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SUMMARY

DIAH AYU SAPUTRI. Physical, Chemical and Sensory Characteristics of
Mussel (Pilsbryoconcha exilis) Crackers (Supervised by BUDI SANTOSO and
MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research was to determine characteristics the effect of
adding mussel (Pilsbryoconcha exilis) on physical, chemical and sensory of
crackers. The research was conducted at Agricultural Product Chemistry
Laboratory, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from August 2018 to
February 2019. The research used a Completely Randomized Design with 7
treatments. The factor was proportion of mussel and water. The observed
parameters were physical characteristics (texture, lightness, redness, yellowness,
degree of expanding, and porosity), chemical characteristics (moisture contents,
ash content, and protein content), and sensory characteristics (texture, color, and
taste). The results showed that the proportion of mussel and water had significant
effects on redness, moisture content before and after frying, ash content. The best
treatment based on the hedonic test was A7 treatment (proportion of mussel and
water 60% : 40%).

Keywords: crackers, mussel, water



RINGKASAN

DIAH AYU SAPUTRI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Kerupuk
Kijing (Pilsbryoconcha exilis) (Supervised by BUDI SANTOSO dan MERYNDA
INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh penambahan
kijing (Pilsbryoconcha exilis) terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris
kerupuk. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2018 sampai dengan
Februari 2019 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor perlakuan sebanyak 7 taraf perlakuan,
yaitu faktor (perbandingan konsentrasi daging kijing dan air). Parameter yang
diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur, lightness, redness, yellowness, derajat
pengembangan, porositas), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu dan protein),
dan karakteristik sensoris uji hedonik terhadap (tekstur, warna dan rasa). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perbandingan konsentrasi daging dan air
berpengaruh nyata terhadap redness, kadar air sebelum penggorengan, kadar air
sesudah penggorengan, dan kadar abu. Perlakuan terbaik berdasarkan uji hedonik
adalah perlakuan A7 (perbandingan konsentrasi daging kijing dan air 60% : 40 %).

Kata kunci: kerupuk, daging kijing, air
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara bahari yang kaya akan hasil perikanan. Salah

satu hasil perikanan yang mempunyai nilai ekonomis tinggi adalah kerang.

Kerang merupakan komoditi perikanan yang banyak ditemukan di daerah tropis.

Volume produksi kerang di Indonesia pada tahun 2016 sebesar 50.460

(Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2016).

Provinsi Sumatera Selatan merupakan wilayah Indonesia yang memiliki

potensi perikanan air tawar yang cukup baik untuk berkontribusi dalam

pemenuhan gizi masyarakat. Berbagai komoditas sumberdaya perikanan air tawar

yang diperoleh dari danau, sungai dan rawa yaitu ikan, udang dan kerang. Salah

satu kerang yang hidup di air tawar yaitu kijing (Hidayah et al., 2014).

Kijing (Pilsbryoconcha exilis) merupakan jenis hewan invertebrata

moluska yaitu hewan bercangkang yang dapat hidup pada dasar atau menempel

pada substrat di dalam suatu perairan. Kijing termasuk jenis kerang air tawar, dan

biasa dijumpai di beberapa sungai dan kolam (Anisa et al., 2013). Daging kijing

juga mengandung protein hewani yang kaya akan asam amino esensial (arginin,

leusin, dan lisin) (Suwignyo et al., 1981 dalam Ningsih, 2009). Menurut Nurjanah

(2012), kijing mengandung protein sebesar 8,90%.

Pengolahan kijing air tawar sebagai bahan konsumsi belum banyak dikenal

secara luas. Hal ini dikarenakan hewan tersebut jarang dijual secara komersial di

pasaran. Kijing adalah salah satu jenis kerang yang belum dimanfaatkan secara

optimum. Kijing hanya dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang diolah dengan

cara pengukusan oleh masyarakat sekitar. Untuk itu perlu adanya teknologi

pengolahan berbahan baku kijing agar dapat meningkatkan nilai tambah (added

value) serta memenuhi kebutuhan gizi masyarakat. Pengembangan diversifikasi

produk hasil perikanan perlu dilakukan agar dapat menarik minat konsumen

sehingga diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis produk tersebut.

Diversifikasi produk hasil perikanan dapat dilakukan dengan beragam jenis
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olahan hasil perikanan yang sering dijumpai di pasar, diantaranya: bakso, nugget,

sosis, kerupuk dan lainnya (Ghazali et al., 2015).

Kerupuk merupakan suatu jenis makanan ringan yang digemari oleh

hampir semua lapisan masyarakat di Indonesia baik sebagai camilan maupun

sebagai lauk penambah selera makan. Setiap daerah memiliki kekhasan kerupuk

tersendiri, seperti kerupuk di daerah Sumatera Selatan yang lebih dikenal dengan

alembang meliputi

tahap-tahap sebagai berikut yaitu pencampuran bahan, pembentukan adonan,

pengukusan atau perebusan, pengeringan awal, pengirisan dan pengeringan akhir.

Bahan baku utama dalam pembuatan kerupuk Palembang adalah daging ikan, air

dan tapioka (Asyiek, 2003).

