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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh proses pengolahan terhadap 
kualitas tepung oncom hitam dan aplikasinya pada pembuatan kerupuk oncom 
hitam, yang meliputi penilaian pada aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. 
Penelitian ini dilakukan di laboratorium rekayasa dan analisis boga Program Studi 
Tata Boga, Fakuktas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Penelitian dilakukan 
sejak bulan April 2015 hingga Januari 2016. Penelitian menggunakan uji 
organoleptik oleh 30 panelis agak terlatih, yaitu mahasiswa program studi Tata 
Boga di Universitas Negeri Jakarta. Mutu sensoris kerupuk oncom hitam di uji 
oleh 5 orang panelis terlatih. Hasil uji mutu hedonik kerupuk oncom hitam dengan 
teknik pengolahan tepung oncom hitam yaitu kukus, rebus dan mentah 
memperoleh nilai pada urutan berdasarkan aspek warna adalah 4,8 pada tepung 
oncom hitam dengan teknik rebus. Aspek aroma adalah 4,6 pada tepung oncom 
hitam dengan teknik kukus. Aspek rasa adalah 4,1 pada tepung oncom hitam 
dengan teknik rebus. Aspek tekstur adalah 4,8 pada tepung oncom hitam dengan 
teknik rebus. Hasil analisis dengan menggunakan uji Friedman dengan taraf 
signifikansi α 0,05. Membuktikan tidak terdapat pengaruh proses pengolahan 
terhadap kualitas tepung oncom hitam yang diaplikasikan pada pembuatan 
kerupuk pada aspek aroma dan rasa. Sedangkan hasil analisis untuk aspek warna 
dan tekstur dengan menggunakan uji friedman menunjukan terdapat pengaruh 
proses pengolahan terhadap kualitas tepung oncom hitam yang diaplikasikan pada 
pembuatan kerupuk sehingga dilanjutkan dengan uji tuckey’s, yang menunjukan 
bahwa kerupuk oncom hitam yang menggunakan tepung oncom hitam dengan 
teknik rebus sebagai produk yang disarankan. 
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THE EFFECT OF PROCESSING ON BLACK ONCOM FLOUR QUALITY 

AND APPLICATION OF MAKING BLACK ONCOM CRACKER 

 

IRMA CHODIJAH NOVIANTY 

 
ABSTRACT 

This research aimed to analyze the processing effect on black oncom flour quality 
and application of making black oncom cracker, which include the aspect of 
colour, taste, flavour, texture. The research was held at Food Enginering and 
Analysis laboratory, Food and Nutrition Program, Faculty of Technique, State 
University of Jakarta from April 2015 until January 2016. Black oncom cracker 
had been assest on used organoleptic based on the aspects of colour, taste, flavour, 
and texture to 30 respondents whom went college students in State University of 
Jakarta. Sensory quality had through validation test by 5 trained panelis. The 
results obtained from hedonic quality test states that black oncom cracker with 
different black oncom flour processing techniques obtain the value of the order 
was based on the aspect of color was 4,8 on black oncom flour with boiling 
technique. Aspects of the aroma was 4,6 on black oncom flour with steamed 
technique. Aspects of the flavour was 4,1 on black oncom flour with boiling 
technique. The texture aspect was 4,8 on black oncom flour with boiling 
technique. The percentage results of analysis used friedman test with significance 
level α 0,05. Proving there was no processing effect on black oncom flour quality 
and application of making black oncom cracker with aspects of the aroma and 
flavor. While the analytical results for the color and texture  by used friedman test 
showed there processing effect on black oncom flour quality and application of 
making black oncom cracker so proceed with tuckey’s test, and black oncom flour 
with boiling technique as recommended product. 
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