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ABSTRAK 

 LINDA SAFITRI 15.41201.10005.94 Karakteristik Kerupuk Kulit Pisang 

Kepok (Misa acuminate x balbisiana) Menggunakan alat pengering Tipe Rak Dan 

Tipe Lorong. Dibimbing oleh Muhammad Rusdi dan Anisum. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kerupuk kulit 

pisang kepok dengan alat pengering tipe rak dan tipe lorong, mengetahui kadar air 

kerupuk, mengetahui daya kembang kerupuk. Metode pengamatan dilakukan 

dengan pengambilan data kadar air, daya kembang dan uji organoleptik. 

Hasil penelitian yang diperoleh adalah jumlah kadar air pada kerupuk yang 

dikeringkan dengan pengeringan tipe rak lebih rendah yaitu 10.02%  sampai 

10.82%  dibandingkan kadar air kerupuk kulit pisang yang dikeringkan dengan 

alat pengering tipe lorong yaitu 11.18% sampai 11.96% , daya kembang kerupuk 

pada alat pengering tipe rak yaitu 0.59% sampai 0. 73 % sedangkan pada alat 

pengering tipe lorong yaitu 0.38% sampai 0.6%, pada uji organoleptik panelis 

lebih menyukai kerupuk yang dikeringkan dengan alat pengering tipe lorong. 

 

Kata kunci : Pengeringan, alat pengering, kadar air, daya kembang, uji 

organoleptik. 
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ABSTRACT 

 LINDA SAFITRI 15.41201.10005.94. The Characteristics of kepok (Musa 

acuminate x balbisiana) bananapeel using rack type dryer and hallway type. 

Supervised by Muhammad Rusdi and Anisum. 

This study aims to determine the characteristics of kepok banana crackers 

with rack type dryer and aisle type, to know the moisture content of crackers, to 

know the power of cracker flower.Observation method is done by taking water 

content data, growth power and organoleptik test. 

The results of the research obtained were the amount of moisture content 

in dried crackers by lower drying type of shelf, ei 10.02% to 10.82% compared to 

the moisture content of banana peel crackers dried with hallway type dryers 

namely 11.18% to 11.96%, the power of cracker flowers on the rack type dryer is 

large, namely 0.59%, to 0. 73%, while in the dryer type hallway is 0.83% to 0.6%, 

in the organoleptic test panelists with hallway type dryers. 

 

Keywords : Drying, drying equipment, moisture content, growth power, 

organoleptic test 
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