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xxii 
 

INTISARI 
 
 

Kerupuk pada penelitian ini dibuat dengan kombinasi tepung ubi jalar 
putih pada tepung tapioka dan daging ikan gabus. Tepung ubi jalar putih untuk 
melengkapi kandungan nutrisi pada tepung tapioka dan memiliki kandungan 
amilosa dan amilopektin yang diperlukan dalam pembuatan kerupuk. Ikan gabus 
mengandung 70% protein, 21%  albumin, asam amino yang lengkap, 
mikronutrien zink, selenium dan iron. Kerupuk dibuat dengan perbandingan 
tepung tapioka : tepung ubi jalar (g) sebesar 60:30, 50:40, 40:50 dengan 
penambahan 10 bagian untuk tepung terigu pada semua perlakuan, dan daging 
ikan gabus sebanyak 100 g dan 75 g. Kerupuk yang dihasilkan dianalisis secara 
kimia, fisik, mikrobiologi, dan organoleptik. Kombinasi daging ikan gabus, 
tepung ubi jalar putih dan tepung tapioka menyebabkan perbedaan kualitas pada 
parameter kadar air, kadar lemak, kadar protein, kadar abu, kadar karbohidrat, 
kadar albumin, tekstur kerupuk sebelum digoreng, jumlah total mikrobia dan 
jumlah kapang dan khamir, serta tidak menyebabkan perbedaan kualitas kerupuk 
pada parameter kerupuk setelah digoreng. Kerupuk yang paling baik ditinjau dari 
kandungan gizinya yaitu 100 g: 60 g: 30 g dilihat dari kadar lemak, kadar protein, 
kadar abu. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


