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Abstract. The purpose of this research is to find out the difference between arrowroot crackers with pretreatments
ingredients steamed, presto cooking, and boiled to the quality of arrowroot crackers, viewed from aspect of texture, taste,
color, and smell, know the level of public interest, and to know the nutrition of arrowroot crackers. Data analysis method
used variant analysis followed by Tukey test and average score. The results of the research on the quality of arrowroot
crackers showed that there are differences on aspects of texture, taste, color, and smell. The mean value on the texture
indicator in the sample of arrowroot crackers with presto pretreatment was 4.57, followed by samples of arrowroot
crackers with presto pretreatment with a mean of 4.52, then samples of arrowroot crackers with boiled pretreatment with
a mean of 4.00. The mean value on the flavor indicator showed the sample of arrowroot crackers with pretreatment of
steamed and presto had the same average value of 4.52. While the sample of arrowroot crackers with boiled pretreatment
showed an average value of 4.19. The mean value on the color indicator on the sample of arrowroot crackers with
pretreatment of steamed was 4.19; arrowroot cracker samples with presto pretreatment showed an average value of 4.19;
samples of arrowroot crackers with pretreatment of boiled with a mean of 3.90. The average value of the smell indicator
on the samples of arrowroot crackers with pretreatment of steamed was 2.48; arrowroot cracker samples with presto
pretreatment showed a mean value of 2.38; arrowroot cracker samples with boiled ingredients pretreatment showed an
average value of 2.95.The most preferred result for arrowroot crackers are the samples of arrowroot crackers with steamed
processing method with mean score of 6,43, mean score of 6,31 in samples of arrowroot crackers with presto cooking
processing method, and mean score of 4,86 in samples of arrowroot crackers with boiled processing method. The results
of the fiber test in the sample with the highest percentage of crackers are arrowroot crackers with presto processing method
is 26,64%/0,5g, in samples of arrowroot crackers by steaming method is 25,31%/0,59 and on samples of arrowroot
crackers with boiled method is 21,88%/0,5¢.

Keywords: Arrowroot crackers, steamed, pressed, boiled.

Abstrak. Tujuan penelitian adalah mengetahui perbedaan kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan kukus, presto, dan
rebus terhadap sifat organoleptik kerupuk garut yang meliputi tekstur, warna, rasa, dan aroma. Mengetahui tingkat
kesukaan masyarakat, dan mengetahui kandungan gizi serat kerupuk garut hasil eksperimen. Metode analisis data yang
digunakan analisis varian yang dilanjutkan dengan uji tukey dan rerata skor. Hasil penelitian kualitas kerupuk garut dengan
perlakuan awal bahan kukus, presto, dan rebus menunjukan ada perbedaan aspek tekstur, rasa, warna, dan aroma. Nilai
rerata pada indikator tekstur pada sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal presto adalah sebesar 4,57, diikuti oleh
sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal presto dengan rerata sebesar 4,52, kemudian sampel kerupuk garut dengan
perlakuan awal rebus dengan rerata sebesar 4,00. Nilai rerata pada indikator rasa menunjukkan sampel kerupuk garut
dengan perlakuan awal bahan kukus dan presto memiliki nilai rerata yang sama yaitu sebesar 4,52. Sedangkan sampel
kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan rebus menunjukkan nilai rerata sebesar 4,19. Nilai rerata pada indikator warna
pada sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan kukus adalah sebesar 4,19; sampel kerupuk garut dengan
perlakuan awal bahan presto menunjukkan nilai rerata sebesar 4,19; sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan
rebus dengan rerata sebesar 3,90. Nilai rerata pada indikator aroma pada sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal
bahan kukus adalah sebesar 2,48; sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan presto menunjukkan nilai rerata



sebesar 2,38; sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan rebus menunjukkan nilai rerata sebesar 2,95. Hasil uji
kesukaan kerupuk garut paling disukai adalah pada sampel kerupuk garut dengan metode pengolahan kukus dengan rerata
skor 6,43, rerata skor 6,31 pada sampel kerupuk garut dengan metode pengolahan presto, dan rerata skor 4,86 pada sampel
kerupuk garut dengan metode pengolahan rebus. Hasil uji serat pada sampel kerupuk dengan presentase paling tinggi adalah
kerupuk garut dengan metode pengolahan presto yaitu 26,64%/0,5g, pada sampel kerupuk garut dengan metode kukus
yaitu 25,31%/0,5g, dan pada sampel kerupuk garut dengan metode rebus yaitu 21,88%/0,5¢.

