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ABSTRACT 

Onion crackers are made from tapioca and garlic in addition to wheat flour. Onion crackers have a low 

nutritional content, so it is necessary to substitute other ingredients to improve the chemical and physical quality 

of crackers. This study aims to obtain the best ratio between soybean dregs flour and mung bean flour based on 

the physical, chemical, and sensory properties of onion crackers. The research was conducted experimentally 

using a completely randomized design (CRD) with five treatments and four replications. The treatments in this 

study were the ratio of soybean dregs flour and mung bean flour, namely 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, and 0:100. 

Data were statistically analyzed using analysis of variance (ANOVA), followed by Duncan’s multiple range test 

(DMRT) at 5% level. Parameters observed included moisture content, ash content, protein content, linear 

expansion, and sensory evaluation. Results of the analysis of variance showed that the substitution of soybean 

dregs flour and mung bean flour had a significant effect on all parameters. The results showed that the selected 

treatment was AK2 (ratio of 75% soybean dregs flour and 25% mung bean flour) with a moisture content of 6.43%, 

an ash content of 4.33%, a protein content of 6.68%, and a linear expansion of 119.50%. Descriptive sensory 

evaluation of AK2 crackers by panelists obtained a yellowish white color, a slight bean aroma, a soybean taste, 

crispy, and overall assessment hedonically was favored by panelists. 

Keywords: crackers; onion crackers; soybean dregs flour; mung beans flour 

ABSTRAK 

Kerupuk bawang merupakan kerupuk yang terbuat dari tapioka dan bawang putih dengan tambahan 

terigu. Kerupuk bawang memiliki kandungan gizi yang rendah, sehingga perlu dilakukan substitusi bahan lain 

untuk meningkatkan kualitas kimia dan fisik kerupuk. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan perbandingan 

terbaik antara tepung ampas kedelai dan tepung kacang hijau berdasarkan sifat fisik, kimia dan sensori kerupuk 

bawang. Penelitian dilakukan secara eksperimental dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan lima perlakuan dan empat ulangan. Perlakuan dalam penelitian ini adalah perbandingan tepung ampas 

kedelai dan tepung kacang hijau yaitu 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 dan 0:100. Data dianalisis secara statistik 

menggunakan analysis of variance (ANOVA) kemudian dilanjutkan dengan Duncan's multiple range test (DMRT) 

pada taraf 5%. Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, daya kembang, dan evaluasi 

sensori. Hasil analisis varian menunjukkan bahwa substitusi tepung ampas kedelai dan tepung kacang hijau 

berpengaruh nyata terhadap semua parameter. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan yang dipilih adalah 

AK2 (rasio tepung ampas kedelai 50% dan tepung kacang hijau 50%) dengan kadar air 6,43%, kadar abu 4,33%, 

kadar protein 6,68%, daya kembang 119,50%. Kerupuk pada penilaian sensoris deskriptif AK2 terhadap kerupuk 

yang dilakukan oleh panelis diperoleh warna putih kekuningan, agak beraroma langu, berasa kedelai, renyah, dan 

secara keseluruhan disukai panelis. 
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PENDAHULUAN 

 

Camilan yang paling tinggi tingkat 

konsumsi di Indonesia yaitu kerupuk. 

Kerupuk terbuat dari campuran adonan pati 

yang dikukus dan dipotong tipis-tipis yang 

kemudian dikeringkan di bawah sinar 

matahari serta digoreng dengan minyak 

goreng (Koswara, 2009). Salah satu jenis 

kerupuk yaitu kerupuk bawang yang terbuat 

dari tapioka dan bawang putih dengan 

penambahan terigu (Jamaluddin, 2018). 

Pembuatan kerupuk bawang pada umumnya 

tanpa penambahan bahan lain yang dapat 

meningkatkan nilai gizi, sehingga dalam 

pembuatan kerupuk bawang perlu 

ditambahkan bahan yang dapat 

meningkatkan mutu kimia maupun fisik dari 

kerupuk bawang. 

