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ABSTRACT 

One of the plants that is quite famous is katuk leaves. Katuk leaf plants by the community are only 

used as vegetable food and food coloring. Therefore, the effort that can be done is through a 

processing process, namely making katuk leaves into flour and katuk leaf pulp so that they are easily 

mixed in other ingredients and then processed into products in the form of chips. The purpose of this 

study was to determine and determine the effect of adding katuk leaf flour and katuk leaf pulp on 

physical and chemical properties and the level of preference for katuk leaf chips. This research was 

conducted by making chips made from wheat flour substituted with flour and katuk leaf pulp using a 

Completely Randomized Design (CRD) with research factors substitution of 20%, 25% and 30% of 

katuk leaf flour and pulp with physical analysis of color and texture, Chemical analysis of selected 

treatment included total phenolic content, water, ash, fat, protein, and carbohydrate as well as 

preference test. The data were tested using SPSS and if they were significantly different, the Duncan's 

Multiple Range Test continued with a significant level of 0.05. The results showed that 20% katuk 

leaf flour substitution chips and 25% katuk leaf pulp were the treatments chosen by the panelists. 

The physical characteristics tested include L, a*, b* and texture. Chemical characteristics include 

analysis of total phenolic content, which is 242.6 mg GAE/g and 66.3 mg GAE/g, water content is 

5.25 %w/w and 5.85 %w/w, ash content is 1.47 %w/w. and 1.30 %w/w, fat content of 2.46 %w/w 

and 8.08%w/w, protein content of 8.77 %w/w and 8.10%w/w, carbohydrate content of 80.24 %w/w 

and 76.62 %w/w and favored by the panelists. 

Keywords: chips, katuk leaves, physical, chemical, preferences 

ABSTRAK 

Salah satu tanaman yang cukup terkenal yaitu daun katuk. Tanaman daun katuk oleh masyarakat 

hanya digunakan sebagai pangan nabati dan pewarna makanan. Oleh karena itu, upaya yang dapat 

dilakukan adalah melalui proses pengolahan yaitu membuat daun katuk menjadi olahan tepung dan 
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bubur daun katuk agar mudah dicampurkan dalam bahan lain kemudian di proses menjadi produk 

dalam bentuk keripik. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui dan menentukan pengaruh proporsi 

penambahan tepung daun katuk dan bubur daun katuk pada sifat fisik dan kimia serta tingkat 

kesukaan keripik daun katuk. Penelitian ini dilakukan dengan membuat keripik berbahan baku tepung 

terigu yang disubtitusi dengan tepung dan bubur daun katuk menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan faktor penelitian subtitusi tepung dan bubur daun katuk sebesar 20%, 25% dan 30% 

dengan analisis fisik meliputi warna dan tekstur, analisis kimia perlakuan terpilih meliputi kadar fenolik 

total, air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat serta uji kesukaan. Data diuji statistik menggunakan 

SPSS dan jika berbeda nyata dilanjutkan uji Duncan’s Multiple Range Test dengan tingkat signifikan 

0,05. Hasil penelitian menunjukkan keripik subtitusi tepung daun katuk 20% dan bubur daun katuk 

25 % merupakan perlakuan terpilih yang disukai panelis. Karakteristik fisik yang diuji meliputi L, a*, 

b* dan tesktur. Karakteristik kimia meliputi analisis kadar fenolik total yaitu sebesar 242,6 mg GAE/g 

dan 66,3 mg GAE/g, kadar air sebesar 5.25 %b/b dan 5.85 %b/b, kadar abu sebesar 1,47 %b/b dan 

1,30 %b/b, kadar lemak sebesar 2,46 %b/b dan 8,08 %b/b, kadar protein sebesar 8,77 %b/b dan 

8,10 %b/b, kadar karbohidrat sebesar 80,24 %b/b dan 76,62 %b/b serta disukai oleh panelis. 

Kata kunci : keripik, daun katuk, fisik, kimia, kesukaan 

PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara megadiversity, yang memiliki kekayaan flora (tanaman) dan 

menempatkan Indonesia pada urutan kelima di dunia sehingga menjadi salah satu negara penghasil 

komoditas holtikultura yang relatif tinggi. Komoditas holtikultural di Indonesia adalah salah satu 

komoditas yang memiliki nilai ekonomis tinggi dalam sektor pertanian karena sebagian besar 

tanaman hortikultural didominasi oleh tanaman herbal yang memiliki banyak khasiat (Lumba, 2012). 

Indonesia merupakan negara yang memiliki tanaman herbal dengan total 9.600 spesies. Salah satu 

tanaman herbal yang cukup terkenal yaitu daun katuk dengan nama latin Sauropus androgynus 

(Noviyanti et al., 2022). 

Menurut Dwiyana (2018) daun katuk adalah tanaman yang terbilang kurang dimanfaatkan. 

Pemanfaatan tanaman daun katuk oleh masyarakat cenderung hanya digunakan sebagai bahan 

pangan nabati dan pewarna makanan padahal kandungan dalam tanaman daun katuk mempunyai 

zat gizi yang relatif tinggi seperti protein (6,4 g), kalsium (204 mg), vitamin A (10,371 IU), vitamin C 

(239 mg), vitamin B1 (0,1 mg), serat (1,5 g), zat besi (2,7-3,5 mg) dan fosfor (83 mg) (Nabila et.al., 

2022). 

Daun katuk walaupun memiliki banyak kandungan yang bermanfaat, juga memiliki 

kelemahan seperti mudah layu dan busuk setelah dipanen. Oleh karena itu, salah satu upaya yang 

dapat dilakukan untuk memperpanjang masa simpan sayuran adalah melalui proses pengolahan yaitu 
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dengan cara membuat daun katuk menjadi olahan  tepung  dan bubur daun katuk agar  dapat  

dengan mudah dicampurkan dalam berbagai bahan lain untuk kemudian di proses menjadi produk 

olahan sayuran yang cukup potensial untuk dikembangkan seperti dalam bentuk keripik (Sutanto dan 

Ambarsari., 2015). 

Keripik adalah makanan ringan yang sering dikonsumsi dan dijadikan sebagai camilan 

maupun makanan pelengkap menu utama yang sangat terkenal dikalangan masyarakat sebab 

sifatnya yang renyah, gurih, tidak terlalu mengenyangkan Rasa yang khas membuat keripik sangat 

diminati penikmat salah satunya bagi ibu menyusui dan juga sebagai alternatif bagi ibu menyusui 

yang tidak suka terhadap sayuran agar dapat memakan makanan yang sehat dan bergizi dengan 

mudah (Purwanto., 2018). Keripik sangat mudah dikonsumsi karena sifatnya yang kering, sehingga 

lebih tahan lama dan mudah disajikan (Gultom., 2021). Pembuatan keripik cukup sederhana karena 

tidak harus memiliki keahlian khusus agar bisa membuatnya serta bahan yang digunakan adalah 

bahan yang sudah biasa dalam kalangan masyarakat, seperti tepung terigu, garam, margarin, telur, 

air. Keripik adalah makanan ringan yang dijadikan oleh sebagian masyarakat Indonesia sebagai 

makanan favorit karena selain harganya yang relatif murah, keripik juga mudah didapat dikarenakan 

banyak masyarakat Indonesia yang menjadikannya sebagai usaha rumahan. 

