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Abstract 

 
In the making of karak, people still use bleng (borax), eventhough according to regulation issu-
ed by the MoH of Indonesia No. 722/Menkes/ Per/IX/88, borax is declared as a hazardous sub-
stance and so that is prohibited to be used in food processing because its toxicity to all cells  
can adversely affect human health. This study produces non-borax karak by utilizing cassava 
starch as borax substitute. The purpose of this study was to measure the organoleptic charac-
teristics of formulations I, II, III, IV, V and VI (control), as well as to determine the best formu-
lation, i.e. has same organoleptic tests scores as the control has, by conducting a post-test with 
control group designed experiment in four times replication The data were analyzed using one 
way anava test and followed by LSD test both at α=0,05. The results showed that the organo-
leptic score of formulation I was 3,23; formulation II was 2,81; formulation III was 2,73; formula-
tion IV was 3,11; formulation V was 3,27; and the control was 3,23. Therefore, it can be conclu-
ded that the best formulation is formulation I, which is composed of 20 % cassava starch and 
80 % rice. 
     
Keywords : karak, borax, organoleptic  
 

Intisari 
 

Masyarakat masih menggunakan bleng (boraks) dalam pembuatan karak padahal menurut 
Permenkes No.722/MenKes/Per/IX/88, boraks dinyatakan sebagai bahan berbahaya dan dila-
rang untuk digunakan dalam pembuatan makanan, karena merupakan racun bagi semua sel 
sehingga dapat berpengaruh buruk bagi kesehatan manusia. Penelitian ini membuat karak non 
boraks yaitu menggunakan pati singkong dalam berbagai varasi, sebagai bahan pengganti bo-
raks. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengukur organoleptik karak formulasi I, II, III, IV, V 
dan VI (kontrol), serta menetapkan formulasi terbaik yaitu yang memiliki hasil uji organoleptik 
yang sama seperti kontrol dari empat kali ulangan. Penelitian ini merupakan eksperimen de-
ngan rancangan post-test with control group design. Analisis data menggunakan uji one way 
anava yang dilanjutkan dengan uji LSD pada α=0,05. Hasil penelitian menyatakan bahwa skor 
organoleptik karak formulasi I sebesar 3,23; formulasi II sebesar 2,81; formulasi III sebesar 
2,73; formulasi IV sebesar 3,11; formulasi V sebesar 3,27; dan kontrol sebesar 3,23. Berdasar-
kan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa formulasi terbaik adalah formulasi I, yaitu 20 % pati 
singkong dan 80 % beras. 
 
Kata Kunci : karak, boraks, organoleptik 
 

PENDAHULUAN 
 
Penggunaan bahan tambahan pa-

ngan (BTP) dalam proses produksi pa-
ngan perlu diwaspadai bersama, baik o-
leh produsen maupun konsumen, karena 
dampak penggunaanya dapat berakibat 
positif maupun negatif bagi masyarakat. 
Penyimpangan dalam penggunaanya a-
kan membahayakan kita bersama, khu-
susnya generasi muda sebagai penerus 
pembangunaan bangsa. 

Di bidang pangan kita memerluhkan 
sesuatu yang lebih baik untuk masa 
yang akan datang, yaitu pangan yang a-

man untuk dikonsumsi, lebih bermutu 
dan bergizi dan lebih mampu bersaing 
dalam pasar global. Kebijakan keaman-
an pangan dan pembangunan gizi na-
sional merupakan bagian integral dari 
kebijakan pangan nasional, termasuk 
penggunaan bahan tambahan pangan 1). 

Berdasarkan hasil survei pendahulu-
an yang dilakukan pada tanggal 10 Sep-
tember 2010 di Gantiwarno Klaten, ter-
dapat beberapa home industry yang 
memproduksi karak, dimana dalam pem-
buatannya masih digunakan bleng (bo-
raks). Berdasarkan hasil wawancara ter-
ungkap bahwa bleng padat akan mem-
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berikan rasa yang enak dan gurih, serta 
adonan yang kenyal dan mudah di-
bentuk. Terungkap pula bahwa apabila 
tidak menggunakan bleng padat, karak 
yang dihasilkan kurang enak dan memi-
liki tekstur yang kurang bagus atau pe-
cah-pecah saat dibentuk. 

