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Abstract

Crackers are a popular snack enjoyed by various groups due to their crispy texture and savory flavor.
However, crackers are low in nutritional value. Surian leaves (Toona sureni) are a regional plant rich in
bioactive compounds, including flavonoids, polyphenols, alkaloids, and terpenoids, which provide health
benefits. This study aimed to evaluate the impact of adding surian leaves at concentrations of 0%, 7%, 13%,
and 18% on the quality of crackers, particularly in terms of color, aroma, texture, and taste. The research
employed an experimental approach using a completely randomized design (CRD) consisting of four
treatments and three replications. The study was conducted from September 2024 to May 2025 at the
Culinary Workshop, Department of Family Welfare Sciences, Faculty of Tourism and Hospitality,
Universitas Negeri Padang, involving 30 panelists. Data were analyzed using analysis of variance
(ANOVA), followed by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) when the calculated F-value exceeded the
critical F-value. Findings revealed that the addition of surian leaves significantly affected the color and
aroma quality of the crackers, which were further evaluated using the Duncan test. However, the addition
did not affect the texture and taste quality.. The optimal treatment was identified at 13% surian leaf addition
(X2), yielding sensory scores of 4.83 (X:) for cream-colored appearance with green spots, 5.90 (Xz) for
distinctive surian leaf aroma, 5.76 (X2) for crispy texture, and 6.08 (X2) for savory taste. The hedonic test
results showed the highest scores for color at 5.32 (X2) (liked), texture at 5.45 (X2) (liked), aroma at 5.20
(X2) (liked), and taste at 5.78 (Xz) (strongly liked). Crackers with 13% surian leaves demonstrated the
optimal treatment, producing the highest quality and level of preference.

Keywords: crackers, surian leaves, quality, organoleptic test.

Abstrak

Kerupuk merupakan makanan ringan yang banyak digemari dan disukai oleh berbagai kalangan karena
teksturnya yang renyah dan rasanya yang gurih. Meskipun demikian, kerupuk rendah kandungan gizi. Daun
surian (Toona sureni) merupakan flora daerah yang kaya akan kandungan bioaktif, termasuk flavonoid,
polifenol, alkaloid, dan terpenoid, yang memberikan manfaat kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi dampak penambahan daun surian pada konsentrasi 0%, 7%, 13%, dan 18% terhadap kualitas
kerupuk, khususnya mengenai warna, aroma, tekstur, dan rasa. Penelitian ini menggunakan pendekatan
eksperimen dan rancangan acak lengkap (RAL) yang mencakup empat perlakuan dan tiga kali ulangan.
Penelitian ini dilaksanakan dari September 2024 hingga Mei 2025 di Workshop Tata Boga, Departemen limu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang, dengan partisipasi 30
panelis. Data dievaluasi menggunakan analisis varians (ANOVA) dan selanjutnya dilakukan Uji Rentang
Berganda Duncan jika Fhitung melebihi Ftabel. Temuan menunjukkan bahwa penambahan daun surian secara
signifikan memengaruhi kualitas warna dan aroma kerupuk, yang selanjutnya dievaluasi menggunakan uji
Duncan. Meskipun demikian, penambahan tersebut tidak memengaruhi tekstur dan kualitas rasa. Perlakuan
optimal diidentifikasi dengan penambahan 13% daun surian (X:), menghasilkan skor penilaian sensoris warna
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krem dengan bintik-bintik hijau pada 4,83 (X:), aroma daun surian yang khas pada 5,90 (Xz), tekstur renyah
pada 5,76 (X2), dan rasa gurih pada 6,08 (X2). Hasil uji hedonik menunjukkan skor tertinggi untuk warna
sebesar 5,32 (X2) (suka), tekstur sebesar 5,45 (X2) (suka), aroma sebesar 5,20 (X2) (suka), dan rasa sebesar 5,78
(X2) (sangat suka). Kerupuk dengan 13% daun surian menunjukkan perlakuan optimal, menghasilkan kualitas
dan tingkat kesukaan tertinggi.

Kata-kata kunci: kerupuk, daun surian, kualitas, uji organoleptik.