Memproduksi keripik daun katuk perlu memperhatikan sifat fisiknya karena berpengaruh 

terhadap bentuk dan kualitas produk. Sifat fisik yang perlu diperhatikan seperti bau atau aroma, rasa, 

warna, dan tekstur (Widaningrum dan Setyawan., 2009). Selain sifat fisik perlu diketahui juga 

kandungan zat gizi atau sifat kimia pada keripik daun katuk. Kandungan kimia seperti kadar fenolik 

total, protein, lemak, karbohidrat, kadar air, kadar abu dan lain sebagainya yang perlu dianalisis 

untuk mengetahui besarnya kandungan senyawa kimia berupa analisakadar air, kadar abu dari bahan 

kering, analisa protein, lemak, karbohidrat maupun analisa kadar fenolik total untuk mengetahui 

beraba besar kandungan fenolik total yang terdapat pada produk sehingga efektif dalam 

memperlancar ASI (Juliastuti., 2019). Uji proksimat juga bermanfaat dalam mengidentifikasi 

kandungan zat makanan, apakah sesuai dengan standar bahan pangan atau tidak (Hasbiyati et.al., 

2021). 

Mengonsumsi daun katuk dengan cara disajikan dalam bentuk keripik menjadi salah satu 

pengolahan bahan hasil pertanian menjadi suatu produk yang tentunya harus sesuai dengan syarat 

produk maupun ketentuan gizi pada makanan dan juga kandungan utamanya bahan baku harus 

dipertahankan agar bermanfaat untuk kesehatan. Oleh karena itu dalam penelitian ini perlu dilakukan 

pengujian karakteristik sifat fisik dan sifat kimia pada proses pengolahan produk keripik daun katuk 

sebagai cemilan untuk ibu menyusui. Setelah mengetahui karakeristik sifat fisik maupun kimia pada 

produk daun katuk perlu juga diketahui seberapa tinggi tingkat penerimaan produk kepada 
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konsumen. Uji sensoris perlu dilakukan untuk mengetahui sebesara besar penerimaan produk 

terhadap konsumen dan sangat berperan penting agar memperoleh data objektif yang berkaitan 

dengan persepsi penerimaan dari konsumen (Hasbiyati et.al., 2021). 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan tepung dan bubur daun katuk yaitu daun katuk 

segar (Sauropus androgynus) yang tua dan diperoleh dari Pasar Raya Pakem Yogyakarta. 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan keripik daun katuk antara lain : tepung terigu, tepung dan 

bubur daun katuk, margarin, telur, gula, garam, bawang putih dan air. 

Bahan dalam penelitian yang digunakan antara lain : etanol 96%, Na2CO3 7,5%, asam galat, 

pereaksi Folin-Ciocalteau, aquades, HCl, K2CO3, H3BO3, K2SO4, HgO, H2SO4, NaOH-Na2S2O3 alkohol, 

merah metal, metilen blue dan heksan atau kloroform dan kertas saring 

Alat 

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung dan bubur daun katuk antara lain: blender, 

panci stainless, ayakan 60 mesh, saringan. Alat yang digunakan dalam pembuatan keripik tepung 

dan bubur daun katuk antara lain: pisau, baskom, timbangan, cetakan/wadah, sendok, mixer/alat 

pengaduk, rolling pin atau botol, nampan, kuali, kompor. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain: timbangan analitik (Ohaus), cawan 

porselin, gelas ukur (iwaki), tabung reaksi (iwaki), destilasi kjedhal, rangkaian alat soxlet, labu lemak 

(iwaki), oven (Memmert), desikator, pipet ukur (iwaki), pipet volume (iwaki), pipet tetes, gelas beaker 

(iwaki), buret (iwaki), penyangga, erlenmeyer (iwaki), pipet tetes, spektrofotometer UV-Vis double 

beam Hitachi UH5300, kuvet, labu ukur (iwaki). 

Tempat dan waktu 

Penelitian sifat kimia seperti kadar fenolik total, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein dan kadar larbohidrat dan uji kesukaan dilakukan di Laboratorium Terpadu Universitas Islam 

Indonesia tepatnya pada laboratorium kimia terapan dan pada uji sifat fisik seperti warna dan tekstur 

dilakukan di Laboratorium Universitas Mercu Buana Yogyakarta Kampus 1, dilaksanakan pada bulan 

April – Juni 2022. 

Prosedur Penelitian 

1. Pembuatan Tepung Daun Katuk 

Adapun diagram alir pembuatan tepung daun katuk dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Diagram alir pembuatan tepung daun katuk (Nu'man et al., 2021) 

 

2. Pembuatan Bubur Daun Katuk 

Adapun diagram alir pembuatan bubur daun katuk dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Diagram alir pembuatan bubur daun katuk (Khamidah dan Anatrlina.,2017) 

 

https://doi.org/10.26486/zsk51w64


Journal of Food and Agricultural Technology  ISSN: 3063-461X 

Vol. 3 No. 2 (2026) 

  122 
 

How to  
How to cite: Karakteristik Fisik, Kimia dan Tingkat Kesukaan Keripik yang Disubtitusi Dengan 
Tepung dan Bubur Daun Katuk (Sauropus Androgynus). (2026). Journal of Food and Agricultural 
Technology, 3(2), 117-140. https://doi.org/10.26486/zsk51w64 

3. Pembuatan Produk Kripik Daun Katuk 

Adapun diagram alir pembuatan produk kripik daun katuk dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Diagram alir pembuatan keripik tepung dan bubur daun katuk 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Deksripsi Produk 

Proses pembuatan tepung dimulai dengan menyiapkan daun katuk yang telah dipisahkan 

oleh tangkaianya kemudian dilakukan sortasi dan pencucian menggunakan air mengalir untuk 

membersihkan kotoran-kotoran yang menempel pada daun katuk dan selanjutnya daun katuk 

yang telah bersih dilakukan blanching untuk membuat tekstur daun katuk menjadi lunak sehingga 

ketika dibuat tepung dapat dengan mudah hancur. Daun katuk tersebut dikeringkan dan setelah 

itu dapat digiling menggunakan penggilingan seperti blender, hasil yang telah diperoleh 

selanjutnya di ayak dan tepung daun katuk siap digunakan. 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Tepung Daun Katuk (Dokumentasi Pribadi., 2022) 
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Adapun pembuatan keripik daun katuk berdasarkan jenis penambahan tepung daun 

katuk : tepung terigu dengan 3 perlakuan dan komposisi penambahan yaitu KT1 (20% : 

80%), KT2 (25% : 75%) dan KT3 (30% : 80%) mengahasilkan hasil yang berbeda. 