Kata Kunci: Kerupuk garut, kukus, presto, rebus.



PENDAHULUAN

Tanaman Garut (Maranta Arundinacea, Arrowroot, West Indian Arrowroot) telah dicanangkan Pemerintah
Indonesia sebagai salah satu komoditas bahan pangan yang memperoleh prioritas untuk dikembangkan/
dibudidayakan. Sebagai sumber karbohidrat, tanaman garut belum dikembangkan secara sungguh-sungguh di
Indonesia (Djaafar, 2010). Tanaman garut sangat sulit dijumpai karena berkurangnya petani umbi garut, serta
kurangnya pengetahuan masyarakat terhadap tanaman umbi garut.

Mengingat umbi segar kadar airnya tinggi (sekitar 65%) maka akan mudah rusak bila tidak segera dilakukan
penanganan pasca panen. Jika umbi segar yang telah dipanen tidak segera diproses, maka akan terjadi perubahan
visual yang ditandai dengan timbulnya bercak biru kehitaman, kecoklatan (browning), lunak, umbi berjamur dan
akhirnya menjadi busuk (Suismono, 2008). Garut tergolong umbi yang mudah busuk, masa simpan untuk paling
singkat hanya dapat bertahan 2-5 hari setelah dipanen.

Pada umumnya umbi garut diolah dengan cara perebusan dan penggorengan. Umbi garut yang masih muda dan
segar digunakan sebagai makanan kecil dan memiliki rasa yang khas yaitu manis, biasanya diolah dengan cara
dikukus, direbus dan dibakar terlebih dahulu. Melihat dari masa simpan garut yang sangat singkat, apabila umbi yang
sudah tua dapat dimanfaatkan untuk pati, tepung atau untuk emping. Tepung garut banyak dimanfaatkan sebagai
pembuatan kue-kue tradisional, jenang garut, dan hunkwe (Bargumono, 2013). Salah satu penganan yang banyak
dimanfaatkaan dari umbi garut adalah emping dan kerupuk.

Menurut Koswara (2009), kerupuk adalah suatu jenis makanan kering yang terbuat dari bahan-bahan yang
mengandung pati cukup tinggi. Kerupuk adalah makanan ringan yang dibuat dari adonan tepung tapioka dicampur
dengan bahan perasa seperti udang, atau ikan. Kerupuk dibuat dengan mengukus adonan sebelum dipotong tipis-tipis,
dikeringkan di bawah sinar matahari dan digoreng dengan minyak goreng yang banyak. Pembuatan kerupuk
kovensional ini memiliki banyak kekurangan. Diantaranya adalah tekstur garut yang sangat berserat, sehingga pada
saat dipotong akan membentuk serat kasar yang menjadikan tekstur kerupuk menjadi tidak bagus, sangat berserabut
dan keras.

Peneliti melakukan pra-eksperimen dengan mengolah terlebih dahulu umbi garut kemudian dilakukan
penghalusan. Tujuan dari dilakukannya inovasi ini adalah untuk memperbaiki tekstur agar tidak terlalu berserat,
diberikan perlakuan awal yaitu teknik pengolahan berupa kukus, presto, dan rebus untuk kemudian diolah menjadi
kerupuk garut. Pembuatan kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan dimaksudkan untuk mengetahui pengaruh dari
setiap perlakuan awal bahan yaitu teknik pengolahan kukus, presto, dan rebus terhadap kualitas secara inderawi,
perubahan tekstur dari kerupuk garut inovasi, serta kandungan serat dalam kerupuk garut inovasi dan mendapatkan
hasil yang diinginkan.