PENDAHULUAN

Kerupuk merupakan produk makanan kering yang populer dikalangan masyarakat yang
memiliki tekstur yang renyah serta cita rasa yang gurih dan bervariasi. Kerupuk biasanya terbuat dari
tepung sagu, terigu dan tapioka, yang memberikan tekstur renyah dan cita rasa yang khas (Lucas and
Rooney, 2001). Kerupuk juga diyakini mampu membangkitkan selera makan atau sekedar dinikmati
saat santai. Selain menjadi cemilan, kerupuk juga sering disajikan sebagai pelengkap dalam berbagai
hidangan. Kerupuk dijual dengan harga yang relatif murah dan sering Kita jumpai dipasar tradisional,
toko kelontong dan supermarket. Kerupuk merupakan makanan favorit yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat. Menurut data dari Statistik Konsumsi Pangan (2023), konsumsi kerupuk meningkat
sebesar 6,56% dari tahun ke tahun.

Daun surian merupakan bagian dari tumbuhan yang berasal dari pohon surian (Toona sureni)
spesies dari keluarga Meliaceae yang dikenal sebagai mahoni Indonesia. Tumbuhan ini tersebar luas
di Indonesia, terutama di Sumatera, Jawa, Bali, NTT, dan Sulawesi. Pohon surian tumbuh di hutan
tropis pada ketinggian 600-1.200 meter diatas permukaan laut. Daun surian memiliki kandungan
bioaktif yaitu alkaloid, flavonoid, polifenol dan terpenoid, yang bermanfaat dalam kesehatan (Taslim
and Pratama, 2020).

Kerupuk merupakan jenis makanan ringan yang sangat digemari karena teksturnya yang
renyah dan rasanya yang gurih. Namun, kandungan gizi dalam kerupuk umumnya masih rendah,
sementara kadar kalorinya cukup tinggi. Dalam 100 gram kerupuk putih, terkandung 432 kalori,
14,04 gram lemak, dan 69,32 gram karbohidrat, yang apabila dikonsumsi secara berlebihan dapat
meningkatkan risiko obesitas dan penyakit metabolik seperti diabetes melitus tipe 2 (Mahyuddin et
al., 2024). Kondisi ini menjadi perhatian, mengingat konsumsi kerupuk dari tahun ke tahun terus
meningkat sebesar 6,56% (Statistik Konsumsi Pangan, 2023). Kandungan nilai gizi kerupuk
tergantung pada bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan (Faridah A., 2018). Upaya untuk
meningkatan fungsi dari kerupuk melalui penambahan bahan alami yang kaya akan senyawa bioaktif
menjadi penting untuk dilakukan. Daun surian (Toona sureni) merupakan salah satu bahan alami
yang memiliki potensi besar karena mengandung alkaloid, flavonoid, polifenol, dan terpenoid yang
berfungsi sebagai antioksidan, antiinflamasi, antikanker, dan antidiabetes (Safitri et al., 2023).

Penelitian dari Almi (2024) dan Falah et al. (2017) menunjukkan bahwa daun surian memiliki
kadar alkaloid tinggi sebesar 3,82% per gram, yang berfungsi sebagai antioksidan, anti-inflamasi, dan
antidiabetes. Alkaloid mampu mencegah stres, penyakit degeneratif, meredakan radang, dan
mengontrol kadar gula darah melalui penghambatan enzim a-glukosidase. Penelitian oleh
Nurhamidah et al. (2019) menemukan bahwa flavonoid dalam daun surian sebesar 84,809 mg
ekuivalen kuersetin per gram dapat menurunkan risiko penyakit jantung dan kanker dengan cara
menurunkan peradangan dan mencegah oksidasi LDL. Monisa et al. (2016) melaporkan bahwa
ekstrak etanol daun surian mengandung tanin sebesar 6,24 mg per gram dan ekstrak airnya 5,20 mg
per gram, yang berperan sebagai antioksidan. Munthe (2023) menyebutkan bahwa kandungan
polifenol dalam daun surian berkontribusi sebagai antioksidan alami. Terpenoid dalam daun surian
juga memiliki manfaat anti-inflamasi dan antikanker serta dapat meningkatkan aktivitas antioksidan
dan perlindungan terhadap kerusakan sel akibat stres (Sastrawan et al., 2013).
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Tujuan dari penelitian ini untuk menganalisis kualitas warna, aroma, tekstur dan juga rasa
dengan penambahan daun surian sebanyak 7%, 13%, dan 18%.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen murni (true experiment) dengan menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari empat perlakuan yaitu 0%, 7%, 13%, dan 18%,
disertai dengan tiga kali pengulangan penilaian mutu sensori (Uji Beda) dan penilaian kesukaan (Uji
Suka) yang meliputi aspek warna, tekstur, aroma, dan rasa. Penelitian dilaksanakan pada bulan
September 2024 sampai dengan Mei 2025 di Workshop Tata Boga Jurusan limu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang dengan melibatkan 30 orang
panelis semi terlatih. Data dianalisis dengan menggunakan analisis varians (ANOVA) dan
dilanjutkan dengan uji Duncan jika Fhitung lebih besar dari Ftabel.