Perbedaan keripik daun katuk dapat dilihat pada Gambar 5. dibawah ini : 

Gambar 5. Komposisi penambahan KT1 (20% : 80%), KT2 (25% : 75%) dan KT3 (30% : 

80%) (Dokumentasi Pribadi., 2022) 

Proses pembuatan bubur daun katuk tidak jauh berbeda dengan pembuatan tepung 

daun katuk hanya saja pada proses pembuatan bubur daun katuk tidak dilakukan 

pengeringan melainkan dilakukan penambahana air pada saat proses penggilingan untuk 

memudahkan daun katuk hancur dan setelah semua bahan hancur selanjutnya dilakukan 

penyaringan dan diperoleh bubur daun katuk. 

 

Gambar 6. Bubur Daun Katuk (Dokumentasi Pribadi., 2022) 

Pembuatan keripik dengan jenis penambahan bubur daun katuk : tepung terigu 

dengan 3 perlakukan dan komposisi penambahan yaitu KP1 (20% : 80%), KP2 (25% : 75%) 

dan KP3 (30% : 80%) memberikan hasil warna khas daun katuk yang lebih cerah, dapat 

dilihat pada Gambar 7. dibawah ini : 

 

 

Gambar 7. Komposisi penambahan KP1 (20% : 80%), KP2 (25% : 75%) dan KP3 (30% : 80%) 

(Dokumentasi Pribadi, 2022) 
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B. Karakteristik Fisik Keripik 

1. Warna 

Warna merupakan salah satu parameter uji sifat fisik pada produk pangan, termasuk 

produk keripik yang disubtitusi daun katuk ini. Pengukuran warna pada produk pangan 

menggunakan alat colorimeter dengan indikator warna yang digunakan adalah L* (Lightness) 

dengan nilai antara 0 sampai 100 adalah warna putih (Saputra et al., 2022). Berdasarkan 

cara kuantitatif, warna dari keripik daun katuk dengan 2 jenis penambahan yaitu tepung dan 

bubur daun katuk ini dianalisis menggunakan indeks warnanya berdasarkan nilai L* 

menggunakan alat chomameter. Hasil statistik pengujian warna pada produk disajikan dalam 

Tabel 1. : 

Tabel 1. Hasil Pengujian warna L* keripik tepung dan bubur daun katuk 

Tepung dan 

Bubur Daun 

Katuk : Tepung 

Terigu (%) 

Ulangan  

Rata-rata 

 1 2 3 

20 : 80 41,99 ± 0,04a 41,91 ± 0,04a 41,92 ± 0,04a 41,94 ± 0,04a 

25 : 75 43,79 ± 0,05b 43,83 ± 0,05b 43,73 ± 0,05b 43,78 ± 0,05b 

30 : 70 44,10 ± 0,07c 44,24 ± 0,07c 44,22 ± 0,07c 44,18 ± 0,07c 

20 : 80 50,85 ± 0,13 a 50,61 ± 0,13a 50,62 ± 0,13a 50,69 ± 0,13a 

25 : 75 45,96 ± 0,11b 45,78 ± 0,11b 4,.99 ± 0,11 b 45,91± 0,11 b 

30 : 70 43,70 ± 0,05c 43,76 ± 0,05c 43,80 ± 0,05c 43,75 ± 0,05c 

Keterangan : a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan 

memiliki nilai 5 % (P<0,05) 

Berdasarkan Tabel 6. subtitusi tepung daun katuk dan tepung terigu berbeda nyata 

terhadap warna L* (lightness), dapat diketahui jika subtitusi tepung daun katuk dan tepung 

terigu memberikan pengaruh pada tingkat lightness dari produk. Keripik dengan subtitusi 

tepung daun katuk 30% dan tepung terigu 70% memiliki tingkat warna lightness yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan yang lain. Hal ini menunjukkan bahwa semakin besar proporsi 

penambahan tepung daun katuk maka tingkat kecerahannya semakin kecil. Hasil ini 

berbanding terbalik dengan keripik subtitusi bubur daun katuk dan tepung terigu yang 

dimana keripik dengan penambaha bubur daun katuk 20% dan tepung terigu 80% memiliki 

tingkat warna lightness yang lebih tinggi dibandingkan dengan yang lain. Hal ini dapat 

disebabkan perbedaan jenis penambahan bahan baku yang memungkinkan terdapat 

pengaruh perbedaan warna pada produk keripik dan dapat dimungkinkan juga karena 
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terjadinya degradasi atau kerusakan jaringan atau sel-sel penyusun bahan yang terjadi 

selama proses pemanasan. Sehingga pigmen karatenoid dapat mengalami reaksi 

autooksidasi dalam jumlah ikatan ganda yang besar, autooksidasi ini dapat menyebabkan 

off-flavor dan hilangnya warna (Tranggono, 2002). 

Warna a* (redness) merupakan warna merah dengan nilai antara 0 sampai 60 dan 

warna hijau antara 0 sampai -60, nilai positif (+) menunjukan intensitas warna merah 

sedangkan nilai negatif (-) menunjukkan intensitas warna hijau (Saputra et al., 2022). 

Berdasarkan cara kuantitatif, warna dari keripik daun katuk dengan 2 jenis penambahan yaitu 

tepung dan bubur daun katuk ini dianalisis menggunakan indeks warnanya berdasarkan nilai 

a* menggunakan alat chomameter. Hasil statistik pengujian warna pada produk disajikan 

dalam tabel 2.: 

Tabel 2. Hasil Pengujian warna a* keripik tepung dan bubur daun katuk 

Tepung dan 

Bubur Daun 

Katuk : Tepung 

Terigu (%) 

Ulangan  

Rata-rata 

1 2 3 

20 : 80 2,78 ± 0.01a 2,76 ± 0,01a 2,75± 0.01a 2,76 ± 0,01a 

25 : 75 2,86 ± 0.02b 2,84 ± 0,02b 2,81 ± 0.02b 2,83 ± 0,02b 

30 : 70 2,92 ± 0.03c 2,93 ± 0,03c 2,98 ± 0.03c 2,94 ± 0,03c 

20 : 80 1,79 ± 0,01a 1,70 ± 0,01a 1,80 ± 0,01a 1,79 ± 0,01a 

25 : 75 0,49 ± 0,01b 0,47 ± 0,01b 0,47 ± 0,01b 0,47 ± 0,01b 

30 : 70 0,21 ± 0,05c 0,10 ± 0,05c 0,18 ± 0,05c 0,16 ± 0,05c 

Keterangan : a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan 

memiliki nilai 5 % (P<0,05) 

Berdasarkan Tabel 2. subtitusi tepung daun katuk dan tepung terigu berbeda nyata 

terhadap warna a* (redness). Warna a* juga berpengaruh terhadap keripik sama halnya 

seperti warna L*. Sampel keripik subtitusi tepung daun katuk dan tepung terigu yang 

memiliki nilai merah atau redness (a*) paling tinggi yaitu dengan penambahan tepung daun 

katuk 30 % dan tepung terigu 70%, kemerahan pada produk cenderung mengalami kenaikan 

seiring dengan bertambahnya proporsi tepung daun katuk dan tepung terigu yang 

ditambahkan. Hasil pengujian warna keripik subtitusi bubur daun katuk dan tepung terigu 

yang memiliki nilai a* tertinggi terdapat pada keripik dengan penambahan bubur daun katuk 

20% dan tepung terigu 80%. Hal ini disebabkan karena pemberian tepung dan bubur daun 

katuk serta tepung terigu sebagai subtitusi keripik merupakan sumber karbohidrat 
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(Ratnaningsih et.al., 2010). Pemanasan pada pembuatan keripik daun katuk ini 

menyebabkan karbohidrat memicu reaksi maillard yang menghasilkan warna kemerahan 

pada keripik (Adnyana, 2017). 

