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ABSTRACT 

 

Cassava peel has high nutrient content and has the opportunity to be processed into chips. Processing 

of cassava peel chips requires soaking treatment to produce a crisper texture. The purpose of this study was 

determining the right type of soaking solution to produce the best cassava peel chips. The result showed that 

the immersion treatment with CaCO3 solution produced chips with the best physical properties having the 

hygroscopic value, absorption capacity, expansion volume of 0.105g, 12.95%, and 10,05%, respectively. 

Organoleptically the chips were liked for its task (2.30), somewhat like for its colour (2.47) texture were 

liked (2.53) and overall the chips were liked (2.50) by panelist. The chips were also having a brown colour 

(3.03) and a crispy texture (3.13). 

 

Keywords: cassava peel, chips, soaking solution 

 

 

ABSTRAK 

 

Kulit ubi kayu memiliki kandungan gizi yang tinggi dan berpeluang untuk diolah menjadi keripik. 

Pengolahan keripik kulit ubi kayu memerlukan perlakuan perendaman agar menghasilkan tekstur yang lebih 

renyah. Tujuan penelitian ini untuk menentukan jenis larutan perendaman yang tepat untuk menghasilkan 

keripik kulit ubi kayu terbaik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perendaman dengan larutan 

CaCO3 menghasilkan sifat fisik keripik terbaik dengan nilai higroskopis 0,105g, daya serap 12,95%, volume 

pengembangan 10,05 % dan berdasarkan uji hedonik menunjukkan rasa suka (2,50), warna agak suka (2,47), 

tekstur suka (2,53) dan overall suka (2,50) sedangkan untuk uji mutu hedonik menunjukkan warna coklat 

(3,03) dan tekstur renyah (3,13).  

 

Kata kunci: keripik, kulit ubi kayu, larutan perendam 

 

 

PENDAHULUAN 

 

Ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) meru-

pakan salah satu sumber karbohidrat yang murah 

dan berpotensi untuk diekspor, sebagai bahan baku 

tapioka, industri fermentasi, dan berbagai industri 

makanan lainnya (Andrizal, 2003). Ubi kayu sudah 

lama dikenal oleh masyarakat sebagai bahan pang-

an yang sering dikonsumsi. Setelah umbinya diam-

bil untuk di olah atau bahan baku industri lainnya, 

yang tersisa menjadi limbah yakni kulit ubi kayu. 

Kulit ubi kayu memiliki kandungan gizi 

yang tinggi. Persentase kulit ubi kayu bagian 

dalam dapat mencapai 15% dari berat total ubi 

kayu (Permatasari et al., 2014). Menurut Kurniasih 

(2002), kulit ubi kayu biasanya dibuang begitu saja 

atau dijadikan sebagai pakan ternak. Kulit ubi kayu 

memiliki kandungan protein dan serat kasar lebih 

tinggi dibandingkan ubi kayu (Pratiwi, 2013). 

Kulit ubi kayu juga mengandung kadar asam 

sianida (HCN) sebesar 150-360 mg HCN per berat 

segar (Cuzin dan Labat, 1992). Kandungan HCN 
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dalam kulit ubi kayu dapat dikurangi melalui 

beberapa perlakuan tertentu agar dapat dimanfaat-

kan dengan baik. Richana (2012) mengemukakan 

bahwa HCN mudah hilang ketika dilakukan proses 

perendaman, pengeringan, perebusan, fermentasi 

dan proses pengolahan lainnya. Kulit ubi kayu 

berpotensi untuk diolah menjadi produk makanan 

karena kadar gizi yang cukup tinggi. Karakteristik 

kulit ubi kayu yang tipis memungkinkan untuk 

diolah menjadi produk keripik yang renyah. 

Keripik merupakan produk pangan yang 

diolah melalui proses penggorengan rendam dan 

memiliki kerenyahan sebagai karakteristik tekstur 

penting untuk dikontrol (Thanatuksorn et al., 

2007). Hal yang mendorong terbentuknya kere-

nyahan keripik antara lain melalui perlakuan awal 

yang berupa perendaman menggunakan bahan-

bahan yang akan meningkatkan kekuatan gel pada 

proses gelatinisasi pati saat penggorengan keripik. 