Ampas kacang kedelai merupakan 

hasil samping atau limbah dari pengolahan 

tahu yang berbentuk padatan. Ampas kacang 

kedelai memiliki kandungan gizi yang masih 

dapat dimanfaatkan sebagai olahan bahan 

pangan. Ampas kacang kedelai basah 

memiliki kandungan gizi yaitu karbohidrat 

sebesar 8,1% dan protein sebesar 5,0%, 

sedangkan ampas kacang kedelai kering 

memiliki nilai gizi yaitu karbohidrat 41,3% 

dan protein 26,6% (Mahmud et al., 2018). 

Ampas kacang kedelai dapat diolah menjadi 

tepung ampas kacang kedelai yang masih 

memiliki kandungan karbohidrat dan protein 

yang relatif tinggi.   

Pengolahan ampas kacang kedelai 

menjadi tepung bertujuan agar ampas 

kacang kedelai dapat diolah menjadi produk 

pangan dan disimpan dalam waktu yang 

lama. Tepung ampas kacang kedelai ini 

rendah lemak, tinggi protein, dan serat yang 

mana proteinnya terdiri dari asam amino 

seperti lisin dan metionin yang berperan 

penting dalam sintesis protein (Mahfudz, 

2006). Menurut Yustina dan Abadi (2012), 

kandungan asam amino lisin dan metionin 

pada ampas kacang kedelai lebih tinggi 

dibandingkan ampas kelapa. 

Pengolahan kerupuk bawang selain 

memerlukan tambahan kandungan gizi dari 

ampas kacang kedelai, juga memerlukan 

kombinasi tambahan bahan pangan lainnya 

untuk meningkatkan mutu fisik kerupuk 

seperti peningkatan pengembangan dan 

kerenyahan kerupuk. Bahan pangan yang 

dapat meningkatkan mutu fisik kerupuk 

bawang yaitu kacang hijau yang 

mengandung pati dan amilopektin. 

Kandungan amilopektin yang tinggi dapat 

meningkatkan volume pengembangan 

kerupuk (Maureen et al., 2016). Menurut 

Linardi et al. (2013), kadar pati pada kacang 

hijau yaitu 58,56%. Kacang hijau selain 

memiliki kadar pati yang tinggi juga 

merupakan sumber mineral yaitu fosfor dan 

kalsium. Menurut Mahmud et al., (2018), 

kadar fosfor dan kalsium kacang hijau yaitu 

0,319% dan 0,223%. Pemanfaatan kacang 

hijau sebagai bahan baku pembuatan 

kerupuk yaitu dengan dijadikan tepung 

kacang hijau, hal ini disebabkan untuk 

meningkatkan kadar pati dan menurunkan 

kadar air dari kacang hijau. 

Hulopi (2014), telah melakukan 

penelitian mengenai pembuatan kerupuk 

ampas susu kedelai dengan perbandingan 

ampas susu kedelai 50%, tepung ampas tahu 

25%, dan tapioka 25%. Penelitian tersebut 

menghasilkan respon panelis yaitu sebagian 

besar panelis menyukai kerupuk tersebut 

baik dari segi rasa, warna serta kerenyahan. 

Berdasarkan hasil penelitian Linardi et al. 

(2013), pembuatan kerupuk dengan 

perbandingan 80% tapioka dan 20% tepung 

kacang hijau merupakan formulasi terbaik 

dengan kadar air 2,43% dan kadar protein 

4,83%. Berdasarkan uraian tersebut maka 

dilakukan penelitian mengenai inovasi 

pembuatan kerupuk bawang dari tepung 

ampas kacang kedelai dan tepung kacang 

hijau. Tujuan penelitian adalah untuk 
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mendapatkan rasio terbaik antara tepung 

ampas kacang kedelai dan tepung kacang 

hijau terhadap sifat fisik, kimia, dan sensori 

kerupuk bawang. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan untuk 

pembuatan kerupuk bawang adalah tapioka 

(Gunung Agung), tepung kacang hijau 

(FITS), ampas kacang kedelai dari Pabrik 

Tahu Sumedang Saiyo Kecamatan Tuah 

Madani Kota Pekanbaru, terigu (Cakra 

Kembar), soda kue (Pinguin), telur ayam 

buras, bawang putih yang diperoleh dari 

Pasar Selasa Panam Kecamatan Tuah 

Madani Kota Pekanbaru, garam (Lumba-

Lumba), minyak goreng (Bimoli), gula 

(Rose Brand), plastik PE (Polyethylene), dan 

air hangat. Bahan-bahan untuk analisis 

kimia adalah HCl 0,1 N, H2SO4 98%, NaOH 

40%, H3BO3 2%, indikator pp, indikator 

metil merah, indikator metil biru, K2S2O4 

10%, HgO, alkohol 95%, akuades, 

aluminium foil, tissue. 

