FORMULASI RICE CRACKERS DENGAN PERLAKUAN JENIS DAUN
(KELOR, TORBANGUN, KATUK) SERTA PENAMBAHAN XANTHAN GUM

SKRIPSI

Oleh :

CHURIYAH NURIFAH
NPM. 20033010064

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA
2025



FORMULASI RICE CRACKERS DENGAN PERLAKUAN JENIS DAUN
(KELOR, TORBANGUN, DAN KATUK) SERTA PENAMBAHAN XANTHAN
: oUM :

Cleh:

CHURIYAH NURIFAH
NPM. 20053010064 .

 PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
. PAKULTAS TEKNIK DAN SAINS
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN' JAWA TIMUR
SURABAYA |
2025,



/'[‘\‘- .-/’A\ b "‘.\
- .".-. . ..‘\.\‘ 4.,.-:‘\‘..‘_ " £ ,:u..l
. '.0 ':. o % 9 ({ 2 .".».; R > .J ( . ’;. Ry 3 \‘
Vil ad | SRy | 20
l. ,,“5'0, »I;’ " 0 . ;"’,—-04 ,l \\.:‘ }'Lf l‘[ y
gt 3 g v - 1
— 4 & '/ \ > = - & | = /
, ‘- acy 4 .u S 1L “Ow -l ,/
g ——
FOR”ULAS' RICE CRACKERS DENGAN PERLAKUAN JENIS DAUN

-

'I'ORBANOUN, DAN KATUK) SERTA P!W XANTHAN -

¢ 4 £2 ,' . om’/ .- . 00 0,

- -_»-'. i 1 =5 .-','-.'.r b 270 ¢ t )

r % [ VA | | 1Yl - - | B S r" iv-a A

Llenh o s \ eyt | U boims e sl '

A TR Ol R e . @ Vet et &

Ly, R TS / '\l‘ T rb / X ,‘-‘a":-;'-".c." 4
e . o et f
e == e

5y AL
."_ o V_,._.\‘
L) vy N

£ v . SURABAYA j N 5 \.
Ly oy ¢ d l' - 2 ’/] .. :t % 'J'l.‘: 7 5 ! "l‘ : ‘\:/‘ ' '- !'
\-.- Ny \Zasadois) 202BYELH G5 R

. -
‘et o ~ sk o L e
5 : —— : X - . N
\ = 5 ! NG | PR | ey
\ Vi s ‘i ¥ . L -/ _ T TN /'

- ~ N P
=l el PP P giRs nu._\\ SR ..\
. Y Vi l“. ° %\ S % N &
AN v 3 - 411 o 4 L % % B i - 2 =9
s - N - - > ~ ' y
<z B B R | 7250k )
R Ve A w SNV O iy A, 4 (A8~
&7 ( A S % ' | « NN Y ] N Y. tJ ’,
e g \ PN b et J et Y,
-—— | 3 A - y N 4 S & h l"t~~’- - J
T / \ “arwe? y \ e sl R " e J
L — ALY 2 — 2 ' A X




T \:'\: : . ,— ) |' ‘ "' ! » | ! "; ] J
o0 = LEMBAR PENGESAHAN .
20N Fomuusu RICE cmcxsns DENGAN PERI.AKUAN JENIS DAUN
- (Ka.on. TORBANGUN, DAN KATUK) SERTA PENAMBAHAN xmmm
GUM

p / g . ® % s »
y = L4 Y . g % ’ / » ’ .
s ‘ g ' . - SKRIPSI ' 1501 = ‘
¥ 5 5 e ) -1 - | RS P
IV, a Y : { , ) s TLY AL s l
| AN o\ % J . Lt .
s oM Y 4 '-- | \ . ’ ‘ =% s &

| by Ik
y & »
- pe s
"
o~

Disusun Oleh:r e

{ B st . NPM 20033010064 <

T Y Teknologl Psngan Fakultas Teknlk dan Sains Universitas Psmbangunan
T ) Naslonal “Veteran” Jawa Timur Pada Tanggal 27 Februari 2025

Pambimbing | Pembimbind ]

A iom P
(£5 e s
VX a7 { 528 Ve

NIP 19701225 202121 2 010 NIP 139301042022031006
£ >y L , m'“ll' e

Ny s . AN s, ~
o ¢ & R DcmFakuMTohﬂkdanSalm oo
S . s 5 |
15
j
i |
.-/"
<«
; A
£ 3 1,
Ny -'
“,"’ 1,' Il
-t
it

