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SUMMARY 

Meirike Amira Sari. Physicochemical and Sensory Characteristics Kerupuk 

from Snakehead (Channa Striata) Fish with Addition of Red Dragon Fruit 

(Hylocereus polyrhizus). (Supervised by Herpandi and Ace Baehaki). 

 

 This study aims to determine Physico-chemical and Sensory 

Characteristics Kerupuk from Snakehead (Channa Striata) Fish with Addition 

of Red Dragon Fruit (Hylocereus polyrhizus) this research was conducted in 

January to March 2019. The method of this study used a randomhized block 

design (RBD) with  stage treatment was repeated 3 times. Factors treatment 

consist of the addition of the red dragon fruit concentration (0%, 10%, 20% and 

30%). Parameters that observed were chemical anaysis (water), analysis physico 

(color, texture and swelling ability) and sensory analysis (appearance, aroma, 

taste and texture). The results showed that the treatment of different 

concentration snakehead had a significant effecy on water (11,11%-11,88%) and 

on crispiness (1392,67gF–943,67gF) the results showed that the treatment of 

different concentration snaked head had a significant effect on chroma. 

 

Keyword : Channa Striata, Hylocereus Polyrhizus, Kerupuk. 
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RINGKASAN 

Meirike Amira Sari. Karakteristik Fisiko-kimia dan Sensori Kerupuk Ikan 

Gabus (Channa striata) dengan Penambahan Buah Naga  (Hylocereus 

polyrhizus). (Dibimbing oleh Herpandi dan Ace Baehaki). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisiko-kimia dan 

sensori kerupuk ikan gabus (Channa striata) dengan penambahan buah naga  

(Hylocereus polyrhizus). Penelitian ini telah dilakukan pada bulan Januari 

sampai Maret 2019. Penelitian ini menggunakan Metode Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan 4 taraf perlakuan yang diulang sebanyak 3 kali. 

Faktor perlakuan terdiri dari penambahan konsentrasi buan naga 0%, 10%, 20% 

dan 30%. Parameter yang diamati meliputi analisis kimia (Kadar air), analisis 

fisik (lightness, chroma, hue, tekstur dan daya kembang), analisis sensoris 

terdiri dari (kenampakan, aroma, rasa dan tekstur). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi buah naga memberikan 

pengaruh tidak nyata terhadap kadar air (11,11%- 11,88%) dan pada hasil nilai 

kerenyahan (943,67gF–1392,67gF) Hasil analisis uji warna menunjukkan bahwa 

perlakuan perbedaan konsentrasi buah naga tidak berpengaruh nyata terhadap 

nilai chroma. 

 

Kata Kunci : Ikan gabus, Buah naga, Kerupuk. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1. Latar Belakang 

Ikan gabus (Channa striata) merupakan ikan perairan yang biasa dijumpai di perairan 

rawa Sumatera Selatan. Ikan gabus juga merupakan salah satu ikan air tawar yang 

mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi, kadar protein ikan gabus lebih tinggi 

dibandingkan ikan bandeng, ikan mas, ikan kakap maupun ikan sarden. Menurut Rizki (2005) 

kandungan gizi yang terdapat di ikan gabus  yaitu kadar air 75,01%, protein 17,06%, lemak 

0,44% dan abu 1,43%. Ikan gabus juga memiliki daging yang putih tidak menimbulkan alergi 

sehingga dapat dibuat kerupuk dengan rasa enak atau gurih. Daging dan kulit ikan gabus 

dapat diolah menjadi makanan khas Sumatera Selatan seperti pempek, kemplang, tekwan, 

pindang dan kerupuk (Muthmainnah et al., 2012). Berdasarkan potensi dan kandungan gizi 

yang dimiliki ikan gabus maka memiliki peluang besar untuk dimanfaatkan, salah satu 

contohnya yaitu kerupuk. 

Kerupuk adalah salah satu produk olahan tradisional yang ada di Sumatera Selatan 

yang banyak digemari oleh masyarakat. Kerupuk memiliki sifat yang mudah menyerap uap 

air dari udara sekitar, rasa gurih yang dimiliki kerupuk membuat makanan ringan ini cukup 

digemari oleh kalangan masyarakat Sumatera Selatan. Pada umumnya kerupuk yang ada 

dipasaran memiliki warna yang sedikit kurang menarik sehingga untuk menghasilkan suatu 

produk yang lebih bervariasi yang membuat orang menjadi lebih tertarik dan dapat 

menambah nilai artistik dari penampilan produk tersebut perlu ditambahkan pewarna alami 

yaitu buah naga. 

Buah naga mengandung pigmen antosianin yang bersifat antioksidan. Buah naga juga 

mengandung vitamin C, B1, B2 dan B3. Antosianin merupakan zat warna yang berperan 

memberikan warna yaitu warna ungu yang berpotensi menjadi pewarna alami untuk pangan 

dan dapat dijadikan alternatif pengganti pewarna sintetis yang lebih aman bagi kesehatan 

(Citramukti, 2008). Handayani dan Rahmawati (2012) menyatakan bahwa buah naga dapat 

diaplikasikan sebagai pewarna alami bahan makanan pengganti pewarna sintetik. 

 

2. Kerangka Pemikiran 

Perkembangan dari berbagai jenis makanan saat ini sudah semakin inovatif dan 

variatif dengan memanfaatkan berbagai macam bahan yang ada di alam seperti penggunaan 
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buah dan sayuran yang telah banyak dijadikan campuran pada berbagai produk makanan 

dapat menambah citarasa, tekstur, penampilan maupun nilai gizi dan menjadi daya tarik 

konsumen. 

Kerupuk ikan merupakan suatu produk makanan kering khas yang bahan utamanya 

terdiri dari ikan yang berdaging putih, tepung tapioka dan bahan tambahan lainnya seperti 

garam dan bawang putih (Miftakhuljanah et al., 2016). Biasanya untuk menarik perhatian 

konsumen kerupuk yang dibuat ditambahkan dengan pewarna sintetik, penggunaan pewarna 

sintetik ini kurang baik untuk dikonsumsi oleh tubuh sehingga diperlukan pewarna alami 

pada pembuatan kerupuk ini yaitu dengan salah satunya berasal dari buah naga. 

Menurut Handayani dan Rahmawati (2012) menyatakan bahwa buah naga dapat 

diaplikasikan sebagai pewarna alami bahan makanan pengganti pewarna sintetik. Buah naga 

juga memiliki potensi yang baik yang semakin hari permintaan semakin meningkat, 

berdasarkan kandungan nutrisi buah naga biasa dikenal dengan buah yang kaya akan manfaat 

untuk kesehatan antara lain menurunkan kolestrol, menyeimbangkan konsentrasi gula darah, 

mencegah kanker kolon dan juga sebagai bahan dasar pembuatan kosmetik (Rahmawati et al. 

2010). Maka dari itu peneliti tertarik untuk melakukan penelitian pada produk kerupuk ikan 

yang ditambahkan buah naga sebagai pewarna alami terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris kerupuk tersebut. 

3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan karakteristik fisiko-kimia dan sensori 

kerupuk berbahan baku ikan gabus (Channa striata) dengan penambahan buah naga 

(Hylocereus polyrhizus) 

4. Kegunaan 

Kegunaan penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai karakteristik 

fisik, kimia dan sensori dengan penambahan buah naga pada kerupuk yang dihasilkan. 
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