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PENGARUH KOMBINASI TEPUNG BERAS  

DAN TEPUNG TAPIOKA TERHADAP  

KARAKTERISTIK KERIPIK KULIT MANGGA 

 

ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menfaatkan limbah dari kulit mangga yang ada 

dan untuk mengetahui karakteristik organoleptik keripik kulit mangga dengan 

kombinasi tepung beras dan tepung tapioka. Metode penelitian digunakan adalah 

menggunakan metode eksperimental dengan 5 perlakuan dan 3 pengulangan, dengan 

uji organoleptic dan mutu hedonic. Jenis peneltian ini menggunakan rancangan Acak 

Kelompok (RAK), jenis data yang dikumpulkan yaitu data uji organoleptik dan mutu 

hedonik terhadap tingkat kesukaan rasa,warna,aroma,tekstur, kesukaan keseluruhan 

serta mutu organoleptik meliputi mutu tekstur dengan menggunakan form hedonik. 

Serta malakukan uji obyektif meliputi kadar air,vitamin C,kadar serat, dan Kapasitas 

Antioksidan pada keripik kulit mangga. Analisis data menggunakan tabulasi dan 

dilanjutkan malakukan uji ANNOVA jika ada perbedaan dalam perlakuan maka akan 

dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjuka behwa 

terdapat pengaruhperlakuan kombinasi tepung beras dan tepung tapioka terhadap, rasa, 

aroma,tekstur dan penerimaan keseluruhan. Dan hasil penilaian obyektif  laboratorium 

menunjukan tidak ada perbedaan yang sangat nyata terhadap kadar air, vitamin C, serat, 

dan kapasitas antioksidan pada keripik kulit mangga. Hasil perlakuan yang paling 

diterima adalah perlakuan dengan kombinasi tepung beras 70 g dan tepung tapioka 30g. 

camilan keripik kulit mangga dnegan kombinasi 70:30 mengahsilkan mutu yang 

terbaik dan paling banyak disukai panelis. 

 

 

Kata Kunci : Keripik Kulit Mangga, Mutu organoleptik, Kandungan zat gizi 
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THE  EFFECT OF THE COMBINATION OF RICE FLOUR  

AND TAPIOCA FLOUR ON THE  

CHARACTERISTICS OF MANGO SKIN CHIPS 

 

ABSTRACT     

The purpose of this study was to utilize the waste from existing mango peels and to 

determine the organoleptic characteristics of mango peel chips with a combination of 

rice flour and tapioca flour. The research method used was the experimental method 

with 5 treatments and 3 repetitions, with organoleptic tests and hedonic quality. This 

type of research uses a randomized block design (RBD), the type of data collected is 

organoleptic test data and hedonic quality for the level of preference for taste, color, 

aroma, texture, overall preference and organoleptic quality including texture quality 

using a hedonic form. As well as conducting objective tests including water content, 

vitamin C, fiber content, and antioxidant capacity in mango skin chips. Data analysis 

used tabulation and continued with the ANNOVA test. If there was a difference in the 

treatment, it would be followed by the Least Significant Difference Test (LSD). The 

results showed that there was an effect of the combined treatment of rice flour and 

tapioca flour on taste, aroma, texture and overall acceptance. And the results of an 

objective laboratory assessment showed that there was no significant difference in the 

water content, vitamin C, fiber, and antioxidant capacity of the mango skin chips. The 

most acceptable treatment result was the treatment with a combination of 70 g of rice 

flour and 30 g of tapioca flour. Mango peel chips with a 70:30 combination produced 

the best quality and was the most liked by the panelists. 

 

 

Keywords: Mango Skin Chips, Organoleptic quality,nutrient content 
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Keripik di definiskan sebagai sejenis makanan kecil atau camilan popular 

dikalangan masyarakat yang berupa irisan tipis dari buah-buahhan, umbi-umbian atau 

sayuran yang di proses dengan cara digoreng diminyak panas.keripik memiliki tekstur 

yang renyah dan memilki sifat tidak mengenyangkan, kripik memiliki berbagai rasa 

dimulai dari rasa manis,asin,pedas dan gurih (Sriyono & Nugraheni, 2012). 

 Kulit mangga memiliki manfaat dan kandungan nilai gizi yang baik seperti, 

vitamin C dan senyawa flavonoid yang mana senyawa fenol ini di ketahui bisa 

digunakan untuk memperbeiki sel-sel yang teroksidasi oleh radikal bebas (L. G. istri 

Wulandari et al., 2021). 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalaah untuk menilai uji organoleptik meliputi 

: warna, rasa, aroma,tekstur, penilaian keseluruhan serta mutu hedonik yang meliput 

mutu tekstur dari keripik kulit mangga, menentukan kombinasi tepung beras dan 

tepung tapioka pada kulit mangga yang tepat untuk menghasilkan karakteristik 

organoleptik keripik kulit mangga yang terbaik. Jenis penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) menggunakan 5 perlakuan dan 3 kali pengulangan. Jenis data 

yang dikumpulkan yaitu data data identitas sampel dengan metode wawancara 

menggunakan form identitas sampel, data uji organoleptik tingkat kesukaan 

rasa,warna,aroma,tekstur,penerimaan keseluruhan serta mutu organoleptikan meliputi 

mutu tekstur dengan menggunakan form hedonik. Analisis data menggunakan tabulasi 

dan dilanjutkan dengan melakukan Uji ANNOVA jika terdapat perbedaan dalam 

perlakuan maka akan dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil 

menunjukan bahwa terdapat pengaruh perlakuan kombinasi tepung beras dan tepung 

tapioka terhadap, rasa,aroma,tekstur dan peneriman keseluruhan.  
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Hasil perlakuan yang bisa diterima adalah kombinasi tepung beras dan tepung 

tapioka 70:30 (P3) menhasilkan rasa yang enak, dengan rentan nilai 3,52 (suka), warna 

kecoklatan dengan rentang nilai 3,61 (suka), aroma khas keripik dengan rentang nilai 

3,65 (suka), dan tekstur renyah dengan rentan nilai 4,48 (suka) sedangkan hasil mutu 

hedonik menunjukan mutu tekstur 2,94 (renyah).  Keripik kulit mangga dengan 

kombinasi tepung beras 70 g dan tepung tapioka 30 g menghasilkan mutu terbaik dan 

paling disukai panelis. Berdasarkan uji ANNOVA dapat disimpilkan bahwa kombinasi 

tepung beras dan tepung tapioka tehadap keripik kulit mangga sangat berpengaruh.  

Diharapkan dengan adanya produk keripik kulit mangga ini dapat dijadikan 

acuan bagi masyarakat untuk lebih mampu mengolah dan memanfaatkan bahan 

makanan  menjadi makanan atau sekedar camilan yang memliki nilai gizi tinggi yang 

dapat memnuhi kebutuhan gizi.      
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