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RINGKASAN

WAHYU WIJANARKO. 03499009, Pemanfaatan Ikan Rucah dalam
Pembuatan Kerupuk Ikan. (Dibawah bimbingan DJOKO POERNOMO dan
PIPIH SUPTIJAH)

Kerupuk merupakan produk olahan tradisional yang banyak dikonsumsi
masyarakat. Dalam perkembangannya, perlu dilakukan diversifikasi produk
kerupuk untuk meningkatkan nilai gizi kerupuk, tetapi dengan biaya yang
serendah mungkin. Salah satu usaha untuk meningkatkan nilai gizi - kerupuk

dengan biaya yang relatif murah yaitu dengan menambahkan daging ikan-rucah . ..-...

dalam adonan kerupuk. N

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah ikan rucah yang
dibutuhkan untuk menghasilkan kerupuk ikan yang disukai panelis dan
mengetahui kandungan gizi dari kerupuk terbaik.

Berdasarkan perlakuan yang dicobakan, yaitu penggunaan ikan rucah
sebesar 0 %, 10 %, 20 %, 30 %, 40 %, dan 50 % (A0, Al, A2, A3, A4, dan AS)
dari tepung tapioka yang digunakan, diperoleh hasil bahwa kerupuk A0 (tanpa
ikan) memiliki nilai organoleptik warna, penampakan, dan tekstur yang lebih
tinggi dibandingkan dengan kerupuk lainnya, diikuti oleh kerupuk A2 dan A3.

Nilai rata-rata organoletik warna, penampakan, tekstur, aroma, dan rasa
kerupuk AOQ secara berurutan yaitu 5.9; 5,7, 58; 42: dan 4,8. Kerupuk A2
memiliki nilai rata-rata organoletik wama, penampakan, tekstur, aroma, dan rasa
secarz berurutan adalah 5.8; 56; 5,7, 5,0; dan 62. Sedangkan kerupuk A3
memiliki nilai rata-rata organoletik warna, penampakan, tekstur, aroma, dan rasa
secara berurutan adalah 5,7; 4.8; 5,6;4,9; dan 5,7.

Kerupuk tanpa penambahan daging ikan memiliki warna yang lebih putih
dan tekstur yang renyah, Sedangkan kerupuk dengan penambahan daging ikan
memiliki warna yang lebih coklat dan tekstur yang relatif kurang renyah bila
dibandingkan dengan kerupuk AQ. Hal ini diduga disebabkan adanya reaksi
maillard serta adanya peningkatan kandungan protein yang dapat mengurangi
daya kembang kerupuk.

Sedangkan pada parameter aroma dan rasa, kerupuk yang memiliki nilai
organoleptik tertinggi adalah kerupuk A2 kemudian A3. Hal ini diduga
disebabkan kedua produk tersebut memiliki komposisi bahan yang menghasilkan
aroma dan rasa kerupuk yang optimal.

Hasil wji proksimat dan mikrobiologi kerupuk A0, A2, dan A3,
menunjukkan  bahwa peningkatan penggunaan ikan rucah menyebabkan
kandungan air, abu, protein, dan mikroorganisme pada kerupuk mentah semaki
meningkat. Secara berurutan (dari kerupuk AO ke A3) nilai rata-rata kadar air
pada kerupuk mentah meningkat dari 3,5 menjadi 8,7 %, kadar abu dari 1,28
menjadi 336 %, kadar protein dari 2,42 menjadi 9,34 %, dan kandungan
mikroorganisme meningkat dari 5,3 x " menjadi 3.2 x 10° kolon/ gram.

Peningkatan kadar air dalam kerupuk mentah diduga disebabkan
peningkatan kandungan prctein yang seiring dengan bertambahnya jumlah ikan
yang digunakan, sehingga air di dalam kerupuk lebih sulit menguap saat
penjemuran. Peningkatan kandungan abu dan protein diduga disebabkan adanya



penambahan abu dan protein dari ikan yang digunakan. Sedangkan peningkatan
Jumlah mikroorganisme erat hubungannya dengan peningkatan kadar air, karena
air merupakan media yang diperlukan untuk perkembangan mikroorganisme.

Kadar lemak kerupuk mentah semakin menurun dengan meningkatnya
ikan rucah yang digunakan, yaitu dari 1,10 pada kerupuk AO menjadi 0,99 % pada
kerupuk A3. Kadar karbohidrat kerupuk mentah Juga menurun seiring dengan
bertambahnya penggunaan ikan rucah, yaitu dari 91,70 % pada kerupuk A0
menjadi 77,61 % pada kerupuk A3. Hal ini diduga disebabkan oleh konsentrasi
pati sebagai sumber karbohidrat dalam adonan semakin menurun seiring dengan
bertambahnya ikan yang digunakan,
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1. PENDAHULUAN

L.1.  Latar Belakang

Indonesia memiliki berbagai kekayaan laut yang melimpah. Salah satu
sumber daya laut yang melimpah adalah ikan, yang juga merupakan bahan pangan
bergizi tinggi. Selain itu, ikan mengandung berbagai asam-asam amino esensial
vang dibutuhkan tubuh manusia dan berdaya cerna tinggi (Dahuri 2003).

Umumnya ikan yang hidup di Indonesia tidak didominasi oleh jenis
terientu seperti halnya di daerah sub tropis, tetapt terdiri dari berbagai jenis
dengan berbagai ukuran yang hidupnya bergerombol. Hal ini menyebabkan suatu
permasalahan tersendiri dalam proses penangkapannya. Salah satu permasalahan
dalam penangkapan ikan tersebut adalah banyaknya hasil tangkapan samping
(ikan rucal/ by caich) yang memiliki nilai ekonomis rendah. Adanya hasil
tangkapan samping tersebut sulit dihindari karena belum ditemukan alat tangkap
yang tepat, yang dapat menangkap satu jenis ikan tertentu (DKP 2003).

Menurut  Suyuti dan Tambunan (1974), ikan rucah secara umum
digolongkan dalam kategori ikan berlemak rendah, yaitu di bawah 2 % dan
memiliki kandungan protein yang tinggi, yaitu antara 14 sampai 20 %. Sayangnya
ikan rucah belum dimanfaatkan secara maksimal sebagai sumber protein, terutama
untuk masyarakat ekonomi menengah ke bawah.

Kerupuk merupakan produk olahan tradisional yang banyak dikonsumsi
masyarakat dan digemari masyarakat Indonesia, sebagai makanan selingan
maupun lauk-pauk. Menurut Siaw ef a/ (1985), kerupuk didefinisikan sebagai
sejenis makanan kecil yang memiliki densitas rendah dan mengalami
pengembangan volume membentuk prbduk yang porous selama penggorengan.
Dalam SNI. 0272-90, kerupuk didefinisikan sebagai produk makanan kering dari
tepung tapioka dan atau tepung sagu dengan atau tanpa penambahan bahan
makanan lain yang diijinkan, harus dipersiapkan dengan cara menggoreng atau
memanggang sebelum disajikan.

Seiring  perkembangan teknologi, perlu dilakukan usaha diversifikasi

produk kerupuk. Usaha diversifikasi produk kerupuk sudah lama dilakukan,
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misalnya dengan penambahan daging ikan untuk meningkatkan kandungan gizi
kerupuk,

Kerupuk ikan adalah suatu produk yang terbuat dari ikan, tapioka, dan
bahan pembantu lainnya. Industri kerupuk umumnya merupakan industri rakyat.
Namun demikian, kerupuk ikan memiliki arti ekonomis yang penting karena hasil
ekspornya merupakan salah satu sumber devisa negara. Beberapa negara
pengimpor kerupuk ikan/udang dari Indonesia antara lain adalah Belanda,
Singapura, Jerman, Hongkong, dan Jepang (Bl 2004).

Sebagai usaha peningkatan mutu kerupuk dengan biaya yang murah
karena menggunakan tkan dengan harga yang relatif murah, maka dalam
penelitian ini dilakukan usaha diversifikasi kerupuk dengan menggunakan ikan
rucah. Melalui penggunaan ikan rucah sebagai bahan baku kerupuk ikan,
diharapkan dapat meminimalkan biaya produksi sehingga harga kerupuk ikan

lebih terjangkau, tanpa mengabaikan nilai gizinya.

1.2.  Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Jumlah ikan rucah yang
dibutuhkan dalam menghasilkan kerupuk ikan yang disukai panelis dan

mengetahui kandungan gizi dari kerupuk terbaik.



2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Ikan Rucah

Potenst sumber daya laut Indonesia memiliki manfaat yang besar bagi
kehidupan masyarakat Indonesia. Hasil penelitian tahun 2001 menunjukkan
bahwa potengi perikanan laut Indonesia adalah 6.069.420 ton/ tahun, dengan
tingkat produksi sebesar 4.069.420 ton/ tahun (BRKP-DKP dan P;O LIPI 2001),
[Hingga saat ini, produksi perikanan Indonesia didominasi oleh pertkanan tangkap,
vang kontribusinya mencapai 85 % dari total produksi.

Tkan rucah merupakan kelompok berbagai jenis dan ukuran ikan yang
merupakan hastl samping dari penangkapan (by cafch). Adanya ikan rucah ini
disebabkan oleh karakter perairan Indonesia yang tidak didominasi oleh jenis
tertentu sepertt halnya di daerah sub tropis, tetapi terdiri dari berbagai jenis
dengan berbagai ukuran yang hidupnya bergerombol (DKP 2003).

Ikan rucah digolongkan ke dalam kelompok ikan demersal. Ikan tersebut
secara umum digolongkan dalam kategori ikan yang memiliki kandungan lemak
vang rendah, yaitu di bawah 2 % dan memilik; kandungan protein yang tinggi,
antara 14 % sampai 20 % (Suyuti dan Tambunan 1974). Sayangnya, pemanfaatan
ikan rucah sebagai sumber protein belum maksimal. Sebagian ikan rucah dibuang
ke laut karena nilai ekonomisnya sangat rendah sehingga tidak dapat menutupi _
biaya transportasi.

Sebagian besar hasil samping tangkapan pukat udang adalah jenis ikan
demersal, seperti gulamah, tiga waja, beloso, kurisi, gerot-gerot, kerong-kerong,
paperek dan cucut (Sumiono 2690). Menurut Mangunsong dan Djazuli (2001),
jumlah hasil tangkapan samping (HTS) pukat udang yang didaratkan mencapai

lebih dari 300.000 ton pada tahun 2001,

2.2.  Komposisi Kimia Ikan

Komposisi kimia pada daging ikan sendiri hampir sama dengan hewan-
hewan darat. Selanjutnya, setiap individu memiliki komposisi kimia yang berbeda
dengan individu atau spesies lainnya. Perbedaan komposisi kimia tersebut
dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain olch perbedaan jenis, perbedaan

antara individu dalam satu jenis, anatomi tubuh ikan, perkembangan seksual,



perbedaan musim, dan salinitas air perairannya (Borgstrom 1965). Komponen

utama dalam daging ikan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1, Komponen utama dalam daging ikan

Kemponen Jumlah (%)
Air 66-84
Protein 15-24
Lemak ~ = 0,1-22
Mineral 0,8-2
Vitamin 0,1-1
Karbohidrat 0,1-0,3

Suntber: Borgstrom (1 965).

Secara umum, ikan merupakan sumber protein hewani yang banyak
mengandung asam-asam amino essensial yang sangat dibutuhkan oleh tubuh
manusia dan memiliki daya cerna yang tinggi (Tarr 1955). Selain itu, ikan
merupakan sumber vitamin.

