laborat


orium t


erhadap kandungan gizi terbaik


 


dan harga jual kerupuk


.


 


Hasil penelitian menunjukkan proporsi 


puree


 


kacang kedelai dan kupang putih


 


berpengaruh


 


terhadap 


sifat 


organoleptik kerupuk


 


baik pada kerupuk mentah maupun matang


. 


Hasil uji organoleptik


 


terbaik 


adalah 


30% kacang 


kedelai 70% kupang putih. Hasil uji kimia kerupuk mentah terbaik adalah protein 13,89%, karbohidrat 60,72%, lemak 


1,43%, kalsium 128,69 ppm, energi 311,32 ppm, s


edangkan pada


 


kerupuk matang adalah protein 14,72%, karbohidrat 


58,44%, lemak


 


1,69%, kalsium 126,75 ppm, energi 307,85 ppm. Harga jual kerupuk mentah per kilogram yaitu Rp 


46.000/kg 


sedangkan


 


kerupuk matang 


adalah 


Rp 66.000/kg. 


 


Kata Kunci


: 


Kacang Kedelai


, 


Kupang Putih


,


 


Kerupuk


.


 


Abstrack


 


Crackers 


are


 


p


opular dry food in Indonesia 


serve


d


 


as condiment food and side dishes. The basic ingredient of 


making crackers is starch dough mixed with additional ingredients such as shrimp and fish. The aims 


of


 


this research 


were


 


to know the proportion of puree soybean and white mussel against the


 


crackers organoleptic


, 


also


 


nutrient content 


(energy, carbohydrates, protein, fat and calcium) of crackers, 


and to estimate


 


commercial cost


 


of crackers from 


soybean and white mussel.


 


E


xperimental study with 3x3 factorial design


 


had been performed


. The 


independent variable


s


 


were


 


the proportion


s


 


of 


puree 


soybean and white mussel. The dependent 


responds


 


were


 


the organoleptic pr


operties of raw crackers


. The data 


had been


 


observed through organoleptic test 


who were 


conducted by 15 trained panelists and 20 se


mi


-


trained panelists. 


Those had been analized


 


using one analysis of variance (Anova One Way) in SPSS Program.


 


And laboratorium test for 


nutrition fact


 


and the commercial cost of crackers


.


 


 


The combination of 


30% soybean and 70% white mussel


 


showed the best


 


organoleptic


 


test results for both raw 


and fried cra


ckers, 


 


contained of


 


1


3,89%


 


protein


; 60,72% 


carbohydrates


;


 


1,43%


 


fat


;


 


128,68 ppm calcium


 


of raw 


crackers


; and 311,32 kcal


 


energy


 


for raw crackers 


and 14,72%


 


protein


;


 


58,44%


 


carbohydrate 


; 


1,69%


 


fat; 


126,75 ppm 


calcium


 


307,85


 


Kcal


 


energy 


for  fried crackers


. The 


commercial


 


cost of raw crackers 


were


 


IDR 


46.000/kg 


while


 


fr


ied


 


crackers 


were


 


IDR 


66.000/kg.


 


Keyword


: soybean, white mussel, crackers 


 


PENDAHULUAN


 


Kerupuk merupakan makanan kering yang 


sangat popular di Indonesia yang mempunyai rasa 


gurih dan berfungsi sebagai makanan pendamping, 


serta sebagai variasi lauk pauk masyarakat Indonesia. 


Bahan dasar pembuatan kerupuk adalah bahan berpati 


dan bahan perasa.


 


Bahan berpati yang ada pada 


kerupuk adalah tapioka. Tepung tapioka berfungsi 


dalam proses gelatinisasi pati yang akan 


mengakibatkan pengembangan kerupuk saat digoreng, 


selain itu tepung tapioka berfungsi untuk memperbaiki 


kepatahan, sebagai pengikat, dan 


pengental (Widyasari, 


2010). Bahan perasa dalam pembuatan kerupuk 


umumnya berasal dari protein hewani yaitu udang dan 


semua jenis ikan, sehingga perlunya berbagai macam 


variasi yang ditambahkan dalam pembuatan kerupuk 


untuk meningkat


-


kan nilai gizinya, sal


ah satu bahan 
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