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Abstrak 

Kerupuk merupakan makanan yang digemari masyarakat, namun sering dianggap memiliki nilai gizi 

rendah. Inovasi dengan penambahan jamur tiram cokelat yang kaya protein dan antioksidan dilakukan 

untuk meningkatkan kandungan gizinya. Penelitian ini bertujuan menganalisis kandungan gizi kerupuk 

berdasarkan metode pemasakan, yaitu menggunakan minyak dan tanpa minyak. Analisis yang dilakukan 

meliputi analisis sensori (uji hedonik) dan analisis proksimat (kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, 

dan serat kasar). Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa kerupuk yang digoreng dengan minyak lebih 

disukai panelis karena rasa dan teksturnya.  Namun dari segi nilai gizi, kerupuk yang digoreng tanpa minyak 

memiliki nilai yang lebih tinggi. Adapun hasil analisis proksimat, kerupuk dengan metode pemasakan 

minyak mengandung kadar air 4,41%, kadar abu 2,22%, kadar lemak 2,79%,  kadar protein 5,99%, kadar 

karbohidrat 84,46%, dan kadar serat kasar 4,43%. Sementara itu, kerupuk dengan Metode pemasakan 

menggunakan pasir  mengandung kadar air 6,75%, kadar abu 2,79%, kadar protein 6,13%, kadar 

karbohidrat 78,05%, dan kadar serat kasar 4,69%. Metode pemasakan berpengaruh signifikan terhadap 

kandungan gizi, di mana pemasakan tanpa minyak cenderung meningkatkan kadar protein, kadar 

karbohidrat dan kadar serat kasar. Sementara pemasakan dengan minyak meningkatkan kadar lemak, kadar 

abu dan menurunkan kadar air. 

Kata kunci: Analisis proksimat, kerupuk jamur tiram coklat 

 

Abstract 

Crackers are a popular food, but are often considered to have low nutritional value. An innovation 

involving the addition of brown oyster mushrooms, which are rich in protein and antioxidants, was carried 

out to increase their nutritional content. This study aims to analyze the nutritional content of crackers based 

on cooking methods, namely using oil and without oil. The analysis conducted includes sensory analysis 

(hedonic test) and proximate analysis (moisture, ash, fat, protein, carbohydrate, and crude fiber content). 

The hedonic test results showed that crackers fried with oil were preferred by panelists because of their 

taste and texture. However, in terms of nutritional value, crackers fried without oil had a higher value. The 

results of the proximate analysis showed that crackers cooked using oil contained 4.41% moisture, 2.22% 

ash, 2.79% fat, 5.99% protein, 84.46% carbohydrates, and 4.43% crude fiber. Meanwhile, crackers cooked 

using sand contained 6.75% moisture, 2.79% ash, 6.13% protein, 78.05% carbohydrates, and 4.69% crude 

fiber. The cooking method has a significant effect on nutritional content, where cooking without oil tends 

to increase protein, carbohydrate, and crude fiber content. Meanwhile, cooking with oil increases fat and 

ash content and decreases moisture content. 

Keywords: Proximate analysis, brown oyster mushroom crackers 

 

PENDAHULUAN  

Kerupuk merupakan salah satu 

makanan ringan yang populer di Indonesia 

dan sering dikonsumsi sebagai pelengkap 

makanan. Makanan ini sangat digemari 

oleh masyarakat dari berbagai kalangan 

karena rasanya yang enak, praktis, mudah 

dibawa, terjangkau, dan mudah ditemukan 

di mana saja. Namun, masih terdapat 

persepsi masyarakat yang menilai bahwa 
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kerupuk memiliki nilai gizi rendah. Hal ini 

dikarenakan kerupuk terbuat dari tepung 

tapioka sebagai sumber pati dengan 

penambahan bumbu dan air untuk 

membentuk adonan (Kusumaningrum & 

Asikin, 2016). Tepung tapioka memiliki 

kandungan karbohidrat yang sangat tinggi, 

sedangkan kandungan gizi lainnya seperti 

protein, lemak, dan serat dalam jumlah 

sangat kecil bahkan tidak ada. Konsumsi 

makanan dengan kandungan karbohidrat 

yang tinggi secara berlebihan dapat 

memicu berbagai masalah kesehatan 

seperti obesitas, diabetes melitus, dan lain-

lain (Tanjung et al., 2024). Oleh karena 

itu, diperlukannya inovasi dengan 

penambahan bahan lain untuk 

meningkatkan nilai gizi dari kerupuk. 

Salah satu tanaman holtikultura yang 

dapat digunakan dalam pangan adalah 

jamur (Untari, 2020). 

Jamur merupakan bahan pangan 

bergizi tinggi yang dikenal sebagai sumber 

protein, dengan kandungan sekitar 15-

20% dari berat keringnya (Bahar et al., 

2022). Selain bergizi, jamur juga memiliki 

harga yang terjangkau dan mudah 

didapatkan. Di antara berbagai jenis jamur 

pangan, jamur tiram salah satu yang 

banyak diminati oleh masyarakat. 

Berdasarkan Data Badan Pusat  

Statistik (BPS) tahun 2023 menunjukkan 

bahwa produksi jamur tiram mencapai 

53.787 ton, jauh lebih tinggi dibandingkan 

produksi jamur merang sebesar 4.641 ton 

dan jenis jamur lainnya yang hanya 

sebesar 2.399 ton. Tingginya minat 

terhadap jamur tiram didukung oleh 

kandungan gizinya yang melimpah, 

seperti protein, mineral (fosfor, kalsium, 

zat besi, kalium, dan natrium), serta 

vitamin (tiamin, riboflavin, asam folat, 

dan niasin) (Wibowo et al., 2023). Jamur 

ini juga memiliki kandungan lemak, 

kolesterol, dan natrium yang sangat 

rendah, sehingga menjadikannya pilihan 

yang tepat bagi individu yang peduli 

terhadap kesehatan (Aditya et al., 2024). 