Protein ikan berdasarkan pelarutnya dibedakan menjadi tiga kelompok,
yaitu protein miofibril, sarkoplasma, dan stroma. Protein miofibril yaitu proteiﬁ ;
yang larut garam, protein sarkoplasma larut dalam air, sedangkan protein stroma
tidak larut dalam air dan garam bahkan tidak larut dalam Jarutan encer asam
klorida. Perbandingan komposisi protein miofibril, sarkoplasma, dan stroma pada

mamalia, unggas, dan ikan dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Perbandingan komposisi protein pada mamalia, unggas, dan ikan

. _ Komposisi (%) —[
Fraksi protein
Mamalia Unggas lkan
Miofibril 49-55 60-65 65-75
Sarkoplasma 30-34 30-43 20-30
Stroma 10-17 5-10 1-3

]
Sumber: Suzuki (1981,

Umumnya, kandungan protein miofibril dan sarkoplasma pada ikan lebih

tinggi daripada mamalia dan unggas. Sedangkan kandungan protein stroma pada



ikan lebih rendah dibandingkan pada hewan. Rendahnya protein stroma
menyebabkan daging ikan menjadi lunak (Suzuki 1981).

Sedangkan protein miofibril miofibril (vang terdiri dari aktin, miosin dan

aktomiosin) berperan dalam penggumpalan dan pembentukan gel pada saat

pengolahan ikan (Rahayu er af. 1992). Ketika daging ikan dipanaskan, protein

sarkoplasma yang terkoagulasi akan menempel pada protein miofibril sehingga

menghalangi pembentukan gel dalam pembuatan produk daging ikan tertentu.

. Secara proporsional, umumnya kandungan protein ikan kurus (lean Jish)
lebih rendah dibandingkan dengan ikan gemuk {fatty fish). Hal ini menyebabkan
fase rigor mortis ikan kurus lebih lama dibandingkan dengan ikan gemuk
(Burgess ef al. 1967).

Kandungan air dalam daging ikan sangat dominan. Secara proporsional,
kadar air dalam daging ikan biasanya mempengaruhi kadar lemak dimana
semakin tinggi kadar air maka semakin rendah kadar lemaknya Bligh e a/. 1988).
Kandungan air yang tinggi menyebabkan ikan lebih cepat busuk bila tidak
ditangani baik secara cepat, bersih dan dikerjakan pada lingkungan suhu rendah
(Burgess ef al. 1967).

Berdasarkan kandungan lemak dan proteinnya, ikan dapat dikelompokkan
menjadi lima golongan (Rahayu ef af. 1992). Secara ringkas, penggolongan
tersebut dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Penggolongan ikan berdasarkan kadar lcmak dan kadar protein

Golongan ikan Kadar lemak | Kadar protein
%) | )
Kadar lemak rendah, protein tinggi <5 15-20
Kadar lemak sedang, protein tinggi £-15 15--20
Kadar lemak tinggi, protein rendah > 15 <15
Kadar lemak rendah, protein rendah <5 <5
Kadar lemak rendah, protein sangat tinggi <5 =20

Sumber: Rahayu er al. (1992),

Lemak ikan mengandung asam-asam lemak tidak Jenuh yang berlimpah,

yaitu antara 79-83%.

Asam-asam lemak terscbut antara lain asam linoleat,




linolenat, dan arakhidonat, yang merupakan asam-asam lemak yang esensial

(Zaitsev ef al. 1969). Komposisi asam lemak pada ikan dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi asam lemak pada lemak ikan

Jdenis asam lemak Jumlah (%)

Asam gadoleat 5-7

Asam palmitat 10-20
Asam miristat - 1-3

Asam stearat 18-22
Asam arakhidonat . 7-15
Asam klupanodonat 12-16
Asam erukat 10-12
Asam linoleat dan linolenat i0-18
Asam oleat 7-8

Asam zoomarit 10-12

Sumber: Zaitsev et al. (1969).

Struktur jaringan daging ikan, berdasarkan w'arnanya, dapat dibedakan
menjadi dua macam, yaitu daging putih dan daging merah. Proporsi daging
tersebut tergantung dari spesies dan jenis ikan. Perbedaan komposisi daging putih
dan daging merah terutama disebabkan oleh adanya protein mioglobin yang
terutama terdapat pada daging merah (Murhadi 1988). Jaringan daging merah
terdapat di sepanjang tubuh bagian samping di bawah kulit, sedangkan jaringan

daging putih terdapat pada hampir seluruh bagian tubuh ikan.

23.  Kerupuk

Kerﬁpuk merupakan salah satu produk olahan tradisional yang banyak
dikonsumsi masyarakat indonesia. Makanan ini banyak digemari oleh semua
lapisan masyarakat Indonesia, sebagai makanan selingan maupun lauk-pauk.
Bahkan: kerupuk udang/ikan merupakan salah satu komoditas kerupuk yang
dickspor bersama bahan makanan lainnya (BI 2004). Hampir setiap daerah
memiliki ciri khas kerupuk masing-masing, yang terkadang juga identik dengan

nama dacrah tempat asalnya.



2.3.1. Definisi kerupuk

Menurut Siaw ef al (1985), kerupuk . didefinisikan sebagai sejenis .

makanan kecil yang mengatami pengembangan volume membentuk produk yang
porous dan memiliki densitas yang rendah selama penggorengan. Makanan ini
biasanya dikonsumsi sebagai makanan selingan atau sebagai lauk pauk.
Berdasarkan SNI. 0272-90, kerupuk didefinisikan sebagai produk
makanan kering yang dibuat dari tepung tapioka dan atau sagu dengan atau tanpa
penambahan bahan makanan lain yang diijinkan, harus dipersiapkan dengan cara
fmenggoreng atau memanggang sebelum disajikan. Bahan baku utama pembuatan
kerupuk adalah tepung tapioka, ikan/udang, dan bumbu-bumbu lainnya. Bumbu-

bumbu tersebut dapat menambah rasa alamiah kerupuk pada saat dikonsumsi

(Winarno dan Jenie 1983). Syarat kerupuk mentah dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Syarat mutu kerupuk mentah

Angka lempengan total

Maksimal 1,0x10°

(koloni/gr)

2. coli (APM/gr) 3

Pb (Mg/kg) Maksimal 10

Cu (Mg/kg) Maksimal 10

Zn (Mg/kg) Maksimal 40

Hg (Mg/kg) Maksimal 0,05
LAS (Mg/kg) Maksimal 0,05

Kriteria uji Kerupuk tidak Kerupuk bersumber

bersumber protein protein

Keadaan (bau, rasa, Normal Normal

warna)

Keutuhan (% b/b) Minimal 95 Minimal 95

Air (% b/b) Maksimal 12 Malstmal 12

Abu tanpa garam (% b/b) Maksimal 1 Maksimal 1

Protein (% Nx6,25) - Minimal 5

Maksimal 1,0x10°

3
Maksimal 10
Maksimal 10
Maksimal 40

Maksimal 0,05
Maksimat 0,05

Sumber: Standar Nasional Indosicesia (1990




2.3.2. Jenis kerupuk

D1 pasaran, terdapat berbagai macam kerupuk dengan berbagai macam
komposisi bahan, rasa, bentuk, serta daerah asalnya. Wijandi et al. (1975),
mengemukakan bahwa berdasarkan bahan pemberi rasa, kerupuk dibagi menjadi
dua jenis, yaitu kerupuk kasar dan kerupuk halus. Kerupuk kasar dibuat dari
bahan pati ditambah bumbu, sedangkan kerupuk halus ditambah dengan bahan
berprotein seperti ikan atau udang, telur dan susu sebagai bahan tambahan.

Berdasarkan bahan b;ku, dikenal bermacam-macam kerupuk, vaitu
kerupuk udang/ikan, kerupuk tempe, kerupuk singkong, kerupuk sagu dan
bernagai jenis kerupuk lainnya (Djumali ef al. 1982). Bila dilihat bentuk dan
rupanya, kerupuk dapat dibedakan menjadi kerupuk mie, kerupuk kemplang dan
kerupuk atom. Di masyarakat, kerupuk juga dibedakan menurut daerah tempat
asalnya, misalnya kerupuk Palembang, kerupuk Surabaya dan kerupuk Sidoarjo
(Wirtano 1984).

Dalam SNI. 0272-90, kerupuk diklasifikasikan berdasarkan kandungan
protein, yaitu kerupuk bersumber protein dan kerupuk tidak bersumber protein.
Kerupuk bersumber protein adalah kerupuk yang dibuat dari bahan berprotein,
baik hewani maupun nabati yang masth segar, sédangkan kerupuk tidak
bersumber protein memiliki kandungan protein kurang dari 5 % dan dibuat dari
bahan yang tidak berprotein, baik hewani maupun nabati. -

Berdasarkan hasil penelitian yang telah ada, ditemukan lagi beberapa jenis
kerupuk selain yang telah disebutkan diatas, misalnya kerupuk telur (Nabil 1983),
kempuk’ byt durian (Kristina 1985), kerupuk kentang (Yunianti 1986) dan
kerupuk kimpul (Widowati 1987).

2.3.3. Bahan pembuatan kerupuk

Dalam pembuatan kerupuk, pada prinsipnya terdapat dua Jenis bahan,
yaitu bahan baku utama dan bahan baku tambahan. Bahan baku utama digunakan
dalam jumlah besar dan fungsinya tidak dapat digantikan oleh bahan lainnya.
Bahan tambahan keberadaanya dibutuhkan untuk melengkapi bahan baku utama

dalam produksi kerupuk.



2.3.3.1. Bahan baku utama pembuatan kerupuk

Bahan baku utama yang dibutuhkan dalam pembuatan kerupuk yaitu
bahan yang mengandung karbohidrat cukup tinggi, yaitu pati (Muliawan 1991).
Pati dalam pembuatan kerupuk disebut sebagai puffable maierial, yaitu bahan
yang memegang peran penting dalam pémekaran produk (Matz 1962).

Sumber pati yang digunakan biasanya tepung tapioka, tepung terigu,
tepung beras, tepung jagung, tepung kacang hijau, tepung kedele dan tepung sagu.
Berbagai su*mber pati tersebut dapat digunakan dalam pembuatan kerupuk, tetapi
daya kembang kerupuk yang dihasilkan akan berbeda karena sumber-sumber pati
tersebut memiliki daya kembang yang berbeda pada proses gelatinisasi.

Menurut Wiriano (1984), bahan baku yang paling banyak digunakan Y
adalah tepung tapioka. Hal ini disebabkan karena harganya yang murah tetapi
mempunyai daya ikat yang tinggi sehingga membentuk tekstur yang kuat
(Widowati 1987). Tepung tapioka ini dapat diperoleh dari ekstraksi ubi kayu
(Manihot  esculenta Crantz) yang dicuci sempurna kemudian dikeringkan
(Rusmono 1983).

Tepung tapioka memiliki‘ kandungan karbohidrat yang tinggi dan -
mengandung sedikit protein dan lemak. Amilosa yang terkandung dalam tepung
tapioka sebanyak 29,01 % (bk) dan amilopektinnya sebanyak 76,4 % (bk)
(Mulyandri 1992). Komposisi kimia tepung tapioka dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Komposisi kimia tepung tapioka per ]OO"gr bahan

Komponen Jumlah (gr)
Air 12,0
Karbohidrat 86,9
Protein 0,50
LLemak 0,‘30/.
Abu 0,30

Suinber: Dircktorat Gizi. Depkes RI(1981).

Rasto amilosa dan amilopektin ini akan mempengaruhi daya kembang dan v
tekstur produk akhir (Yu 1993). Kandungan amilopektin yang tinggi cenderung
akan meningkatkan daya kembang kerupuk (Matz 1962 dan Tahir 1985). Amilosa

cenderung  mengurangi daya kembang dan meningkatkan densitas  snack,
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sedangkan amilopektin lebih mengarahkan pada tekstur yang lebih ringan yang
berhubungan langsung pada daya kembang (Yu 1993). Pati yang mengandung
amilopektin tinggi dan amilosa rendah akan membentuk produk yang lekat
(Winarno 1997).