Bleng atau boraks adalah bahan 
tambahan yang dilarang untuk diguna-
kan dalam pangan. Boraks merupakan 
senyawa kimia yang berbentuk serbuk 
hablur kristal transparan atau granul pu-
tih tak berwarna dan tak berbau serta a-
gak manis 2). Penambahan boraks pada  
makanan  biasanya untuk meningkatkan 
kekenyalan, kerenyahan, memberikan 
rasa gurih dan kepadatan terutama pada 
jenis makanan yang mengandung pati 3). 

Bleng adalah bahan tambahan pa-
ngan yang sudah dilarang penggunaan-
nya oleh Kementerian Kesehatan karena 
mengandung boraks sehingga dapat 
mengganggu kesehatan manusia bah-
kan menimbulkan kematian. Bleng padat 
mengandung 12 % boraks, 60 % garam 
dapur, 28 % natrium karbonat, dan 0,4 
% mineral, sebagai besi dan kalsium 4). 

Menurut Permenkes No.722/Men-
kes/Per/IX/88 tentang Bahan Tambahan 
Pangan, boraks dinyatakan sebagai ba-
han berbahaya dan dilarang untuk di-
gunakan dalam pembuatan makanan, 
karena merupakan racun bagi semua sel 
sehingga dapat berpengaruh buruk bagi 
kesehatan manusia. Namun demikian, 
masih banyak masyarakat yang meng-
gunakan bleng padat/boraks tersebut di 
dalam pembuatan makanan, salah satu I 
antaranya adalah karak. 

Seringnya mengkonsumsi makanan 
yang mengandung boraks dapat menye-
babkan gangguan pada otak, hati, lemak 
dan ginjal. Jika dikonsumsi dalam jumlah 
banyak, boraks menyebabkan demam, 
anuria (tidak terbentuknya urin), koma, 
merangsang sistem saraf pusat, menim-
bulkan depresi sianosis, tekanan darah 
turun, kerusakan ginjal, pingsan bahkan 
kematian. Banyak kasus-kasus tersebut 
ditemukan di laboratorium-laboratorium 
negeri atau swasta 5). 

Untuk melindungi masyarakat dari 
mengkonsumsi boraks atau bleng padat 

dalam karak, perlu dibuat karak non bo-
raks, dimana dalam penelitian ini diguna-
kan pati singkong sebagai bahan peng-
gantinya. 

Pati singkong dalam pembuatan ka-
rak berperan pada proses adonan nasi, 
yaitu sebagai pengental atau pengom-
pak seperti halnya peran bleng (boraks). 
Boraks digunakan dalam makanan kare-
na bersifat mengentalkan, mengawet-
kan, dan mengenyalkan. Penambahan 
pati singkong dalam pembuatan karak a-
kan memungkinkan karak memiliki teks-
tur yang baik, yaitu tidak mudah pecah 
dan lebih mengembang 6) 

Pati singkong yang digunakan da-
lam penelitian ini diperoleh dari pasar, 
dan selanjutnya pati tersebut diuji untuk 
mengetahui apakah pati tersebut terbe-
bas dari boraks. Berdasarkan hasil uji 
dengan menggunakan borax test kit, di-
peroleh hasil bahwa pati yang digunakan 
bebas dari boraks, yang ditandai dengan 
tidak terjadi perubahan warna pada ker-
tas lakmus kuning. 
  
METODA 

 
Jenis penelitian ini adalah quasi ex-

periment dengan menerapkan rancang-
an penelitian post test with control group 
design 7). Obyek penelitian adalah for-
mulasi karak non boraks, yang terdiri da-
ri formulasi I, II, III, IV, dan V serta VI 
yang merupakan kontrol. Jumlah ulang-
an untuk setiap formulasi sebanyak em-
pat kali. Formulasi I terdiri dari 20 % pati 
singkong dan 80 % beras; formulasi II 
terdiri dari 40 % pati singkong dan 60 % 
beras; formulasi III terdiri dari 60 % pati 
singkong dan 40 % beras; formulasi IV 
terdiri dari 80 % pati singkong dan 20 % 
beras; formulasi V terdiri dari 100 % pati 
singkong. Adapun formulasi VI atau kon-
trol terdiri dari 10 % bleng (boraks) dan 
90 % beras. 