Warna b* (yellowness) merupakan warna kuning antara 0 sampai 60 dan warna biru 

antara 0 sampai -60. Berdasarkan cara kuantitatif, warna dari keripik daun katuk dengan 2 

jenis penambahan yaitu tepung dan bubur daun katuk ini dianalisis menggunakan indeks 

warnanya berdasarkan nilai b* menggunakan alat chomameter. Hasil statistik pengujian 

warna pada produk disajikan dalam Tabel 3.: 

Tabel 3. Hasil Pengujian warna b* keripik tepung dan bubur daun katuk 

Tepung dan Bubur 

Daun Katuk : Tepung 

Terigu (%) 

 Ulangan   

   Rata-rata 

1 2 3  

20 : 80 12,49 ± 0,05a 12,51 ± 0,05a 12,59 ± 0,05a 12,53 ± 0,05a 

25 : 75 12,49 ± 0,07a 12,48 ± 0,07a 12,35 ± 0,07a 12,44 ± 0,07a 

30 : 70 13,01 ± 0,07b 12,91 ± 0,07b 12,87 ± 0,07b 12,93 ± 0,07b 

20 : 80 20,33 ± 0,04a 20,36 ± 0,04a 20,35 ± 0,04a 20,32 ± 0,04a 

25 : 70 19,17 ± 0,01b 19,38 ± 0,01b 19,34 ± 0,01b 19,29 ± 0,01b 

30 : 75 17,14 ± 0,04c 17,23 ± 0,10c 17,37 ± 0,11c 17,24 ± 0,11c 

Keterangan : a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan 

memiliki nilai 5 % (P<0,05) 

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 3. menunjukan hasil statistik subtitusi tepung 

daun katuk dan tepung terigu berpengaruh nyata dalam pembuatan keripik. Warna b* nilai 

tertinggi yaitu pada penambahan tepung daun katuk 30% dan tepung terigu 80%. Formula 

sampel yang diberi perlakuan penambahan tepung daun katuk 20% dan tepung terigu 80% 

paling sedikit menghasilkan warna b* yang semakin meningkat. Hasil pengujian warna 

keripik subtitusi bubur daun katuk dan tepung terigu yang memiliki nilai b* tertinggi terdapat 

pada keripik dengan penambahan bubur daun katuk 20% dan tepung terigu 80%. Subtitusi 

bubur daun katuk dan tepung terigu semakin rendah maka nilai yellowness semakin tinggi. 

Hal ini karena bahan baku yang digunakan dalam pembuatan keripik berpotensi terjadi reaksi 

mailard yang tinggi lebih tinggi (Saputra et al., 2022). Reaksi Maillard adalah reaksi yang 

terbentuk karena terdapat gugus amino yang bebas dari protein kemudian berikatan dengan 

gugus hidroksil dari gula reduksi sehingga menyebabkan warna keripik menjadi kecoklatan 

(Khamidah dan Antarlina, 2017). 
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2. Tekstur 

Pengukuran tekstur dapat menggunakan alat texture analyzer. Sampel diuji dengan 

mengukur hardness yang diartikan sebagai tingkat kekerasan dari sampel yang dapat 

dihancurkan. Hardness (g) pada prinsipnya merupakan besarnya daya yang digunakan untuk 

memecah sampel (Szczesniak, 2002). Berdasarkan hasil statistik pegujian tekstur keripik 

dengan subtitusi tepung dan bubur daun memberikan hasil yang berbeda nyata nyata dan 

terdapat interaksi antar keduanya terhadap hardness keripik. Hal ini ditujukkan dari hasil  

nilai signifikansi (P<0,05). Nilai Hardness keripik daun katuk dapat dilihat pada Tabel 4. :  

Tabel 4. Hasil Pengujian tekstur (g) keripik tepung dan bubur daun katuk 

Tepung dan 

Bubur Daun 

Katuk : 

Tepung 

Terigu (%) 

Ulangan 

Rata-rata 
1 2 3 

20 : 80 489,50 ± 0,04b 477,50 ± 0,04b 499,50 ± 0,04b 488,66 ± 0,04b 

25 : 75 229,00 ± 0,05a 227,00 ± 0,05a 230,00 ± 0,05a 299,00 ± 0,05a 

30 : 70 113,00± 0,07a 214,00 ± 0,07a 214,00 ± 0,07a 180,33 ± 0,07c 

20 : 80 576,00 ± 87,72b 604,00 ± 87,72b 740,00 ± 87,72b 640,00 ± 87,72b 

25 : 75 581,00 ± 1,52ab 584,00 ± 1,52ab 582,00 ± 1,52ab 582,33 ± 1,52ab 

30 : 70 537,00 ± 8,83a 521,00 ± 8,83a 522,00 ± 8,83a 526,83 ± 8,83a 

Keterangan : a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan 

memiliki nilai 5 % (P<0,05). 

Berdasarkan Tabel 4. subtitusi tepung daun katuk 20 % dan tepung terigu 80 % 

memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap nilai tekstur keripik daun katuk. Sedangkan 

pada subtitusi tepung daun katuk 25 % dan 30% serta tepung terigu 75% dan 70% tidak 

memberikan perbedaan nyata yang ditandai dengan notasi huruf yang tidak serupa. Hasil ini 

sama dengan dengan keripik daun katuk dengan subtitusi bubur daun katuk dan tepung 

daun katuk yang dimana subtitusi bubur daun katuk 20 % dan tepung terigu 80% 

memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap nilai tekstur yang diperoleh. Sedangkan pada 

subtitusi tepung daun katuk 25% dan 30% serta tepung terigu 75% dan 70% tidak 

memberikan perbedaan yang nyata ditandai dengan notasi huruf yang sama. 

Hasil pengujian nilai tekstur pada keripik tepung daun katuk memberikan nilai 

terbesar pada subtitusi tepung daun katuk 20% dan tepung terigu 80% yaitu sebesar 488,66 

sama seperti nilai tekstur pada keripik bubur daun katuk yang memberikan nilai sebesar 
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1067,16. Hal ini dapat terjadi karena tidak terdapat kandungan gluten pada tepung daun 

katuk yang dimana gluten dapat terbentuk pada tepung terigu jika dilakukan pencampuran 

dengan air dan berfungsi untuk menjadikan adonan elastis, mudah dibentuk dan memiliki 

tekstur yang kuat. Substitusi tepung daun katuk dengan pencamputan tepung terigu 

menyebabkan kandungan pati amilosa dalam adonan keripik daun katuk karena dalam 

tepung tepung daun katuk tidak terdeteksi adanya pati amilosa sehingga semakin tinggi 

tepung daun katuk yang ditambahkan nilai tekstur yang dihasilkan akan semakin rendah 

(Saputra et al., 2022). 