Berbagai jenis sumber pati yang biasa digunakan untuk pembuatan
kerupuk, pati sagu dan tapioka memiliki daya kembang (swelling) yang lebih
tinggi dari sumber pati yang lain. Pada saat penggorengan dan teradi
pengembangan kerupuk, tépung tapioka dan sagu memberikan derajat
pengembangan linear yang tinggi dibandingkan jenis sumber pati yang lainnya
(Yu 1991a). Substitusi antara tepung tapioka dengan pati beras sebanyak 20 %
masih bisa diterima dalam hal daya kembang kerupuk yang dihasilkan, tetapi bila.

melebihi 20 %, maka daya kembangnya tidak dapat diterima lagi {(Yu 1993).
2.3.3.2. Bahan baku tambahan pembuatan kerupuk

(1) Garam

Penambahan garam ditujukan untuk merangsang cita rasa dan penambahan
rasa enak (Suparno ef al. 1980). Garam dapat juga berperan sebagai bahan
pengawet (Desrosier dan Tressler 1977). Garam dapat berfungsi sebagai bahan
pengawet karena penambahan garam dalam jumlah vang cukup dapat
menyebabkan terjadinya autolisis dan menghambat aktivitas bakteri sehingga

menghambat proses pembusukan.

(2) Gula

Gula memberikan rasa manis dan kelezatan tertentu serta dapat
mempengaruhi aroma, tekstur daging dan mampu menetralisir. garam yang
berlebihan serta penambah energi. Gula dapat berfungsi sebagai bahan pengawet

pada makanan (Buckle er a/. 1985).

{3) Bawang putih

Bawang putih (Allium sativum,L) yang digunakan berfungsi untuk
memberikan cita rasa dan aroma yang menantang pada makanan. Selain berfungsi
sebagai bahan pengawet, bawang putih juga merupakan bahan alami yang dapat
ditambahkan pada bahan atau produk sehingga didapatkan aroma yang khas dan

mampu meningkatkan selera makan (Palungkun dan Budiarti 1992).
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Karakteristik bau bawang muncul setelah terjadi pemotongan atau
perusakan jaringan (Matz 1976). Dalam bawang putih selain terdapat kandungan
allicin, juga terdapat scordinin, yaitu senyawa kompleks fioglosidi yang berfungsi

sebagai anti oksidan (Palungkun dan Budiarti 1992),

2.3.4. Metode pembuatan kerupuk

Proses pembuatan kerupuk seringkali berbeda di setiap daerah, bahkan
dalam suatu industri. Masing-masing memiliki karakteristik pengolahan sendiri
yang membedakan dengan lainnya. Tetapi, pada dasarnya proses pembuatan
berbagai jenis kerupuk memiliki prinsip yang sama. Pembuatan kerupuk terdirt
dari tiga tahap, yaitu pembuatan adonan, pencetakan adonan, dan pengeringan
(Djumali e al. 1982).

Tahap pembuatan adonan merupakan tahap yang penting dalam
pembuatan kerupuk, yang akan menentukan kualitas produk. Pembuatan adonan
dilakukan dengan mencampurkan bahan-bahan utama dan tambahan, diaduk rata
sampai diperoleh adonan yang liat dan homogen (Wijandi er al. 1975).

Menurut Wiriano (1984), terdapat dua cara yang dapat digunakan dalam
pembuatan adonan, yaitu dengan proses panas dan proses dingin. Dalam proses
panas, bahan-bahan dilarutkan ke dalam air yang telah dipanaskan. Larutan panas
tersebut kemudian digunakan sebagai adonan kerupuk. Dalam proses dingin,
bahan-bahan dicampurkan dalam keadaan dingin tanpa pemanasan, diuli dengan
tangan sampai diperoleh adonan yang liat dan homogen.

Komposisi adonan akan menentukan kualitas produk akhir. Kerupuk ikan
kualitas nomor 1 merupakan hasil percampuran tepung tapioka dan ikan dengan
perbandingan 1:1, selanjutnya kualitas 2 dan 3 secara berurutan perbandingannya
adalah 2:1 dan 3:1 (Wiriano 1984). Adonan yang terbentuk kemudian dicetak
menurut keinginan. Pencetakan adonan ini dilakukan untuk memperoleh bentuk
dan ukuran yang seragam. Keseragaman bentuk dan ukuran tersebut penting untuk
memperoleh penampakan dan penetrasi panas yang merata saat penggorengan
(Muchtadi ef al. 1988).

Pengeringan dilakukan untuk menurunkan kadar air sampat batas tertentu,
yailu 14 % atau lebih kecil. Penurunan kadar air tersebut akan berpengaruh

terhadap daya simpan kerupuk dan daya kembang kerupuk. Pengeringan adonan
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dapat menggunakan sinar matahari maupun dengan alat pengering, misainya oven.
Pengeringan dengan sinar matahari memeriukan waktu sekitar 2 hari pada cuaca
cerah, dan 4-5 hari bila cuaca kurang cerah (Setiawan 1988). Pengeringan dengan
oven pada suhu 55 °C memertukan waktu sekitar 15-20 jam untuk menghasilkan
produk yang bersifat getas dan mudah dipatahkan (Tahir 1985).

Untuk mengkonsumsi kerupuk sebagai makanan, kerupuk perlu digoreng
terlebih dahulu. Penggorengan umumnya dilakukan dengan minyak goreng dalam
suatu wadah denga; mencelupkan bahan ke dalam minyak yang bersuhu
mencapai sekitar 200 “C. Semakin tinggi suhu penggorengan, semakin cepat
waktu yang diperlukan untuk menggoreng kerupuk (Zulviani 1982),

Saat proses penggorengan, terjadi pengembangan kerupuk. Menurut
Zulviani (1982), proses pengembangan kerupuk saat penggorengan tersebut terdiri
dari tiga fase, yaitu fase plastisasi, mengembang, dan tetap. Fase plastisasi
merupakan keadaan dimana kerupuk bertekstur lentur dan belum mengembang.
Pada fase mengembang, terjadi perubahan bentuk dan pengembangan kerupuk.
Sedangkan pada fase tetap, kerupuk tidak dapat mengembang lagi.

Pengembangan kerupuk terjadi karena terbentuknya rongga-rongga udara
pada kerupuk yang telah digoreng karena pengaruh suhu, sehingga udara yéng
terikat dalam gel menjadi mengembang. Tekanan udara mendesak gel pati

sehingga produk mengembang (Matz 1962 dan Rumbay e a/. 1985).



3. BAHAN DAN METODE

3.1. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan rucah, es,
air, tepung tapioka, gula invert, bawang putih, garam, telur, dan bahan-bahan
vang dibutuhkan untuk melakukan analisis proksimat dan mikrobiologi, antara
lain HSO4, HgO, NaOH-Na,S,0;, H3BO;, HCI, akuades, dan media TSA. lkan
diperoleh dari Cilincing, Jakarta Utara.

Alat-alat yang diperlukan dalam penelitian ini yaitu cool box, pisay,
tumbangan, talenan, grinder, kasa, kain saring, gelas ukur, erlenmeyer, panci,
kompor, plastik, dan alat-alat yang diperlukan untuk analisis proksimat dan
analisis mikrobiologi misainya cawan porselin, oven, desikator, labu Ajeldai/,

destilator, erlemeyer, soxhlel, cawan petri, oven, pipet, mikroskop, dan antoclaf.

3.2.  Prosedur Penelitian

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis
terhadap kerupuk ikan yang dihasilkan dari perlakuan yang dicobakan, serta
mengetahut niat mutu kimia kerupuk ikan. yang terbaik. Perlakuan yang
dicobakan adalah jumliah ikan rucah yang diperlukan untuk pembuatan kerupuk,
yaitu 0% (A0), 10 % (A1), 20 % (A2), 30 % (A3), 40 % (A4), dan 5C % (AS) dari
jumlah tepung tapioka. Persentase jumlah ikan tersebut dihitung secara
keseluruhan, termasuk kepala dan tulang.

Tingkat kesukaan panelis dinilai dengan menggunakan uji organoleptik.
Parameter pengujian organoleptik ini meliputi parameter warna, penampakan,
tekstur, aroma, dan rasa. Sedangkah nilai kimia kerupuk ikan diukur dengan cara
analists proksimat dan mikrobiologi. Analisis proksimat meliputi kadar air, abu,
protein, lemak, dan karbohidrat. Analisis miutu kimia ditakukan terhadap kerupuk
tanpa tkan dan kerupuk dengan penambahan ikan vang terpilih.

Secara umum, proses pembuatan kerupuk dimulai dengan pencucian dan
penyiangan ikan rucah (hanya dibuang isi perutnya). kan rucah yang teiah bersih
dan dihilangkan isi perutnya kemudian ditimbang dan digiling menggunakan

grinder. Penggilingan dilakukan sampat diperoleh lumatan ikan rucah yang sangat
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halus, dimulai dari ukuran mata alat penggilingan yang terbesar sampai yang
terkecil.

Lumatan ikan rucah dan masing-masing konsentrasi tersebut ditambah air
sebesar 0,5 L. Perhitungan penggunaan air ini didasarkan pada jumlah air yang
digunakan untuk pembuatan adonan secara keseluruhan (0,6 1). Sisa air sebesar
0,1 | ditambahkan saat pengadonan, untuk mempermudah proses pengadonan.

Larutan ikan.rucah kemudian disaring sehingga diperoleh filtrat ikan
rucah. Penyaringan dilakukan dua kali, dimana penyaringan pertama
menggunakan saringan kasa, agar daging ikan rucah yang berupa butiran lembut
dapat lolos dari saringan, sehingga yang tersisa adalah lumatan ikan rucah yang
kasar. Lumatan yang kasar im1 didominasi oleh tulang kepala dan duri ikan rucah.
Penyaringan kedua menggunakan saringan lembut. Sisa lumatan ikan rucah yang
kasar tersebut dimasukkan ke saringan lembut, kemudian diperas sekuat mungkin.
Hal ini dilakukan untuk mengambil air yang bercampur daging tkan rucah secara
lebith maksimal.

Filtrat ikan rucah dart masing-masing konsentrasi yang dicobakan,
dicampur dengan tepung tapioka (1 kg), tepung sagu (160 gr), bumbu-bumbu, dan
air (0,1 1) sehingga membentuk adonan kerupuk. Pada pengadonan tersebut, air
ditambahkan sedikit demi sedikit, untuk mempermudah proses pengadonan.
Proses pengadonan dilakukan sampai diperoleh adonan yang homogen dan tidak
lengket di tangan.

Adonan yang telah jadi dicetak bulat panjang (silinder) dengan diameter
kurang lebih 3 ¢m dan panjang 20 cm. Adonan dibungkus plastik yang diikat
kedua ujungnya. Plastik pembungkus adonan dilubangi dengan jarum kemudian
direbus selama + 2 jam sampai adonan matang. Indikasi adonan yang matang
vaitu jika ditusuk dengan hdi kemudian dicabut, maka tidak ada adonan yang
menempel pada lidi. Adonan didinginkan pada suhu ruang selama 12 - 24 jam
(tanpa plastik), kemudian dipotong dengan ketebalan | sampai 2 mm dan
dikeringkan dengan sinar mataharn selama 3 - 4 hari pada cuaca-cerah. Untuk
mengkonsumsi kerupuk, diperlukan proses penggorengan kerupuk mentah. Secara
skematis, proses pembuatan kerupuk disajikan pada Gambar 1, sedangkan

perlakuan dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini disajikan pada Tabel 7.



Ikan rucah
Pencucian dan penyiangan
Penimbangan ikan rucah menurut perlakuan
(0%, 10 %, 20 %, 30 %, 40 %, dan 50 % dari tepung tapioka)
Penggilingan

Penambahan air

(5/6 bagian dari jumlah air yang digunakan)

¢

Penyaringan

Filtrat daging ikan

Tepung tapioka Gula
Telur
L = Pencampuran adonan — Garam
f Air
Tepung sagu l Bawang putih

Pembentukan adonan
Pencetakan adonan dalam plastik

Perebusan

(&2 jam)

Pendinginan (suhu ruang)

( 24 jam, 25 °C, dan tanpa plastik)

Pemotongan

Pengeringan sinar matahari

I Uji proksimat
Kerupuk mentah —E
v 7 Uji mikrobiologt

Penggorengan

Kerupuk  ——» | Uji organoleptik

Gambar 1. Proses pembuatan kerupuk (modifikasi dari Wahyono dan
Marzuki 2003).
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Tabel 7. Formula bahan kerupuk

Jenis Bahan Perlakuan
Tkan 0%, 10 %, 20 %, 30%, 40 %, 50 % dan tepung tapioka
Tepung sagu (gr) 100
Tepung tapioka (gr) 1000
Telur ayam (butir) | 2
Garam (gr)  po, " 40
Gula pasir (gr) 4, 20
‘| Bawang putih (gr)aX, 20
Air bersih (liter) 0,6

{Muodifikasi dani Wahyono dan Marzuki 2003).