Alat 

Alat-alat yang digunakan untuk 

pembuatan kerupuk bawang adalah wadah 

plastik, kompor, wajan, spatula, blender (dry 

mill Philips), pisau, ayakan 80 mesh, kain 

saring, sendok, timbangan digital, oven 

pengering (Agrowindo), nampan, alat 

pemotong kerupuk, cabinet dryer, dan pisau.  

Alat-alat yang digunakan untuk analisis 

kimia adalah timbangan analitik, oven 

(Memmert), tanur (Vulkan A-130), 

desikator, cawan porselen, mikrometer 

sekrup, gelas ukur, labu ukur, erlenmeyer, 

labu Kjeldahl, buret, labu destilasi, hot plate, 

spatula, dan alat uji organoleptik seperti 

pulpen, booth, dan alat dokumentasi 

(kamera). 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Tepung Ampas Kacang Kedelai 

Proses pembuatan tepung ampas 

kacang kedelai mengacu pada penelitian 

Hulopi (2014). Ampas kacang kedelai yang 

dipilih masih segar dan masih beraroma 

kacang kedelai. Ampas kacang kedelai 

ditimbang sebanyak 1 kg. Ampas kacang 

kedelai diperas sehingga kadar air 

berkurang. Ampas kacang kedelai 

dikeringkan menggunakan cabinet dryer 

pada suhu 50˚C selama 5 jam. Ampas 

kacang kedelai kering dihaluskan 

menggunakan blender dan diayak 

menggunakan ayakan 80 mesh. 

Pembuatan Kerupuk Bawang 

Pembuatan kerupuk bawang 

merupakan modifikasi dari penelitian 

Kusuma et al. (2013). Tapioka, gula, dan 

garam dilarutkan pada air yang bersuhu 

±95˚C. Terigu, soda kue, telur, bawang putih 

serta tepung ampas kacang kedelai dan 

tepung kacang hijau (100:0, 75:25, 50:50, 

25:75, dan 0:100) dicampurkan pada larutan 

tapioka sehingga terbentuk adonan. Adonan 

yang telah kalis dibentuk menjadi silinder 

menggunakan plastik PE dengan ukuran 

20×4 cm. Adonan dikukus pada suhu 100˚C 

selama 40 menit, kemudian didiamkan 

selama 18 jam pada suhu ruang. Adonan 

diiris dengan ketebalan ±2 mm. Irisan 

kerupuk dikeringkan bertahap menggunakan 

cabinet dryer yaitu pada suhu 50˚C selama 1 

jam kemudian dilanjutkan pengeringan pada 

suhu 60˚C selama 2 jam. Kerupuk tersebut 

kemudian digoreng dengan metode deep-

frying pada suhu 180˚C selama ±8 detik. 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah rancangan acak lengkap 

(RAL) dengan 5 perlakuan, yaitu AK1 

(tepung ampas kacang kedelai 100%), AK2 

(tepung ampas kacang kedelai 75% dan 

tepung kacang hijau 25%), AK3 (tepung 

ampas kacang kedelai 50% dan tepung 

kacang hijau 50%), AK4 (tepung ampas 

kacang kedelai 25% dan tepung kacang hijau 

75%), AK5 (tepung kacang hijau 100%). 

Setiap eksperimen diulang sebanyak empat 

kali. Data yang diperoleh dianalisis dengan 

analysis of variance (ANOVA) 

menggunakan SPSS versi 25. Apabila hasil 

uji menunjukkan F hitung lebih besar atau 
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sama dengan F tabel, maka dilakukan uji 

lanjut dengan Duncan’s multiple range test 

(DMRT) pada taraf 5% untuk mengetahui 

perbedaan pengaruh pada tiap perlakuan. 