C. Karakteristik Kimia Keripik 

1. Analisis Kadar Total Fenolik 

Pengujian kadar fenolik total pada ekstrak keripik daun katuk dilakukan dengan 

menggunakan metode Folin Ciocalteu dengan menggunakan asam galat sebagai larutan 

standarnya. Penentuan panjang gelombang larutan standar asam galat dilakukan pada range 

600-800 nm menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Panjang gelombang maksimal yang 

diperoleh yaitu 755 nm. Selanjutnya dilakukan pengukuran absorbansi larutan standar asam 

galat dari beberapa konsentrasi yang diukur pada panjang gelombang maksimal yang 

diperoleh. Hasil pengukuran absorbansi larutan standar asam galat dibuat kurva, hubungan 

antara konsentrasi denganabsorbansi diperoleh persamaan garis linear. Pembuatan kurva 

kalibrasi bertujuan untuk memperoleh persamaan regresi linear dan mengetahui linearitas 

metode analisis yang telah digunakan dan pada penelitian ini ditentukan dengan mengulang 

pengukurannya sebanyak 3 kali pengulangan, sampai memperoleh nilai koefisien korelasi 

yang mendekati 1 (R2 = 1 atau mendekati 1). Nilai r yang mendekati 1 menandakan bahwa 

persamaan regreasi tersebut telah linier dan simpangan baku yang kecil menunjukan 

ketepatan yang tinggi (Hikmawanti dan Fatmawati., 2019). 

Tabel 5. Hasil Absorbansi Asam Galat 

Konsentrasi asam galat (ug/ml) Absorbansi 

100 0,463 

200 0,629 

300 0,752 

400 0,811 

500 0,933 
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Gambar 8. Kurva Kalibrasi Asam Galat 

Berdasarkan Tabel 8. diperoleh data konsentrasi dan absorbansi yang dimana dari 

data tersebut dapat ditentukan kurva linearitas larutan asam galat (ug/ml). Gambar 10. 

menunjukkan persamaan regresi linear yang diperoleh dari kurva linearitas yaitu y = 0,0011x 

+ 0,3811 dan koefisien determinasi (R2) diperoleh sebesar 0,9761 dan nilai koefisien korelasi 

(r) diperoleh sebesar 0,9880. Nilai koefisien determinasi memperlihatkan keberagaman dari 

variabel y dalam grafik sedangkan untuk koefisien kolerasi merupakan hubungan antara data 

absorbansi dan konsentrasi yang menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi maka 

absorbansi yang dihasilkan juga semakin tinggi. 

Pengukuran kandungan fenolik total dari ekstrak sampel keripik daun katuk dilakukan 

pada sampel yang terbaik yaitu pada subtitusi tepung daun katuk (20%) dan tepung terigu 

(80%) dan subtitusi bubur daun katuk (25%) : tepung terigu (75%) pada panjang 

gelombang 755 nm menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan 3 kali pengulangan dan 

memperoleh hasil absorbansi rata-rata sampel sebesar 0,648. Berdasarkan hasil absorbansi 

sampel tersebut kadar fenolik total dapat dihitung menggunakan persamaan regresi linear 

dan diperoleh hasil kadar sebesar 242,6 mg GAE/g dan 66,3 mg GAE/g,. Menurut Pratiwi dan 

Wiadnyani (2018) hasil kadar pada keripik subtitusi tepung daun katuk (20%) : tepung terigu 

(80%) tidak berbeda jauh dengan kadar fenol pada ekstrak daun katuk yaitu sebesar 219,45 

mg GAE/g. Menurut Kusumowati (2012) hasil kadar pada keripik subtitusi bubur daun katuk 

(25 %) : tepung terigu (75%) tidak berbeda jauh dengan fenol pada ekstrak daun katuk 

yaitu sebesar 42,79 mg GAE/g. Perbedaan kadar fenolik total dipengaruhi oleh lama 

penggorengan keripik karena pada subtitusi tepung daun katuk proses penggorengan lebih 
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cepat dari pada keripik dengan subtitusi bubur daun katuk sehingga proses pemanasan lebih 

lama. Kandungan senyawa akan menurun seiring dengan peningkatan dan tinggi suhu yang 

digunakan karena akan terjadi dekomposisi fenol yang berpengaruh pada kandungan fenolik. 

Senyawa fenolik memiliki sifat senyawa yang kurang tahan terhadap suhu (Syafrida et al., 

2018). 

2. Kadar Air 

Air merupakan komponen penting yangberpengaruh terhadap kualitas bahan 

pangan. Penurunan jumlah air dapat mempengaruhi laju kerusakan bahan pangan yang 

diakibatkan oleh proses mikrobiologis, kimiawi dan enzimatis. Kandungan kadar air yang 

rendah pada produk pangan akan lebih memperpanjang umur simpan suatu produk. Hal ini 

disebabkan karena terbatasnya akses mikrobia dalam menggunakan air tersebut untuk 

pertumbuhannya (Diniari et al., 2021). 

Kadar air keripik dapat menurun dikarenakan selama penggorengan, air dan uap air 

akan dikeluarkan melalui kapiler yang lebih besar lalu digantikan oleh minyak panas. Air 

keluar dari permukaan bahan pangan melalui lapisan tipis minyak goreng. Ketebalan lapisan 

minyak akan mengontrol laju pindah panas dan massa, yang ditentukan oleh kekentalan dan 

kecepatan. Metode penentuan kadar air yang digunakan dalam peneltian ini adalah metode 

pengeringan, yaitu dengan cara memanaskan sampel didalam oven. Metode pengeringan 

kadar air selain untuk mengawetkan juga dapat mengurangi berat bahan pangan sehingga 

memudahkan serta menghemat pengepakan (Putra et.al., 2018). Perlakuan yang dilakukan 

dalam menentukan kadar air pada penelitian ini mengacu pada metode pengeringan 

(gravimetri) AOAC (2005). 