3.3. Pengamatan

Pengujian mutu yang dilakukan meliputi uji organoleptik, uji proksimat
dan uji mikrobiologi. Uji organoleptik dilakukan pada semua kerupuk yang
dihasillan, sedangkan uji proksimat dan uji mikrobiologi dilakukan pada kerupuk

terpilih.

3.3.1. Uji organoleptik (Soekarto 1985)

Pengujian organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan
Ipanelis terhadap produk, meliputi warna, penampakan, tekstur (kerenyahan),
~ aroma, dan rasa produk. Pengujian organoleptik ini dilakukan oleh 30 orang
panelis yang semuanya merupakan mahasiswa IPB, dengan menggunakan skala
hedonik. Skala yang diberikan berkisar antara 1 ( sangat tidak suka) sampai 7
(sangat suka). Lembar pangujian dengan skala hedonik ini disajikan pada

Lampiran 1.

3.3.2. Uji proksimat

Uji proksimat meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak,
dan kadar karbohidrat. Uji proksimat dilakukan terhadap produk tanpa ikan dan
kerupuk 1kan yang terpilih. Pemilihan kerupuk ikan ini berdasarkan nilai
organoleptiknya, yaitu kerupuk tkan dengan nilai organoleptik pada kisaran

{ertinggl.



(a) Analisis kadar air (AOAC 1984)

Kadar atr dalam produk menunjukkan jumlah kandungan air yang terdapat
dalam produk tersebut, termasuk air yang terikat secara fisis pada produk. Metode
pengukuran kandungan air dalam produk dilakukan menggunakan metode oven.

Analisis kadar air dimulai dengan pengeringan cawan porselin dan
tutupnya dalam oven selama 15 menit. Cawan kemudian didinginkan dalam
desikator selama 20 menit kemudian ditimbang beratnya sampai diperoleh berat
cawan yang konstan. “-Sampel ditimbang sebanyak 5 er kemudian dimasukkan ke
dalam cawan dan ditutup. Cawan yang berisi sampel tersebut kemudian
ditimbang. Cawan yang telah berisi sampel diletakkan dalam oven selama 6 jam
dengan suhu 100-102 °C. Cawan beserta tutupnya dipindahkan dalam desikator
dan setelah dingin ditimbang kembali sampai diperoleh berat konstan. Kadar air

dihitung dengan menggunakan rumus:

LKa: A;B x100%

Keterangan: K = Kadar air
A = Berat bahan awal
B = Berat bahan setelah dikeringkan

(h) Analisis kadar abu (AOAC 1984) &

Analisis kadar abu dimulai dengan pengovenan cawan pengabuan selama
24 jam, kemudian didinginkan dalam desikator dan beratnya ditimbang hingga
diperoleh berat cawan yang konstan. Sampel ditimbang sebanyak 3-3 gr dan
dimasukkan ke dalam cawan kemudian ditimbang. Cawan yang berisi sampel
diletakkan dalam tanur pengabuan dengan suhu 500-600 °C sampai terbentuk abu
yang berwarna putih yang menunjukkan bahwa semua sampel telah menjadi abu.
Cawan didinginkan dalam desikator dan setelah dingin ditimbang sampai
diperoleh berat cawan yang konstan. Kadar abu dihitung menggunakan rumus

sebagai berikut:

% Abuy = HMOO %
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Keterangan: % Abu =Kadar abu (%)

A = Berat cawan kosong
B = Berat cawan dan sampel awal
C = Berat cawan dan sampel akhir

() Analisis kadar protein (AOAC 1984)

Analists kadar protein menggunakan metode Kjeldahl. Proses analisis
kadar protein dimulai dengan menimbang sampel sebanyak 2 gr kemudian
bersama satu butir tablet jeltab dimasukkan ke dalam labu kjeldah! 30 ml dan
ditambah dengan 1,9 gr H,SO, dan 40 mg HgO. Labu kjeldahl berisi sampel
dididihkan selama 1 sampai 1,5 jam hingga larutan didalamnya berwarna jernih,
kemudian didinginkan. Setelah dingin, ditambah air sebanyak 5-10 ml secara
perlahan-lahan melalui dinding labu. Isi labu dipindah ke dalam destilasi,
kemudian labu dicuci dan dibilas sebanyak 5-6 kali. Air cucian dimasukkan ke
dalam alat destilasi dan ditambah dengan 8-10 m! larutan NaOTL Destilat
ditampung dalam erlenmeyer yang berisi 125 ml H;BO; dan ditambahkan 2 tetes
indikator metil red. Destilat diencerkan dan dititrasi dengan HCI 0,02 N sampai
berubah warna menjadi abu-abu. Perhitungan kadar protein dalam kerupuk mentah
tersebut menggunakan rumus sebagai berikut:

(ml HCI — ml blanko) x N HCi x 14,007

S N= x 100 %
mg sampel

Kadar protein = % N x 6,25

Keterangan: 6,25 merupakan faktor pengenceran,

(d) Analisis kadar lemak (AOAC 1984)

~ Penentuan kadar lemak dilakukan dengan metode soxhler. Prosedur
pengujiannya dimulai dengan pengeringan labu lemak dalam oven, kemudian
didinginkan dalam desikator dan ditimbang sampai diperoleh berat konstan.
Sampel sebanyak 5 gr, dibungkus dengan kertas saring dan dimasukkan ke dalam
sclongsong kemudian ditutup kapas yang bebas lemak. Sampel dalam kertas

saring dimasukkan dalam ekstrak soxkler. kemudian alat kondensor dipasang di



atasnya dan labu lemak di bawahnya. Pelarut lemak dituangkan ke labu lemak
secukupnya sesual dengan ukuran soxhlel yang digunakan kemudian direfluks.
Refluks dilakukan minimal 5 kali sampai pelarut yang turun ke labu berwarna
lernih. Pelarut yang ada di dalam labu lemak didestilasi dan pelarutnya
ditampung. Labu lemak yang berisi hasil ekstraksi dipanaskan dalam oven pada
suhu 105 °C untuk menguapkan pelarut yang tersisa selama 30 menit, kemudian
didinginkan dalam desikator. Labu beserta lemak ditimbang sampai diperoleh
berat labu dan lemak yang konstan, Kadar lemak dihitung dengan menggunakan
TUMUS:
Berat lemak
Y% lemak = —— X 100%
Berat sampel
(e) Analisis Kadar karbohidrat (AOAC 1984)
Perhitungan kadar karbohidrat menggunakan metode by difference, yaitu
pengurangan 100 % dengan jumiah dari hasil analisis kadar air, kadar abu, kadar

protein dan kadar lemak. Perhitungannya adalah sebagai berikut:
% Kadar karbohidrat = 100% - % kadar (air + abu + protein + lemak)

3.3.3. Uji Mikrobiologi (Fardiaz 1990)

Analisis mikrobiologi dilakukan dengan metode Total Plate Count (TPC)
Sebelum pelaksanaan pengujian, dilakukan persiapan alat-alat dan B;lhan yang
digunakan untuk analisis, kemudian disterilisasi terlebih dahulu. Untuk cawan
petri disterilisasi dengan menggunakan oven pada suhu 150° C selama 6 jam,
sedangkan media dan alat-alat iainnya proses sterilisasi dilakukan di autociaf pada
suhu 121° C  dengan tekanan 2 atm sclama 15 menit. Media yang digunakan
adalah TSA (7Trypric Soy Agar). Untuk pembuatan media ini, digunakan akuades
sebagal pelarut, dimana perbandingannya adalah untuk 1 liter akuades diperlukan
40 gram TSA.

Analisis TPC dimulai dengan penghancuran sampel, kemudian diambil
scbanyak 10 gram sccara aseptik. Scbanyak 1| ml larutan sampel diencerkan
menjadi beberapa seri pengenceran. Sctiap seri pengenceran sampel diambil
scbanyak | ml dengan pipet steril dan dimasukkan ke dalam cawan petri steril

secara aseptik. Kemudian dituangkan 15 sampai 20 mi media TSA steril. Setelah
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media agar membeku, hasil pemupukan diinkubasi dengan posisi terbalik pada
suhu 35°C sampai 37°C selama 2 hari. Total mikroorganisme merupakan total

koloni setelah masa inkubasi tersebut.

3.4  Rancangan Percobaan dan Analisis Data

Rancangan percobaan yang digunakan untuk menganalisis pengaruh
penggunaan daging ikan rucah terhadap kadar proksimat kerupuk yang dihasilkan
adalah dengan uji statistik rancangan acak lengkap pola tunggal yang faktornya
yaitu jumlah ikan yang diperlukan untuk pembuatan kerupuIc. Setiap perlakuan
dilakukan dua kali ulangan. Jika dari pengujian menghasilkan kesimpulan bahwa
perlakuan yang dicobakan memberi pengaruh yang berbeda nyata, maka
dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (Steel dan Torrie 1989). Model

rancangan percobaan yaitu:

~

Yi =+ o6+ g

Keterangan; \"’ﬁ = Nilai pengamatan perlakuan ke-i, ulangan ke-k
= Nilai rata-rata pengamatan
o . = Faktor perlakuan ke-i
g5 = Pengaruh galat percobaan

Sedangkan untuk data non parametrik (dari uji organoleptik), pengolahan
data menggunakan uji Kruskal-Wallis (Steel and Torrie 1989). Prosedur
pengolahan data dari uji Kruskal-Wallis adalah sebagai berikut:

12 L
o= e —
n(n+!)z n, 3(H+1)

O
Pembagi
Dimana:
Pewmbagi =1 - __l__
‘ (n = 1)(n+1)
T=(t-1)1(-1)
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Dimana:
R;  =jumlah ranking ke-i
t = banyak data yang sama
n; = banyaknya pengamatan dalam perlakuan ke-i
n = jumlah pengamatan
H’>  =H terkoreksi

Bila hastinya berbeda nyata, maka pengujian dilanjutkan dengan ujt lanjut
multiple comparison {Steel dan Torrie, 1989). Rumus umum dari ujl lanjut

multiple comparison adalah sebagai berikut:

— — (N + Dk
IR, - &, N

k{k +1
G
2
Keterangan: E = rata-rata nilai ranking perlakuan ke-i
R, = rata-rata nilai ranking perlakuan ke-j

)
= banyaknya perlakuan
N = jumiah data yang dibandingkan
a = 0,05




4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. 1kan Rucah

Ikan rucah merupakan kelompok berbagai jenis dan ukuran ikan yang
merupakan hasil samping dari penangkapan (hy catch). Ikan rucah yang terdapat
di TPI Cilincing, Jakarta Utara, merupakan ikan hasil samping dari penangkapan
ikan tongkol, serta sudah dikelompokkan menurut jenis dan ukurannya, dan
ditempatkan pada wadah terpisah, walaupun masth terdapat beberapa jenis-wikan
lain.

Dalam penelitian ini digunakan ikan biji nangka (Upeneus moluccensis),
kafena dari keseluruhan ikan rucah yang ada, jumlah ikan yang paling banyak
adalah ikan biji nangka. Untuk menyeragamkan bahan baku, dalam penelitian ini
dipilih menurut ukuran ikan dengan panjang sekitar 15 cm, sedangkan jenis ikan
lainnya dipisahkan. Bentuk ikan biji nangka dapat dilihat pada Lampiran 2.

Berdasarkan hasil wawancara dengan nelayan dan penjual ikan di TPI
Cilincing, ikan tersebut tidak hanya diperoleh dari perairan setempat tetapi juga
dari perairan lainnya, misalnya Cirebon, Harga ikan tersebut relatif murah, yaitu
Rp 1500/ kg. Ikan tangkapan utama para nelayan saat itu adalah ikan tongkol.
Ikan rucah ini biasanya dijual kepada para pedagang makanan berbahan ikan,
misalnya empek-empek,baso ikan, siomay, dan.batagor.

