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SUMMARY

RACHMAT REZHA. The different formulation and meat temperatur catfish 

(Pangasius pangsius) in fish crackers making. (Supervised by KIKI YULIATI and

ACE BAEHAKI).

The objective of this research was to good formulation and to know the effect 

fish meat temperature on processing fish crackers. The research was conducted at Fisher 

Product Technology Laboratory of Sriwijaya University , Agriculture Product Chemical 

Laboratory Technology Departement Agriculture Faculty of Sriwijaya University and

Basic Laboratory of Sriwijaya University on Agustus 2007 to Februari 2008.

The research used Completely Randomized Block Design, which was arraged

factorially with two factors of treatment and each was replicated three times. The first

treatment was fish meat fresh temperature (Ai) and fish meat frozen temperature (A2) 

and wheat flour formulation with meat catfish B) (90% : 10%), B2 (80% : 20%), and B3 

(70% : 30%). Observed parameters were is proximat analysis (water contents, protein 

contents, mineral contents, fat contents, carbohydrat contents), physical analysis 

(hardness), and sensorically analysis'(colour, texture, smell, taste and crips).

The result showed interaction that meat temperature and formulation wheat flour 

with catfish had significant not effect on water contents, protein contents, mineral 

contents, fat contents, and hardness of fish crackers that produced. Fish 

temperature had significant effect on protein contents and fat contents of fish crackers

meat



that produced. Wheat flour formulation with catfish had significant effect on water 

contents, protein contents, mineral contents, fat contents, and hardness of fish crackers 

that produced. The highest proximat analysis test was found in fish crackers catfish of 

fish meat fresh temperatur and wheat flour formulation with catfish = 70% : 30% and the 

lowest was found in fish crackers catfish of fish meat frozen temperatur and wheat flour 

formulation with catfish = 90% : 10%. The highest physical analysis test (5,27 g/cm2) 

was found in fish crackers catfish of fish meat fresh temperatur and wheat flour 

formulation with catfish = 70% : 30% and the lowest (3,75 g/cm2). The sensoris test 

showed that the fish meat temperature give not effect to the colour, texture, smell, taste 

and crips of fish crackers, but have real effect to the colour, texture, smell, taste and 

crips to wheat flour formulation with catfish. The result test Jiedonic showed that fish 

crackers the fish meat forzen temperature and wheat flour formulation with catfish = 

80% : 20% is the one that consumer like the most, but the result hedonic pearl test 

showed that fish crackers the fish meat fresh temperature and wheat flour formulation 

with catfish = 80% : 20% is the one that consumer like the most.



RINGKASAN

RACHMAT REZHA. Perbedaan Formulasi dan Suhu Daging Ikan Patin (Pangasius 

pangsius) Dalam Pembuatan Fish Crackers. (Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan 

ACE BAEHAKI).

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh formulasi yang baik dan mengetahui 

pengaruh suhu daging ikan dalam pembuatan fish crackers. Penelitian ini dilaksanakan 

di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Dasar Bersama Universitas Sriwijaya pada 

bulan Agustus 2007 sampai Februari 2008.

Penelitian ini menerapkan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun 

secara faktorial dengan dua faktor perlakuan dan tiap-tiap kombinasi perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali. Perlakuan tersebut adalah Ai (suhu daging ikan segar) dan A2 (suhu

daging ikan beku) dan formulasi terigu dengan daging ikan patin Bi (90% : 10%), B2

(80% : 20%), dan B3 (90% : 10%). Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah

analisis proksimat (kadar air, kadar'protein, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat).

analisis fisik (kekerasan), dan analisis sensoris (warna, tekstur, aroma, rasa, dan

kerenyahan).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara suhu daging dan formulasi 

terigu dengan daging patin berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air, kadar protein.



kadar abu, kadar lemak dan kekerasan fish crackers. Suhu daging ikan berpengaruh 

nyata terhadap kadar protein, dan kadar lemak fish crackers. Formulasi terigu dengan 

daging patin berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar abu, kadar 

lemak, dan kekerasan fish crackers. Uji analisa proksimat tertinggi fish crackers ikan 

patin terdapat pada perlakuan suhu daging segar dan formulasi terigu dengan daging 

patin = 70% : 30% dan rata-rata terendah fish crackers ikan patin terdapat pada 

perlakuan suhu daging beku dan formulasi terigu dengan daging patin = 90% : 10%. Uji 

analisa fisik tertinggi fish crackers ikan patin terdapat pada perlakuan suhu daging segar 

dan formulasi terigu dengan daging patin = 70% : 30% (5,27 g/cm2) dan terendah pada 

fish crackers ikan patin terdapat pada suhu daging beku dan formulasi terigu dengan 

daging patin = 90% : 10% (3,75 g/cm2). Uji sensoris menunjukkan suhu daging 

berpengaruh tidak nyata terhadap warna, tekstur, aroma, rasa dan kerenyahan fish 

crackers, sedangkan formulasi terigu dengan daging patin berpengaruh nyata terhadap 