Bahan Pengolahan

Berikut ini proses pengolahan kerupuk dengan penambahan daun surian, resep yang digunakan
telah dimodifikasi berdasarkan resep (Jamaluddin, 2018).

TABEL 1. Bahan Pengolahan Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian
Komposisi Bahan Peelitian

Bahan 0% % 13% 18%
Daun Surian - 40 gr 80 gr 120 gr
Tepung Tapioka 500 gr 500 gr 500 gr 500 gr
Bawang putih 4 gr 4 gr 49r 4 gr
Ketumbar 15 gr 15gr 15 gr 15 gr
Garam 15gr 15gr 15gr 15gr
Air 300 mi 300 ml 300 ml 300 mi

Alat Pengolahan

Alat yang digunakan dalam pengolahan kerupuk dengan penamabahan daun surian
menggunakan alat yang ada dirumah tangga, timbangan digital, sendok, lap kerja, mixing bowl,
spatula, kompor, wajan, pemotong kerupuk, frying pan, frying spatula, stock pot, saringan.
Prosedur pengolahan kerupuk dengan penambahan daun surian dapat dilihat pada gambar 1.
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GAMBAR 1. Diagram Alir Pengolahan Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian
HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan evaluasi sensoris dan hedonis yang dilakukan terhadap kerupuk yang
mengandung daun surian, meliputi penilaian warna, aroma, tekstur, dan rasa. Temuan penelitian
selanjutnya diperoleh:

Uji Sensori (uji beda)

Berikut ini adalah hasil tabulasi data akhir penelitian kerupuk dengan penambahan dan surian
yang dapat dilihat pada gambar 2.
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Uji Analisa Sensori Kerupuk
7,00

6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

Warna (Cream Aroma Khas Daun Rasa Gurih
berbintik hijau) Surian

X0 1,00 5,97 1,58 5,36
X1 3,39 6,10 4,17 591
uX2 4,32 6,22 5,33 6,12
X3 6,03 6,37 6,41 6,24

Tekstur Renyah

GAMBAR 2. Uji Anlisa Sensori (uji beda) Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian

Berdasarkan gambar 2 dapat diketahui bahwa hasil Analisis Varian (ANAVA) melalui uji
sensori (uji beda) terhadap kerupuk dengan penambahan daun surian sebanyak 7% (X1), 13% (X2),
dan 18% (X3) sebagai berikut:

1. Uji Sensori (uji beda) Kualitas warna Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian
sebanyak 0%, 7%, 13% dan 18%.

Warna merupakan indikator utama dalam penampilan suatu makanan (Risandi et al., 2023).
Kriteria kerupuk dengan penambahan daun surian yang baik adalah warna cream berbintik hijau.
selain itu warna dapat digunakan sebagai indikator kesegaran atau kemalangan makanan.

Menurut Gambar 2, perbedaan warna minimal diamati pada X0, yang diklasifikasikan sebagai
putih, diikuti oleh X1, yang ditetapkan sebagai putih tulang dengan bintik-bintik hijau, dan
selanjutnya, X2, diidentifikasi sebagai krem dengan bintik-bintik hijau. Penggabungan daun surian ke
dalam kerupuk menghasilkan nilai tertinggi, khususnya X3, yang diklasifikasikan sebagai cokelat
dengan bintik-bintik hijau. Hal ini dipengaruhi oleh, semakin tinggi konsentrasi daun surian yang
digunakan maka warna yang didapatkan semakin gelap.

Peningkatan jumlah menghasilkan rona kerupuk yang lebih gelap, yang dicontohkan oleh
kualitas warna Xs (18%), yang berwarna cokelat dengan bintik-bintik hijau. Rona yang lebih gelap
dikaitkan dengan pigmen klorofil yang ada pada daun surian. Klorofil adalah pigmen hijau yang ada
pada tanaman dan penting untuk proses fotosintesis (Gross, 1991). Selama prosedur kerupuk, klorofil
terdegradasi karena panas, yang mengakibatkan perubahan warna dari hijau menjadi kecokelatan.

Temuan ANOVA menunjukkan bahwa Fhitung melebihi Ftabel (9,96 > 2,71). Hal ini
menunjukkan adanya pengaruh yang signifikan terhadap kualitas warna kerupuk pada keempat
perlakuan. Oleh karena itu, uji Duncan digunakan untuk mengetahui perbedaan di antara faktor
pemberian pakan.