Kondisi 1kan pada umumnyé masih segar, hal ini ditandai dengan warna
mata ikan yang masih cerah dan tidak berlendir, tubuh ikan tidak berlendir, dan
tekstur daging ikan yang masih kuat. Walaupun begitu, penanganan ikan rucah
relatif kurang baik. Kondisi ini ditandai dengan tubuh ikan banyak yang rusak dan
kotor. Tubuh ikan banyak yang luka, -patah, dan bagian tubuh ikan banyak yang
tidak lengkap.

4.2.  Uji Organoleptik Kerupuk Goreng
Pengujian organoleptik. dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis terhadap produk, yang meliputi warna, penampakan, tekstur (kerenyahan),

aroma, dan rasa produk.



4.2.1. Warna

Pada komoditas pangan secara umum, warna merupakan faktor yang
pertama kali dilihat oleh konsumen atau panelis dalam menilai suatu produk,
sehingga merupakan faktor pertama yang menarik perhatian konsumen dan paling
cepat memberi kesan disukai atau tidak disukai (Soekarto 1985). Nilat rata-rata uji

organoleptik skala hedonik terhadap warna kerupuk disajikan pada Gambar 2.

B R N ey

Al =~Penggunaan ikan 0 %

: = FPenppe an ik 9
50 i Al = Penggunaan ikan 10 %

A2 = Penggunaan ikan 20 %

A3 = Penggunaan ikan 30 %

A4 = Penggunsan ikan 40 %
otk

A5 = Penggunaan ikan 50 %

Nitai rata-rata wama

Perlakuan

Gambar 2. Histogram nilai rata-rata uji tehadap warna

Histogram di atas menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji organoleptik
skala hedonik terhadap warna kerupuk AO,Al, A2, A3, A4, dan AS secara
berurutan adalah 5,9; 5,0; 5.8; 5,7; 4,8; dan 5,0. Untuk masing-masing perlakuan,
kerupuk A0 bernilai antara 4 sampai 7, Al bernilai antara 2 sampai 7, A2 bernilai
antara 3 sampai 7, A3 bernilai antara 3 sampai 7, A4 bernilai antara 2 sampai 7,
dan kerupuk A5 bernilai antara 2 sampai 7. Data uji organoleptik skala hedonik

terhadap warna disajikan pada Lampiran 3.

Secara keseluruhan, panelis memberi nilai rata-rata 5.4. Hal ini secara
deskriptif berarti rata-rata panelis cenderung menyukai warna kerupuk tersebut.
Warna kerupuk dengan penambahan ikan, secara kescluruhan hampir sama yaitu
putth agak kecoklatan, sedangkan kerupuk tanpa penambahan ikan berwarna lebih
putih,

Nilai kesukaan panelis yang tertinggi terhadap warna kerupuk adalah pada
kerupuk tanpa ikan, yaitu sebesar 5,9, Hal ini mungkin disebabkan karena

kerupuk tanpa ikan berwarna lebih putih. Warna yang putib ini disebabkan olch
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bahan baku kerupuk tersebut hanya terdiri dari tepung dan bumbu, tanpa ada
penambahan ikan.

Pada kerupuk ikan, nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna
kerupuk meningkat sampai pada perlakuan A2, selanjutnya semakin menurun
seiring dengan bertambahnya ikan rucah yang digunakan. Hal ini diduga
disebabkan oleh bertambahnya konsentrasi ikan dalam kerupuk menyebabkan
warna kerupuk tersebut semakin kecoklatan.

Perubahan warna yang menjadi semakin kecoklatan ini, diduga disebabkan
oleh adanya reaksi Maiilard. Adanya pefnanasan menyebabkan terjadinya reaksi
Maillard, yaitu reaksi antara gugus asam amino protein dengan gugus karbonil
gula pefeduksi yang niembentuk melanoidin, suatu polimer berwarna coklat pada
produk (Heruwati 2002).

| Selain itu, meningkatnya konsentrasi ikan rucah dapat menyebabkan
penurunan daya kembang kerupuk pada saat penggorengan. Proses pengembangan
yang kurang sempurna menyebabkan warna kerupuk kurang putih dan gelembung
kecil-kecil yang muncul kurang merata (Lavlinesia 1995). Diduga hal tersebut

dapat menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna kerupuk.

4.2.2. Penampakan

Selain warna, penampakan merupakan daya tarik awal suatu produk
terhadap minat panelis karena merupakan unsur yang pertama kali dilihat oleh
panelis  sehingga panelis akan langsung memberi penilain  mengenai
ketertankannya terhadap produk tersebut. Nilai rata-rata uji organoleptik skala

hedonik terhadap penampakan kerupuk disajikan dalam Gambar 3.

Al = Penggunaan ikan 0 %

Al = Penggunaan ikan 10 %

A2 = Peaggunaan ikan 20 %
A3 = Penggunann ikan 30 %

Ad = Penggunaen ikan 40 %

A3 = Penggunaan ikan 50 %

Nilai rata-rata penampakan
Q = N W AU

Perakuan

Gambar 3. Histogram nilai rata-rata uji tehadap penampakan



Berdasarkan Gambar 3 di atas, terlihat bahwa nilai rata-rata uji
organoieptik skala hedonik terhadap penampakan dari kerupuk tanpa ikan (A0)
bernilai rata-rata 5.7; kerupuk Al sebesar 3,6; kerupuk A2 sebesar 5,6; kerupuk
A3 bernilai 4.8; kerupuk A4 bernilai 5,0; dan kerupuk AS bernilai 4,4. Untuk
masing-masing perlakuan, kerupuk AO bernilai 4 sampai 7, kerupuk Al bernilai 2
sampai 7, kerupuk A2 bernilai 2 sampai 7, kerupuk, A3 bernilai 3 sampai 7,
kerupuk A4 bernilai 2 sampai 6, dan kerupuk AS bernilai antara 2 sampai 7. Data
lengkap hastl uji organoleptik skala hedonik terhadap penampakz;n kerupuk

disajikan pada Lampiran 3.

Hasil uji organoleptik skala hedonik terhadap penampakan kerupuk di
atas, menununjukkan bahwa panelis secara umum memberi nilai rata-rata 5,2;
vang berarti kerupuk-kerupuk tersebut memiliki karakteristik cenderung agak
disukai oleh panelis. Nilai rata-rata penampakan produk paling tinggi adalah pada
kerupuk tanpa ikan, yaitu 5,7.

Seiring dengan bertambahnya jumlah ikan yang digunakan, nilai rata-rata
penampakan kerupuk ikan semakin menurun. Penurunan nilai penampakan
tersebut diduga memiliki hubungan yang erat dengan penurunan daya kembang
produk. Penambahan daging ikan dapat menyebabkan penurunan nilai warna dan
daya kembang kerupuk. Daya kembang kerupuk ikan semékin menurun dengan
bertambahnya dag;iﬁg ikan.

Menurut Laviinesia (1995) peningkatan kandﬁngan protein dalam adonan
dapat menurunkan daya kembang kerupuk yang dihasilkan. Hal tersebut diduga
disebabkan molekul-molekul protein yang halus menghalangi proses keluarnya air
dari dalam kerupuk. Kandungan air yang tinggi menyebabkan daya kembang
kerupuk menurun. .

Penurunan daya kembang tersebut merupakan salah satu hal yang
mempengaruhi penurunan tingkat kesukaan terhadap penampakan. Selain itu,
karakteristik penampakan ini dapat merupakan gabungan dari karakter warna,
bentuk, dan ukuran produk, dimana semakin baik warna produk maka semakin

baik penampakan produk tersebut.
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4.2.3. Tekstur

Tekstur kerupuk merupakan salah satu kriteria yang penting dalam
pemilihan produk kerupuk goreng. Tekstur kerupuk ini diperoleh setelah kerupuk
mentah mengalami proses penggorengan. Nilai rata-rata uji organoleptik skala

hedonik terhadap tekstur kerupuk disajikan dalam Gambar 4.

7 Jrmr . . ~ - - -

Al = Penggunaan ikann 0 %

Al = Penggunaan ikan 10 %
A2 = Penggunaan ikan 20 %

A3 = Penggunaan ikan 30 %

Ad = Penggunaan ikan 40 %

A5 = Penggunaan ikan 50 %

Nilai rata-rata tekstur

Pedakuan

Gambar 4. Histogram nilai rata-rata uji tehadap tekstur

Histogram di atas menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji organoleptik
skala hedonik terhadap tekstur dari kerupuk A0 adalah 5,8; kerupuk Al sebesar
4,8; kerupuk A2 adalah 5,7; kerupuk A3 bernilai 5,6; kerupuk A4 bernilai 5,0; dan
kerupuk A5 bernilai 4,9. Untuk masing-masing perlakuan, kerupuk AO bernilai
antara 3 sampai 7, kerupuk Al bernilai antara 2 sampai 7, kerupuk A2 bernilai
antara 3 sampai 7, kerupuk A3 bernilai antara 3 sampai 7, kerupuk A4 bernilai
antara 3 sampai 7, dan kerupuk AS bernilai 2 sampai 7. Data lengkap hasil uji
organoleptik skala hedonik terhadap tekstur kerupuk disajikan pada Lampiran 3.

Hasil uji organoleptik skala hedonik terhadap tekstur kerupuk di atas,
menunjukkan bahwa panelis secara umum memberi nilai rata-rata 5,3. Hal ini
secara deskriptif berarti secara keseluruhan, kerupuk tersebut memiliki kriterta
cenderung agak disukai, vaitu renyah.

Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur kerupuk yang tertinggi vyaitu
pada kerupuk AOQ (tanpa ikan), vaitu sebesar 5.8, Tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur kerupuk rata-rata semakin menurun seiring dengan peningkatan

ikan rucah yang digunakan, kecuali pada kerupuk Al. Hal ini berari peningkatan
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jumiah ikan dalam kerupuk dapat menyebabkan mutu tekstur kerupuk semakin
menurun,

Tekstur kerupuk erat hubungannya dengan daya kembang kerupuk
tersebut, Daya kembang kerupuk berbeda-beda, tergantung dari bahan
penyusunnya. Saat penggorengan, kerupuk yang memiliki daya kembang yang
baik akan menghasitkan tekstur yang baik. Menurut Lavtinesia (1995) rasio tkan
dan tepung tapioka akan mempengaruhi daya kembang kerupuk saat
penggorengan dimana peningkatan kandungan protein ikan dalam adonan akan
menurunkan daya kembang kerupuk. Penurunan daya kembang kerupuk akan
menyebabkan tekstur kerupuk cenderung kurang renyah.

Pada saat kerupuk mentah dimasukkan ke dalam penggorengaﬁ yang berisi
minyak panas, tekstur kerupuk menjadi lentur. Beberapa detik kemudian, kerupuk
mulai mengalami perubahan bentuk dan pengembangan volume kerupuk, yang
ditandai dengan bergeraknya kerupuk secara cepat ke permukaan minyak dan
disertai gelembung-gelembung udara yang pecah ke permukaan minyak serta

menghasilkan suara berdesis (Suarman 1996).

4.2.4. Aroma

Cita rasa suatu produk dapat ditentukan oleh faktor aroma. Menurut
Soekarto (1985} industri pangan menganggap sangat penting untuk melakukan uji
terhadap aroma karena dapat dengan cepat memberikan penilaian produknya
disukai atau tidak disukai konsumen. Nilai rata-rata uji organoleptik skala hedonik

terhadap aroma kerupuk disajikan dalam Gambar 5.