Jamur tiram dikenal sebagai bahan 

pangan nutraceutical, karena bersifat 

antimikroba dan antioksidannya (Egra et 

al., 2018). Dari berbagai jenis jamur tiram, 

jamur tiram coklat (Pleurotus cystidiosus) 

merupakan spesies yang memiliki 

kandungan antioksidan yang sangat tinggi 

(Hoa & Wang, 2015). Pada penelitian 

Rauuf, (2021), menunjukkan bahwa 

ekstrak jamur tiram coklat memiliki 

aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 

sebesar 24,61866 ppm yang dikategorikan 

sangat kuat. Antioksidan ini berperan 

penting dalam melindungi tubuh dari 

radikal bebas, sehingga dapat berpotensi 

mengurangi risiko penyakit kronis (Aditya 

et al., 2024). 

Proses pengolahan kerupuk 

umumnya terdiri dari beberapa tahapan, 

mulai dari pembuatan adonan hingga 

pengemasan. Salah satu tahapan penting 

dalam pengolahan kerupuk adalah tahap 

pemasakan, hal ini dikarenakan 

menentukan karakteristik mutu dari suatu 

produk seperti warna dan rasa (Muchtar et 

al., 2023). Pemasakan kerupuk dapat 

dilakukan dengan pemasakan 

menggunakan minyak (penggorengan) 

dan pasir (penyangraian), yang berfungsi 

sebagai media penghantar panas untuk 

memperoleh produk yang matang. Suatu 

produk makanan yang akan 

didistribusikan ke masyarakat perlu 

melalui tahap evaluasi terlebih dahulu 

untuk memastikan kelayakan dan 

kualitasnya. 

Penilaian kualitas produk makanan 

merupakan langkah penting dalam 

produksi untuk memastikan mutu dan nilai 

gizinya. Salah satu analisis yang sering 

digunakan dalam penilaian kualitas 

makanan yaitu analisa proksimat 

(Wijayanti, 2022). Parameter utama 

dalamanalisa proksimat pada makanan 

yaitu kadar air, kadar abu, kadar protein, 

kadar lemak, kadar karbohidrat, dan kadar 

serat kasar (Mukti, 2021).  

Berdasarkan uraian diatas penelitian 
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ini bertujuan untuk mengetahui dan 

memastikan apakah proses pemasakan 

menggunakan minyak maupun pasir pada 

kerupuk jamur tiram coklat memiliki 

pengaruh terhadap hasil analisis 

proksimat, yang meliputi kadar air, kadar 

abu, kadar lemak, kadar protein, kadar 

karbohidrat dan kadar serat kasar. 

 

METODE  

Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental untuk menganalisis 

pengaruh metode pemasakan 

menggunakan minyak dan pasir terhadap 

hasil analisis proksimat pada kerupuk 

jamur tiram coklat. 

Bahan 

Jamur tiram coklat, tepung tapioka, 

bawang putih, garam, dan air K2SO4, 

K2SO4 10%, CuSO4, H2SO4, H2SO4 

1,25%, NaOH 50%, NaOH 0,1 N, NaOH 

30%, NaOH 3,25% , HCl 0,1 N, H2C2O4, 

N-heksana, Na2S2O3 0,1N, fenoftalein 1%, 

etanol 96% dan aquadest.  

 

Pembuatan Kerupuk  

1. Persiapan Bahan  

Pada preparasi bahan ini dilakukan 

pembuatan tepung jamur tiram coklat 

dengan cara dibersihkan terlebih, 

kemudian dipisahkan dari kotoran yang 

masih menempel, lalu ditimbang, dan  

dipotong – potong dengan ukuran 1-2 cm. 

Setelah itu, dikeringkan dengan oven pada 

suhu 45°C selama 24 jam. Jamur yang 

telah kering dihaluskan, lalu diayak 

menggunakan ayakan mesh 80 untuk 

memperoleh tepung yang halus (Nurainy 

et al., 2015). 

Tabel 1: 

Formula kerupuk jamur tiram coklat 
             (Modifikasi: Nurainy et al., 2015) 

Bahan Komposisi 

F0 F1 

Tiap 500 g 

mengandung:  
  

Tepung  Jamur 

Tiram Coklat  
- 20% 

Tepung Tapioka 100% 80% 

Telur 10g 10g 

Bawang Putih 10 g 10 g 

Garam 10 g 10 g 

Ketumbar 10 g 10 g 

Air Dingin 500 ml 500 ml 

2. Pembuatan Adonan 

Ditimbang tepung jamur tiram coklat, 

tepung tapioka sesuai dengan masing 

masing formula untuk 500 gram. 

Kemudian ditimbang bawang putih yang 

telah dihaluskan dan garam. Setelah itu, 

dicampurkan tepung jamur tiram coklat 

dengan tapioka dengan ditambahkan  air 

dingin sedikit demi sedikit sesuai resep 

lalu dicampur dengan semua bahan. 

Kemudian diuleni sampai bahan 

tercampur rata dan adonan menjadi kalis 

dan bisa dibentuk. 

3. Pencetakan atau Pembungkusan  

Adonan  yang telah kalis dibentuk menjadi 

gulungan atau dodolan. 

4. Perebusan  

Direbus gulungan adonan kerupuk pada 

air yang telah mendidih (100oC ) hingga 

matang dengan waktu ±30 menit. 

5. Pendinginan  

Gulungan adonan didinginkan dan 

disimpan pada suhu 4–8oC selama 12 jam. 

6. Pengirisan  

Diiris gulungan adonan menggunakan 

pisau dengan ketebalan 2 – 3 mm. 

7. Pengeringan 

Dikeringkan dengan oven pada suhu ± 

60oC selama 10 jam, atau sampai kadar air 

kerupuk mentah mencapai ± 11% (Astuti 

et al., 2016). 