Tabel 6. Hasil pengujian kadar air (%b/b) keripik tepung dan bubur daun katuk 

Komposisi 
Jenis Penambahan 

Tepung (20 : 80) Bubur (25 : 75) 

Tepung dan Bubur Daun Katuk 

: Tepung Terigu (%) 

5,25 ± 0,02a 5,85 ± 0,03b 

Keterangan : a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji 

Duncan memiliki nilai 5 % (P<0,05) 

Berdasarkan Tabel 6. hasil kadar air (%b/b) yang diperoleh pada sampel keripik 

dengan 3 kali pengulangan dari subtitusi tepung daun katuk 20 % dan tepung terigu 80% 

diperoleh sebesar 5,25 %b/b dan pada sampel keripik dengan subtitusi bubur daun katuk 25 

% dan tepung terigu 75% diperoleh sebesar 5.85 %b/b. Jenis penambahan bubur daun 

katuk dengan komposisi 25% dan 75% memberikan tingkat kadar air tinggi, hal ini dapat 
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terjadi karena pada pembuatan bubur daun katuk menggunakan penambahan air sedangkan 

pada tepung daun katuk tidak ditambahkan air melaikan dilakukan pengeringan. Maka dari 

itu nilai kadar air yang semakin besar mengakibatkan daya kembang juga semakin besar 

karena semakin tinggi kadar airnya mengakibatkan ketersediaan uap air untuk 

mengembangkan keripik juga semakin besar (Khamidah dan Antarlina, 2017). Kadar air 

keripik tersebut masih dalam batas kadar air yang disarankan karena batas maksimal kadar 

air pada keripik yaitu 6 %b/b (Widaningrum dan Setyawan, 2009). 

3. Kadar Abu 

Abu adalah residu anorganik dari proses pembakaran atau oksidasi komponen 

organik bahan pangan. Kadar abu total adalah bagian dari anilisis proksimat yang bertujuan 

untuk mengevaluasi nilai gizi suatu produk/bahan pangan terutama total mineral. Kadar abu 

dari suatu bahan menunjukkan total mineral yang terkandung dalam bahan tersebut (Putra., 

et.al 2018). Kadar abu keripik dipengaruhi secara nyata oleh jenis penambahan bahan baku. 

Hal ini disebabkan meningkatnya kandungan mineral dalam keripik daging yang berasal dari 

bahan utama dan bahan pendukung seperti bumbu (Costa dan Manihuruk, 2021). 

Metode yang sering digunakan dalam penentuan kadar abu (mineral) dengan cara 

kering yakni metode pengabuan (gravimetri), hingga diperoleh bobot konstan. Kadar abu 

dari suatu bahan menunjukkan mineral yang terkandung dalam bahan tersebut, kemurnian, 

kebersihan suatu bahan yang dihasilkan. Metode ini sudah banyak dikembangkan dan 

diterapkan secara luas. 

Tabel 7. Hasil pengujian kadar abu (%b/b) keripik tepung dan bubur daun katuk 

Komposisi Jenis Penambahan 

Tepung (20 : 80) Bubur (25 : 75) 

Tepung dan Bubur Daun Katuk : 

Tepung Terigu (%) 
1,47 ± 0,01a 1,30 ± 0,02b 

Keterangan : a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji 

Duncan memiliki nilai 5 % (P<0,05) 

Berdasarkan Tabel 7. hasil kadar abu (%b/b) yang diperoleh pada sampel keripik 

dengan 3 kali pengulangan dari subtitusi tepung daun katuk 20% dan tepung terigu 80% 

diperoleh rata-rata sebesar 1,47 %b/b dan pada sampel keripik dengan subtitusi bubur 25 

% daun katuk dan tepung terigu 75% diperoleh rata-rata sebesar 1,30 %b/b. Kadar abu dari 

berbagai keripik dengan bahan baku lain seperti keripik singkong dengan kadar abu maksimal 

2,5 %b/b, kemudian pada keripik wortel dengan kadar abu maksimal 5 %b/b dan pada 

keripik ubi jalar dengan kadar abu 2 %b/b (Widaningrum dan Setyawan, 2009). Hasil kadar 
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abu pada keripik daun katuk tersebut masih dalam batas kadar abu yang disarankan pada 

makanan berupa keripik. 

4. Kadar Lemak 

Lemak merupakan salah satu zat yang kaya energi yang dapat berfungsi sebagai 

sumber energi dan berperan penting dalam metabolisme. Lemak terdapat dalam bahan 

makanan yang mencakup trigliserida, asam lemak jenuh, asam lemak tak jenuh, dan 

kolesterol (Tazhkira., et.al 2020). Penentuan kadar lemak dilakukan dengan metode soxhlet. 

Prinsip analisis ini adalah mengekstrak lemak dengan pelarut metanol, setelah pelarutnya 

diuapkan, lemak dapat ditimbang dan dihitung persentasenya. Lemak yang dihasilkan adalah 

lemak kasar (Hafiludin., 2011). 

Tabel 8. Hasil pengujian kadar lemak (%b/b) keripik tepung dan bubur daun katuk 

Komposisi Jenis Penambahan 

Tepung (20 : 80) Bubur (25 : 75) 

Tepung dan Bubur Daun 

Katuk : Tepung Terigu (%) 
4,26 ± 0,01a 8,08 ± 0,02b 

Keterangan : a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji 

Duncan memiliki nilai 5 % (P<0,05) 

Berdasarkan Tabel 8. hasil kadar lemak (%b/b) yang diperoleh pada sampel keripik 

dengan 3 kali pengulangan dari subtitusi tepung daun katuk 20% dan tepung terigu 80% 

diperoleh rata-rata sebesar 4,26 %b/b dan pada sampel keripik dengan subtitusi bubur 25% 

daun katuk dan tepung terigu 75% diperoleh rata-rata sebesar 8,08 %b/b. Komponen 

penyusun pada bahan tepung daun katuk dan bubur daun katuk mempengaruhi kadar lemak 

pada penelitian ini karena keripik dengan penambahan tepung memiliki kadar air sedikit 

sehingga lebih cepat kering ketika dilakukan penggorengan dan pada keripik dengan 

penambahan bubur daun katuk memiliki kadar air yang lebih tinggi sehingga lebih lama 

kering saat dilakukan penggorengan sehingga perbedaan kadar lemak ini juga dipengaruhi 

oleh kemampuan menyerap kedua bahan tersebut terhadap minyak goreng yang dimana 

keripik dengan jenis penambahan tepung daun katuk memiliki waktu penggorengan yang 

lebih cepat dari pada keripik dengan jenis penambahan bubur daun katuk dan proses 

penggorengan ini yang mempengaruhi kadar lemak pada produk keripik. Kadar lemak pada 

syarat mutu makanan ringan dengan proses penggorengan yaitu maksimal 38 %b/b 

(Widaningrum dan Setyawan, 2009). Hasil kadar tersebut menunjukkan bahwa kadar lemak 

pada keripik daun katuk memenuhi syarat mutu. 
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5. Kadar Protein 

Protein salah satunya memiliki fungsi sebagai penentu tekstur (Gumelar, 2019). 

Kadar protein pada keripik daun katuk dihasilkan dari dari bahan baku pembuatannya yaitu 

tepung dan bubur daun katuk serta tepung terigu. Protein membentuk struktur yang komples 

akan berikatan dengan air dan membentuk matriks-matriks penentu tekstur keripik. Kadar 

protein pada bahan pangan umumnya dianalisis menggunakan metode Kjedahl. Metode ini 

mengacu pada AOAC (2005) yang berdasarkan jumlah protein dalam bahan pangan 

ditentukan dengan kandungan nitrogen yang kemudian dikali dengan faktor protein 6,25. 