Beberapa senyawa yang dapat dipakai untuk 

merendam bahan dalam pembuatan keripik yaitu 

CaCO3, CaCl2 dan NaCl. Hasil penelitian Putri 

(2012) bahwa penggunaan larutan CaCO3 dalam 

pembuatan keripik pisang kepok menghasilkan 

tekstur yang lebih baik. Sedangkan penggunaan 

larutan CaCl2 dalam pembuatan produk French 

fries dari kentang kualitas tenggo dan krespo 

menghasilkan tekstur agak renyah (Haryanti et al., 

2013). Selain untuk mempertahankan kerenyahan, 

senyawa tersebut dapat menghilangkan asam oksa-

lat dan juga HCN yang terdapat dalam bahan 

pembuatan keripik seperti pada kulit ubi kayu. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk 

menentukan jenis larutan perendaman yang tepat 

untuk menghasilkan keripik kulit ubi kayu terbaik 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan  

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah kulit ubi kayu, NaCl, CaCl2, CaCO3, 

bawang putih, penyedap rasa (Royco) dan minyak 

kelapa (Bimoli). Semua bahan kimia yang 

digunakan adalah pure analysis.  

 

Pelaksanaan Penelitian 

 

Pembuaan Keripik Kulit Ubi Kayu 

Pembuatan keripik kulit ubi kayu diawali 

dengan sortasi kulit ubi kayu. Kulit ubi kayu diam-

bil secukupnya, serta dibersihkan, kemudian di-

kupas kulit ari yang berwarna coklat hingga tersisa 

kulit dalamnya saja yang berwarna putih 

kekuningan. Kulit ubi kayu tersebut dicuci sampai 

bersih kemudian dipotong berukuran 3  3 cm. 

Potongan ubi kayu tersebut kemudian direndam 

dalam larutan sesuai perlakuan yaitu air, CaCl2 

10%, CaCO3 10% dan NaCl 10% selama 20 menit. 

Setelah selesai perendaman, kulit ubi kayu dicuci 

sebanyak tiga kali menggunakan akuades dan 

ditiriskan. Setelah itu kulit ubi kayu direndam 

dalam bumbu dengan campuran air 25 mL, bawang 

putih 25 g dan penyedap rasa (Royco) 2,5 g selama 

1 jam. Kulit ubi kayu di keluarkan dan tiriskan 

airnya kemudian masukan dalam oven dan 

dikeringkan pada suhu 40ºC selama 18 jam sampai 

kulit ubi kayu mengering. Kulit ubi kayu kering di 

goreng selama 5 detik, setelah itu didiamkan 

selama 5 menit untuk mengurangi kandungan 

minyak bahan. Keripik kulit ubi kayu kemudian 

dikemas dalam plastik polipropilen dan selanjutnya 

dianalisis sifat fisik dan organoleptik. 

Uji Fisik 

 

Parameter uji fisik yang diamati meliputi hi-

groskopisitas (Wahyuningtyas et al., 2014), daya 

serap (Kusumaningrum, 2009), dan volume 

pengembangan (Setyaji et al., 2012). 

 

Uji Organoleptik  

 

Uji organoleptik menggunakan uji hedonik 

yang meliputi rasa, warna, tekstur dan overall. Uji 

mutu hedonik meliputi warna, dan tekstur. 

 

Analisis Data  

 

Data hasil penelitian dianalisis mengguna-

kan analisis keragaman, bila terdapat perbedaan 

yang nyata atau sangat nyata maka pengujian beda 

rataan menggunaan uji beda nyata jujur (BNJ) 

pada taraf 95%.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Higroskopis 

 

Higroskopis merupakan kemampuan produk 

dalam menyerap air. Nilai higroskopis berpengaruh 

pada lamanya produk melempem atau tidak dapat 
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dikonsumsi lagi. Semakin besar nilai higros-kopis 

maka produk semakin cepat melempem, demikian 

juga sebaliknya (Murni et al., 2017). Pengujian 

higroskopis ini dilakukan selama 5 jam dan setiap 

jam ditimbang untuk mengetahui berat untuk 

masing-masing sampel dan kemudian dihitung 

berdasarkan selisih jam terakhir dengan jam ke-0. 