8. Pemasakan 

Pemasakan dilakukan dengan dua metode 

yaitu menggunakan minyak dan pasir 

(penyangraian). Pemasakan dengan 

menggunakan minyak dilakukan dengan 

menggunakan jumlah minyak banyak dan 

panas dengan ukuran api sedang atau suhu 

160-180oC selama 10 detik. Sedangkan, 

untuk pemasakan menggunakan pasir 

(penyangraian) dilakukan dengan diawali 

pemanasan pasir terlebih dahulu hingga 
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mencapai suhu 140oC selama 25 detik. 

9. Pengemasan  

Kerupuk yang sudah digoreng disimpan 

didalam tempat yang kering dan kedap 

udara supaya tetap renyah. 

 

Analisis Sensori  

 Pengujian sensori dilakukan 

menggunakan indera manusia sebagai alat 

utama untuk menilai mutu sensori. Metode 

yang digunakan dalam pengujian ini yaitu 

hedonik. Pengujian ini dilakukan dengan 

menyajikan beberapa formula kerupuk 

yang telah diberi kode pada panelis 

sebanyak 30 orang mahasiswa yang tidak 

memiliki riwayat terhadap bahan yang 

digunakan. Parameter yang diamati yaitu 

warna, aroma, rasa, dan teksur 

sebagaimana berdasarkan tingkat 

kesukaan menggunakan skor 1 – 9 dengan 

kriteria berturut-turut amat sangat tidak 

suka, sangat tidak suka, tidak suka, agak 

tidak suka, netral, agak suka, suka, sangat 

suka, amat sangat suka (Badan 

Standardisasi Nasional, 2015). 

 

Analisis Proksimat  

1. Kadar Air 

Metode yang digunakan untuk 

menentukan kadar air adalah 

thermogravimetri. Prosedur dalam 

penetapan kadar diawali dengan 

pengeringan cawan terlebih dahulu pada 

oven dengan suhu 105°C selama 1 jam, 

kemudian didinginkan dalam desikator 

selama 30 menit, kemudian cawan kosong 

ditimbang (Wo). Setelah itu, ditimbang 

sampel ke dalam cawan sebanyak 5 gram 

(Ws). Kemudian dioven dengan suhu 

105°C selama ± 3 jam, dan didinginkan 

dalam desikator selama 30 menit, lalu 

timbang. Lakukan hingga diperoleh bobot 

konstan (Wi). Dihitung kadar air 

menggunakan rumus sebagai berikut 

(Basrin, 2020) : 

Kadar air (%) = 
𝑊𝑠−(𝑊𝑖−𝑊0)

𝑊𝑠
 𝑥 100%. 

Keterangan : 

Ws = bobot sampel sebelum dioven (gram) 

Wi = bobot sampel + cawan sesudah dioven (gram) 

Wo = bobot cawan kosong (gram) 

2. Kadar Abu 

Metode yang digunakan untuk 

menentukan kadar abu adalah gravimetri. 

Prosedur dalam penetapan kadar abu 

diawali dengan pemanasan cawan pada 

penangas listrik selama 1 jam, kemudian 

dipijarkan cawan pada tanur listrik dengan 

suhu 550 ± 10°C, lalu didinginkan dalam 

desikator selama 1 jam dan cawan kosong 

ditimbang (W1). Setelah itu, ditimbang 

sampel ke dalam cawan sebanyak 3-5 

gram (W), kemudian diabukan pada tanur 

dengan suhu 550 ± 10°C sampai putih atau 

kelabu selama 5-8 jam, lalu didinginkan 

dalam desikator selama 30 menit dan 

dilakukan penimbangan. Lakukan hingga 

diperoleh bobot konstan (W2). Dihitung 

kadar abu menggunakan rumus sebagai 

berikut : (Badan Standarisasi Nasional, 

2018) 

Kadar abu (%)  =  
𝑊2−𝑊1

𝑊−𝑊1
 𝑥 100%. 

Keterangan : 

W = bobot cawan kosong dan bobot sampel (gram) 

W1 = bobot cawan kosong (gram) 

W2 = bobot cawan kosong dan abu (gram) 

3. Kadar Lemak  

Metode yang digunakan untuk 

menentukan kadar adalah soxhlet. 

Prosedur dalam penetapan kadar lemak 

dilakukan pengeringan labu lemak terlebih 

dahulu pada oven dengan suhu 105-110°C 

selama 1 jam, didinginkan dalam desikator 

selama 30 menit, kemudian labu lemak 

kosong ditimbang (W2), lalu ditambahkan 

batu didih. Setelah itu, ditimbang sampel 

sebanyak 10 g (W1), kemudian dibungkus 

dengan menggunakan kertas saring dan 

dimasukkan ke dalam selongsong soxhlet. 

Disambungkan selongsong soxhlet 

dengan labu lemak, kemudian dituangkan 

250 ml n-heksan, lalu dipasangkan 

kondensor dan dilakukan ekstraksi selama 

4-6 jam. Kemudian, labu lemak 

dikeringkan pada oven dengan suhu 105°C 
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selama 3 jam, lalu didinginkan dalam 

desikator selama 30 menit dan ditimbang. 

Lakukan hingga diperoleh bobot konstan 

(W3). Dihitung kadar lemak menggunakan 

rumus sebagai berikut :(Ariani et al., 

2024) 

Kadar lemak (%) =
𝑊3−𝑊2

𝑊1
× 100%. 

Keterangan : 

W1 = bobot sampel (g) 

W2 = bobot labu sebelum ekstraksi (g) 

W3 = bobot labu setelah ekstraksi (g) 

4. Kadar Protein  

Metode yang digunakan untuk 

menentukan kadar protein adalah 

Kjeldahl. Prosedur dalam penentuan kadar 

protein terdiri dari  

beberapa tahapan yaitu sebagai berikut :  

a.  Tahap Destruksi 

Sampel ditimbang sebanyak 1-5 g, lalu 

dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl yang 

telah diberi batu didih. Setelah itu,  

ditambahkan 5 g K2SO4, 200 mg CuSO4 

dan 30 ml H2SO4 pekat, lalu digojog 

hingga homogen. Kemudian, dilakukan 

pemanasan langsung menggunakan 

bunsen burner dengan mula-mula 

intensitas api kecil di dalam lemari asam. 