TABEL 2. Uji Duncan Kualitas Warna Kerupuk dengan penambahan Daun Surian

Perlakuan Rata-rata LSR + rata Simbol
X3 6,03 7,90 a
X2 4,32 6,29 b
X1 3,39 5,42 c
X0 1,00 d
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Tabel 2 menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pada kualitas warna kerupuk
dengan penambahan daun surian pada keempat perlakuan. hal ini ditunjukan dengan notasi huruf
yang berbeda (a, b, ¢, d) pada masing-masing perlakuan.

1. Uji Sensori (uji beda) Kualitas Tekstur Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian
sebanyak 0%, 7%, 13% dan 18%.

Tekstur makanan mengacu pada kualitas struktural yang secara langsung memengaruhi indera
perasa, terutama melalui lidah, yang merasakan sensasi seperti kekeringan, kerenyahan, kekenyalan,
kekasaran, kelembutan, dan kehalusan (Risandi et al., 2023). Tekstur yang diharapkan dalam
pembuatan kerupuk daun surian yaitu renyah. Berdasarkan hasil penelitian, penambahan daun surian
tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tekstur kerupuk.

Berdasarkan gambar 2 hasil nilai uji sensori tekstur kerupuk dengan penambahan daun surian
sebanyak X0, X1, X2 dan X3 berturut-turut dikategorikan renyah.

Faktor tekstur kerupuk dipengaruhi oleh bahan dasar utama, yaitu tepung tapioka yang
mengandung sekitar 83% amilopektin Yusuf (2018), serta proses pengolahan seperti pengeringan,
daripada jumlah daun surian yang ditambahkan. Amilopektin berperan penting dalam pembentukan
tekstur renyah karena mengalami gelatinisasi saat dipanaskan dan menghasilkan struktur renyah
setelah digoreng. Selain itu, semua perlakuan dalam penelitian ini menggunakan metode pengeringan
yang sama, yaitu penjemuran di bawah sinar matahari selama 1-2 hari, sehingga kadar airnya relatif
seragam. Temuan ini sejalan dengan penelitian Rahman (2022) yang menyatakan bahwa penambahan
ekstrak daun bayam hijau tidak mempengaruhi tekstur kerupuk kemplang.

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa Fhitung lebih kecil dari Ftabel (0,02 < 2,71). Hal ini
menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh yang berarti terhadap kualitas tekstur kerupuk pada keempat
perlakuan.

2. Uji Sensori (uji beda) Kualitas Aroma Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian
sebanyak 0%, 7%, 13% dan 18%.

Aroma atau bau berfungsi sebagai metode untuk mengevaluasi preferensi terhadap produk
makanan, dengan aroma yang dapat dikenali melalui indera penciuman (Fera et al., 2019). Aroma
makanan berfungsi sebagai daya tarik yang signifikan bagi pelanggan, karena dapat merangsang
nafsu makan melalui indera penciuman (Risandi et al., 2023). Aroma yang diharapkan dari kerupuk
daun surian adalah aroma khas daun surian.

Berdasarkan gambar 2 hasil uji sensori aroma kerupuk dengan penambahan daun surian
sebanyak X0 dikategorikan sangat tidak beraroma daun surian, X1 dikategorikan sedikit beraroma
daun surian, X2 diaktegorikan cukup beraroma daun surian dan X3 merupakan nilai tertinggi
dikategorikan beraroma khas daun surian.

Berdasarkan hasil ANAVA dapat disimpulkan Fhitung > Ftabel (6,76 > 2,71). Hal ini
menunjukkan pengaruh yang signifikan kualitas aroma pada kerupuk untuk keempat perlakuan. Oleh
karena itu untuk melihat perbedaan antara variabel maka dilanjutkan uji Duncan.

TABEL 3. Uji Duncan Kualitas Aroma kerupuk dengan Penambahan Daun Surian

Perlakuan Rata-rata LSR + rata Simbol
X3 6,41 9,22 a
X2 5,33 8,29 b
X1 4,17 7,23 C
X0 1,58 d
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Tabel 3 menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pada kualitas warna kerupuk
dengan penambahan daun surian pada keempat perlakuan. hal ini ditunjukan dengan notasi huruf
yang berbeda (a, b, ¢, d) pada masing-masing perlakuan.