Telah Dipariahankan Dan Diterima Olah Tim Pengull Skripsi Program Studi

>
%
‘M s
AP K
| S B
»
-'_'\..l‘
4



KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL "VETERAN"JAWA TIMUR
FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN

KETERANGAN REVISI

Mahasiswa yang tercantum di bawah Ini:
Nama : Churiyah Nurifah

NPM : 20033010064

Jurusan : Teknologi Pangan

Telah mengerjakan (revisi/tidak-+avisi) Laporan Penelitian dengan judul:
“Formulasi Rice Crackers dengan Perlakuan Jenis Daun (Kelor, Torbangun, dan
Katuk) serta Penambahan Xanthan Gum”

Surabaya, 2 Maret 2025

Dosen Penguiji Dosen Pembimbing

1. 1

NIP. 187102192021212004
2. 2

aﬁaﬁa Dr, Hadi Munarko, S.TP., M.Si
NIP. 199203262024062002 NIP. 189301042022031006
Mengetahui,
Koordinator Program studi

Teknologi Pangan

e

Dr. Rosida, S.TP, M.P
NIP. 197102192021212004



SURAT PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama . Churiyah Nurifah
NPM : 20033010064
Program : Sarjana (S1)
Program Studi . Teknologi Pangan
Fakultas :  Teknik dan Sains

Menyatakan bahwa dalam dokumen ilmiah Skripsi ini tidak terdapat bagian dari
karya ilmiah lain yang telah diajukan untuk memperoleh gelar akademik di suatu
lembaga Pendidikan Tinggi, dan juga tidak terdapat karya atau pendapat yang
pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang/lembaga lain, kecuali yang secara
tertulis disitasi dalam dokumen ini dan disebutkan secara lengkap dalam daftar
pustaka.

Dan saya menyatakan bahwa dokumen ilmiah ini bebas dari unsur-unsur
plagiasi, Apabila dikemudian hari ditemulan indikasi plagiat pada Skripsi ini, saya
bersedia menerima sanksi sesuai dengan peraturan perundang-undangan yang
berlaku.

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya tanpa ada
paksaan dari siapapun juga danuntuk dipergunakan sebagaimana mestinya

Surabaya, 10 Maret 2025
Pembuat Pernyataan

o

= (1) )
g
5:'-5 i m n
5-.@1 M
£

. EBDAAAMX 108517026

¥ Churiyah Nurifah
NPM. 20033010064



FORMULASI RICE CRACKERS DENGAN PERLAKUAN JENIS DAUN
(KELOR, TORBANGUN, DAN KATUK) SERTA PENAMBAHAN XANTHAN
GUM

CHURIYAH NURIFAH
NPM. 20033010064

ABSTRAK

Rice crackers merupakan makanan ringan yang terbuat dari beras atau tepung
beras dengan karakteristik dasar yaitu kadar air kurang dari 3%. Perlakuan jenis
daun (kelor, torbangun, dan katuk) dikarenakan kandungan zat besi yang tinggi
dapat mengurangi defisiensi zat besi serta penambahan xanthan gum untuk
memperbaiki tekstur dari produk. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis
pengaruh penambahan jenis daun kelor, katuk, dan torbangun serta penambahan
xanthan gum terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik rice crackers.
Penelitian ini menggunakan Rancangan acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua
faktor dan dua kali ulangan. Faktor | adalah perlakuan jenis daun (kelor, torbangun,
dan katuk). Faktor Il adalah penambahan xanthan gum (0,5%; 1%; 1,5%). Data
dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf signifikan
5%, apabila terdapat interaksi nyata pada kedua perlakuan maka dilakukan uji
lanjut DMRT 5%. Perlakuan terbaik didapatkan terdapat pada perlakuan
penamabahan daun kelor dan penambahan 1,5% xanthan gum yang
menghasilkan rice crackers dengan kadar air 2,93%; kadar abu 3,12%; kadar
protein 12,29%; kadar lemak 4,5%; kadar karbohidrat 80,08%; kadar serat kasar
2,49%; aktivitas antioksidan 13,16%; total fenol 4,34 mg GAE/g; total karoten
2,77mg/g; daya patah 163,15 g; dan daya kembang 209,01%. Uji lanjut zat besi
pada perlakuan terbaik didapatkan hasil kadar zat besi 8,505 mg/100gr

Kata kunci: rice crackers, daun kelor, daun torbangun, daun katuk, xanthan gum,
zat besi
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