Setelah asap hilang, intensitas api 

dibesarkan, dan pemanasan dihentikan 

ketika cairan berwarna hijau jernih. 

b. Tahap Destilasi 

Hasil destruksi didinginkan terlebih 

dahulu, lalu ditambahkan 150 ml aquadest, 

dan dinetralkan dengan NaOH 50%. 

Setelah  

itu, dipasang labu Kjeldahl pada alat 

destilasi, kemudian dipanaskan dengan 

cepat sampai ammonia menguap 

sempurna, dan ditampung destilat pada 

erlenmeyer yang berisi 50 ml larutan baku 

HCl 0,1 N dan 3 tetes indikator 

fenolftalein 1% melalui ujung pipa kaca 

destilator. Proses destilat diakhiri setelah 

destilat tidak bereaksi basa. 

c. Tahap Titrasi  

Diawali dengan standarisasi larutan baku 

standar NaOH 0,1N menggunakan baku 

primer H2C2O4 0,1 N dan indikator 3 tetes 

indikator fenolftalein 1%. Setelah itu, hasil 

destilasi ditambah 3 tetes indikator 

fenolftalein 1%, kemudian dititrasi dengan 

larutan baku standar NaOH 0,1 N sampai 

mencapai titik akhir titrasi menjadi warna 

merah muda yang konstan. Kemudian 

dilakukan penetapan blanko dengan 

perlakuan yang sama seperti sampel. 

Penetapan kadar protein dapat dihitung 

dengan persamaan berikut:(Pakerti & 

Purnama, 2022) 
N(%) =  𝑉 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑉 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑥  𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 14,008  

𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 (𝑚𝑔)
 × 100%  

Keterangan :  

% N = %Nitrogen 

V NaOH blanko  = Volume NaOH titrasi sampel 

V NaOH sampel = Volume NaOH titrasi blanko 

N NaOH  = Normalitas NaOH hasil    

   standarisasi 

Bobot  = Berat sampel (mg) 

14,008  = Massa atom nitrogen 

 

Kadar Protein (%) = N (%) x Fk  

Keterangan :  

Fk = Faktor Konversi (6,25) 

5. Kadar Karbohidrat 

 Metode yang digunakan untuk 

menentukan kadar karbohidrat adalah by. 

difference. Penentuan kadar karbohidrat 

dengan mengurangi 100% dengan jumlah 

hasil %kadar air, abu, lemak dan protein 

yang diperoleh. Adapun rumus dalam 

penentuan kadar karbohidrat sebagai 

berikut : (Muza`ki et al., 2022). 

 

Kadar 

Karbohidrat 

= 100% - (%kadar air + 

%kadar abu + %kadar 

lemak + %kadar 

protein) 

6. Kadar Serat Kasar  

 Metode yang digunakan untuk 

menentukan kadar serat kasar adalah 

gravimetri. Prosedur dalam pengujian ini 

diawali dengan penimbangan sampel yang 

telah dihaluskan sebanyak 2-4 g, lalu 

dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml 

untuk dilakukan pembebasan lemak 

dengan cara mengaduk, mengenap 

tuangkan dalam pelarut sebanyak tiga kali. 

Setelah itu, ditambahkan 50 ml H2SO4 



 
Jurnal Pangan dan Gizi  p-ISSN: 2086-6429 
Vol. 16 No. 1, Tahun 2026, Halaman (50-66)  e-ISSN: 2656-0291 

 

 
HALAMAN  55 

 

1,25%, kemudian didihkan dengan 

pendingin tegak selama 30 menit. 

Dinetralkan dengan 50 ml NaOH 3,25%, 

lalu didihkan kembali selama 30 menit. 

Sampel disaring dalam keadaan panas 

dengan menggunakan corong bucher, dan 

kertas Whatman no.42 yang diketahui 

bobot konstannya. Setelah itu, dicuci 

endapan pada kertas saring dengan 

menggunakan 25 ml H2SO4 1,25% panas, 

25 ml aquades panas, dan 25 ml etanol 

96%. Diangkat kertas saring dan isinya, 

kemudian dimasukan ke dalam wadah dan 

dikeringkan pada oven dengan suhu 105°C 

selama 3 jam, lalu didingkan dalam 

desikator selama 30 menit dan ditimbang 

hingga bobot konstan. Dihitung kadar 

serat kasar dengan menggunakan rumus 

sebagai berikut (Badan Standardisasi 

Nasional, 1992; Ummiyati et al., 2024) 

Kadar  

serat kasar 

(%) 

= 𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢

𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100%. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Determinasi Tanaman Jamur Tiram 

Coklat 

 Penelitian ini menggunakan jamur 

tiram coklat sebagai bahan baku dalam 

pembuatan produk kerupuk. Sehubungan 

dengan keberagaman jenis jamur yang 

diperjualbelikan di pasar tradisional, 

diperlukan proses determinasi untuk 

memastikan spesies jamur yang 

digunakan. Determinasi merupakan proses 

identifikasi atau penentuan spesies suatu 

organisme berdasarkan ciri morfologi 

maupun molekuler. Berdasarkan hasil 

determinasi yang dilakukan di Universitas 

Padjadjaran, jamur yang digunakan dalam 

penelitian ini teridentifikasi sebagai 

spesies Pleurotus cystidiosus. 