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai 

higroskopis keripik kulit ubi kayu berkisar antara 

0,015-0,105 g (Tabel 1). Nilai higroskopis tertinggi 

ditunjukkan oleh perlakuan jenis larutan CaCO3 

yaitu sebesar 0,105 g dan berbeda nyata dengan 

perlakuan lainnya sedangkan nilai terendah 

terdapat pada perlakuan larutan perendaman air 

yaitu 0,015 g. Tingginya nilai higroskopis pada 

perlakuan larutan perendaman CaCO3 dikarenakan 

CaCO3 ketika dilarutkan dalam air akan berdiso-

siasi menjadi CaO dan CO2. CaO yang terbentuk 

ini memiliki sifat higroskopis yang tinggi sehingga 

sangat mudah menyerap uap air dari udara. Hal 

inilah yang menyebabkan keripik yang direndam 

dalam larutan CaCO3 memiliki nilai higroskopis 

yang tinggi dibandingkan jenis larutan perendaman 

lain (Grandos et al., 2007). Hasil yang sama juga 

ditunjukkan oleh Wahyuningtyas et al. (2014), 

nilai higroskopis keripik pada perlakuan CaCO3 

yang diperoleh lebih tinggi yaitu sebesar 0,076%. 

Keripik dengan pengembangan yang makin 

besar mempunyai kelemahan karena akan menye-

babkan keripik bersifat mudah menyerap air 

(higroskopis) atau makin mudah melempem. 

Semakin tinggi kadar amilopektin dari bahan 

keripik maka kerenyahan keripik makin tinggi. 

Sebaliknya kerenyahan yang tinggi akan 

memudahkan keripik menyerap uap air di udara 

pada saat penyimpanan pada suhu ruang. Keripik 

menjadi berongga ketika digoreng karena air yang 

terdapat di dalam keripik keluar ke udara, sehingga 

pada saat penyimpanan pada waktu tertentu di 

suhu ruang, rongga-rongga udara yang menyebab-

kan kekerasan pada keripik akan menurun karena 

menyerap uap air. Semakin banyak air yang tidak 

teruapkan semakin mengurangi keporousan keripik 

sehingga kerenyahan menurun. Supartono (2000) 

menambahkan bahwa sifat produk keripik adalah 

kemudahan menyerap air (higroskopis), semakin 

mudah dan cepat menyerap air maka produk 

keripik akan semakin mudah melempem sehingga 

tidak renyah. Dengan demikian keripik kulit ubi 

kayu jadi lebih cepat melempem sehingga 

membutuhkan penanganan ekstra yakni yang 

direndam dengan larutan CaCO3. 

 

Daya Serap Keripik 

 

Daya serap keripik merupakan kemampuan 

keripik didalam menyerap minyak setelah 

digoreng. Daya serap yang tinggi menunjukkan 

terjadinya bagian yang matang dari keripik secara 

menyeluruh sehingga bagian tersebut menyerap 

banyak minyak. Jumlah minyak yang terkandung 

didalam permukaan keripik menyebabkan kondisi 

keripik menjadi sedikit lebih berat dan keripik 

menjadi matang. Hal ini tentunya berbeda jika 

keripik memiliki daya serap minyak yang kecil, 

selain memiliki bagian keripik yang tidak matang 

yang lebih besar, juga akan menyebabkan keripik 

berada dalam kondisi yang tidak mengembang 

(Kusumaningrum, 2009). Bahan pangan yang 

digoreng menyebabkan kandungan air dalam 

bahan menguap yang ditandai dengan timbulnya 

gelembung selama proses penggorengan. 

Bersamaan dengan itu bahan pangan menyerap 

minyak dengan persentase penyerapan tergantung 

pada jenis bahan yang digoreng (Lawson, 1985). 

Berdasarkan hasil analisis, nilai daya serap 

keripik kulit ubi kayu berkisar antara 12,07-

12,95%. Pada Tabel 1 terlihat bahwa antara semua 

jenis larutan perendaman tidak menunjukkan 

perbedaan yang nyata terhadap daya serap keripik 

antara perlakuan yang satu dengan yang lainnya. 