Analisis kimia kerupuk bawang yang 

dilakukan antara lain kadar air menggunakan 

metode oven mengacu pada Sudarmadji et 

al. (1997), kadar abu mengacu pada 

Sudarmadji et al., (1997), kadar protein 

menggunakan metode Kjeldahl mengacu 

pada Sudarmadji et al., (1997), dan daya 

kembang menggunakan mikrometer sekrup 

mengacu pada Kusuma et al. (2013). Uji 

sensori yang dilakukan mengacu pada 

Setyaningsih et al., (2010). Penilaian uji 

deskriptif dilakukan oleh 15 orang panelis 

semi terlatih untuk menggambarkan persepsi 

warna, aroma, rasa dan kerenyahan kerupuk 

bawang. Uji hedonik dilakukan oleh 30 

orang panelis tidak terlatih. Uji ini dilakukan 

untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap 

kerupuk bawang yang dihasilkan.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa rasio antara tepung ampas kacang 

kedelai dan tepung kacang hijau 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar 

abu, kadar protein, dan daya kembang. Rata-

rata analisis kimia dan fisik setelah 

dilakukan uji DMRT pada taraf 5% disajikan 

pada Tabel 1 

Kadar Air 

Tabel 1 menunjukkan kadar air 

kerupuk bawang yang dihasilkan berkisar 

antara 6,40−8,90%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kadar air kerupuk 

bawang perlakuan AK1, AK2, dan AK3 

berbeda nyata dengan perlakuan AK4 dan 

AK5. Semakin banyak penggunaan tepung 

kacang hijau dan semakin sedikit 

penggunaan tepung ampas kacang kedelai 

maka kadar air kerupuk bawang semakin 

meningkat. Hal ini disebabkan karena 

adanya pengaruh dari kandungan bahan 

baku yang digunakan. Peningkatan kadar air 

kerupuk ini disebabkan karena tingginya 

kadar air dari tepung kacang hijau 

dibandingkan tepung ampas kacang kedelai. 

Hasil analisis kadar air dari bahan baku 

menunjukkan bahwa kadar air dari tepung 

kacang hijau yaitu 13,46% dan tepung 

ampas kacang kedelai yaitu 11,80%. Oleh 

karena itu, dengan semakin banyaknya 

penggunaan tepung kacang hijau maka kadar 

air dari kerupuk bawang meningkat. 

Kadar air kerupuk juga dipengaruhi 

oleh perbedaan persentase kandungan dari 

bahan baku yang digunakan seperti protein, 

yang mana tepung ampas kacang kedelai 

memiliki kandungan protein lebih rendah 

dibandingkan tepung kacang hijau. Menurut 

penelitian Julio (2017), peningkatan kadar 

air kerupuk bawang disebabkan karena 

adanya kandungan 26 protein yang tinggi 

pada tepung kacang hijau yang bersifat 

hidrofilik sehingga daya serap air tinggi 

yang mengakibatkan air sulit berkurang. 

Kadar air kerupuk bawang yang dihasilkan 

dari setiap perlakuan telah memenuhi 

persyaratan mutu kerupuk menurut SNI  

02-7141-2009 yaitu maksimal 12%. 

 

Tabel 1. Rata-rata analisis kimia dan fisik kerupuk bawang 

Parameter uji 

Perlakuan 

AK1 AK2 AK3 AK4 AK5 

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 
Uji kimia      

Kadar air 6,40±0,13 a 6,43±0,36 a 6,84±0,27 a 8,86±0,91 b 8,90±0,88 b 

Kadar abu 4,21±0,18 a 4,33±0,15 a 4,63±0,20 b 4,64±0,08 b 4,31±0,04 a 

Kadar protein 5,41±0,09 a 6,68±0,29 b 7,66±0,90 cb 8,80±1,01 cd 9,65±1,22 d 

Uji fisik      

Daya kembang 90,00±14,6 b 119,50±24,3 c 109,75±7,50 bc 104,25±9,07 bc 61,75±12,0 a 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda 

nyata menurut uji DMRT pada taraf 5%. 
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Kadar Abu 

Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar 

abu kerupuk bawang berkisar antara 

4,21−4,64%. Nilai rata-rata kadar abu 

kerupuk bawang perlakuan AK1, AK2, dan 

AK5 berbeda nyata dengan perlakuan AK3 

dan AK4. Semakin banyak penggunaan 

tepung kacang hijau dan semakin sedikit 

penggunaan tepung ampas kacang kedelai 

maka kadar abu kerupuk bawang yang 

dihasilkan lebih tinggi. Hal ini disebabkan 

karena adanya pengaruh dari kandungan 

bahan baku yang digunakan. 