Al = Penggunaan ikan 0 Y
g 5,0 4,9 45 77;74; Al = Penggunaan ikun 10 %
g — ! A2 = Penggunaan iken 20 %
% s, Ef w Z‘E—« A3 = Penggunaan ikan 30 %
% e _“_ .,__-: o "?E:I—; - Ad = Penggunaan ikan 47{1 ".n
= ] M i . ol S s A5 = Penggunaan ikan 30 %
A2 A3 Ad A5
Perlakuan

Gambar 5. Histogram nilai rata-rata uji tchadap aroma
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Berdasarkan histogram nilai rata-tata uji organoleptik skala hedonik
terhadap aroma kerupuk,terlihat bahwa nilai rata-rata uji organoleptik terhadap
aroma kerupuk AQ, A1, A2, A3, A4, dan AS secara berurutan adalah 4,8; 5,0; 4,9;
4.6; dan 4,4. Untuk masing-masing perlakuan, kerupuk AQ bernilai 2 sampai 7,
kerupuk Al bernilai 3 sampai 7, kerupuk A2 bernilai 3 sampai 7, kerupuk A3
bernilat 2 sampat 7, kerupuk A4 bernilai antara 2 sampai 7, dan kerupuk A5
bernilai antara 2 sampai 7. Data lengkap uji organoleptik skala hedonik terhadap
tekstur kerupuk disajikan pada Lampiran 3.

Hasil uji organoleptik terhadap aroma kerupuk di atas, menunjukkan
bahwa panelis secara keseluruhan memberi nilai rata-rata 4.6333 yang secara
deskriptif berarti kerupuk tersebut memiliki kriteria agak disukai. Tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma kerupuk semakin meningkat sampai pada
kerupuk A2. Kemudian tingkat kesukaan panelis tersebut berangsur-angsur
menurun seiring dengan peningkatan jumlah ikan rucah yang digunakan.

Kerupuk dengan penambahan ikan rucah (Al, A2, A3, A4, dan AS)

memiliki nilai rata-rata di atas kerupuk tanpa ikan (AQ), yang berarti bahwa aroma
kerupuk dengan penambahan ikan tersebut sccara umum lebih disukai
dibandingkan dengan kerupuk tanpa penambahan ikan. Hal ini mungkin
disebabkan oleh aroma khas ikan dapat meningkatkan tingkat kesukaan panelis
terhadap kerupuk yang dihasilkan.
- Dengan bertambahnya ikan rucah, aroma spesifik ikan dalam kerupuk
semakin meningkat. Aroma ikan yang meningkat sampai titik tertentu dapat
menyebabkan aroma kerupuk semakin disukai. Tetapi aroma spesifik ikan yvang
serakin kuat, melebihi titik tersebut, belum tentu akan semakin meningkatkan
kesukaan panelis, bahkan dapat menurunkan tingkat kesukaan panelis. |

Aroma kerupuk ikan dipengaruhi oleh bahan-bahan penyusun adonan
kerupuk. Dalam pembuatan kerupuk ikan, -diperlukan komposisi bahan-bahan
penyusun adonan yang tepat untuk menghasilkan aroma kerupuk vang disukai

panelis atau konsumen.

4.2.5. Rasa
Rasa merupakan faktor yang menentukan dalam penentuan keputusan

paneiis atau konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk makanan jadi,
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Walaupun parameter lainnya memiliki penilaian yang baik, tetapi bila dari rasa
produk tersebut tidak diterima panelis atau konsumen maka produk tetap akan
ditolak panelis atau konsumen. Rasa merupakan parameter yang penting dalam
penentuan tingkat penerimaan suatu produk. Nilai rata-rata uji organoleptik skala

hedonik terhadap rasa kerupuk disajikan pada Gambar 6.

AQ = Penggunaan ikan 0 %

Al = Penggunaan ikan 10 %
A2 = Penggunaan ikan 20 %
A3 = Penggunaan ikan 30 %
A4 = Penggunaan ikan 40 %
A5 = Penggunaan ikan 50 %

Nilai rata-rata rasa
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Perlakuan

Gambar 6, Histogram nilai rata-rata uji tehadap rasa

Gambar 6 diatas menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji organoleptik
terhadap rasa dari kerapuk AO adalah 4,8; kerupuk Al sebesar 5.0: kerupuk A2
bernilai 6,2; A3 bernilai 5,7; A4 bemnilai 5.0; dan AS benilai 4,9. Untuk setiap
perlakuan, kerupuk AO bernilai 3 sampai 7, kerupuk Al bemnilai 2 sampai 7,
kerupuk A2 bemilai 5 sampai 7, kerupuk A3 bernilai 4 sampai 7, kerupuk A4
bernilai 2 sampai 7, dan kerupuk AS bemilai antara 1 sampai 7. Data lengkap
hasil uji organoleptik skala hedonik terhadap tekstur kerupuk disajikan pada
Lainpiran 3.

Hasil uji organoleptik terhadap rasa kerupuk menunjukkan bahwa secara
keseluruhan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis adalah 5,28: yang berarti
kerupuk-kerupuk tersebut memiliki kriteria agak disukai, Kerupuk dengan
penambahan ikan memiliki nilai rata-rata yang lebih besar dibandingkan kerupuk
tanpa ikan. Dapat disimpulkan juga bahwa kerupuk dengan penambahan ikan
memiliki kriteria yang lebih disukai dibandingkan dengan kerupuk tanpa
penambahan ikan. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan ikan rucah dapat
meningkatkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kerupuk ikan yang

dihasilkan.



Kerupuk yang memiliki nilai rasa tertinggi adalah kerupuk A2, yaitu 6,2.
Penggunaan ikan rucah yang melebihi perlakuan A2 akan menyebabkan tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa semakin berkurang. Hal ini diduga disebabkan
oleh rasa spesifik ikan yang relatif terlalu kuat, sehingga tingkat kesukaan panelis
menurun.

Rasa kerupuk dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusun adonan.
Penambahan daging ikan yang terlalu sedikit, menyebabkan rasa khas ikan kurang
terasa. Begitu juga dengan penambahan daging ikan yang terlalu banyak,
menyebabkan rasa spesifik ikan pada kerupuk semakin kuat. Rasa spesifik ikan
yang semakin kuat ini belum tentu disukai panelis, bahkan dapat menurunkan
tingkat kesukaan panelis.

4.3. Analisis Kimia

Analisis kimia ini dilakukan pada kerupuk mentah, yang meliputi analisis
kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat. Analisis kimia int bertujuan untuk
mengetahui dan mambandingkan nilai kimia kerupuk ikan yang terpilih dan
kerupuk tanpa ikan. Kerupuk ikan yang terpilib yaitu kerupuk A2 dan A3. Hal ini
didasarkan pada nilai organoleptik kedua kerupuk ikan tersebut berada pada
kisaran dua tertinggi dari keseluruhan parameter organoleptik yang diamati.
Secara ringkas, hasil dari analisis kimia tersebut disajikan pada Tabel 8.

Tabe) 8. Hasil analisis proksimat kerupuk mentah

Nilai rata-rata (%)
Parameter
_ A0 A2 A3

Kadar air 3,50 - 589 8,70
Kadar abu 1,28 3,17 3,36
Kadar protein 242 8,87 9,34
Kadar lemak : 1,10 1,06 0,99
Kadar karbohidrat 91,70 81,01 77,61

4.3.1. Kadar air
Kadar air dalam bahan adalah jumlah air bebas dalam bahan, termasuk air

vang terikat secara fisik pada bahan tersebut (Apriyantono ef a/. 1989). Penentuan
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kadar air dalam poduk makanan perlu dilakukan karena erat hubungannya dengan
stabilitas dan kualitas produk tersebut (Pomeras dan Meloan 1980). Menurut
Buckle et al (1985), kadar air mempengaruhi sifat-sifat produk, perubahan kimia,
kebusukan oleh mikroba dan perubahan enzimatis. Histogram hasil analisis kadar
air pada produk kerupuk mentah disajikan pada Gambar 7.

A0 = Penggunaan ikan 0 %

A2 = Penggunaan ikan 20 %
A3 = Penggunaan tkan 30 %

Kadar air (%)
O=2aNWAOTDDN®WOWO

Perlakuan

Gambar 7. Histogram kadar air pada produk kerupuk mentah

Pada histogram di atas terlihat bahwa kadar air pada kerupuk mentah
umumnya semakin meningkat dengan adanya penambahan daging ikan. Kerupuk
tanpa penambahan ikan (AQ) memiliki kadar air yang paling rendah, yaitu 3,50 %.
Kerupuk A2 memiliki kadar air sebesar 5,89 %, sedangkan kerupuk A3 mé;m'l.iki
kadar air sebesar 8,70 %. Hasil uji selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 9.

Kadar air kerupuk mentah cenderung meningkat dengan meningkatnya
jum]ah‘ikan rucah yang digunakan. Hal ini diduga disebabkan olch penggunaan
ikanrucah yang semakin banyak, menyebabkan kandungan protein dalam adonan
meningkat karena adanya penambahan protein dari daging ikan. Daging ikan
mengandung protein sebesar 15 - 24 % (Borgstrom 1965). Peningkatan
kandungan protein tersebut menyebabkan air di dalam adonan semakin sulit
menguap saat penjemuran, -

Kadar air pada produk kerupuk ikan juga dipengaruhi oleh ketebalan dan
teksturnya, semakin tipis produk maka air dalam produk tersebut akan mudah
menguap pada saat pemanasan produk schingga kadar airnya semakin kecil dan

akan terjadi sebaliknya jika tekstur produk semakin tebal (Lavlinesia 1995).
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Dalam bahan makanan, kadar air ikut menentukan kesegaran dan daya
awet bahan makanan tersebut. Kandungan air dalam bahan makanan
mempengaruht daya tahan terhadap serangan mikroba (Winarmo 1997). Adanya
air dapat mengurangi daya awet produk,sehingga di dalam pengolahan bahan
pangan, air tersebut dikeluarkan dengan cara penguapan dan pengeringan
(Winarno 1980). Selain itu air merupakan komponen penting dalam bahan
makanan yang dapat mempengaruhi tekstur, penampakan dan cita rasa makanan.

Berdasarkan kadar airnya, kerupuk-kerupuk mentah di atas masih -
memenuhi SNI. 0272-90. Kerupuk mentah yang memiliki kadar air tertinggi yaitu
kerupuk A3 (8,70 %), sedangkan dalam SNI. 0272-90, kadar air kerupuk mentah

maksimal 12 %.

4.3.2. Kadar abu

Abu adalah sisa yang tertinggal bila suatu sampel bahan makanan dibakar
dengan sempurna di dalam suatu tungku pengabuan. - Kadar abu ini
menggambarkan banyaknya mineral yang tidak dapat terbakar dari zat yang dapat
menguap (Sodiaetama 1996). Rata-rata nilai kadar abu kerupuk disajikan pada
(Gambar 8.

LR AD = Penggunaan ikan 0 %

A2 = Penggunaan ikan 20 %

| 3 A3 = Penggunaan ikan 30 %
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Gambar 8. Histogram kadar abu pada produk kerupuk mentah

Gambar 8 menunjukkan bahwa kadar abu pada produk kerupuk pada
perlakuan A3 memiliki kadar abu yang tertinggi, yaitu sebesar 3,36 %, sedangkan

kerupuk tanpa penambahan ikan (AQ) memiliki kadar abu yang paling rendah,
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yaitu 1,28 %. Kerupuk A3 memiliki kadar abu sebesar 3,17 %. Sedangkan hasil
analisis proksimat yang selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 9.

Secara umum, kandungan abu dalam kerupuk mentah akan cenderung
meningkat dengan meningkatnya jumlah ikan yang digunakan. Dengan
meningkatnya ikan rucah yang digunakan, berarti konsentrasi ikan dalam adonan
semakin meningkat, sehingga kandungan abu dalam kerupuk mentah yang
dihasilkan akan meningkat. Hal ini disebabkan dalam daging ikan mengandung
mineral sebesar 0.8 % sampai 2 % (Bofgstrom 1965), sehingga semakin besar
konsentrast ikan datam adonan, maka. semakin besar kandungan abu dalam
kerupuk mentah.

Berdasarkan SNI. 0272-90, kadar abu tanpa garam yang dijinkan
maksimal 1 %. Sedangkan kerupuk-kerupuk yang dihasilkan pada penelitian i
memiliki kadar abu yang paling kecil 1,28 %. Kadar abu kerupuk mentah pada
penelitian ini belum menggambarkan abu tanpa garam sehingga belum bisa

dipastikan dapat tidaknya kerupuk-kerupuk tersebut memenuhi SNI1. 0272-90.