 

Tabel 1. Pengaruh jenis larutan perendaman terhadap sifat fisik keripik kulit ubi kayu 

 

Jenis Larutan 

Perendaman 
Higroskopis (g) Daya Serap Keripik (%) Volume Pengembangan (%) 

Air 0,015 c 12,95 3,32 b 

CaCl2 0,03 bc 12,37 7,12 a 

CaCO3 0,105 a 12,07 10,05 ab 

NaCl 0,05 b 12,09 78 a 
Keterangan: Notasi yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata pada uji BNJ (α = 

0,01) 
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Dalam penelitian ini, semua bahan baku 

pembuatan keripik hanya direndam saja dengan 

jenis bahan perendam yang berbeda dalam jumlah 

volume tertentu. Dengan demikian tidak terjadi 

gelatinisasi karena tidak ada panas sehingga kulit 

ubi kayu tidak mengalami perubahan. Menurut 

Nurany et al. (2013), viskositas adonan juga dapat 

mempengaruhi tingkat penyerapan minyak goreng 

oleh bahan pada proses penggorengan. Semakin 

rendah viskositas adonan, maka akan semakin 

rendah tingkat penyerapan minyak goreng oleh 

bahan pada proses penggorengan. Tidak adanya 

perubahan pada kulit ubi kayu akibat proses 

gelatinisasi mengakibatkan tidak ada air yang 

terperangkap dalam bahan, selain air yang memang 

telah ada dari semula pada bahan. Hal ini 

menyebabkan ketika proses penggorengan, hanya 

sedikit air yang menguap dan jumlah air yang 

menguap itu digantikan dengan minyak yang 

terserap. Dengan demikian daya serap minyak 

untuk semua perlakuan larutan perendaman, tidak 

menunjukkan perbedaan yang nyata.  

Menurut Zhang et al. (2016), pada awal 

proses penggorengan kadar air keripik sangat 

tinggi, keluarnya air menghalangi migrasi minyak 

ke bagian dalam keripik selama proses pencelupan. 

Semakin lama proses penggorengan keripik, 

semakin banyak terbentuk ruang kosong yang 

ditinggalkan oleh air yang menguap, air yang 

keluar menjadi lebih lemah sehingga lebih banyak 

minyak menembus bagian dalam produk keripik. 

 

Volume Pengembangan 

 

Volume pengembangan sangat penting 

untuk produk kerupuk akan tetapi untuk produk 

keripik sangat penting adalah kerenyahan. Dalam 

penggorengan, makin besar pemekaran keripik 

maka makin renyah, hal ini karena struktur 

amilopektin kurang kompak dan kurang kuat 

menahan pengembangan selama penggorengan. 

Selain itu juga yang penting dalam proses 

pengembangan adalah kandungan air. Saat 

penggorengan, air yang terdapat dalam keripik 

keluar ke udara dan menyisahkan rongga-rongga 

udara yang terbentuk karena pengembangan 

amilopektin. Pada pembuatan kerupuk, kandungan 

air bahan kerupuk besar karena telah melalui 

proses pengukusan yang akan mengakibatkan 

terbentuk gel pati yang mengandung air sehingga 

ketika digoreng, air itu dilepaskan ke udara dan 

rongga yang dibentuk mengembang. Akan tetapi 

untuk produk keripik, hanya melalui proses 

perendaman sehingga kandungan air bahan sedikit, 

yang menurunkan volume pengembangannya.  

Kandungan air yang terikat pada gel pati 

merupakan hasil dari proses gelatinisasi. Gelati-

nisasi adalah peristiwa pembengkakan granula pati 

sedemikian rupa sehingga granula tersebut tidak 

dapat kembali kepada kondisi semula. Pada 

peristiwa ini molekul air akan masuk diantara 

bagian-bagian pati yang akan membentuk ikatan-

ikatan gel pati. Untuk mendapatkan pengembangan 

volume keripik yang maksimum, kadar air yang 

terikat harus menyebar merata. Hal ini dapat 

dilakukan dengan menghomogenkan adonan se-

hingga proses gelatinisasi terjadi secara sempurna 

dan kandungan air tersebar secara merata 

(Koswara, 2009). Daya pengembangan produk di 

pengaruhi oleh adanya pati tergelatinisasi. Semakin 

banyak pati maka daya pengembangan lebih besar 

karena proses gelatinisasi granula-granula pati 

akan memberikan daya pengembangan lebih besar 

produknya daripada yang mengandung sedikit pati. 