Maka dari itu dilakukan perbaikan tekstur dengan cara perlakuan awal bahan yaitu kukus, rebus, dan presto
ditambah dengan penambahan tepung garut sebagai bahan tambahan untuk pengembangan kerupuk. Penambahan
tepung garut bertujuan untuk membantu memperbaiki tekstur, kerapatan adonan, pengikat air dan memperbesar
volume pengembangan mengacu pada penelitian yang dilakukan oleh Rosida (2008) yang menunjukkan hasil bahwa
penambahan tepung dapat mempengaruhi volume pengembangan. Hasil yang didapatkan dari pra-eksperimen kedua
yaitu kerupuk menjadi mengembang dan tekstur seratnya yang tidak begitu terasa dengan hasil akhir kerupuk renyah.

Berdasarkan percobaan pendahuluan yang telah peneliti lakukan menunjukkan hasil bahwa dengan perlakuan awal
kukus, presto, rebus maka akan menghasilkan kerupuk garut yang teksturnya semakin baik dan meningkatkan kualitas
kerupukvg garut khususnya untuk aspek kerenyahan, warna, maupun cita rasanya.

Tujuan dari penelitian ini adalah (1) mengetahui perbedaan kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan kukus,
presto, rebus terhadap sifat organoleptik kerupuk garut yang meliputi tekstur, warna, rasa dan aroma. (2) mengetahui
tingkat kesukaan masyarakat. (3) mengetahui kandungan serat kerupuk garut hasil eksperimen.

METODE

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah umbi garut yang sudah diberikan perlakuan awal bahan dengan
teknik pengolahan kukus, presto, dan rebus. Peralatan yang digunakan adalah timbangan digital, panci, panci kukus,
panci presto, gelas ukur, kom, blender, kompor, loyang.

Proses pembuatan kerupuk garut terdiri dari tahap persiapan yang meliputi persiapan alat, persiapan bahan dan
penimbangan bahan, selanjutnya tahap pelaksanaan yang meliputi perlakuan awal bahan umbi garut yang dipresto,



dikukus, dan direbus terlebih dahulu, pencampuran adonan, pengukusan, penjemuran, penggorengan dan terakhir
tahap penyelesaian yang meliputi pengemasan.

Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu analisis varian untuk menganalisis data uji inderawi,
analisis data rerata skor untuk menganalisis kesukaan masyarakat, untuk uji laboratorium untuk mengukur kadar serat.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji prasyarat analisis varians kerupuk garut hasil penelitian yaitu uji normalitas dan uji homogenitas. Hasil uji
normalitas data uji inderawi kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan kukus, presto dan rebus seluruh aspek
menyatakan bahwa koefisien signifikansi (p) lebih besar dari tingkat kepercayaan 5% atau 0,05 (p>0,05), maka dapat
dikatakan distribusi data normal.

Untuk hasil uji homogenitas pada sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan kukus, presto dan rebus
pada indikator tekstur, rasa, warna dan aroma dan keseluruhan indikator menunjukkan bahwa nilai signifikansi tiap
variabel > dari 0,05, artinya data setiap variabel sudah homogen. Data hasil uji indrawi kerupuk garut dengan
perlakuan awal bahan kukus, presto dan rebus menggunakan analisis varian dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Hasil rekapitulasi perhitungan anlisis varian.

No Indikator F hitung F tabel
1 Tesktur 4,27 2,76
2 Rasa 2,06 2,76
3 Warna 2,364 2,76
4 Aroma 4,36 2,76

Berdasarkan data tersebut menunjukan ada perbedaan pada masing-masing sampel. Pada aspek tesktur
menghasilkan F hitung > F tabel, yang artinya ada perbedaan pada masing-masing sampel. Pada aspek rasa
menghasilkan F hitung < F tabel, yang artinya tidak ada perbedaan pada masing-masing sampel, Pada aspek warna
menghasilkan F hitung < F tabel, yang artinya tidak ada perbedaan pada masing-masing sampel, dan pada aspek aroma
menghasilkan F hitung > F tabel, yang artinya ada perbedaan pada masing-masing sampel.