Daging ikan merupakan salah satu bahan baku yang dapat digunakan

dalam pembuatan produk kerupuk untuk memberikan cita rasa yang khas

(Salamah et al., 2008). Ikan adalah sumber protein yang digunakan dalam

pembuatan kerupuk Palembang. Umumnya ikan yang digunakan adalah ikan

sungai yaitu ikan gabus, tetapi saat ini harga ikan gabus relatif mahal. Selain itu

konsumsi ikan gabus segar oleh masyarakat masih cukup tinggi. Jenis ikan laut

seperti ikan tenggiri dan ikan parang-parang juga sering dijadikan sebagai bahan

baku dalam pembuatan kerupuk, akan tetapi harganya yang cukup tinggi dan

pasokan ikan laut yang tidak selalu ada di pasaran kadang-kadang menjadi

hambatan dalam pemenuhan bahan baku pembuatan kerupuk.

Menurut SNI 8272:2016 ditinjau dari bahan baku, kerupuk

diklasifikasikan menjadi tiga golongan yaitu kerupuk ikan, kerupuk udang dan

kerupuk moluska, tetapi masyarakat hanya mengetahui bahwa ada dua jenis

kerupuk berdasarkan bahan baku yaitu kerupuk non ikan dan ikan. Kerupuk non

ikan biasanya menggunakan bahan baku nabati seperti kerupuk bawang dan

kerupuk ubi kayu, sedangkan kerupuk ikan yaitu kerupuk yang menggunakan

produk perikanan sebagai bahan baku seperti kerupuk ikan, kerupuk keong dan

kerupuk hasil perikanan lainnya. Berdasarkan SNI 8272:2016, kadar air dan kadar

protein kerupuk ikan olahan masing-masing adalah maksimal 12% dan minimal

5%.
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Perbandingan bahan baku mempengaruhi karakteristik dari kerupuk yang

dihasilkan. Menurut Zulfahmi et al. (2014), perbandingan daging ikan tenggiri

dan tapioka dapat mempengaruhi volume pengembangan kerupuk ikan. Tapioka

berfungsi sebagai bahan pengikat dalam pembuatan kerupuk yang mempengaruhi

daya kembang. Kandungan amilopektin berasal dari tapioka, oleh karena itu

semakin besar kandungan tapioka dalam kerupuk ikan menyebabkan daya

kembang yang semakin besar. Volume pengembangan juga dapat menentukan

tingkat kerenyahan kerupuk. Perbandingan daging ikan tenggiri dan tapioka 1:1

merupakan perlakuan yang menghasilkan kerupuk dengan volume pengembangan

dan tingkat kerenyahan tertinggi masing-masing sebesar ±22,63% dan ±95,64 %.

Berdasarkan hasil penelitian Nurainy et al. (2005), perbandingan tepung jamur

tiram dan tapioka sebesar 20% dan 80% merupakan perlakuan terbaik dengan

volume pengembangan 272,063 % dan kadar protein 7,636%.

Perbandingan antara daging ikan dan air juga mempengaruhi karakteristik

kerupuk. Menurut Apriyani et al. (2015), perbandingan antara air dan daging

keong mas dapat mempengaruhi kualitas kerupuk keong mas yang dihasilkan.

Penambahan daging ikan memberikan cita rasa yang khas dan dapat

mempengaruhi kualitas kerupuk. Taewee (2011) menyatakan bahwa ikan

merupakan sumber protein utama dalam pembuatan kerupuk. Semakin besar

daging ikan yang ditambahkan, maka kandungan protein akan semakin

meningkat. Menurut Winarno (2002), air berfungsi untuk melarutkan bahan-bahan

dan membantu proses gelatinisasi pati saat pembentukan adonan.

Kijing merupakan salah satu hasil perairan yang berpotensi untuk

dijadikan bahan baku pembuatan kerupuk. Menurut Ningsih (2009) dan Subagio

et al. (2004), daging kijing mengandung protein larut garam yang cukup tinggi

yaitu sebesar 3,82%. Sifat fungsional protein miofibril didefinisikan sebagai sifat-

sifat protein yang dapat mempengaruhi karakteristik pangan selama pengolahan,

penyimpanan dan konsumsinya, sehingga menentukan penggunaannya dalam

pangan. Hal ini juga sesuai dengan penelitian Jacoeb et al. (2012) yang

menyatakan bahwa protein larut garam atau miofibril memiliki peranan dalam

pembentukan gel, dan mengikat air pada saat pengolahan sehingga kijing

berpotensi untuk dijadikan bahan baku pembuatan kerupuk.
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Penelitian tentang pemanfaatan daging kijing sebagai bahan baku kerupuk

telah dilakukan oleh Anisa et al. (2013) yang melihat pengaruh perbandingan

daging kijing dan wortel terhadap karakteristik kerupuk, serta Mathlubi (2006)

yang melihat perbandingan daging kijing dan tapioka terhadap karakteristik

kerupuk. Sejauh ini penelitian yang melihat pengaruh perbandingan daging kijing

dan air belum dilakukan. Oleh karena itu, penelitian ini akan mengkaji pengaruh

perbandingan air dan daging kijing terhadap karakteristik kerupuk kijing yang

dihasilkan.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan

daging kijing (Pilsbryoconcha exilis) terhadap karakteristik fisik, kimia dan

sensoris kerupuk.

1.3. Hipotesis

Penambahan daging kijing (Pilsbryoconcha exilis) diduga berpengaruh

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris kerupuk.
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