 

Analisis Sensori  

 Analisis sensori pada penelitian ini 

dilakukan menggunakan uji hedonik 

dengan melibatkan empat parameter, yaitu 

warna, aroma, rasa, dan tekstur. Pengujian 

ini bertujuan untuk mengetahui tingkat 

keberterimaan suatu produk. Adapun hasil 

analisis sensori disajikan berdasarkan 

masing-masing parameter sebagai berikut 

: 

1. Hedonik Warna 

 Warna merupakan aspek pertama 

yang diperhatikan oleh konsumen dalam 

menilai suatu produk. Secara umum, 

warna berperan sebagai daya tarik awal 

yang dapat mendorong konsumen untuk 

mencoba makanan, membangkitkan selera 

makan, serta menjadi indikator mutu dan 

tingkat penerimaan suatu produk pangan 

(Lestari et al., 2024). Pengujian hedonik 

terhadap parameter warna dilakukan 

dengan menggunakan indra penglihatan 

untuk membedakan perbedaan warna 

antar produk. Hasil uji hedonik terhadap 

parameter warna disajikan pada gambar di 

bawah ini. 

 
Gambar 1:  

Produk kerupuk  

 

 

 
Grafik 1: 

Hedonik Warna  
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Keterangan:  

F0A 

 

= Formula Kerupuk Tapioka 100% dengan 

Metode Pemasakan Menggunakan Pasir  

F0B = Formula Kerupuk Tapioka 100% dengan 

Metode Pemasakan Menggunakan 

Minyak 

F1A = Formula Kerupuk Jamur Tiram Coklat 

20% dengan Metode Pemasakan 

Menggunakan Pasir  

F1B = Formula Kerupuk Jamur Tiram Coklat 

20% dengan Metode Pemasakan 

Menggunakan  Minyak 

 Berdasarkan grafik diatas, hasil 

analisis kruskal wallis menunjukkan 

bahwa variasi metode pemasakan pada 

formula kerupuk tidak berpengaruh nyata 

terhadap hedonik warna (Sig > 0,05). 

Tingkat kesukaan warna pada kerupuk 

paling tinggi yaitu formula dan perlakuan 

F1B (Kerupuk Jamur Tiram Coklat 20% 

dengan metode pemasakan mengunakan 

minyak) sebesar 7,90 ± 0,92. Hal ini 

dikarenakan warna pada kerupuk jamur 

tiram coklat 20% dengan metode 

pemasakan minyak menghasilkan warna 

coklat muda. Sedangkan pada kerupuk 

jamur tiram coklat 20% dengan metode 

pemasakan menggunakan pasir  

memberikan warna coklat yang lebih 

gelap. Fenomena ini dikaitkan dengan 

reaksi pencoklatan non-enzimatik, yaitu 

reaksi Maillard. Reaksi Maillard adalah 

reaksi yang terjadi antara gula reduksi dan 

gugus amina dari protein (Ramadhani & 

Murtini, 2017). Menurut Safitri et al., 

(2023) semakin lama dan tinggi suhu 

pemanasan, maka warna coklat akibat 

reaksi maillard akan semakin gelap. Selain 

itu, terbentuknya warna coklat ini 

dikarenakan jamur tiram coklat memiliki 

tudung yang berwarna coklat. 

2. Hedonik Aroma  

 Aroma adalah bau dari suatu produk 

yang melibatkan indra penciuman 

(hidung). Aroma memiliki peranan 

penting untuk meningkatkan daya tarik 

konsumen dalam keinginan konsumsi. 

Hasil uji hedonik terhadap parameter 

aroma disajikan pada grafik di bawah ini. 

  

 
Grafik 2 : 

Hedonik Aroma 

 Berdasarkan grafik diatas, hasil 

analisis kruskal wallis menunjukkan 

bahwa variasi metode pemasakan pada 

formula kerupuk berpengaruh nyata 

terhadap hedonik aroma (Sig < 0,05). 

Tingkat kesukaan tertinggi pada parameter 

hedonik aroma yaitu formula dan 

perlakuan F1B (Kerupuk Jamur Tiram 

Coklat 20% dengan metode pemasakan 

mengunakan minyak) sebesar 7,87 ± 0,86. 

Hal ini dikarenakan aroma suatu produk 

yang telah digoreng dapat dihasilkan dari 

bahan pangan tersebut atau dari aroma 

minyak yang mengalami dekomposisi 

(Rahmayani et al., 2018). Menurut 

Nurjanah et al., (2023),  pemasakan 

dengan minyak dapat meningkatkan suatu 

aroma dari produk pangan karena terdapat 

reaksi Maillard yang terjadi selama 

pemasakan. Reaksi antara gula dan asam 

amino dalam bahan pangan yang 

menghasilkan senyawa yang memberikan 

aroma khas produk pangan yang digoreng. 

Keberadaan lipida pada pangan selain 

sebagai sumber kalori dengan densitas 

tinggi, juga berkontribusi dalam 

pembentukan flavor (aroma dan rasa) dan 

persepsi tekstur makanan ketika dikunyah 

di rongga mulut, sehingga perlakuan 

pemasakan cenderung lebih disukai 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya 

(Azzahra, 2024). 

3. Hedonik Rasa  

 Rasa merupakan faktor penting 

dalam penilaian keberterimaan suatu 

produk yang melibatkan indra pengecap 

atau lidah. Penginderaan rasa terdiri atas 
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empat kategori utama yaitu manis, asam, 

asin, dan pahit. Komposisi kimiawi seperti 

konsentrasi senyawa perisa memengaruhi 

karakteristik rasa suatu produk. Pengujian 

rasa secara sensorik dilakukan untuk 

memastikan kesesuaian produk dengan 

standar kualitas yang diharapkan. Hasil uji 

hedonik terhadap parameter rasa disajikan 

pada grafik di bawah ini. 

 
Grafik 3 : 

Hedonik Rasa 

 Berdasarkan grafik di atas, hasil 

analisis kruskal wallis menunjukkan 

bahwa variasi metode pemasakan pada 

formula kerupuk berpengaruh nyata 

terhadap hedonik rasa (Sig < 0,05). 