Uji inderawi dilakukan oleh 21 panelis agak terlatih untuk menilai berdasarkan aspek tekstur, rasa, warna, dan
aroma. Hasil penilaian uji inderawi yaitu sebagai berikut : Berdasarkan uji inderawi pada aspek tesktur diperoleh
rerata tekstur dari kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan kukus yaitu 4,52 yang menghasilkan kriteria renyah,
rerata tekstur dari kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan presto yaitu 4,57 yang menghasilkan kriteria renyah,
rerata tekstur dari kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan rebus yaitu 4,00 yang menghasilkan kriteria cukup
renyah. Grafik rerata dari aspek tekstur dari kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan kukus, presto dan rebus dapat
dilihat pada gambar 1.

Aspek Tekstur
6
4 ’ :"
0 it
A
| M Rerata 4,52

Gambar 1. Grafik Rerata Aspek Tekstur

Salah satu tujuan dari pemanasan adalah untuk mendapatkan tekstur yang lebih lunak (Sundari, 2015). Fungsi dari
perlakuan teknik presto adalah diharapkan dapat melunakkan tekstur berserat dari umbi garut. Menurut Susilo (2014),
hasil dari produk presto yaitu tulang duri menjadi lunak sehingga dapat dikonsumsi secara langsung beserta durinya.



Berdasarkan penjelasan tersebut, perlakuan yang dikenakan pada tulang ikan dapat diterapkan juga dalam pembuatan
kerupuk garut dengan perlakuan awal yaitu umbi garut di presto terlebih dahulu sebelum diolah. Dari penelitian ini
menunjukkan hasil bahwa kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan presto merupakan sampel kerupuk yang
memiliki tekstur terbaik.

Sedangkan pada sampel kerupuk garut dengan teknik rebus, menunjukkan rerata paling rendah. Berdasarkan
penelitian yang dilakukan Amertaningtyas (2010) perebusan dengan air panas, molekul air yang tertangkap pada
jaringan semakin banyak, menyebab air tidak semuanya dapat teruapkan pada waktu penggorengan. Semakin banyak
air yang tidak teruapkan, semakin mengurangi keporousan kerupuk sehingga kerenyahan menurun. Kadar air yang
terlalu tinggi akan menyebabkan tekstur menjadi kurang renyah. Berdasarkan hasil uji indrawi, menunjukkan hasil
bahwa kerupuk garut dengan perlakuan awal rebus memiliki kriteria tekstur agak renyah, berbeda dengan dua sampel
lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan awal bahan rebus berpengaruh pada hasil hasil akhir tekstur kerupuk
garut, sebab menurut Amertaningtyas (2010) bahwa perebusan menyebabkan air tidak sepenuhnya teruapkan selama
penggorengan, sehingga pada sampel kerupuk garut dengan teknik pengolahan rebus terdapat perbedaan kriteria
dibandingkan dengan kerupuk garut dengan teknik pengolahan kukus dan presto.

Kemudian berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Rosanna menunjukkan adanya peningkatan kerenyahan
kerupuk akibat perlakuan pendahuluan pemanasan. Menurut Rosanna (2015) hal ini menunjukkan bahwa perlakuan
pendahuluan berupa pengukusan dan perebusan sebelum digoreng terbukti dapat meningkatkan kerenyahan kerupuk
singkong dan ubi jalar ungu. Berdasarkan uji inderawi pada aspek rasa diperoleh rerata rasa dari kerupuk garut dengan
perlakuan awal bahan kukus yaitu 4,52 yang menghasilkan kriteria gurih, rerata rasa dari kerupuk garut dengan
perlakuan awal bahan presto yaitu 4,52 yang menghasilkan kriteria gurih, rerata rasa dari kerupuk garut dengan
perlakuan awal bahan rebus yaitu 4,19 yang menghasilkan Kkriteria cukup gurih. Grafik rerata dari aspek rasa dari
kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan kukus, presto dan rebus dapat dilihat pada gambar 2.
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Gambar 2. Grafik Rerata Indikator Rasa