Variabel terikat yang diamati adalah 
hasil uji organoleptik karak, yaitu dengan 
mengumpulkan formulir uji dari lima o-
rang panelis ahli, yaitu mereka yang bia-
sa membuat karak, berdasarkan para-
meter uji yang meliputi bau, warna, rasa, 
dan tekstur.  
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Data hasil uji organoleptik tersebut 
selanjutnya diuji dengan menggunakan 
shapiro-wilk untuk menentukan normali-
tas dari distribusi data, dan selanjutnya 
dianalisis dengan menggunakan uji pa-
rametrik one way anava untuk menge-
tahui signifikansi dari perbedaan skor 
cita rasa yang dihasilkan oleh keenam 
formulasi pati singkong yang digunakan, 
dan kemudian diuji dengan LSD untuk 
mengetahui formulasi mana yang cita 
rasa karaknya sama dengan kontrol.  

 
HASIL 

  
Penilaian organoleptik dilakukan de-

ngan pemberian skor pada setiap para-
meter bau, warna, rasa dan tekstur, yaitu 
dengan kisaran antara 0-4. Skor 0, arti-
nya sangat tidak normal; skor 1, tidak 
normal; skor 2, cukup normal; skor 3, 
normal; dan skor 4, sangat normal. Hasil 
rerata skor bau, warna, rasa dan tekstur  
hasil uji organoleptik karak dari panelis 
disajikan dalam tabel berikut ini : 

 
Tabel 1. 

Rerata skor organoleptik karak 
dari segi bau, warna, rasa dan tekstur 

  

 Formu 
lasi B

a
u
  

W
a
rn

a
 

R
a
s
a

 

te
k
s
tu

r 

U
ji 

o
rg

a
n

o
le

p
ti
k
 

I 3,25 3,30 3,30 3,10 3,23 

II 2,90 2,85 2,80 2,70 2,81 

III 2,85 2,70 2,75 2,65 2,73 

IV 3,15 3,30 3,30 3,30 3,11 

V 3,30 3,00 3,40 3,40 3,27 

VI 3,20 3,25 3,30 3,20 3,23 

   
Secara deskriptif nilai rata-rata bau, 

warna, rasa, dan tekstur dari karak for-
mulasi I, II, III, IV, V dan VI (kontrol) de-
ngan pengulangan sebanyak 4 kali me-
nunjukkan hasil bahwa untuk parameter 
bau skor tertinggi terdapat pada formula-
si V, yaitu sebesar 3,3 yang artinya nor-
mal. Formulasi I dan IV juga mendekati 
skor control. 

Terlihat juga bahwa untuk parame-
ter warna, skor tertinggi ditunjukkan oleh 

formulasi I yaitu sebesar 3,3 yang arti-
nya normal; dan skor formulasi IV dan V 
juga mendekati kontrol. Sementara itu, 
untuk parameter rasa, skor tertinggi ter-
dapat pada formulasi V yaitu sebesar  
3,4 yang artinya normal. Skor lain yang 
juga mendekati kontrol adalah formulasi 
I dan IV. Adapun untuk parameter teks-
tur, skor paling tinggi ditunjukkan oleh 
formulasi V yaitu sebesar 3,4 yang arti-
nya normal, dan formulasi I dan IVjuga 
mendekati skor normal. 

Berdasarkan skor bau, warna, rasa 
dan tekstur yang diperoleh tersebut, se-
lanjutnya dilakukan perhitungan skor uji 
organoleptik dengan menggabung rata-
rata nilai dari setiap parameter karak ter-
sebut.  

Tabel berikut menyajikan hasil per-
hitungan cita rasa dari mutu bau, warna, 
rasa dan tekstur formulasi I, II, III, IV, V 
dan VI (kontrol). 

 
Tabel 2. 

Rerata hasil perhitungan uji organoleptik karak 
berbagai formulasi 

  

Panelis 

 Formulasi 

I II III IV V VI 

1 3,06 2,87 2,87 3,12 3,25 3,06 

2 3,37 2,75 2,5 3,25 3,31 3,37 

3 3,18 2,93 2,75 3,06 3,18 3,12 

4 3,25 2,87 2,93 2,87 3,37 3,25 

5 3,31 2,87 2,62 3,25 3,25 3,37 

Juml 16,17 14,29 13,67 15,55 16,36 16,17 

Rerata 3,23 2,81 2,73 3,11 3,27 3,23 

 
Skor organoleptik merupakan gabu-

ngan nilai dari parameter bau, warna, ra-
sa dan tekstur. Skor organoleptik dari 
formulasi VI (kontrol), yaitu 3,23, digu-
nakan sebagai dasar atau pembanding 
bagi skor dari formulasi pembuatan ka-
rak yang lain. 