2. Uji Sensori (uji beda) Kualitas Rasa Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian sebanyak
0%, 7%, 13% dan 18%.

Rasa adalah rasa yang dicari-cari yang dihasilkan dari pemanfaatan banyak rempah dan bumbu
(Risandi et al., 2023). Rasa merupakan faktor penentu daya terima konsumen terhadap produk
pangan.

Pada gambar 2 nilai rata-rata yang didapatkan hasil uji sensori rasa kerupuk dengan
penambahan daun surian sebanyak X0, X1, X2, dan X3 berturut-turut dikategorikan cukup gurih
hingga gurih.

Penambahan daun surian tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap rasa kerupuk, karena
rasa gurih lebih dominan dipengaruhi oleh bahan seperti garam, ketumbar, dan bawang putih yang
mengandung senyawa glutamat Yusuf (2018) dan ditambahkan dalam jumlah sama pada semua
perlakuan. Meskipun daun surian mengandung senyawa bioaktif seperti alkaloid, flavonoid, dan
terpenoid, konsentrasi yang digunakan (40g, 80g, dan 120g) tidak cukup untuk mempengaruhi rasa
secara signifikan. Hasil ini sejalan dengan penelitian Irawan et al. (2017) yang menyatakan bahwa
penambahan bubur sawi hijau juga tidak mempengaruhi rasa kerupuk secara signifikan.

Berdasarkan hasil ANAVA dapat disimpulkan Fhitung < Ftabel (0,13 < 2,71). Hal ini
menunjukkan menunjukkan tidak ada pengaruh yang signifikan kualitas rasa pada kerupuk untuk
keempat perlakuan.

Uji Hedonik

Berikut ini adalah hasil tabulasi data akhir penelitian kerupuk dengan penambahan daun surian
yang dapat dilihat pada gambar 3.

Uji Hedonik Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian

7,00

6,00

5,00 —

4,00 '

3,00

2,00

1,00

0’00 Warna Tekstur Aroma Rasa
& X0 (Ogr) 4,48 4,66 4,37 4,84
u X1(40gr) 5,33 5,47 5,22 5,62
| X2(80gr) 5,22 5,79 5,34 5,63
| X3(120gr) 4,52 4,84 4,54 4,83

GAMBAR 3. Uji Hedonik Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian

Berdasarkan gambar 3 dapat diketahui bahwa hasil Analisis Varian (ANAVA) melalui uji
hedonik terhadap kerupuk dengan penambahan daun surian sebanyak 7% (X1), 13% (X2), dan 18%
(X3) sebagai berikut:
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1. Uji Hedonik Kualitas Warna Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian sebanyak 0%,
7%, 13% dan 18%.

Hasil nilai rata-rata pada gambar 3 dapat dilihat bahwa panelis cenderung lebih menyukai
warna kerupuk dengan penambahan daun surian sebanyak 7% (X1) dan 13% (X2) dibandingkan
dengan 0% (X0) dan 18% (X3). Hal ini menunjukkan bahwa penambahan daun surian dalam jumlah
sedang (7%-13%) memberikan warna yang lebih disukai oleh panelis.

Berdasarkan hasil ANAVA dapat disimpulkan Fhitung < Ftabel (-0,01 < 2,71). Hal ini
menunjukkan tidak ada pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan kualitas warna pada
kerupuk untuk keempat perlakuan.

Warna merupakan elemen visual yang penting dalam menarik perhatian konsumen, karena
biasanya menjadi aspek pertama yang diamati saat membeli produk (Hendradewi and Ningrum,
2019). Kerupuk dengan penambahan daun surian 80g (X2) memiliki warna cream berbintik hijau
yang memberikan kesan alami dan segar, sehingga lebih disukai panelis. Temuan ini sejalan dengan
penelitian Sangadji et al. (2023) yang menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun bayam pada
konsentrasi sedang juga menghasilkan warna kerupuk yang paling disukai panelis.

2. Uji Hedonik Kualitas Tekstur Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian sebanyak 0%,
7%, 13% dan 18%.

Hasil nilai rata-rata pada gambar 3 dapat dilihat bahwa panelis cenderung lebih menyukai
tekstur kerupuk dengan penambahan daun surian sebanyak 13% (X2) dengan nilai rata-rata tertinggi
yaitu 5,79 dibandingkan dengan 0% (X0), 7% (X2) dan 18% (X3). Hal ini menunjukkan bahwa
penambahan daun surian dalam jumlah sedang 13% memberikan tekstur yang paling disukai oleh
panelis.