Rasa pada suatu makanan mempunyai peran yang sangat penting, sebab dengan rasa seseorang dapat mengetahui
dan menilai apakah makanan itu enak atau tidak. Rasa pada suatu bahan makanan dipengaruhi oleh bahan dasar yang
digunakan.Bahan pangan pada umumnya tidak hanya memiliki satu rasa melainkan gabungan berbagai macam rasa
secara terpadu (Kartika, 1988). Rasa lebih banyak melibatkan panca indera yaitu lidah, karena lidah senyawa dapat
dikenali rasanya.

Menurut Sipayung (2015), pemasakan dengan metode kukus dapat mempertahankan cita rasa alami dari bahan
makanan dengan terjadinya perpindahan panas secara konveksi dari uap panas ke bahan makanan yang sedang
dikukus. Dari ketiga perlakuan teknik pengolahan menunjukkan tidak adanya perbedaan hasil perlakuan, hal ini
disebabkan karena perlakuan tidak memberikan kontribusi terhadap citarasa, sesuai dengan penelitian yang dilakukan
oleh Khaerunnisa (2016)

Menurut Rosiani (2015), rasa yang ditimbulkan pada kerupuk dipengaruhi oleh komposisi bumbu yang
dicampurkan pada saat pengolahan kerupuk, namun penambahan bumbu dilakukan setelah dilakukannya perlakuan
awal bahan., sehingga tidak memberikan pengaruh yang siginifikan terhadap citarasa kerupuk garut.

Berdasarkan uji inderawi pada aspek warna diperoleh rerata rasa dari kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan
kukus yaitu 4,43 yang menghasilkan kriteria kuning keemasan, rerata warna dari kerupuk garut dengan perlakuan
awal bahan presto yaitu 4,19 yang menghasilkan kriteria cukup kuning, rerata warna dari kerupuk garut dengan
perlakuan awal bahan rebus yaitu 3,90 yang menghasilkan kriteria cukup kuning. Grafik rerata dari aspek warna dari
kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan kukus, presto dan rebus dapat dilihat pada gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Rerata Indikator Warna

Warna merupakan faktor mutu yang sangat mempengaruhi kenampakan suatu produk pangan. Data hasil uji
indrawi yang dilakukan oleh 21 orang panelis terhadap kerupuk garut inovasi dengan perlakuan awal bahan kukus,
presto, dan rebus berdasarkan indikator warna menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang nyata antara sampel A,
sampel B dan sampel C. Warna kerupuk garut hasil inovasi adalah putih kecoklatan agak transparan, namun setelah
digoreng berwarna kuning keemasan. Hal ini dikarenakan kerupuk mengalami proses browning (pencoklatan) dari
protein dan karbohidrat, yang merupakan reaksi pecoklatam non enzimatis (Koswara, 2009).

Berdasarkan uji inderawi pada aspek aroma diperoleh rerata aroma dari kerupuk garut dengan perlakuan awal
bahan kukus yaitu 2,48 yang menghasilkan kriteria cukup nyata, rerata aroma dari kerupuk garut dengan perlakuan
awal bahan presto yaitu 2,38 yang menghasilkan kriteria cukup nyata, rerata aroma dari kerupuk garut dengan
perlakuan awal bahan rebus yaitu 2,95 yang menghasilkan kriteria agak nyata. Grafik rerata dari aspek aroma dari
kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan kukus, presto dan rebus dapat dilihat pada gambar 4.
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Gambar 4. Grafik Rerata Indikator Aroma

Menurut Erianti (2004) sifat kimia pati garut adalah tidak memiliki rasa dan aroma. Timbulnya aroma makanan
disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang mudah menguap. Aroma yang dikeluarkan setiap makanan berbeda-beda.
Selain itu, cara memasak yang berbeda akan menimbulkan aroma yang berbeda pula (Khaerunnisa, 2016).