Formulasi yang memiliki skor orga-
noleptik sama dengan kontrol adalah for-
mulasi I, sedangkan skor yang tertinggi 
dihasilkan oleh formulasi V, yaitu 3,27. 
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yang artinya normal. Terlihat bahwa skor 
dari formulasi I, VI dan V tidak jauh ber-
beda. 

Secara deskriptif, dapat dilihat bah-
wa karak formulasi I, II, III, IV, V dan VI 
(kontrol) memiliki skor berkisar antara 
cukup normal hingga normal, namun 
yang memiliki skor sama seperti formu-
lasi VI (kontrol) adalah formulasi I. 

 
PEMBAHASAN 
 

Skor organoleptik merupakan kom-
binasi dari skor bau, warna, rasa dan 
tekstur yang dinyatakan oleh panelis de-
ngan skala antara 0-4 untuk tiap sensori. 
Berdasarkan hasil uji organoleptik de-
ngan menggunakan lima panelis ahli ter-
sebut, secara deskriptif terlihat bahwa 
formulasi yang skornya sama seperti 
kontrol adalah formulasi I, yaitu memiliki 
skor sebesar 3,23 yang artinya normal.  

Hasil uji statistik menghasilkan p-va-
lue <0,001 atau lebih kecil dari 0,05; se-
hingga dapat disimpulkan bahwa secara 
signifikan ada perbedaan yang bermak-
na di antara formulasi-formulasi karak 
yang digunakan. Adapun analisis lanjut-
an dengan menggunakan uji significant 
least diferrent (LSD) diperoleh hasil bah-
wa formulasi yang sama seperti formula-
si VI (kontrol) adalah formulasi I, formu-
lasi IV dan formulasi V dengan nilai p-va-
lue > 0,05 yang menunjukkan tidak ada-
nya perbedaan yang signifikan. 

Namun demikian, karena yang  me-
miliki nilai p yang tertinggi adalah formu-
lasi I, maka dapat disimpulkan bahwa 
formulasi yang sama seperti formulasi VI 
(kontrol) adalah formulasi tersebut.  

 
Organoleptik Formulasi I dan Kontrol 

Berdasarkan hasil uji LSD, antara 
formulasi I dan kontrol tidak memper-
lihatkan adanya perbedaan, karena nasi 
pada formulasi I masih dominan, yaitu 
sebesar 80 %, sehingga bau, warna, ra-
sa, dan tekstur hampir sama seperti kon-
trol.  

Secara organoleptik, bau karak for-
mulasi I lebih khas dibandingkan dengan 
formulasi lain, karena campuran pati 

(singkong) yang digunakan lebih sedikit, 
yaitu 20 %. 

Bau dari karak juga dipengaruhi o-
leh bahan tambahan makanan. Pada pe-
nelitian ini, pembuatan karak menggu-
nakan bumbu rempah bawang putih, ke-
miri, ketumbar dan garam yang ber-
fungsi menambah bau yang khas pada 
karak. 

Bumbu rempah-rempah merupakan 
bahan tambahan makanan yang biasa 
digunakan pada masakan, sehingga 
menghasilkan rasa dan aroma masakan 
yang khas. Penggunaan rempah seba-
gai bahan tambahan pangan meningkat 
sejalan dengan munculnya kecenderu-
rungan penggunaan bahan-bahan ala-
mi/organik. 

Kandungan pangan fungsional pada 
rempah-rempah mempunyai bau dan ra-
sa (flavour) kuat sehingga penggunaan 
dalam jumlah sedikit dapat memberikan 
efek rasa pada makanan, dan pada kon-
sentrasi tertentu juga dapat memper-
panjang daya simpan makanan. 