Tingkat kesukaan tertinggi terhadap 

parameter rasa terdapat pada formula dan 

perlakuan F1B (Kerupuk Jamur Tiram 

Coklat 20% dengan metode pemasakan 

menggunakan minyak), yaitu sebesar 

8,37±0,61. Hal ini disebabkan oleh 

penyerapan minyak ke dalam produk 

selama proses pemasakan. Minyak 

goreng, selain berfungsi sebagai media 

penghantar panas, juga mengandung 

lemak yang dapat menambah rasa gurih 

pada produk (Ach. Muhib Zainuri et al., 

2022). Selain itu, rasa gurih juga 

disebabkan oleh kandungan protein dalam 

bahan tersebut (Rahmayani et al., 2018). 

Jamur tiram coklat memiliki kandungan 

protein yang cukup tinggi, sehingga 

protein dapat terhidrolisis menjadi asam 

amino, salah satunya adalah asam 

glutamat yang memberikan rasa gurih  

(Istiqomah, 2020; Lubis, 2020). 

4. Hedonik Tekstur  

 Tekstur pada produk pangan adalah 

respon yang muncul ketika makanan 

bersentuhan dengan bagian-bagian rongga 

mulut ataupun rangsangan fisik (Sari & 

Yohana, 2015). Tekstur yang diujikan 

pada penelitian ini yaitu penerimaan 

panelis saat kerupuk digigit dan dikuyah. 

Hasil uji hedonik terhadap parameter 

tekstur disajikan pada grafik di bawah ini. 

 
Grafik 4: 

Hedonik Tekstur 

 Berdasarkan grafik diatas, hasil 

analisis kruskal wallis menunjukkan 

bahwa variasi metode penggorengan pada 

formula kerupuk berpengaruh nyata 

terhadap hedonik tekstur (Sig < 0,05). 

Tingkat kesukaan paling tinggi terhadap 

parameter tekstur yaitu formula dan 

perlakuan F1B (Kerupuk Jamur Tiram 

Coklat 20% dengan metode pemasakan 

mengunakan minyak) sebesar 8,40 ±0,67. 

Hal ini dikarenakan pada proses 

pemasakan melibatkan konveksi serta 

konduksi untuk perpindahan panas dan 

massa.  

 Proses perpindahan panas dan massa 

yang kompleks selama pemasakan ini 

menyebabkan serangkaian reaksi fisik. 

Salah satu perubahan fisik terpenting yang 

terjadi selama pemasakan makanan adalah 

penguapan air, yang menyebabkan 

dehidrasi makanan dan pembentukan 

kerak berpori keras di permukaannya, 

yang terutama bertanggung jawab atas 

tekstur renyah pada makanan (Huang et 

al., 2022). Tekstur renyah pada makanan 
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yang digoreng sebagian besar dipengaruhi 

oleh penyerapan minyak dan migrasi air 

selama tahap pemasakan dan pendinginan 

(Wang et al., 2023). Semakin banyak 

kadar air yang tidak teruapkan, maka 

semakin mengurangi keporosan kerupuk 

sehingga kerenyahan menurun (Rosiani et 

al., 2015). 

 

Analisis Proksimat  

1. Kadar Air  

 Kadar air adalah suatu pengujian 

untuk mengetahui jumlah kandungan air 

yang terdapat pada bahan atau produk. 

Penetapan kadar air dalam suatu produk 

sangat penting dilakukan untuk 

memperkirakan masa simpan. Kadar air 

yang tinggi dapat mempercepat proses 

kerusakan selama penyimpanan. Adapun 

hasil dari pengujian kadar air pada 

kerupuk dengan variasi metode 

pemasakan sebagai berikut : 

 
Grafik 5 : 

Kadar Air 

 

 Berdasarkan grafik diatas, hasil 

analisis One-Way ANOVA menunjukkan 

bahwa perlakuan metode pemasakan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air 

kerupuk ( Sig < 0,05). Kadar air tertinggi 

pada kerupuk tapioka 100% maupun 

kerupuk jamur tiram coklat 20% terdapat 

pada metode pemasakan menggunakan 

pasir. Hasil ini sejalan dengan penelitian 

Febrianingrum et al., (2023) yang 

menunjukkan bahwa kadar air pada biji 

rami dengan metode pemasakan 

menggunakan pasir lebih tinggi 

dibandingkan pemasakan menggunakan 

minyak. Hal ini dikarenakan dalam 

pemasakan menggunakan pasir 

melibatkan penghantaran panas melalui 

media pasir sehingga hanya terjadi 

perpindahan massa air dari produk. 

Berbeda halnya dengan pemasakan 

mengunakan minyak sebagaimana 

terjadinya perpindahan minyak ke dalam 

bahan pangan yang digoreng. Perpindahan 

minyak ke dalam pangan terjadi 

penurunan tekanan uap air dalam bahan 

pangan sehingga minyak yang berada di 

luar masuk dan mengisi pori-pori bahan 

pangan yang sebelumnya diisi oleh air 

(Muchtar et al., 2023). 

2. Kadar Abu  

 Kadar abu merupakan zat anorganik 

yang tidak habis terbakar dan tidak 

menguap dalam proses pembakaran pada 

produk. Parameter ini menunjukkan 

kandungan mineral dalam suatu produk. 

Adapun hasil dari pengujian kadar abu 

pada kerupuk dengan variasi metode 

pemasakan sebagai berikut : 

 

 
Grafik 6 : 

Kadar Abu 

 

analisis One-Way ANOVA menunjukkan 

bahwa metode penggorengan 

menggunakan minyak dan pasir 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu (Sig 

<0,05). Kadar abu kerupuk yang tinggi 

diperoleh pada metode pemasakan 

menggunakan minyak. Menurut Susanty 

et al., (2019) menunjukkan bahwa 

tingginya kadar abu pada pemasakan 

dengan menggunakan minyak goreng 
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disebabkan karena suatu produk makanan 

yang terendam oleh minyak 

mengakibatkan air pada bahan menguap, 

sedangkan mineral tertinggal pada produk. 