Berdasarkan Tabel 1 terlihat bahwa nilai 

volume pengembangan yang diperoleh berkisar 

antara 3,32-10,05%. Nilai volume pengembangan 

tertinggi terdapat pada perlakuan larutan 

perendaman CaCO3 sebesar 10,05% sedangkan 

nilai terendah terdapat pada perlakuan jenis larutan 

air yaitu 3,32%. Perlakuan jenis larutan 

perendaman CaCO3 tidak berbeda nyata dengan 

larutan NaCl dan CaCl2 namun berbeda nyata 

dengan larutan perendaman air. 

Tingginya volume pengembangan keripik 

pada perlakuan larutan perendaman CaCO3 

disebabkan perlakuan perendaman dengan larutan 

kapur menyebabkan kulit ubi kayu mempunyai 

tekstur yang lebih baik dibandingkan dengan 

perendaman dalam larutan garam. Perubahan 

kekerasan kulit ubi kayu menjadi lunak ini dapat 

dicegah dengan perendaman dalam larutan kalsium 

(Ca) seperti larutan kapur. Ca(OH)2 adalah 

senyawa yang bersifat basa kuat dan biasanya 

digunakan sebagai larutan perendam pada 

beberapa jenis bahan makanan yang berfungsi 

untuk memberikan tekstur yang baik setelah bahan 

tersebut diproses dengan panas Wulandari (1999). 

 

Karakteristik Organoleptik Keripik Kulit Ubi 

Kayu 

 

Rasa 

 

Penilaian panelis terhadap rasa keripik kulit 

ubi kayu seperti yang ditunjukkan pada Tabel 2 
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berkisar antara 2,03-2,50 (agak suka-suka). Panelis 

memberikan penilaian tertinggi terhadap rasa pada 

keripik yang direndam dalam larutan CaCO3 yaitu 

2,50 (agak suka) diikuti berturut-turut oleh larutan 

perendaman CaCl2 2,46 (agak suka), air 2,3 (agak 

suka) dan NaCl 2,03 (agak suka). 

Tingginya penilaian panelis terhadap rasa 

keripik kulit ubi kayu pada larutan CaCO3 diduga 

dipengaruhi oleh kerenyahan tekstur yang 

dihasilkan. Hasil ini sama dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Lailatun et al. (2015), dimana rasa 

keripik yang direndam dengan larutan kapur 

mempunyai nilai yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan larutan perendam air. Perendaman dalam 

air kapur dapat memberi tekstur yang lebih keras 

dan mengurangi rasa yang menyimpang, membuat 

tahan lama dan mencegah timbulnya warna atau 

pencoklatan. 

 

Warna 

 

Warna dalam bahan dapat berasal dari 

pigmen alami bahan pangan itu sendiri, reaksi 

karamelisasi, reaksi Maillard, reaksi senyawa 

organik dengan udara, dan penambahan zat warna 

baik alami maupun sintetik. Tabel 2 menunjukkan 

bahwa penilaian panelis untuk uji hedonik 

terhadap warna keripik kulit ubi kayu berkisar 

antara 2-2,73 (agak suka-suka), sedangkan untuk 

uji mutu hedonik berikisar dari 2,9-3,13 (coklat). 

Penilaian panelis tertinggi untuk uji hedonik warna 

terdapat pada larutan perendam CaCl2 2,73 (suka), 

sedangkan nilai terendah terdapat pada bahan 

perendam CaCO3 2,46 (suka), air 2,43 (agak suka) 

dan NaCl 2 (agak suka). Namun berdasarkan uji 

mutu hedonik untuk ke empat jenis larutan 

perendamanan menunjukkan warna coklat. 

Perubahan warna keripik ubi kayu menjadi coklat 

tidak disebabkan oleh bahan perendam tetapi 

disebabkan oleh penggorengan dan reaksi millard 

(pencoklatan enzimatis). Minyak goreng sebagai 

penghantar panas menyebabkan keripik ubi kayu 

berubah menjadi kecoklatan (Nurainy et al., 2013). 