Bumbu rempah yang banyak digu-
nakan untuk menetralisir bau makanan 
yang kurang disukai seperti amis pada 
ikan dan daging adalah  lada, ketumbar, 
bawang putih, dan kunyit  

Secara organoleptik, parameter war-
na yang memiliki nilai hampir sama de-
ngan formulasi VI (kontrol) adalah for-
mulasi I. Pada formulasi VI (kontrol), ka-
rak mentah kering sedikit berwarna ku-
ning, ini dikarenakan penggunaan bleng 
padat (boraks) yang memiliki warna da-
sar kuning. Namun setelah digoreng, 
warna karak dengan formulasi VI (kon-
trol) tidak begitu kuning. 

Pada dasarnya karak memiliki war-
na putih kekuningan. Secara umum, je-
nis dan komposisi bahan baku serta ba-
han tambahan yang bervariasi merupa-
kan faktor yang mengakibatkan adanya 
perbedaan warna pada kerupuk 8). 

Perubahan warna terjadi pada adon-
an kerupuk setelah mengalami pengu-
kusan. Perubahan warna ini disebabkan 
oleh adanya proses browning dari pro-
tein dan karbohidat yang merupakan re-
aksi pencoklatan non enzimatis 9). 
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Parameter rasa juga tak kalah pen-
ting dan harus diperhatikan. Faktor yang 
sangat mempengaruhi diterima atau ti-
daknya suatu produk oleh konsumen 
adalah faktor rasa. Walaupun parameter 
penilaian organoleptik yang lain baik, 
akan tetapi apabila rasanya tidak disukai 
maka produk akan ditolak oleh konsu-
men 10). 

Hasil uji organoleptik formulasi ka-
rak pada parameter rasa menunjukkan 
bhawa yang memiliki nilai sama dengan 
formulasi VI (kontrol) adalah formulasi I. 
Karak yang dibuat tanpa menggunakan 
penyedap rasa buatan namun lebih 
menggunakan bahan-bahan alami se-
perti bawang putih, kemiri, ketumbar dan 
garam. Rasa nasi yang paling dominan 
dihasilkan oleh karak formulasi I, karena 
komposisi nasinya paling banyak. 

Untuk parameter tekstur, formulasi I 
hampir sama dengan kontrol, yaitu re-
nyah dan sedikit tidak halus pada per-
mukaan. Hal ini karena bahan baku ka-
rak kontrol adalah beras. Namun, apa-
bila beras yang digunakan ditumbuk de-
ngan halus dapat menghasilkan karak 
yang memiliki permukaan halus juga. 

Peningkatan kandungan air dalam 
beberapa olahan pangan dapat menjadi 
indikasi penurunan mutu. Produk pa-
ngan kering seperti kerupuk mengan-
dung air yang rendah. Namun, pening-
katan kadar air melalui penyerapan uap 
air dari lingkungan menyebabkan produk 
pangan tersebut menurun mutunya, se-
perti menggumpal, melunak, lengket, ti-
dak renyah dan sebagainya. Penurunan 
mutu tersebut dapat diartikan bahwa 
produk pangan sudah mencapai batas 
umur simpannya karena sudah melewati 
batas kritis kadar airnya 11). 

Pengukuran kadar air pangan dapat 
digunakan sebagai penentu lama waktu 
simpan 12). Namun dalam penelitian ini 
tidak dilakukan pengukuran kadar air ter-
sebut, baik pada formulasi I, II, III, IV, 
maupun VI (kontrol) sehingga lama wak-
tu simpan karak tidak bisa ditentukan.  
Untuk itu, masyarakat dapat mengguna-
kan pati singkong 20 % dalam pembuat-
an karak sebagai pengganti bleng padat 
(boraks). 

Organoleptik Formulasi II dan Kontrol 
Berdasarkan uji LSD, formulasi II 

dengan kontrol menunjukkan perbedaan, 
karena penambahan pati sebesar 40 %, 
sehingga warna, bau, rasa dan tekstur 
berbeda dengan kontrol. Pada formulasi 
II, bau tidak khas seperti control, dan 
rasa kurang dominan nasi dibanding de-
ngan control. Hal ini dikarenakan pada 
formulasi II komposis beras hanya 60 %.  
Tekstur berbeda pada saat penumbukan 
dengan penambahan pati 40 % karena 
terasa lengket dan tidak dapat halus di-
bandingkan dengan kontrol 

Salah satu faktor utama yang me-
nentukan mutu kerupuk adalah kere-
nyahan. Semua konsumen mengingin-
kan kerupuk yang renyah, yaitu menim-
bulkan bunyi sewaktu digigit. Kerupuk 
yang sudah lemas atau lembek dinilai ti-
dak enak lagi. Kerupuk mentah yang ke-
ring bersifat keras dan mudah dipatah-
hkan (getas).  