Adapun faktor yang mempengaruhi kadar 

abu yaitu jenis bahan, cara pengabuan, 

suhu dan waktu yang digunakan dalam 

proses perlakuan. 

 Menurut Sundari et al., (2015) 

menyatakan bahwa tinggi rendahnya nilai 

kadar abu pada bahan pangan dengan 

metode pemasakan dipengaruhi oleh suhu 

dan lama pemasakan. Sebagaimana 

semakin tinggi suhu akan meningkatkan 

kadar abu dikarenakan kadar air akan 

banyak yang keluar dari dalam pangan 

tersebut. 

 

3. Kadar Lemak  

 Kadar lemak adalah jumlah 

kandungan lemak yang terdapat dalam 

suatu bahan makanan. Lemak merupakan 

salah satu makronutrien penting yang 

berfungsi sebagai sumber energi bagi 

tubuh. Selain itu, lemak juga berfungsi 

dalam memperbaiki cita rasa dan tekstur 

dari suatu produk makanan. Adapun hasil 

dari pengujian kadar lemak pada kerupuk 

dengan variasi metode pemasakan sebagai 

berikut : 

 
Grafik 7 : 

Kadar Lemak 

 

 Berdasarkan grafik di atas, hasil 

analisis One-Way ANOVA menunjukkan 

bahwa perlakuan metode pemasakan pada 

produk kerupuk berpengaruh nyata 

terhadap kadar lemak (Sig < 0,05). Kadar 

lemak tertinggi diperoleh pada kerupuk 

tapioka 100% (F0B) dan kerupuk jamur 

tiram coklat 20% (F1B) yang diproses 

dengan metode pemasakan menggunakan 

minyak. Hal ini disebabkan oleh adanya 

penyerapan minyak ke dalam kerupuk 

selama proses pemasakan, sehingga 

meningkatkan kadar lemak produk 

tersebut. Hasil ini sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Susanti & 

Wibawa, (2023) yang menunjukkan 

bahwa kadar lemak pada kerupuk 

meningkat setelah proses pemasakan 

menggunakan minyak. Peningkatan kadar 

lemak tersebut disebabkan oleh 

kandungan lemak pada minyak yang 

digunakan dalam proses pemasakan, yang 

sebagian diserap oleh kerupuk. 

 Selain itu, struktur dan komposisi 

bahan baku juga memengaruhi 

kemampuan penyerapan minyak. Pada 

kerupuk dengan konsentrasi tapioka yang 

tinggi memiliki rongga-rongga atau pori-

pori yang lebih banyak. Rongga-rongga 

ini mempermudah minyak masuk dan 

terperangkap di dalam produk, sehingga 

meningkatkan kadar lemak. Hal ini sesuai 

dengan hasil penelitian Umanahu et al., 

(2023) pada kerupuk sawi, yang 

menunjukkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi tapioka yang ditambahkan, 

semakin besar kadar lemak setelah proses 

pemasakan. Menurut Irawan et al., (2017) 

tapioka memiliki kemampuan 

meningkatkan kapasitas penyerapan 

minyak selama proses pemasakan. 

Karakteristik tapioka yang bersifat 

gelatinisasi saat terkena panas 

menyebabkan terbentuknya tekstur yang 

lebih terbuka dan berpori, sehingga 

produk menjadi lebih mudah dalam 

menyerap minyak. 

4. Kadar Protein  

 Protein merupakan salah satu 

kandungan gizi yang terpenting dalam 

produk makanan karena berperan sebagai 

zat pembangun, pengatur dan 

pemeliharaan jaringan tubuh. Protein 

tersusun atas rantai asam amino yang 
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saling terhubung melalui ikatan peptida 

(Arniah, 2017). Adapun hasil dari 

pengujian kadar protein pada kerupuk 

dengan variasi metode pemasakan sebagai 

berikut : 

 

 
Grafik 8 : 

Kadar Protein 

 Berdasarkan grafik diatas, hasil 

analisis One-Way Anova menunjukkan 

bahwa perlakuan metode pemasakan pada 

produk kerupuk berpengaruh nyata 

terhadap kadar protein (Sig < 0,05). Kadar 

protein yang tinggi pada kerupuk F0 

maupun F1 diperoleh pada perlakuan 

metode pemasakan menggunakan pasir. 

Hal ini sejalan dengan penelitian (Putra & 

Sjofjan, (2021) yang menunjukkan bahwa 

kadar protein biji asam dengan metode 

pemasakan menggunakan pasir lebih 

tinggi dibandingkan pemasakan 

menggunakan minyak. Menurut Sundari et 

al., (2015) penggunaan panas dalam 

proses pemasakan sangat berpengaruh 

pada nilai gizi bahan pangan. Reaksi yang 

terjadi pada saat pemanasan protein 

tersebut dapat merusak struktur protein, 

sehingga kadar protein dapat menurun 

(Nguju et al., 2018). Hal ini didukung 

dengan pernyataan Febrianingrum et al., 

(2023) pemasakan denga menggunakan 

minyak dapat mengakibatkan denaturasi 

protein. 

 

 

 

 

5. Kadar Karbohidrat  

 Karbohidrat merupakan salah satu 

makronutrien esensial yang berfungsi 

sebagai sumber energi utama bagi tubuh 

manusia. Selain peran fisiologisnya, 

karbohidrat juga berkontribusi dalam 

membentuk karakteristik sensoris dan 

fisik produk pangan, seperti tekstur, 

warna, dan rasa. Pada produk kerupuk, 

kandungan karbohidrat memiliki pengaruh 

terhadap tingkat kerenyahan dan mutu 

akhir produk. Pada penelitian ini, 

penentuan kadar karbohidrat dilakukan 

menggunakan metode by difference. 

Adapun hasil dari pengujian kadar 

karbohidrat pada kerupuk dengan variasi 

metode pemasakan sebagai berikut :  

 
Grafik 9 : 

Kadar Karbohidrat 

 Berdasarkan grafik diatas, hasil 

analisis One-Way Anova menunjukkan 

bahwa perlakuan metode pemasakan pada 

produk kerupuk berpengaruh nyata 

terhadap kadar karbohidrat (Sig < 0,05). 