Peningkatan kadar abu kerupuk 

bawang yang dihasilkan disebabkan karena 

kacang hijau memiliki kandungan mineral 

yang lebih tinggi dibandingkan tepung 

ampas kacang kedelai. Hasil analisis kadar 

abu bahan baku  menunjukkan kadar abu 

tepung kacang hijau yaitu 3,24% dan tepung 

ampas kacang kedelai yaitu 2,46%. Winarno 

(2008), menyatakan bahwa semakin tinggi 

kandungan mineral dalam bahan pangan 

maka kadar abu yang dihasilkan semakin 

tinggi. Oleh karena itu, semakin banyak 

penambahan tepung kacang hijau maka 

kadar abu yang dihasilkan semakin tinggi, 

terkecuali perlakuan AK5. Hal ini 

disebabkan karena perlakuan AK5 hanya 

ditambahkan tepung kacang hijau tanpa 

adanya penambahan tepung ampas kacang 

kedelai yang juga memiliki kandungan 

mineral yang tinggi. 

Kadar Protein  

Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar 

protein kerupuk bawang berkisar antara 

5,41−9,65%. Nilai rata-rata kadar protein 

kerupuk bawang yang diperoleh pada 

perlakuan AK5 tidak berbeda nyata dengan 

AK4 sedangkan kadar protein yang 

diperoleh pada perlakuan AK1 merupakan 

yang terendah berbeda nyata dengan 

keempat perlakuan lainnya. Semakin banyak 

penggunaan tepung kacang hijau dan 

semakin sedikit penggunaan tepung ampas 

kacang kedelai maka kadar protein kerupuk 

bawang yang dihasilkan lebih tinggi. Hal ini 

disebabkan karena adanya pengaruh dari 

kandungan bahan baku yang digunakan. 

Kadar protein yang tinggi dengan 

semakin banyak penambahan tepung kacang 

hijau disebabkan karena protein yang 

terkandung dari tepung kacang hijau lebih 

tinggi dibandingkan kandungan protein 

tepung ampas kacang kedelai. Menurut 

Mahmud et al. (2018), kandungan protein 

kacang hijau yaitu 22,90% dan Wati (2013) 

menyatakan kadar protein tepung ampas 

kacang kedelai yaitu 17,72%. Berdasarkan 

analisis bahan baku diperoleh kadar protein 

tepung kacang hijau yaitu 18,57% dan kadar 

protein tepung ampas kacang kedelai yaitu 

8,25%. Kandungan protein tepung kacang 

hijau yang tinggi menyebabkan semakin 

meningkatkan kadar protein kerupuk 

bawang yang dihasilkan seiring dengan 

semakin meningkatnya penambahan tepung 

kacang hijau. 

Daya Kembang 

Tabel 1 menunjukkan bahwa daya 

kembang kerupuk bawang berkisar antara 

61,75−119,50%. Nilai rata-rata daya 

kembang kerupuk bawang yang diperoleh 

pada perlakuan AK2 tidak berbeda nyata 

dengan AK3 dan AK4 sedangkan daya 

kembang yang diperoleh pada perlakuan 

AK5 berbeda nyata dengan keempat 

perlakuan lainnya. Daya kembang kerupuk 

bawang rendah dengan semakin banyak 

penggunaan tepung kacang hijau dan 

semakin sedikit penggunaan tepung ampas 

kacang kedelai. Hal ini disebabkan 

karakteristik serta kandungan dari tepung 

kacang hijau yang digunakan sebagai bahan 

baku dapat menghambat pengembangan 

kerupuk apabila ditambahkan terlalu 

banyak. 

Daya kembang kerupuk dapat 

dipengaruhi beberapa faktor, yaitu 

karakteristik bahan baku, jenis dan  

sifat tepung, sumber dan kandungan protein, 

perlakuan awal pemasakan kerupuk, 

pengadonan, pendinginan, dan pengeringan 

kerupuk (Taewee, 2011). Faktor utama 

penurunan daya kembang kerupuk 

disebabkan karena semakin tingginya kadar 

protein dari kerupuk. Hasil penelitian pada 

Tabel 1 dihasilkan semakin tinggi kadar 
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protein kerupuk bawang maka volume 

pengembangan kerupuk semakin rendah. 