4.3.3. Kadar protein

Protein yang berasal dari ikan memiliki manfaat yang besar, antara lain
dapat meningkatkan kesehatan, kecerdasan, dan kesejahteraan masyarakat,
sehingga dapat meningkatkan kualitas sumberdaya manusia (Dahuri 2003). Hasil

rata-rata nilai kadar protein kerupuk disajikén péda Gambar 9.

12 - T AQ = Penggunaan ikan O %

A2 = Penggunaan ikan 20 %

10

A3 = Penggunaan ikan 30 %

Kadar protein (%)
[0:]

2,42

2 =2 -

Al - A2 Al
Perlakuan

CGambar 9. Histogram kadar protein pada produk kerupuk mentah



Pada Gambar 9 terlihat bahwa rata-rata kadar protein pada kerupuk AO
memiliki kadar protein yang terendah, vyaitu 2,42 %, sedangkan kerupuk A2
memiliki kadar protein sebesar 8,87 %, dan kerupuk A3 memiliki kadar protein
sebesar 9,34 %. Hasil anahisis proksimat yang selengkapnya dapat dilihat pada
[Lampiran 9.

Histogram di atas menunjukkan bahwa semakin banyak ikan rucah yang
digunakan, maka kadar protein pada kerupuk mentah yang dihasilkan semakin -
meningkat juga, yang berarti semakin besar konsentrasi ikan pada adonan.
Peningkatan konsentrasi ikan dalam adonan menyebabkan kontribusi protein yang
terdapat pada ikan semakin besar. Menurut Borgstrom (1965), daging tkan
mengandung protein sebesar 15 % sampai 24 %. Protein merupakan suatu zat
yang amat penting bagi tubuh, karena zat ini berfungsi sebagai bahan bakar dalam
tubuh, zat pembangun dan pengatur (Winarno 1997).

Hasil uji protein diatas menunjukkan bahwa kerupuk dengan penambahan
ikan rucah memiliki kadar protein terendah yaitu pada kerupuk A2 (8,87 %). Bila
dibandingkan dengan SNI. 0272-90 maka kerupuk tersebut masth memenuhi batas

minimal kandungan protein kerupuk ikan, yaitu 5 %.

4.3.4. Kadar lemak

Pengukuran terhadap kadar lemak bertujuan untuk mengetahui ada
tidaknya demak yang terdapat pada produk, sebab lemak berpengaruh pada
perubahan mutu selama penyimpanan. Hasil rata-rata nilai kadar lemak kerupuk

disajikan pada Gambar 10.

A0 = Penggunaan ikan 0 %

A2 = Penggunaan ikan 20 %

A3 = Penggunaun ikan 30 %
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Gambar 10. Histogram kadar lemak pada produk kerupuk mentah
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Berdasarkan Gambar 10, dapat dilihat bahwa kadar lemak tertinggi
terdapat pada kerupuk mentah tanpa penambahan ikan rucah ( A0 ), yaitu 1,10 %.
Kerupuk A2 mengandung lemak sebesar 1,06 %, sedangkan kerupuk A3
mengandung lemak sebesar 0,99 %. Hasil analisis proksimat yang selengkapnya
disajikan pada Lampiran 9.

Umumnya kandungan lemak pada kerupuk mentah tersebut menurun
dengan peningkatan ikan yang digunakan. Hal ini diduga disebabkan ikan yang
digunakan mengandung lemak yang rendah sehingga semakin besar daging ikan
yang ditambahkan maka persentase lemak dalam adonan kerupuk semakin
menurun, |
' Menurut Bligh er af. (1988), secara proporsional, terdapat hubungan yang
berbanding terbalik antara kadar air dan kadar lemak dalam suatu bahan, dimana
Jika kadar air meningkat maka kadar lemak akan menurun, dan sebaliknya jika

kadar air menurun maka kadar lemak akan meningkat.

4.3.5. Kadar karbohidrat

Kadar karbohidrat diperoleh dengan cara by difference, yaitu pengurangan
100 % dengan jumlah kadar protein, kadar air, kadar lemak dan kadar abu. Nilai
kadar karbohidrat kerupuk mentah disajikan pada Gambar 12,

95 A0 = Penggunaan ikan 0 %

A2 = Penggunaan ikan 20 %

&

A3 = Penggunaan ikan 30 %

o]
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Kadar karbohidrat (%)
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Gambar 11. Histogram kadar karbohidrat pada produk kerupuk mentah

Gambar 11 di atas menunjukkan bahwa kerupuk mentah tanpa
penambahan ikan rucah (AO) memiliki kadar karbohidrat yang tertinggi, vyaitu
91,70 %, sedangkan kerupuk A2 memiliki kadar karbohidrat sebesar 80,01 %, dan
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kerupuk A3 memiliki kadar karbohidrat sebesar 77,61 %. Hasil uji proksimat
vang selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 9.

Dengan peningkatan jumlah ikan rucah yang digunakan, maka jumlah
kabohidrat dalam kerupuk mentah akan semakin menurun. Hal ini diduga
disebabkan oleh konsentrasi pati sebagai sumber karbohidrat yang utama dalam
adonan kerupuk mentah semakin menurun seiring dengan bertambahnya tkan
vang digunakan. |

Berdasarkan metode perhitungan kadar karbohidrat yang menggunakan
metode by difference, yaitu pengurangan 100 % dengan jumlah dari hasil analisis
kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak, maka bila jumlah total air,
protein, abu, dan lemak semakin meningkat, maka secara otomatis kadar

karbohidrat dalam produk tersebut akan menurun.

- 4.4.  Analisis Mikrobiologi

Mikroorganisme tersebar luas di alam, sehingga produk pangan jarang
sekali yang steril dan umumnya tercemar oleh mikroorganisme. Pertumbuhan
mikroorganisme pada bahan pangan dapat mengakibatkan perubahan fisik dan
kimiawi yang tidak diinginkan, sehingga bahan pangan tersebut tidak layak
dikonsumsi (Buckle ef a/. 1985). Hasil uji mikroorganisme pada kerupuk mentah

disajikan pada Gambar 12.
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Gambar 12, Histogram jumlah mikroba pada produk kerupuk mentah

Gambar 12 di atas menunjukkan bahwa jumiah mikroorganisme yang
tertinggi terdapat pada kerupuk tanpa penambahan ikan rucah ( AQ ), yaitu sebesar

5.3 x 10* koloni/ gram. Sedangkan kerupuk AZ mengandung mikroborganisme



sebesar 1,7 x 10* koloni/ gram. Kerupuk A3 mengandung mikroorganisme sebesar
3.2 x 10" koloni/gram.

Secara umum, jumlah mikroorganisme dalam kerupuk mentah meningkat
seiring dengan bertambahnya penggunaan ikan rucah dalam adonan kerupuk,
Peningkatan jumlah mikroorganisme dalam kerupuk tersebut diduga berhubungan
dengan adanya peningkatan gizi dalam kerupuk mentah. Mikroorganisme
membutuhkan makanan yang akan diubah menjadi sumber energi dan unsur-unsur
kimia dasar untuk pertumbuhan sel (Buckle ef al. 1985).

Selain itu, peningkatan penggunaan ikan rucah akan menyebabkan
kandungan air dalam kerupuk mentah semakin meningkat. Peningkatan kadar air
ini dapat menyebabkan jumlah mikroorganisme semakin meningkat karena air
merupakan media yang diperlukan untuk perkembangan mikroorganisme. Adanya
air dapat mengurangi daya awet produk,sehingga di dalam pengolahan bahan
pangan, air tersebut dikeluarkan dengan cara penguapan dan pengeringan
(Winarno 1980).

Berdasarkan SNI. 0272-90, batas maksimal kandungan mikroorganime
dengan metode TPC yaitu 1,0 x 10°. Hal ini berarti kerupuk-kerupuk ikan di atas
masih memenuhi SN1. 0272-90.



5. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil analisis data uji organoleptik kerupuk, dari perlakuan
penggunaan ikan rucah sebesar 10 % (A1), 20 % (A2), 30 % (A3), 40 % (A4), dan
50 % (AS) yang dicobakan, diperoleh produk terpilih yaitu produk A2 dan A3.
Hal ini didasarkan oleh nilai organoleptik warna, penampakan, tekstur, aroma, dan
rasa kedua produk tersebut- umumnya berada pada kisaran tertinggi dari
keseluruhan produk yang diuji. Nilai rata-rata uji organoleptik warna,
penampakan, tekstur, aroma, dan rasa kenipuk A2 secara berturut-turut yaitu 5,8;
5,6;5,7,5,0; dan 6,2; sedangkan kerupuk A3 yaitu 5,7; 5.6; 5,6: 4,9; dan 5:7.

Hasil uji proksimat dan mikrobiologi kerupuk A0 (penggunaan ikan rucah
sebesar 0 %), A2, dan A3 menunjukkan bahwa penambahan ikan rucah akan
meningkatkan kandungan air, abu, protein, dan mikroorganisme dalam kerupuk
mentah. Sedangkan kadar lemak dan kadar karbohidrat akan menurun seiring
dengan bertambahnya ikan rucah yang digunakan. Peningkatan kadar air dan
mikroorganisme ini dapat menurunkan daya simpan kerupuk mentah.

Secara berurutan (dari kerupuk AO ke A3) nilai rata-rata kadar air pada
kerupuk mentah meningkat dari 3,5 ménjadi 8,7 %, abu dari 1,28 menjadi 3,36 %,
protein dari 2,42 menjadi 9,34 %, dan kandungan mikroorganisme dari 530
menjadi 3,2 x IOf‘koloni/ grain. Sedangkan kadar lemak dan karbohidrat menurun -
dari 1,10 menjadi 0,99 % dan dari 91,7 menjadi 77,62 %. Kerupuk A2 memiliki
rata-rata kadar air sebesar 5,89 %, kadar abu sebesar 3,165 %, kadar protein
sebesar 8,87 %, kadar lemak sebesar 1,06 %, kadar karbohidrat sebesar 81,02 %,
dan mikroorganisme sebesar 1,7 x 10“ koloni/gram.

Secara ekonomis, berdasarkan penelitian ini dipilih produk A2 sebagai
produk yang lebih diunggulkan. Hal ini disebabkan produk A2 lebih sedikit
menggunakan ikan rucah sehingga b-iaya produksi lebih murah, serta memiliki

nilai organoleptik yang lebih baik dibandingkan dengan produk A3. Tetapi produk
A3 memiliki kandungan protein dan abu yang lebih tinggi dibandingkan produk
A2.
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5.2. Saran

Berdasarkan penelitian ini, perlu dilakukan penelitian lebith  lanjut
mengenai proses pembuatan kerupuk yang lebih efektif dan efisien sehingga dapat
mengurangi jJumlah kehilangan nilai gizi akibat proses produksi yang memerlukan
suhu yang tinggi dan waktu yang lama.

Penambahan ikan rucah dalam pembuatan kerupuk menyebabkan kadar air
dan mikroba dalam kerupuk mentah semakin meningkat, sehingga memerlukan
penelitian lanjutan mengenai daya simpan kerupuk mentah yang dihasilkan,

Jumlah ikan rucah di Indonesia yang cukup melimpah dengan harga yang
relatif lebih murah. Untuk itu diperlukan penelitian lebih lanjut dengan
memanfaatkan tkan rucah sehingga mengghasilkan produk yang relatif murah
tetapi memiliki nilai gizi yang relatif tinggi.

Dalam prakteknya, diperlukan studi pasar sehingga produk-produk hasil
penelitian layak dipasarkan atau tidak. Untuk itu, perlu penelitian [anjutan
mengenai biaya produksi dan analisis pasar yang lebih mendalam schingga dapat

ditentukan kelayakan jual kerupuk yang dihasilkan dari penelitian ini.
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Lampiran 1. Lembar uji sensori skala hedonik

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK

Nama panelis

Tanggal pengujian :

Jenis contoh - Kerupuk ikan

Instruksi : Nyatakan penilaian anda dan berikan nilai pada setiap

sampel sesuai dengan kesukaan anda.