Kadar karbohidrat yang tinggi pada 

kerupuk F0 maupun F1 diperoleh pada 

perlakuan metode pemasakan tanpa 

minyak. Hasil ini dikarenakan kadar 

karbohidrat yang diperoleh dengan 

metode  by difference dipengaruhi oleh 

faktor pengurangan kadar air, kadar abu, 

kadar protein dan kadar lemak (Soputan et 

al., 2016). Hal ini didukung oleh 

pernyataan Yanti et al., (2022) 

sebagaimana bahwa kadar karbohidrat 

akan mengalami penurunan apabila terjadi 

peningkatan pada kandungan gizi lainnya. 

Kandungan gizi yang paling 
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mempengaruhi perbedaan hasil ini adalah 

kadar lemak. Kadar lemak yang tinggi 

pada kerupuk dengan pemasakan 

menggunakan minyak, maka kadar 

karbohidrat yang diperoleh semakin 

rendah. 

6. Kadar Serat Kasar 

 Serat kasar adalah bagian dari bahan 

pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh 

bahan kimia seperti asam kuat dan basa 

kuat. Kadar serat kasar dapat dikatakan 

sebagai indeks dan penentuan nilai gizi 

suatu bahan pangan. Pada umumnya serat 

yang terdapat pada bahan pangan memiliki 

kadar yang cukup bervariasi tergantung 

pada jenis bahannya (Ghassani & 

Agustini, 2022) Adapun hasil dari 

pengujian kadar serat kasar pada kerupuk 

dengan variasi metode pemasakan sebagai 

berikut : 

 
Grafik 10: 

Kadar Serat Kasar 

 Berdasarkan grafik diatas, hasil 

analisis One-Way Anova menunjukkan 

bahwa perlakuan metode pemasakan pada 

produk kerupuk berpengaruh nyata 

terhadap kadar serat kasar (Sig < 0,05). 

Kadar serat kasar yang tinggi pada 

kerupuk F0 maupun F1 diperoleh pada 

perlakuan metode pemasakan 

menggunakan pasir. Hasil ini sejalan 

dengan penelitian Febrianingrum et al., 

(2023) menunjukkan bahwa kadar serat 

kasar biji rami lebih tinggi pada 

pemasakan menggunakan minyak 

dibandingkan tanpa minyak. Menurut 

Churriyah et al., (2022) perlakuan 

pemanasan mempengaruhi hasil kadar 

serat kasar. Adanya proses pemanasan 

dengan suhu yang tinggi dapat merusak 

struktur serat (hemiselulosa) sehingga 

kadar serat kasar lebih rendah. Kadar serat 

kasar pada F1 menunjukkan hasil yang 

lebih tinggi dibandingkan F0. Hal ini 

didukung dengan pernyataan Handayani et 

al., (2022), semakin tinggi kandungan pati 

pada bahan baku maka kadar serat kasar 

yang diperoleh semakin rendah. Tingginya 

kandungan serat kasar pada suatu produk 

pangan dapat memperlancar proses 

metabolisme pencernaan didalam tubuh, 

sehingga memiliki efek kesehatan yang 

lebih baik dibandingkan dengan produk 

pangan yang memiliki serat kasar yang 

rendah (Handayani et al., 2022). 

 

Penentuan Produk Terbaik 

 Penentuan produk terbaik 

didasarkan pada hasil pengujian 

organoleptik (uji hedonik) dan analisis 

proksimat. Pada uji hedonik, produk 

terbaik ditentukan berdasarkan 

perhitungan nilai rata-rata keseluruhan 

dari empat parameter, yaitu warna, aroma, 

rasa, dan tekstur. Berdasarkan Tabel 2, 

produk kerupuk terbaik terdapat pada 

kerupuk jamur tiram coklat 20% dengan 

metode pemasakan menggunakan minyak 

(F1B). Hal tersebut karena F1B memiliki 

nilai rata-rata uji hedonik tertinggi 

dibandingkan dengan formula dan 

perlakuan lainnya serta konsisten unggul 

pada seluruh parameter yang diuji.  

 

Tabel 2 : 

Analisis Sensori dan Analisis Proksimat 
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 Selain itu, penentuan produk terbaik 

berdasarkan kandungan gizi memiliki 

hasil yang berbeda, sebagaimana 

diperoleh pada produk F1A. Hal tersebut 

dikarenakan F1A memiliki kandungan 

protein tertinggi yang berperan penting 

dalam pertumbuhan, kandungan lemak 

yang rendah sehingga dapat mencegah 

penyakit degeneratif, serta kadar serat 

kasar tinggi yang bermanfaat untuk sistem 

pencernaan. Adapun komposisi 

kandungan gizi produk terbaik 

ditunjukkan oleh F1B, yaitu kadar air 

sebesar 6,75%, abu 2,22%, protein 6,13%, 

lemak 0,88%, karbohidrat 84,46%, dan 

serat kasar 4,69%. 

 

KESIMPULAN 

Hasil uji hedonik menunjukkan 

bahwa kerupuk dengan metode 

pemasakan menggunakan minyak lebih 

disukai oleh panelis. Namun, dari segi 

nilai gizi, kerupuk yang digoreng tanpa 

minyak memiliki nilai yang lebih tinggi. 

Terdapat pengaruh yang signifikan 

kandungan zat gizi antara kerupuk dengan 

pemasakan menggunakan minyak dan 

pasir. Pemaskaan menggunakan minyak 

cenderung meningkatkan kadar lemak, 

kadar abu dan menurunkan kadar air. 

Sedangkan pemasakan menggunakan 

pasir menghasilkan kerupuk dengan kadar 

protein, kadar karbohidrat  dan serat kasar 

yang lebih tinggi.  
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