Menurut Perdani et al. (2019), kandungan 

protein yang terikat pada komponen matriks 

pada pati akan memengaruhi proses 

gelatinisasi pati, sehingga daya kembang 

kerupuk menjadi tidak sempurna. 

Kandungan protein yang tinggi dari kerupuk 

bawang akan menurunkan tingkat 

pengembangan kerupuk bawang yang 

dihasilkan. Hal ini menyebabkan 

pengembangan kerupuk dengan banyaknya 

penggunaan tepung kacang hijau yang tinggi 

protein menjadi rendah. 

Penilaian Sensori Deskriptif dan Hedonik  

Hasil analisis ragam menunjukkan 

rasio antara tepung ampas kacang kedelai 

dan tepung kacang hijau terhadap sifat fisik, 

kimia, dan sensori kerupuk bawang 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap atribut 

warna, aroma, rasa, dan kerenyahan secara 

deskriptif serta hedonik secara keseluruhan. 

Penilaian uji deskriptif terhadap warna, 

aroma, kekentalan, dan hedonik secara 

keseluruhan kerupuk bawang dapat dilihat 

pada Tabel 2. 

Warna 

Tabel 2 menunjukkan bahwa skor 

penilaian deskriptif warna kerupuk bawang 

berkisar antara 2,80−4,67 yaitu berwarna 

putih hingga berwarna kuning. Warna  

yang dihasilkan pada kerupuk bawang  

disebabkan karena pengaruh dari warna  

masing-masing bahan baku yang digunakan.  

 

Tabel 2. Rata-rata skor penilaian sensori kerupuk bawang 

Parameter uji 

Perlakuan 

AK1 AK2 AK3 AK4 AK5 

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 

Uji deskiptif      

Warna 2,80±0,86 a 2,93±0,88 ab 3,40±0,63 b 4,60±0,51 c 4,67±0,49 c 

Aroma 2,33±0,82 a 2,93±0,88 ab 3,00±0,53 b 3,87±0,35 c 4,00±0,53 c 

Rasa 1,80±0,77 a 2,53±0,52 b 2,93±0,70 b 3,80±0,41 c 4,20±0,41 c 

Kerenyahan 3,20±0,86 c 3,00±0,76 bc 2,93±1,10 bc 2,33±1,18 ab 2,07±0,70 a 

Uji hedonik      

Warna 3,97±0,67 c 3,83±0,70 c 3,70±0,70 c 1,93±0,74 a 2,40±0,81 b 

Aroma 2,93±0,94 a 3,17±1,05 ab 3,27±0,74 ab 3,60±1,04 b 3,53±0,97 b 

Rasa 3,03±0,89 a 3,43±0,77 ab 3,43±0,90 ab 3,67±0,84 b 3,60±0,72 b 

Kerenyahan 2,97±1,00 a 3,33±0,84 ab 3,43±0,77 ab 3,63±0,96 b 3,57±0,97 b 

Keseluruhan 3,40±0,62 ab 3,60±0,56 b 3,70±0,70 b 3,20±0,61 a 3,23±0,57 a 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf kecil pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). 

Skor Warna: 1. Sangat berwarna putih; 2. Berwarna putih; 3. Berwarna putih kekuningan; 4. 

Berwarna kuning; 5. Sangat Berwarna kuning. Skor Aroma: 1. Sangat beraroma langu; 2. Beraroma 

langu; 3. Agak beraroma langu; 4. Beraroma kacang hijau; 5. Sangat beraroma kacang hijau.  Skor 

Rasa: 1. Sangat berasa kacang kedelai; 2. Berasa kacang kedelai; 3. Agak berasa kacang kedelai; 

4.berasa kacang hijau; 5. Sangat berasa kacang hijau. Skor Kerenyahan: 1. Sangat renyah; 2. Renyah; 

3. Agak renyah; 4. Keras; 5. Sangat keras. Skor Hedonik: 1. Sangat tidak suka; 2. Tidak suka; 3. 

Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat suka. 