Kode produk

Parameter '
441 576 252 824 291 934

Warna

Penampakan

Tekstur

Aroma

Rasa

Keterangan :

Sangat tidak suka = 1 Netral = 4 Sangat suka =7
Tidak suka = Agaksuka =

Agak tidak suka = 3 Suka = 6

[y



Lampiran 2, Bentuk ikan biji nangka (Upeneus moluccensis)

Suimber: fishindex.com 2004
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Lampiran 3. Data hasil uji sensori

Penampakan

Warna

N

A2 | A3 ] A4 | AS

No | A0 | Al

oy

10

il

12
13
14
15

16
17
18
19
20

21
22

i
24
25

26
27

28

29
30

AS

No | A0 | A1 | A2 | A3 | Ad

10
i1
12
13
14
15
16
17
18
B
20
21

22.
23

24
25

26
U
28
29

30
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Lampiran 3. Data hasil uji sensori

Aroma

Tekstur

AS

(40

A2 | A3 | A4

un

)

o]

No | A0 | Al

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

27

24

25

26

a7

28
1 29

30

"M

(o8]

[aal

No | A0 | A1 | A2 | A3 | A4 | A5

-

10

11

12
13

14
i

16
17
18

19
20

21

22

3

24
25

26
27

28

29

30
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Lampiran 3. Data hasil uji sensori

Rasa

e

(ap'

A3 | A4 | AS

A2

No | A0 | Al

ol

10
il
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

23

24
25

26
27

28

29
30




Lampiran 4. Hasil uji Kruskal-Wallis nilai organoleptik

1) Kruskal-Wallis Test: Warna versus Perlakuan

49

Perlakuan N Median Ave rank Z
1 30 6 1133 2,63
2 30 5 773 -1,53
3 30 6 1123 v 2,51
4 30 6 1020 1,32
5 30 5 63,8 -3,08
6 30 5 74,4 -1,86
H=25,18; DF=35; P = 0,000
H=2723; DF=5; P = 0,000 (adjusted for ties)
2) Kruskal-Wallis Test: Penampakan versus Perlakuan
Perlakuan N Median Ave rank Z
1 30 6 110,1 2,26
2 30 6 1072 | 1.92
3 30 6 106,3 o 1,81
4 30 o B 77,5 -1,49
5 30 5 80,1 -1,20
6 30 5 61,8 -3,31
H=2225 DF=5,  P=0,000
H=2390;, DF=35; P = 0,000 (adjusted for ties)



Lampiran 4. Hasil uji Kruskal-Wallis nilai organoleptik

3) Kruskal-Wallis Test: Tekstur versus Perlakuan

Perlakuan N Median Ave rank &
] 30 6 111,8 2,45
2 30 5 76,5 - -1,61
3 30 6 1054 v 1,71
4 30 6 99,5 : 1,04
5 30 5 75,8 -1,70
6 30 5 74,2 -1,88

H=1584; DF=5.  P=0,007
H=17,13; DF =35, P = 0,004 (adjusted for tics)

4) Kruskal-Wallis Test: Aroma versus Perlakuan

Perlakuan N Rata-rata Ave rank zZ
1 30 4 711 593
2 30 5 98,6 0.93
3 30 5 1032 146
4 30 5 1002 112
) 5 30 5 86,9 20.41
6 30 4 83.1 20.85

H=8,43; DF=5; P=0,134
H=9,02;, DF=35; P = 0,108 (adjusted for ties)



Lampiran 4. Hasil uji Kruskal-Wallis nilai organoleptik

5) Kruskal-Wallis organoleptik rasa

51

Perlakuan N Rata-rata Ave rank Z

I 30 4,5 71,3 221
2 30 5,0 79,7 -1,25
3 30 6,0 126,7 . 4,16
4 30 6,0 1046 - 1,62
5 30 5,0 81,6 -1,02
6 30 5,0 79,2 -1,30

H=24,27, DF=35; P =0,000

H=2577, DF=5; P = 0,000 (adjusted for ties)
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Lampiran 5. Hasil uji multiple comparison nilai organoleptik warna

Tabel sidik ragam warna kerupuk

Sumber keragaman | dB JK KT Fhitung P
Perlakuan 5 36,63 1,33 5,72 0,00
Sisa 174 22290 1,28
Total 179 | 25953
Interval
Perlakuan AD Al A2 A3 A4
N 0.057
1,743
- 20,776 21,676
0,910 0,010
. 20,610 21,510 20,676
1,076 0,176 1,010
. 0,290 -0,610 0,224 0,057
1,976 1.076 1.910 1,743
0,057 20,843 20,010 20,176 -1,076
AS_—‘ 1,743 0,843 1,676 1,510 0,610
Hasil uji multiple comparison warna kerupuk
Perlakuan A0 Al A2 A3 A4
Al Berbeda
A2 Tidak berbeda | Tidak berbeda
A3 Tidak berbeaa | Tidak berbeda | Tidak berbeda
A4 Berbeda Tidak berbeda Berbeda Berbeda
AS Berbeda | Tidak berbeda | Tidak berbeda | Tidak berbeda | Tidak berbeda
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Lampiran 6. Hasil uji multiple comparison nilai organoleptik penampakan

Tabel sidik ragam penampakan kerupuk

Sumber keragaman | dB JK KT Fhitung P
Perlakuan 5 4418 8,84 5,64 0,00
Sisa 174 272,77 1,57
Total 179 316,95
Interval
Perlakuan A0 Al A2 A3 A4
A -0,833
1,033
A2 -0,766 -0,866
1,099 0,999
0,034 -0,066 -0,133
A3 :
1,899 1,799 1,733
-0,199 -0,299 -0,366 -1,166
A ‘ 1,666 1,566 1,499 0,699
0,401 0,301 0,234 -0,566 -0,333
A3 2,266 2,166 2,099 1,259 1,533
Hasil uji multiple comparison penampakan kerupuk
Perlakuan A0 Al A2 A3 A4
TAl | Tidak borbeda
A2 Tidak berbeda | Tidak berbeda
A3 Berbeda - | Tidak berbeda | Tidak berbeda
A4 Tidak berbeda | Tidak berbeda | Tidak berbeda | Tidak berbeda
AS Berbeda Berbeda Berbeda | Tidak berbeda | Tidak berbeda
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Lampiran 7. Hasil uji multiple comparison nilai organoleptik tekstur

Tabel sidik ragam tekstur kerupuk

Sumber keragaman | dB JK KT Fhitung P
Perlakuan 5 29,25 5,85 3,80 0,00
Sisa 174 267,70 1,54
Total 179 296,95
[nterval
| Perlakuan AO Al A2 A3 A4
0,076
Al
1,924
0,791 1,791
A2
1,057 0,057
A3 -0,691 -1,691 -0,824
1,157 0,157 1,024
-0,091 -1,091 -0,224 -0,324
Ad 1757 0,757 1,624 1,524
-0,024 -1,024 -0,157 -0,257 -0,857
= 1,824 .- 0,824 1,691 1,591 0,991
Hasil uji multiple comparison tekstur kerupuk
Perlakuan A0 Al A2 A3 A4
Al Berbeda
A2 Tidak berbeda | Tidak berbeda
A3 Tidak berbeda | Tidak berbeda Tidai( berbeda
Ad Tidak berbeda | Tidak berbeda | Tidak berbeda | Tidak berbeda
AS Tidak berbeda | Tidak berbeda | Tidak berbeda | Tidak berbeda | Tidak berbeda
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Lampiran 8. Hasil uji multiple comparison nilai organoleptik rasa

Tabel sidik ragam rasa kerupuk

Sumber keragaman | dB IK KT Fhitung p
Perlakuan 5 44,45 $.89 577 0,00
Sisa 174 268,10 1,54
Total 179 312,55
Interval
Perlakuan | AO Al A2 A3 Ad
-1.125
Al
0.725
-2.291 -2.091
A2 ,
-0.442 -0.242
-1.791 -1.591 -0.425
A3
0.058 0.258 1.425
-1.091 -0.891 0.275 -0.225
Ad :
0.758 0.958 2.125 1.625
AS -1.025 -0.825 0.342 -0.158 -0.858
- 0.825 1.025 2.191 1.691 0.991
Hasil uji multiple comparison rasa kerupuk
Perlakuan AD Al A2 A3 Ad
Al Tidak berbeda
A2 Berbeda Berbeda
A3 Tidak berbeda | Tidak bcrbcdzi Tidak berbeda
Ad Tidak berbeda | Tidak berbeda Berbeda Tidak berbeda
AS Tidak berbeda | Tidak berbeda Berbeda Tidak berbeda | Tidak berbeda




Lampiran 9. Hasil analisis proksimat kerupuk mentah

Kadar air
Ulangan AQ A2 A3
1 3.52 5,96 8 80
2 3,48 5,82 8,60
b 7,00 11,78 17,40
n ] 350 58| 870
Kadar abu
Ulangan A0 A2 A3
] 1,22 3.13 3,32
2 1,34 3,20 3,40
b3 2,56 6,33 6,72
u 1,28 3,17 3,36

Kadar protein

Ulangan A0 A2 A3
] 2,38 899 | 943
2 2,46 8741 924
T 484l 17,73 1867
" 2,42 887 | 934

Kadar lemak

Ulangan A A2 A3
1 0,94 1,00 1,01
2 1,26 1,12 0,96
= 2,20 212 1,97
u i,10 1,06 0,99

Kadar karbohidrat
Ulangan A0 A2 A3
u 91,70 81,01 77,61




Lampiran 10. Analisis sidik ragam dan uji BNT nilai proksimat

i) Kadar air

Tabe! analisis sidik ragam

Sumber keragaman dB JK KT Fhitung Ftabel
Perlakuan 2 27,0988 | 13,5494 113283725 | 9,5521

Sisa 3 0,0306 0,0102

Total 5 27,1294
Uji BNT

t BNT = 0.3444 Perlakuan AD A2 A3

u 3,5000 5,8900 8,7000
Hasil ujt BNT
Selisih A0 A2
A2 2,39%
A3 5,2% 2.81*

2) Kadar abu

Tabel analisis sidik ragam

Sumber keragaman dB JK KT Fhitung Ftabel
Perlakuan v 5,2784 2,6392 616,1595 | 9,5521
Sisa 3 0,0129 0,0043

Total 5 5293

Uji BNT

t BNT =0.2232 Perlakuan AQ A2 A3

1 1,2800 3,1650 3,3600

Hasil uji BNT

Selisih A0 A2

A2 1,885%

A3 2.08% 0,195*




Lampiran 10. Analisis sidik ragam dan uji BNT nilai proksimat

3) Kadar protein

Tabel analisis sidik ragam
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Sumber keragaman dB JK KT Fhitung Ftabel
Perlakuan 2 59,7174 29,8587 | 1706,2124 9,5521
Sisa 3 0,0525 0,0175
Total 5 59,7699
Uji BNT™ '
Perl
aku
t BNT = 04511 an A0 A2 A3
u 2.4200 8,8650 9,3350
Hasil uji BNT
Selisih AD A2
A2 6,445*
A3 6,915% 0.47*
4) Kadar lemak
Tabel analisis sidik ragam
Sumber keragaman dB _JK KT Fhitung Ftabel
Perlakuan 2 0,0136 0,0068 0,3428 9,5521
Sisa 3 0,0596 0,0199
Total 5 0,0733 —
5) Kadar karbohidrat
Tabel analisis sidik ragam
Sumber keragaman dB JK KT Fhitung Ftabel
Perlakuan 2 | 215,9125 § 107,9563 | 1619,3440 | 9,5521
Sisa 3 0,2000 0,0667
Total > 2161125
Up BNT
{BNT =0.8805 | _Perlakuan AO A2 A3
| u 91,7000 | 81,0200 | 77,6200
Hasil uji BNT
Selisih Al A2
A2 10,68*
A3 14,08% 3.39*




Lampiran 11. Gambar kerupuk mentah
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