Berdasarkan hasil ANAVA dapat disimpulkan Fhitung < Ftabel (-0,01 < 2,71). Hal ini
menunjukkan tidak ada pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan kualitas tekstur pada
kerupuk untuk keempat perlakuan.

Menurut Hendra & Ningrum (2019), tekstur dan konsistensi bahan berpengaruh terhadap cita
rasa yang dihasilkan, di mana tekstur renyah pada kerupuk menjadi faktor penting dalam
meningkatkan daya terima konsumen. Hal ini didukung oleh penelitian Irawan et al. (2017) yang
menunjukkan bahwa kerupuk dengan penambahan bubur sawi hijau pada konsentrasi sedang lebih
disukai panelis dari segi tekstur dibandingkan dengan konsentrasi rendah maupun tinggi.

3. Uji Hedonik Kualitas Aroma Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian sebanyak 0%,
7%, 13% dan 18%.

Hasil nilai rata-rata pada gambar 3 dapat dilihat bahwa panelis cenderung lebih menyukai
aroma kerupuk dengan penambahan daun surian sebanyak 13% (X2) dengan nilai rata-rata tertinggi
yaitu 5,34 dibandingkan dengan 0% (X0), 7% (X2) dan 18% (X3). Hal ini menunjukkan bahwa
penambahan daun surian dalam jumlah sedang 13% memberikan aroma yang paling disukai oleh
panelis.

Berdasarkan hasil ANAVA dapat disimpulkan Fhitung < Ftabel (-0,01 < 2,71). Hal ini
menunjukkan tidak ada pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan kualitas Aroma pada
kerupuk untuk keempat perlakuan.

Aroma merupakan faktor penting dalam penerimaan produk makanan, di mana daun surian
menghasilkan aroma khas dari senyawa volatil seperti terpenoid dan minyak atsiri (Sastrawan et al.,
2013). Penambahan 13% daun surian menghasilkan aroma yang cukup kuat namun masih disukai
panelis, sementara penambahan 18% menghasilkan aroma yang terlalu kuat dan kurang disukai.
Hasil ini sejalan dengan penelitian Nuroddin et al. (2023) yang menunjukkan bahwa penambahan
daun kelor pada konsentrasi sedang lebih disukai panelis dari segi aroma dibandingkan konsentrasi
rendah dan tinggi.
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4. Uji Hedonik Kualitas Rasa Kerupuk dengan Penambahan Daun Surian sebanyak 0%, 7%,
13% dan 18%.

Hasil nilai rata-rata pada gambar 3 dapat dilihat bahwa panelis cenderung lebih menyukai
aroma kerupuk dengan penambahan daun surian sebanyak 7% (X2) dengan nilai rata-rata tertinggi
yaitu 5,62, diikuti oleh penambahan 13% (X2) dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu 5,53
dibandingkan dengan 0% (X0), dan 18% (X3). Hal ini menunjukkan bahwa penambahan daun surian
dalam jumlah sedang 7%-13% memberikan aroma yang paling disukai oleh panelis.

Berdasarkan hasil ANAVA dapat disimpulkan Fhitung < Ftabel (-0,01 < 2,71). Hal ini
menunjukkan tidak ada pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan kualitas rasa pada
kerupuk untuk keempat perlakuan.

Rasa merupakan faktor utama yang menentukan daya terima konsumen terhadap produk
pangan (Fera et al., 2019). Di mana penambahan daun surian sebanyak 7% dan 13% masih
menghasilkan rasa gurih yang dominan dengan sentuhan khas daun surian yang disukai panelis,
sedangkan penambahan 18% menghasilkan rasa yang terlalu kuat dan kurang disukai. Temuan ini
sejalan dengan penelitian Agustina dkk. (2023) yang menunjukkan bahwa kerupuk tempe dengan
penambahan ekstrak daun bayam pada konsentrasi sedang lebih disukai panelis dari segi rasa
dibandingkan konsentrasi rendah maupun tinggi.

SIMPULAN

Berdasarkan uji beda dan uji hedonik, penambahan daun surian berpengaruh signifikan
terhadap warna dan aroma kerupuk, namun tidak signifikan terhadap tekstur dan rasa, meskipun
demikian, rata-rata nilai pada uji tingkat kesukaan menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai
kerupuk dengan penambahan 13% daun surian (X2) untuk tekstur dan aroma, serta 7% (X1) untuk
warna dan rasa. Dapat disimpulkan bahwa hasil yang yang terbaik terdapat pada perlakuan 13%
(X2).
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