Angka 6,25 diperoleh dengan asumsi bahwa protein mengandung 16% nitrogen. Sebab 

unsur nitrogen bukan hanya dari berasal protein, maka metode ini umumnya berdasarkan 

pada asumsi bahwa kadar nitrogen dalam protein artinya kurang lebih 16%. 

Tabel 9. Hasil pengujian kadar protein (%b/b) keripik tepung dan bubur daun katuk 

Komposisi Jenis Penambahan 

Tepung (20 : 80) Bubur (25 : 75) 

Tepung dan Bubur Daun Katuk : 

Tepung Terigu (%) 
8,77 ± 0,14a 8,10 ± 0,09b 

Keterangan : a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji 

Duncan memiliki nilai 5 % (P<0,05) 

Berdasarkan Tabel 9. hasil kadar protein (%b/b) yang diperoleh pada sampel keripik 

dengan 3 kali pengulangan dari subtitusi tepung daun katuk 20 % dan tepung terigu 80% 

diperoleh rata-rata sebesar 8,77 %b/b dan pada sampel keripik dengan subtitusi bubur 25% 

daun katuk dan tepung terigu 75% diperoleh rata-rata sebesar 8,10 %b/b. Menurut 

penelitian yang dilakukan Gultom (2021) keripik tepung daun katuk dan tepung ubi jalar 

memberikan kadar sebesar 5,34 %, hasil ini lebih kecil dibandingkan dengan keripik daun 

katuk dan tepung terigu dikarenakan kandungan protein yang tinggi pada daun katuk dan 

tepung terigu juga memberikan pengaruh terhadap kadar protein yang dimana kandungan 

protein pada daun katuk sebesar 5.8 g/100g (Ibrahim dan Pratiwi, 2021) dan tepung terigu 

sebesar 8.9 % (Tazhkira, et al 2020). 

6. Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat termasuk penting karena sebagai makanan utama yang berisi sumber 

energi dan juga termasuk serat makanan yang mempengaruhi proses fisiologis. Karbohidrat 

yang dapat dicerna, yang diubah menjadi monosakarida, yang diserap dan menyediakan 

energi metabolisme. Karbohidrat menghasilkan lebih dari 70% dari nilai kalori pola makan 

manusia. Sebagian besar kalori karbohidrat berasal dari pati. Semua polisakarida tidak dapat 
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dicerna selain pati yang merupakan bagian utama dari serat makanan (Be Miller, 2007). 

Penentuan kadar karbohidrat dalam penelitian ini menggunakan metode by difference yaitu 

dengan cara menjumlahkan kadar protein, lemak, abu, air lalu dikurangkan dengan 100% 

(Ismed, 2016). 

Tabel 10. Hasil pengujian kadar karbohidrat (%b/b) keripik tepung dan bubur dan katuk 

Komposisi Jenis Penambahan 

Tepung (20 : 80) Bubur (25 : 75) 

Tepung dan Bubur Daun Katuk : 

Tepung Terigu (%) 
80,24± 0,19a 76,62 ± 0,18b 

Keterangan : a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji 

Duncan memiliki nilai 5 % (P<0,05) 

Berdasarkan Tabel 10. hasil kadar karbohidrat (%b/b) yang diperoleh pada sampel 

keripik dengan 3 kali pengulangan dari subtitusi tepung daun katuk 20 % dan tepung terigu 

80% diperoleh rata-rata sebesar 80,24 %b/b dan pada sampel keripik dengan subtitusi bubur 

25% daun katuk dan tepung terigu 75% diperoleh rata-rata sebesar 76,62 %b/b. 

D. Uji Tingkat Kesukaan Keripik 

Uji tingkat kesukaan keripik daun katuk digunakan untuk menentukan kesukaan panelis 

terhadap keripik daun katuk. Parameter yang digunakan dalam penentuan uji tingkat kesukaan 

yaitu meliputi aroma, rasa, warna, tekstur dan keseluruhan. 

 

Gambar 9. Dokumentasi Uji Tingkat Kesukaan (Dokumentasi Pribadi, 2022) 

Skala yang digunakan untuk uji tingkat kesukaan pada keripik daun katuk yaitu 1 sampai 

5 dengan nilai 1 menyatakan ‘sangat tidak suka’ dan nilai 5 menyatakan ‘sangat suka’. Data yang 

diperoleh berdasarkan hasil uji tingkat kesukaan keripik daun katuk dengan jenis penambahan 
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tepung dan bubur daun katuk : tepung terigu menggnakan SPSS memperoleh nilai yang terdapat 

pada Tabel 11. : 

Tabel 11. Nilai Tingkat Kesukaan Keripik Daun Katuk 

Variasi Parameter 

Kode Aroma Rasa Warna Tekstur Keseluruhan 

Tepung daun katuk 20% : 

Tepung terigu 80% 

KT1 3,60b 3,40b 3,40b 3,55b 3,95c 

Tepung daun katuk 25% : 

Tepung terigu 75% 

KT2 3,45ab 2,90ab 3,35ab 2,85ab 3,35b 

Tepung daun katuk 30% : 

Tepung terigu 70% 

KT3 3,15a 2,45a 3,00a 2,90a 2,80a 

Bubur daun katuk 20% : Tepung 

terigu 80% 

KP1 4,35a 3,30a 4,20a 3,35a 3,70d 

Bubur daun katuk 25% : Tepung 

terigu 75% 

KP2 4,15a 4,45b 4,40a 4,70b 4,55f 

Bubur daun katuk 30% : Tepung 

terigu 70% 

KP3 4,30a 4,00c 4,20a 4,35b 4,45e 

Keterangan : a,b = Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada tarafuji Duncan 

memiliki nilai 5 % (P<0,05) 

1. Aroma 

Aroma adalah salah satu parameter uji kesukaan suatu produk pangan yang terbentuk 

karena adannya senyawa kimia yang tercium oleh syaraf olfaktori yang berada di dalam rongga 

hidung. Aroma sangat berpengaruh terhadap kesukaan teradap makanan karena apabila 

makanan beraroma kurang merupakan salah satu parameter yang mempengaruhi peneriman 

konsumen karena berpengaruh terhadap kelezatan makanan. Makanan yang beraroma kurang 

enak tidak disukai konsumen. Aroma yang terbentuk pada produk keripik merupakan perpaduan 

dari reaksi Maillard serta komponen bahan yang terkandung di dalamnya (Ramadhani dan 

Murtini, 2017). Uji aroma keripik daun katuk memberikan hasil yang berbeda nyata dengan nilai 

signifikasi kurang dari 0,05 (P<0,05) yang artinya terdapat pengaruh nyata komposisi 

penambahan terhadap nilai aroma keripik. Berdasarkan Tabel 23. dapat dilihat bahwa pada uji 

aroma, nilai yang tertinggi pada komposisi penambahan tepung daun katuk 20% dan tepung 

terigu 80% yaitu 3,60 sedangkan pada komposisi penambahan bubur daun katuk 20% dan 

tepung terigu 80% nilai yang tertinggi yaitu 4,35. 
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2. Rasa 