Gambar 1. Kerupuk bawang tepung ampas kacang kedelai dan tepung kacang hijau 

AK5 AK4 AK3 AK2 AK1 
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Warna kerupuk bawang yang terbuat dari 

kombinasi tepung ampas kacang kedelai dan 

tepung kacang hijau disajikan pada Gambar 

1. 

Gambar 1 menunjukkan semakin 

banyak penambahan tepung ampas kacang 

kedelai, maka kerupuk bawang yang 

dihasilkan semakin berwarna putih dan 

sebaliknya semain banyak tepung kacang 

hijau maka warna yang dihasilkan semakin 

kuning. Tepung ampas kacang kedelai 

umumnya berwarna putih bersih, warna ini 

diperoleh dari warna ampas kacang kedelai 

yang berwarna putih. Warna yang diperoleh 

dari tepung kacang hijau yaitu kuning yang 

berasal dari penggunaan kacang hijau yang 

telah dikupas, yang mana berwarna kuning. 

Warna kuning dari kacang hijau tersebut 

diperoleh karena adanya pigmen. Pigmen 

yang terdapat pada kacang hijau yaitu 

karotenoid. 

Pigmen karotenoid yaitu pigmen yang 

memberikan warna kuning, jingga hingga 

kemerahan pada bahan pangan. Menurut 

Maleta et al. (2018), karotenoid merupakan 

pigmen pendamping klorofil yang berfungsi 

menyerap energi cahaya. Hal tersebut 

membuat kerupuk bawang dengan banyak 

penggunaan tepung kacang hijau berwarna 

kuning karena adanya kandungan karotenoid 

pada tepung kacang hijau. 

Skor penilaian hedonik warna kerupuk 

bawang berkisar antara 1,93−3,97. Hasil 

penelitian ini sejalan dengan Linardi et al. 

(2013) yang menunjukkan bahwa semakin 

banyak penambahan tepung kacang hijau 

maka warna kerupuk yang dihasilkan 

semakin tidak disukai panelis. Hal ini 

disebabkan karena adanya perubahan warna 

menjadi gelap seiring dengan penambahan 

tepung kacang hijau. 

Aroma 

Tabel 2 menunjukkan bahwa skor 

penilaian deskriptif aroma kerupuk bawang 

berkisar antara 2,33−4,00 yaitu beraroma 

langu hingga beraroma kacang hijau. Aroma 

yang dihasilkan pada kerupuk bawang 

disebabkan karena pengaruh  

dari warna masing-masing bahan baku yang 

digunakan. Hasil penelitian Wati (2013) 

menunjukkan semakin sedikit penambahan 

ampas kacang kedelai maka pengaruh dari 

aroma langu kacang kedelai akan berkurang, 

sehingga semakin sedikit penambahan 

tepung ampas kacang kedelai maka aroma 

langunya tertutupi oleh aroma bahan lainnya 

terutama aroma dari kacang hijau. 

Skor penilaian hedonik aroma kerupuk 

bawang berkisar antara 2,93−3,60. semakin 

banyak tepung ampas tahu yang dihasilkan 

maka aroma langunya semakin meningkat, 

sehingga kerupuk bawang yang banyak 

penambahan tepung ampas kacang kedelai 

tidak disukai panelis. Aroma langu 

disebabkan karena adanya reaksi asam 

organik dari kacang kedelai yang apabila 

penggunaan tepung ampas kacang kedelai 

semakin meningkat maka aroma langu yang 

dihasilkan semakin khas. 

Rasa 

Tabel 2 menunjukkan bahwa skor 

penilaian deskriptif rasa kerupuk bawang 

berkisar antara 1,80−4,20 yaitu sangat 

memiliki rasa kacang kedelai hingga 

memiliki rasa kacang hijau. Menurut 

Kaahoao et al, (2017), semakin banyak 

penambahan tepung ampas kacang kedelai 

pada kukis maka semakin dominan rasa 

kacang kedelai. Hal ini yang menyebabkan 

rasa dari kerupuk bawang dengan sedikit 

penambahan tepung kacang hijau tertutupi 

oleh rasa kacang kedelai. 

Skor penilaian hedonik rasa kerupuk 

bawang berkisar antara 3,03−3,67.  