Kerenyahan kerupuk dapat dipenga-
ruhi oleh volume pengembangan keru-
puk, yang dapat dipengaruhi oleh kandu-
ngan amilopektin dan kandungan protein 
yang terkandung pada bahan 13). Kere-
nyahan kerupuk juga dapat dipengaruhi 
oleh lamanya pengukusan adonan keru-
puk. 

Pengukusan merupakan tahapan 
yang paling penting, karena pada tahap-
an ini terjadi proses gelatinisasi yang 
berkaitan erat dengan mengembangnya 
kerupuk saat digoreng. Pengukusan 
adonan dilakukan hingga masak sampai 
matang serta teksturnya kenyal. Pengu-
kusan yang lama akan menyebabkan 
terlalu banyak air yang terikat oleh gel 
pati sehingga proses pengeringan dan 
penggorengan menjadi tidak sempurna. 
Sedangkan jika dodolan adalah sete-
ngah matang mengakibatkan pati tidak 
tergelatinisasi secara sempurna sehing-
ga akan menghambat berkembangnya 
kerupuk ketik digoreng 14). 

Ketebalan pemotongan kerupuk 
yang berbeda juga mempengaruhi teks-
tur kerupuk, yakni pada salah satu sisi 
kerupuk terasa renyah, namun pada sisi 
lain kerupuk menjadi kurang renyah. 
Proses pemotongan secara manual me-
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miliki kelamahan yaitu potongan kerupuk 
yang dihasilkan tidak sama ketebalan-
nya sehingga kerupuk menjadi tidak re-
nyah ketika digoreng. 

 
Organoleptik Formulasi III dan 
Kontrol 

Berdasarkan uji LSD, formulasi III 
dan kontrol menunjukkan perbedaan,  
karena pada formulasi III penambahan 
pati sebesar 60 %, sehingga warna, bau, 
rasa dan tekstur berbeda dengan kon-
trol. Penambahan 60 % beras tersebut 
pada formulasi III, menyebabkan bau 
tidak khas seperti kontrol dan rasa nasi 
kurang dominan dibanding dengan kon-
trol. 

Tekstur karak berbeda pada saat 
penumbukan dengan penambahan pati 
60 % karena adonan terasa lengket dan 
tidak dapat halus dibandingkan dengan 
kontrol serta tekstur sedikit lebih keras.  

Warna karak yang dihasilkan oleh 
formulasi ini sedikit lebih coklat jika di-
bandingkan dengan control. Hal ini dise-
babkan proses penggorengan yang ter-
lalu lama. Perubahan warna dapat terja-
di pada saat proses pengeringan atau 
setelah penggorengan. Bahan yang di-
keringkan pada suhu yang terlalu tinggi 
dan dengan cara pengeringan yang ter-
lalu cepat dapat menyebabkan warna 
makanan menjadi gosong, gelap dan ter-
jadi karamelisasi 15). 

Dalam proses penggorengan keru-
puk, harus lebih memperhatikan suhu 
minyak dan lama penggorengan. Keru-
puk mentah kering hendaknya digoreng 
di dalam minyak goreng panas yaitu da-
lam keadaan terrendam selama 10-20 
detik sambil dibolak-balik 16). 

 
Organoleptik Formulasi IV dan 
Kontrol 

Berdasarkan uji LSD, antara formu-
lasi IV dan kontrol tidak menunjukkan 
ada perbedaan, karena ditinjau dari segi 
warna hampir sama, namun dari segi 
rasa berbeda. Hal ini karena formulasi IV 
dominan pati singkong 80 % sementara 
kontrol dominan nasi. Hal lain adalah di-
sebabkan karena kurang pahamnya pa-

nelis dalam memberikan skor organolep-
tik pada karak. 

