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ABSTRACT

Generally, crackers were made from basic ingredients namely sagu rumbia flour and fish meat. The fish meat
could be from fresh water fish such as Gabus fish and be from salt water such as Pollock fish. Now, as the

The data

showed that as the amount of white egg along with the amount of juice fish increase the percentage of volume
development also increase. The crumbs of entrapped air much smaller and become much more homogen when

the amount of white egg along with fish Juice increased.

Keywo.rds: crackers, sagu rumbia flour, fish meat and polar protein

I. PENDAHULUAN

Secara tradisional, kerupuk ikan terbuat dari
bahan utama berupa tepung tapioka atau tepung
sagu beserta dengan daging ikan segar. Tepung
tapioka secara kimia pada dasarnya adalah polimer
pati yang terdiri atas monomer glukosa yang
membentuk ikatan a-1,4 glukosa. Pati terbuat dari
bahan awal ubi singkong yang melalui proses
ekstraksi pati dan juga melalui proses pemutihan
tepung (bleaching). Tepung sagu , yang juga
adalah pati seperti pada pati tapioka, pada
umumnya terbuat dari bahan awal bagian empulur
sagu rumbia. Tepung sagu rumbia juga dibuat
melalui proses ekstraksi pati. Tepung sagu ada
yang melalui proses pemutihan tepung seperti pada
sagu bermerek (branded). Akan tetapi sagu rumbia
ada juga yang tanpa melalui proses pemutihan
tepung seperti umumnya tepung sagu rumbia yang
dipakai perajin kerupuk/kempelang dan getas di
Bangka Belitung. Produk kerupuk/kempelang dan
getas yang terbuat dari bahan sagu rumbia tanpa
pemutihan tepung akan berwarna agak gelap.
Tentu saja produk yang menggunakan bahan sagu
rumbia tanpa proses pemutihan tepung akan lebih
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baik dari sisi kesehatan karena tanpa menggunakan
bahan kimia pemutih tepung (bleaching agent).
Daging ikan yang digunakan pada proses
pembuatan kerupuk, pada umumnya, berupa daging
ikan air tawar (ikan gabus) atau daging ikan laut
{tenggiri). Akan tetapi sekarang ini daging ikan
sangat mahal harganya. Karena itu perajin kerupuk
pada umumnya mengurangi jumlah komposisi
kandungan daging ikan pada pembuatan kerupuk
ikan. Bahkan ada perajin kerupuk yang
menggunakan jumlah daging ikan tidak lebih dari
10% (b/b).  Sedangkan kerupuk ikan dengan
kualitas premium menggunakan komposisi daging
ikan tidak kurang dari 50% (b/b). Daging ikan
memberikan banyak manfaat positip pada produk
kerupuk ikan antara lain; (a) meningkatkan
kandungan protein, terutama protein yang baik
yaitu protein larut air dan protein yang banyak
mengandung asam amino-asam amino esensial, (b)
membentuk struktur adonan bahan kerupuk menjadi
kompak dan menghasilkan tekstur kerupuk yang
renyah karena porositas yang terbentuk kecil sangat
banyak dan homogen dengan pengembangan yang
sepadan dengan kesukaan konsumen, dan (c)
memberikan rasa gurih yang khas kerupuk ikan
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tanpa menggunakan bahan tambahan rasa seperti
monosodium glutamat,

Pada penelitian ini, sebagai alternatif sumber
protein larut ait pada bahan utama ikan pada
pembuatan kerupuk ikan, menggunakan putih telur
dan kaldu ikan. Kaldu ikan yang dimaksud disini
yaitu kaldu ikan yang terbuat dari hasil samping
tulang ikan (ikan tenggiri atau ikan gabus) yang
direbus lama sehingga didapatkan kaldu ikan
kental. Kaldu ikan yang dihasilkan akan
merupakan protein larut air yang sangat baik dalam
proses pembentukan adonan awal kerupuk.

Il. METODOLOGI PENELITIAN

Bahan awal utama yang digunakan pada
pembuatan kerupuk dalam penelitian ini yaitu
berupa tepung sagu rumbia tanpa proses pemutihan
tepung (tanpa bleaching agent) dan putih telur, serta
kaldu ikan yang didapatkan dari proses ekstraksi
protein larut air yang berasal dari bahan awal hasil
samping tulang ikan tenggiri.

Persiapan pembuatan kaldu ikan yaitu tulang
ikan tenggiri dibersihkan dan direbus dengan air
selama sampai volume cairan tinggal seperempat
bagian sehingga didapatkan kaldu ikan kental.

Pembuatan adonan kerupuk, dipersiapkan
komposisi bahan tepung sagu rumbia (sesuai
perlakuan dengan perhitungan berat kering), putih
telur (sesuai perlakuan dengan dasar perhitungan
berat kering), dan kaldu ikan (sesuai perlakuan
dengan perhitungan berat kering) (Tabel 1).
Penelitian ini menggunakan 5 perlakuan dengan
rancangan acak lengkap dan setiap perlakuan
diulang sebanyak 3 kali. Adonan dibentuk sampai
kalis dan dibuat lenjeran (diameter 3 cm dan
panjang 10 cm), kemudian direbus selama 30
menit. Setelah lenjeran matang lalu didinginkan
selama 24 jam pada temperature ruang, kemudian
diiris dengan ketebalan 3 mm dan dijemur pada
sinar matahari terik selama 8 jam sehingga
didapatkan kerupuk mentah kering.  Kerupuk
mentan kering ini digoreng dengan minyak goreng
sawit  pada  temperature  180°C (proses
_penggorengan dilakukan dengan sekali goreng),
sehingga didapatkan kerupuk ikan matang .yang
siap dilakukan analisis proksimat,  pengukuran
daya pengembangan (%) dengan menggunakan
mikrometer dan pengamatan porositas (subjektif).
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Tabel 1. Perlakuan Penelitian