Rasa merupakan respon indera terhadap rangsangan saraf seperti pahit, asam, manis 

dan juga asin (Gultom, 2021). Senyawa cita rasa makanan dapat memberikan rangsangan pada 

indera penerimaan. Kesan yang ditinggalkan pada indera perasa setelah menelan makanan akan 

berpengaruh terhadap penilaian rasa. Rasa merupakan gabungan dari semua komponen bahan 

dan reaksi yang terjadi selama pengolahan. Rasa sangat berpengaruh terhadap tingkat kesukaan 

karena apabila rasa pada makanan kurang maka penerimaan konsumen juga akan kurang. Uji 

rasa keripik daun katuk memberikan hasil yang berbeda nyata dengan nilai signifikasi kurang dari 

0,05 (P<0,05) yang artinya terdapat pengaruh nyata komposisi penambahan terhadap nilai rasa 

keripik. Berdasarkan Tabel 23. dapat dilihat bahwa pada uji rasa yang tertinggi diperoleh pada 

komposisi penambahan tepung daun katuk 20% dan tepung terigu 80% yaitu 3,40 sedangkan 

pada komposisi penambahan bubur daun katuk 25% dan 75% memberikan nilai tertinggi sebesar 

4,45. 

3. Warna 

Warna merupakan parameter penting dalam produk pangan yang mempengaruhi daya 

tarik konsumen karena warna merupakan parameter yang pertama kali dilihat oleh konsumen. 

Warna keripik dipengaruhi oleh banyaknya komposisi tepung maupun bubur daun katuk yang 

ditambahkan sehingga terdapat perbedaan yang dimana semakin tinggi komposisi tepung 

maupun bubur daun katuk maka semakin berwarna hijau. Pada pembuatan tepung dan bubur 

daun katuk langkah yang dilakukan salah satunya yaitu blanching sehingga warna daun katuk 

yang semua hijau muda menjadi hijau tua. Hal ini disebabkan karena klorofil dalam daun yang 

masih hidup berikatan dengan protein. Pada saat proses pemanasan maka protein akan 

terdenaturasi dan klorofil dilepaskan. Pemanasan dapat menyebabkan warna klorofil daun katuk 

akan berubah dari hijau muda menjadi hijau tua. Peristiwa ini terjadi karena klorofil bersifat tidak 

stabil sehingga sulit menjaga agar molekulnya tetap utuh (Khamidah dan Antarlina, 2017). Uji 

warna keripik daun katuk memberikan hasil yang berbeda nyata dengan nilai signifikasi kurang 

dari 0,05 (P<0,05) yang artinya terdapat pengaruh nyata komposisi penambahan terhadap nilai 

warna keripik. Berdasarkan Tabel 23. dapat dilihat bahwa pada uji warna, komposisi penambahan 

tepung daun katuk 20% dan tepung terigu 80% memberikan nilai yang tertinggi sebesar 3,40 

dan pada komposisi penambahan bubur daun katuk 25% dan tepung terigu 75% memperoleh 

nilai tertinggi yaitu 4,45. 

4. Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu parameter yang menentukan kesukaan konsumen. Faktor-

faktor yang mempengaruhi penilaian tekstur meliputi rabaan oleh tangan, keempukan, 
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kemudahan dikunyah serta kerenyahan makanan. Salah satu parameter yang menentukan 

kesukaan konsumen terhadap keripik yaitu Keseluruhan. Uji keseluruhan keripik daun katuk 

memberikan hasil yang berbeda nyata dengan nilai signifikasi kurang dari 0,05 (P<0,05) yang 

artinya terdapat pengaruh nyata komposisi penambahan terhadap nilai keseluruhan keripik. 

Berdasarkan Tabel 23. dapat dilihat bahwa pada uji keseluruhan, komposisi penambahan tepung 

daun katuk 20% dan tepung terigu 80% memberikan nilai yang tertinggi sebesar 3,95 dan pada 

komposisi penambahan bubur daun katuk 25% dan tepung terigu 75% memperoleh nilai tertinggi 

yaitu 4,55. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian karakteristik fisik, kimia dan tingkat kesukaan keripik yang disubstitusi 

dengan tepung dan bubur daun katuk (Sauropus androgynus) dapat disimpulkan bahwa : 

1. Kesimpulan Umum 

Keripik dengan subtitusi tepung daun katuk 20% : tepung terigu 80% dan bubur 

daun katuk 25% : tepung terigu 80% menghasilkan tingkat kesukaan yang paling disukai 

oleh panelis. 

2. Kesimpulan Khusus 

a. Terjadi pengaruh pada sifat fisik dan kimia serta tingkat kesukaan keripik daun katuk 

dengan memberikan hasil yang berbeda pada pengujian meliputi warna L* (Lightness) 

sebesar 44,18 dan 50,69. Warna a* (Redness) sebesar 2,94 dan 1.79. Warna b* 

(Yellowness) sebesar 12,93 dan 20,32. Sementara pada tekstur memperolehsebesar 

488,66 dan 1067,16. Kemudian pada sifat kimia, analisis kadar fenolik total diperoleh 

dari sampel yang terbaik yaitu pada subtitusi tepung daun katuk : tepung terigu dengan 

komposisi 20%: 80% dan bubur daun katuk : tepung terigu dengan komposiis 25% : 

75% menghasilkan kadar fenolik total sebesar 242,6 mg GAE/g dan 66,3 mg GAE/g, 

kadar air rata-rata sebesar 5,25 %b/b dan 5,85 %b/b, kadar abu rata-rata sebesar 1,47 

%b/b dan 1,30 %b/b, kadar lemak rata-rata sebesar 4,26 %b/b dan 8,08 %b/b, kadar 

protein sebesar 8,77 %b/b dan 8,10 %b/b, kadar karbohidrat rata-rata sebesar 80,24 

%b/b dan 76,62 %b/b. Uji keseluruhan pada tingkat kesukaan keripik daun katuk 

memperoleh nilai tertinggi masing- masing yaitu 3,95 dan 4,55. 

b. Perlakuan terpilih pada pembuatan keripik daun katuk yang paling disukai panelis 

berdasarkan sifat fisik dan kimia yaitu pada proporsi penambahan pada keripik daun 

katuk subtitusi tepung daun katuk (20%): tepung terigu (80%) dan bubur daun katuk 

(25%) : tepung terigu (75%) pada parameter aroma memperoleh nilai tertinggi masing-

masing yaitu 3,60 dan 4,35, parameter rasa nilai tertinggi masing-masing yaitu 3,40 dan 
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4,45, parameter warna nilai tertinggi masing-masing yaitu 3,40 dan 4,40, parameter 

tekstur nilai tertinggi masing-masing yaitu 3,55 dan 4,70. Nilai keseluruhan tertinggi 

masing-masing yaitu 3,95 dan 4,55. 
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