warna, tekstur, aroma, rasa dan kerenyahan fish crackers. Hasil uji hedonik 

menunjukkan fish crackers dengan suhu daging beku dan formulasi terigu dengan 

daging patin = 80% : 20% paling disukai oleh konsumen, sedangkan hasil uji mutu 

hedonik yang paling disukai ditunjukkan pada fish crackers dengan suhu daging segar 

dan formulasi terigu dengan daging patin = 90% : 10%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan provinsi di Indonesia yang mempunyai luas 

wilayah 109.254 km2. Provinsi ini memiliki wilayah perairan yang cukup luas, baik 

itu perairan laut maupun perairan darat yang sebagian berupa rawa. Potensi khas 

perikanan air tawar Sumatera Selatan antara lain, ikan gabus, ikan patin, ikan lele, 

ikan sepat dan ikan-ikan konsumsi lainnya. Produksi perikanan pada tahun 2006 

mencapai 172.889,7 ton dimana 49,66% berasal dari perikanan tawar, 36,60% 

berasal dari perikanan laut, dan 13,74% dari perikanan tambak. Produksi ikan patin 

di perairan Sumatera Selatan sendiri akhir tahun 2006 mencapai 3.439,8 ton (Badan 

Pusat Statistik Sumatera Selatan, 2007).

Konsumsi pangan masyarakat Indonesia, termasuk di Sumatera Selatan 

memerlukan penganekaragaman. Penganekaragaman selain dapat mengurangi 

konsumsi bahan makanan pokok, juga dapat mendorong masyarakat pada konsumsi 

bahan makanan yang lebih baik gizinya. Upaya penganekaragaman pangan dan gizi 

direncanakan secara terpadu dan memerlukan dukungan dari semua sektor baik 

pemerintah maupun masyarakat melalui perbaikan menu sehari-hari. Usaha tersebut 

dilaksanakan dengan memperbaiki pola konsumsi pangan, .baik kualitas maupun 

kuantitasnya (Proyek Pengembangan Diversivikasi Pangan dan Gizi. 1990).

Salah satu upa>a untuk memperbaiki pola konsumsi pangan, khususnya 

protein adalah dengan memanfaatkan ikan. Ikan adalah salah satu jenis pangan yang 

paling cepat mengalami penurunan mutu. Penurunan mutu ikan disebabkan beberapa

I
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faktor baik secara biologis, kimiawi, dan fisik. Oleh karena itu, diperlukan cara 

pengawetan dan pengolahan pangan yang baik. Salah satu pengendalian penurunan 

mutu ikan adalah pemanfaatan suhu dingin atau beku yang bertujuan memperpanjang 

simpan dan daya awet dengan keadaaan mutu ikan yang mendekati ikan segar. 

Pengembangan usaha untuk meningkatkan pendayagunaan produk perikanan 

sangat penting dilakukan, sehingga dapat meningkatkan konsumsi ikan di Indonesia. 

Konsumsi ikan masyarakat dapat meningkat, salah satunya melalui pengembangan 

produk pangan dengan fortifikasi sumber gizi dari ikan, yaitu pembuatan fish 

crackers. Kualitas utama dalam peningkatan konsumsi ikan terutama pada segi 

diversifikasi produk perikanan, yaitu penambahan daging ikan patin pada produk 

crackers.

masa

Salah satu faktor penentu kualitas fish crackers adalah proporsi daging ikan

patin dengan tepung terigu ditinjau dari kandungan protein yang diperoleh.

Pengeringan menggunakan oven juga merupakan faktor penentu yang erat

hubungannya dengan kadar air produk. Menurut Muchtadi et al., (1988), kadar air

mempunyai hubungan erat dengan sifat-sifat garing dan kerenyahan pada produk

crackers. Kadar air yang lebih rendah pada produk crackers diperoleh dengan

pengovenan yang baik dengan tujuan untuk meminimalkan kandungan air pada 

produk kering serta untuk memperoleh kualitas renyah yang diinginkan dari fish 

crackers.

Crackers adalah salah satu dari jenis biskuit yang dibuat dari adonan terigu, 

dapat berkadar lemak tinggi maupun rendah, berbentuk pipih yang rasanya mengarah 

asin dan teksturnya relatif renyah, serta bila dipatahkan penampang potongannya 

berlapis-lapis. Crackers juga merupakan’ salah satu produk pangan yang banyak

i
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beredar di masyarakat dan memiliki peluang pasar cukup baik karena disukai

masyarakat, namun kandungan protein crackers yang selama ini ada di pasaran

masih dapat ditingkatkan. Pembuatan crackers ikan patin (Pangasius pangasius)

diharapkan dapat menambah keanekaragaman pemanfaatan produk hasil perikanan.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh formulasi yang baik untuk 

pembuatan fish crackers dan mengetahui pengaruh formulasi dan suhu daging ikan 

terhadap karateristik fish crackers.

C. Hipotesis

Formulasi terigu dengan daging ikan patin serta suhu daging diduga 

berpengaruh nyata pada fish crackers yang dihasilkan.
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