No Perlakuan

1 Putih Telur 1%(bk/bk/) Kaldu Ikan
‘1%(bk/bk)

2 Putih Telur 2%(bk/bk/) Kaldu Ikan
2%(bk/bk)

3 Putih Telur 3%(bk/bk/) Kaldu Ikan
- | 3%(bk/bk)

4 Putih Telur 4%(bk/bk/) Kaldu Ikan
- 4%(bk/bk)

5 Putih Telur 5%(bk/bk/) Kaldu Ikan
5%(bk/bk)

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Analisis Proksimat

Hasil analisis proksimat kerupuk matang
pada perlakuan penambahan putih telur 5%(bk/bk)
dan kaldu ikan 5%(bk/bk) secara bersamaan dapat
dilihat pada Tabel 2. Dari data tersebut terlihat
pada kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lipid, dan kadar serat kasar telah dapat memenuhi
Standar Nasional Indonesia Kerupuk Ikan.. Khusus
kandungan protein kerupuk yang di SNI No. 01-
272-1995 mensyaratkan tidak boleh kurang dari 5%
dan dalam ketentuan bahwa kandungan protein
tidak tercantum keharusan protein tersebut berasal
dari daging ikan. Untuk memenuhi atau melebihi
persyaratan kandungan protein kerupuk ikan, dapat
saja kontribusi protein berasal bahan alternatif
seperti putih telur dan kaldu ikan yang berasal dari
hasil samping perebusan tulang ikan, yang memiliki
kandungan protein tinggi. Sedangkan kerupuk hasil
penelitian ini kandungan protein rata-rata 9,2%

Tabel 2. Analisis Proksimat Kerupuk Matang

[ No Kandungan Persentase
1 Kadar Air 4,2
2 Kadar Abu 0,5
3 Kadar Protein 9,2
4 Kadar Lipid 6,8
5 Kadar serat Kasar 1,3
6 Kadar pati 77,8
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B. Daya Pengembangan

Tabel 3. Pengaruh Penambahan Putih telur dan
Kaldu Ikan Terhadap Persentase Daya

Pengembangan
No Perlakuan Daya
Pengembangan
(%)
1| Putih telur 1%(bk/bk) 144°
dan Kaldu Ikan
1%(bk/bk)
2 | Putih telur 2%(bk/bk) 172°
dan Kaldu ikan
2%(bk/bk)
3 | Putih telur 3%(bk/bk) 212°
dan Kaldu ikan
3%(bk/bk)
4 | Putih telur 4%(bk/bk) 24519
dan Kaldu ikan
4%(bk/bk)
5 | Putih telur 5%(bk/bk) 283°
dan Kaldu ikan
5%(bk/bk)

Data menunjukkan bahwa kenaikan julah
putih telur dan kaldu ikan secara bersama-sama
dalam persentase meningkatkan daya
pengembangan secara linier dan nyata (statistik),
serta bermakna dalam artian sesungguhnya
peningkatan daya pengembangan. Hasil penelitian
menunjukkan peranan protein larut ait dapat
membentuk adonan kerupuk yang kompak sehingga
terjadi kenaikan daya pengembangan dari yang
terendah (144%) pada perlakuan pemberian putih
telur 1%(bk/bk) dan kaldu ikan 1%(bk/bk) secara
bersamaan, meningkatkan daya pengembangan
(283%) hampir dua kali lipat pada perlakuan
penambahan putih telur 5%(bk/bk) dan kaldu ikan
5%(bk/bk) secara bersamaan. (Tabel 3

C. Porositas

Kerupuk yang dihasilkan pada penelitian ini
terlihat bahwa semakin tinggi pemberian putih telur
dan kaldu ikan secara bersamaan maka ‘pori-pori
semakin banyak dan ekuran pori-pori semakin
homogen. Sesuai dengan data pada daya
pengembangan yang semakin meningkat dengan
peningkatan jumlah putih telur dan kaldu ikan
secara bersamaan. Hal ini terjadi karena adanya
peningkatan jumlah pori-pori tersebut. Tekstur
menjadi baik karena semakin homogennya pori-
pori yang terbentuk.
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IV. KESIMPULAN

Putih telur dan kaldu ikan yang berasal dari
hasil samping perebusan tulang ikan tenggiri secara
bersamaan dapat digunakan sebagai alternatif
pengganti daging ikan pada pembuatan kerupuk
ikan. Semakin tinggi jumlah penambahan putih
telur dan kaldu ikan pada adonan kerupuk maka
daya pengembangan kerupuk semakin meningkat
secara bermakna. Kerupuk yang dihasilkan pada
penambahan putih telur 5%(bk/bk) dan kaldu ikan
5%(bk/bk) memiliki daya pengembangan 283% dan
memenuhi Standar Nasional Indonesia (protein
minimum 5%) khususnya pada kandungan protein
hasil penelitian ini yang mencapai 9,2%
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