Faktor yang dapat mempengaruhi aroma kerupuk juga dapat dilihat dari penyimpanan. Penyimpanan kerupuk yang
baik (mentah maupun telah digoreng) adalah dalam wadah tertutup rapat, di tempat yang tidak lembab. Apabila
kerupuk mentah disimpan di tempat yang lembab, pada suatu saat akan ditumbuhi oleh jamur, sehingga tidak dapat
dikonsumsi lagi. Sedangkan kerupuk yang sudah digoreng, selain kerenyahannya akan hilang (menjadi lemas atau
lembek) juga seringkali berbau tengik akibat terjadinya penguraian minyak dan bereaksinya minyak dengan udara
(Koswara, 2009).

Hasil analisis data tingkat kesukaan masyarakat terhadap kerupuk garut dengn perlakuan awal bahan kukus, presto,
dan rebus yang dilakukan oleh 80 panelis tidak terlatih menghasilkan tingkat kesukaan dengan rerata yang berbeda.
Sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan dengan metode kukus menghasilkan rerata sebesar 6,43 dengan
kriteria sangat suka, sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan dengan metode presto menghasilkan rerata
sebesar 6,31 dengan kriteria sangat suka, sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan dengan metode rebus
menghasilkan rerata sebesar 4,86 dengan kriteria agak suka.



Berdasarkan hasil penelitian yang dilakuakan di lab chemix pratama Kandungan serat pada kerupuk garut adalah
sebagai berikut, sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan dengan metode kukus menghasilkan kandungan
serat sebesar 25,31%/0,5g, sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan dengan metode presto kandungan serat
sebesar 21,88%/0,5g, sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan dengan metode rebus menghasilkan
kandungan serat sebesar 26,64%/0,5g.

Hasil dari uji laboratorium menunjukkan bahwa kerupuk dengan perlakuan awal bahan teknik presto memiliki
kandungan serat pangan paling tinggi. Ditambah dengan penelitian yang dilakukan oleh Hidayah (2012) menunjukkan
bahwa hasil pengujian serat dari berbagai perlakuan suhu dan lama pemanggangan menunjukkan bahwa kadar serat
tertinggi diperoleh dari perlakuan suhu 140°C dan lama pemanggangan 50menit. Menurut Nugrahaeni (2016), presto
terbuat dari bahan stainless yang tebal dan kuat serta mempunyai tutup yang rapat maka uap air yang dihasilkan saat
proses pendidihan tidak mungkin keluar dan hanya terkumpul dalam presto. Air yang terkumpul ini membuat tekanan
air dalam presto naik, yang menyebabkan titik didihnya juga naik menjadi > 100° Celcius. Hal ini menunjukkan bahwa
pada teknik presto, suhu pada saat pemasakan umbi garut menjadi lebih tinggi dibandingkan dengan teknik kukus dan
rebus, sehingga kandungan gizi pada kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan presto menunjukkan hasil paling
tinggi. Maka dapat ditarik kesimpulan bahwa pemanasan dapat mempengaruhi kadar serat dalam produk pangan.

SIMPULAN

Ada perbedaan kualitas dari kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan kukus, presto dan rebus terhadap sifat
organoleptik meliputi tekstur, rasa, warna, dan aroma dari kerupuk. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kerupuk
garut dengan perlakuan awal bahan teknik kukus merupakan kerupuk garut terbaik dinilai dari seluruh sifat
organoleptik.

Ada perbedaan kesukaan masyarakat terhadap kerupuk garut hasil inovasi. Kerupuk garut inovasi dengan
perlakuan awal bahan kukus merupakan produk paling disukai setelah diadakannya uji kesukaan yang dilakukan oleh
80 panelis secara umum.

Kandungan serat pada kerupuk garut adalah sebagai berikut, sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal bahan
dengan metode kukus menghasilkan kandungan serat sebesar 25,31%/0,5g, sampel kerupuk garut dengan perlakuan
awal bahan dengan metode presto kandungan serat sebesar 21,88%/0,5g, sampel kerupuk garut dengan perlakuan awal
bahan dengan metode rebus menghasilkan kandungan serat sebesar 26,64%/0,5g.
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