Larutan perendam CaCl2 termasuk bahan 

pengeras sehingga mengurangi air dari keripik 

kulit ubi kayu dan menetralkan warna coklat yang 

sering muncul pada bahan sehingga panelis lebih 

memberikan panilaian tertinggi pada uji hedonik 

dan penilaian warna coklat untuk uji mutu hedonik 

(Fatah dan Bachtiar, 2004). 

Bahan perendam CaCO3 berfungsi untuk 

memperbaiki tekstur dari suatu bahan tetapi tidak 

memberikan pengaruh terhadap warna bahan 

tersebut. Sedangkan perendaman dengan NaCl 

memberikan warna yang lebih putih, karena 

adanya aktifitas klorin yang memiliki sifat sebagai 

bahan pemutih. Garam natrium juga mampu 

mengikat kotoran, sehingga air rendaman Akan 

bebas kotoran dan menyebabkan bahan yang 

direndam memiliki tingkat kebersihan yang lebih 

tinggi (Mayasari, 2010).  

Tekstur 

 

Tabel 2 menunjukkan bahwa penilaian 

panelis untuk uji hedonik terhadap tekstur keripik 

kulit ubi kayu berkisar antara 2,23-2,53 (agak 

suka-suka), sedangkan untuk uji mutu hedonik 

berkisar antara 2,96-3,4 (renyah). Perbedaan 

tekstur pada keripik disebabkan oleh perbedaan 

perlakuan jenis larutan perendaman yang diguna-

kan. Penilaian tekstur paling tinggi oleh panelis 

untuk uji hedonik yaitu bahan perendam CaCO3 

dan CaCl2 dengan nilai yaitu 2,53 (suka), diikuti 

oleh bahan perendam air 2,46 (agak suka) dan 

NaCl 2,23 (agak suka). Namun berdasarkan uji 

mutu hedonik tidak terdapat perbedaan dimana ke-

empat jenis bahan perendam menunjukkan tekstur 

renyah. 

Penelitian yang dilakukan oleh Yunus et al. 

(2017), menunjukkan bahwa keripik pepaya 

dengan perendaman kapur sirih dapat memperkuat 

kerangka bahan yang direndam. Penggunaan 

larutan perendaman CaCO3 dan CaCl2 lebih 

disukai panelis dan memiliki tekstur yang renyah, 

hal ini disebabkan karena ion kalsium pada CaCO3 

dan CaCl2 akan berikatan dengan gugus karboksil 

dari pektin kulit ubi kayu membentuk Ca-pektin, 

sehingga akan mempertahankan tekstur keripik 

kulit ubi kayu sehingga tetap keras/renyah. 

 

Keseluruhan 

 

Hasil uji organoleptik terhadap overall 

keripik kulit ubi kayu rata-rata berkisar antara 

2,13-2,56 yang secara deskriptif berkisar antara 

skala agak suka sampai suka. Tabel 2 

menunjukkan bahwa perlakuan air menunjukkan 

tingkat kesukaan (overall) yang tertinggi terdapat 

pada perlakuan bahan perendam CaCl2 dan CaCO3. 

Hasil yang sama juga ditunjukkan oleh Lailatun et 

al. (2015) dimana tingkat overall penilaian panelis 

tertinggi terdapat pada bahan perendam CaCl2. 
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Tabel 2. Pengaruh jenis larutan perendaman terhadap rasa, warna, tekstur, dan overall 

 

Jenis 

Larutan 

Perendaman 

Rasa Warna Tekstur Overall 

Hedonik Hedonik 
Mutu 

Hedonik 
Hedonik 

Mutu 

Hedonik 
Hedonik 

Air 2,30 2,43 3,03 2,46 3,26 2,47 

CaCl2 2,47 2,73 2,90 2,53 3,40 2,53 

CaCO3 2,50 2,47 3,03 2,53 3,13 2,50 

NaCl 2,03 2,00 3,13 2,23 2,97 2,13 

 

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat 

disimpulkan bahwa perlakuan larutan perendam 

CaCO3 menghasilkan karakteristik fisik dan 

organoleptik terbaik. Karakteristik fisik keripik 

kulit ubi kayu dengan perlakuan CaCO3 

menghasilkan nilai higroskopis 0,105g, daya serap 

12,07%, volume pengembangan 10,05% dan 

berdasarkan uji organoleptik menunjukkan rasa, 

warna, tekstur dan overall yang disukai panelis.  
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