Nilai rata-rata penilaian hedonik rasa  

kerupuk bawang yaitu agak disukai oleh 

panelis. Menurut Linardi et al. (2013), 

tepung kacang hijau yang ditambahkan ke 

dalam adonan kerupuk akan meningkatkan 

cita rasa yang gurih yang disebabkan karena 

adanya kandungan protein. Hal inilah yang 

menyebabkan rasa dari kerupuk yang 

semakin banyak ditambahkan tepung kacang 

hijau semakin disukai oleh panelis. 

Kerenyahan 

Tabel 2 menunjukkan bahwa skor 

penilaian deskriptif kerenyahan kerupuk 

bawang berkisar antara 2,07−3,20. Semakin 
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banyak penggunaan tepung kacang hijau 

maka kerupuk semakin renyah sedangkan 

dengan semakin banyak penggunaan tepung 

ampas kacang kedelai kerupuk kerupuk 

menjadi kurang renyah yang ditunjukkan 

dengan skor 3,20 (agak renyah). Kerenyahan 

kerupuk bawang berkaitan dengan kadar air 

kerupuk. Berdasarkan hasil penelitian, 

penggunaan tepung kacang hijau yang 

semakin banyak akan meningkatkan kadar 

air kerupuk bawang dan menghasilkan 

kerupuk yang lebih renyah. Maureen et al. 

(2016) menyatakan bahwa semakin tinggi 

kadar air kerupuk maka semakin renyah 

kerupuk yang dihasilkan. Hal ini disebabkan 

karena adanya ikatan antara air dan protein 

sehingga proses gelatinisasi dapat terjadi 

secara sempurna, apabila gelatinisasi terjadi 

secara sempurna maka kerupuk yang 

dihasilkan semakin renyah.  

Skor penilaian hedonik kerenyahan 

kerupuk bawang berkisar antara 2,97−3,63. 

Nilai rata-rata penilaian hedonik kerenyahan 

kerupuk bawang tertinggi diperoleh pada 

perlakuan AK4 yaitu agak suka sedangkan 

terendah diperoleh pada perlakuan AK1 

yaitu tidak suka. Hasil penelitian ini sejalan 

dengan Maureen et al. (2016) yang 

menyatakan bahwa panelis lebih menyukai 

kerupuk yang tidak terlalu renyah dan tidak 

terlalu keras. 

Penilaian Sensori Keseluruhan 

Penilaian sensori keseluruhan kerupuk 

bawang secara hedonik berkisar antara 

3,20−3,70. Tingkat kesukaan panelis 

keseluruhan cenderung lebih tinggi terhadap 

kerupuk bawang dengan banyak 

penambahan tepung ampas kacang kedelai 

dibandingkan dengan penambahan tepung 

kacang hijau. Tingkat kesukaan panelis 

secara keseluruhan dipengaruhi dari hasil 

sensori warna, aroma, rasa, dan, kerenyahan 

kerupuk bawang dihasilkan. Kerupuk AK4 

dan AK5 cenderung berwarna lebih gelap 

dibandingkan AK1, AK2 dan AK3. Hal ini 

menyebabkan panelis kurang menyukai 

kerupuk dengan perlakuan AK4 dan AK5 

walaupun dari segi aroma lebih disukai oleh 

panelis. 

KESIMPULAN 

 

Rasio tepung ampas kacang kedelai 

dan tepung kacang hijau yang berbeda 

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar 

air, kadar abu, kadar protein, daya kembang, 

sensori warna, aroma, rasa dan kerenyahan 

secara deskriptif dan sensori warna, aroma, 

rasa, dan kerenyahan secara hedonik. 

Perlakuan terpilih adalah AK2 (tepung 

ampas kacang kedelai 75% dan tepung 

kacang hijau 25%) dengan berdasarkan pada 

tingkat kesukaan panelis terhadap parameter 

sensori dan mutu gizi serta fisik kerupuk 

bawang. Kerupuk perlakuan AK2 dengan 

rasio tepung ampas kacang kedelai dan 

tepung kacang hijau 75:25 memiliki kadar 

air 6,43%, kadar abu 4,33%, kadar protein 

6,68%, daya kembang 119,50%, secara 

sensori hedonik keseluruhan disukai dengan 

deskripsi warna putih kekuningan, agak 

beraroma langu, berasa kacang kedelai, dan 

bertekstur renyah. 
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