 
Organoleptik Formulasi V dan Kontrol 

Berdasarkan hasil uji LSD, formulasi 
V dengan kontrol menunjukkan tidak ada 
perbedaan. Pada formulasi V tekstur te-
rasa renyah, karena adonan lebih tipis 
dibandingkan dengan kontrol. Saat digo-
reng formulasi V mengembang lebih be-
sar dibandingkan dengan kontrol, hal ini 
disebabkan karena perbedaan bahan 
baku, yaitu pada formulasi V adalah be-
ras, sedangkan kontrol adalah pati sing-
kong.  

Adapun untuk parameter rasa, teks-
tur, dan bau, skor organoleptik formulasi 
V lebih tinggi dibandingkan dengan kon-
trol. Hal ini disebabkan karena kurang 
pahamnya panelis dalam memberikan 
skor organoleptik pada karak, yang se-
harusnya membandingkan dengan kon-
trol, namun ternyata lebih menilai yang 
paling disukai.  

Boraks bersifat akumulatif pada tu-
buh, daya toksisitas boraks LD-50 akut 
adalah 4,5-4,98 gr/kg berat badan. Da-
lam dosis cukup tinggi di dalam tubuh, 
akan menyebabkan timbulnya gejala pu-
sing-pusing, muntah, mencret, kram pe-
rut dan kompulasi. Dosis pada anak kecil 
dan bayi bila sebanyak 5 gram atau lebih 
dapat menyebabkan kematian, sedang-
kan untuk orang dewasa, kematian ter-
jadi pada dosis 10-20 gram atau lebih. 
Selain mempengaruhi enzim-enzim me-
tabolisme, boraks juga dapat mempe-
ngaruhi alat reproduksi 17). 

Pengaruh boraks dalam kondisi tok-
sik yang kronis (karena mengalami kon-
tak dengan jumlah yang sedikit tetapi da-
lam jangka waktu yang panjang) akan 
mengakibatkan tanda-tanda merah pada 
kulit, iritasi pada kulit, iritasi pada mata, 
dan respirasi 18). 

Berdasarkan efeknya terhadap ke-
sehatan maka boraks dilarang untuk di-
konsumsi. Berdasarkan hasil penelitian 
yang telah dilakukan ini, sebagai peng-
ganti bleng (boraks) dalam pembuatan 
karak, sebaiknya masyarakat menggu-
nakan pati singkong sebanyak 20 %. 
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KESIMPULAN 
 
Dari penelitian ini dapat dihasilkan 

kesimpulan, yaitu yang pertama: 1) hasil 
uji organoleptik karak yang terbuat dari 
formulasi I (yaitu 20 % pati singkong dan 
80 % beras) adalah  sebesar 3,23; dari 
for-mulasi II (40 % pati singkong dan 60 
% beras), sebesar 2,81; formulasi III (60 
% pati singkong dan 40 % beras), se-
besar 2,73; formulasi IV (80 % pati sing-
kong dan 20 % beras), sebesar 3,11; 
dan formulasi V (100 % pati singkong), 
sebesar 3,27; serta formulasi VI atau 
kontrol (10 % bleng dan 90 % beras), ya-
itu sebesar 3,23; 

Kedua, berdasarkan hasil uji LSD, 
formulasi yang menghasilkan karak yang 
sama seperti yang dihasilkan oleh for-
mulasi VI (kontrol) adalah formulasi I, IV 
dan V, dengan nilai p-value >0,05; yang 
berarti tidak ada perbedaan yang ber-
makna. Namun demikian, yang memiliki 
p-value yang tertinggi adalah formulasi I. 
Sehingga formulasi I tersebut disimpul-
kan merupakan formulasi terbaik karena 
memiliki skor uji organoleptik yang sama 
dengan yang ditunjukkan oleh formulasi 
kontrol. 

 
SARAN  
 

Untuk mengganti bleng sebagai ba-
han di dalam pembuatan karak, masya-
rakat disarankan untuk menggunakan 20 
% pati singkong. Adapun bagi peneliti la-
in yang tertarik untuk melakukan peneliti-
an lanjutan, disarankan untuk: 1) mela-
kukan pengukuran kadar air sebagai pe-
nentu lama waktu simpan karak, 2) me-
lakukan pengukuran daya kembang ka-
rak, dan 3) melakukan survei terhadap 
masyarakat yang mengkonsumsi karak 
dengan boraks. Sementara itu, kepada 
pihak puskemas disarankan untuk me-
ngatasi permasalahan mengenai karak 
yang mengandung boraks yang ada di 
masyarakat 
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