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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Daerah Sumatera Selatan memiliki banyak jenis makanan tradisional. 

Makanan tradisional yang ada di Sumatera Selatan dapat dijadikan aset untuk 

menambah pendapatan daerah. Makanan tradisional Sumatera Selatan diantaranya 

pempek, tekwan, model, laksan, celimpungan, kerupuk, kue delapan jam dan 

sebagainya. Salah satu makanan yang disukai sebagian umum masyarakat adalah 

kerupuk (Iljas, 1995). 

Salah satu jenis makanan tradisional khas Sumatera Selatan adalah 

Kerupuk. Bahan dasar pembuatan kerupuk daging ikan, tapioka dan bumbu-

bumbu seperti bawang putih, bawang merah, garam, gula dan air. Semakin banyak 

komposisi ikan yang digunakan dianggap mutu kerupuk semakin baik (Moeljanto, 

1982). Kerupuk dapat dikelompokkan menjadi dua jenis berdasarkan bentuk yaitu 

kerupuk yang berbentuk irisan bulat tipis dengan ketebalan 2 mm hingga 3 mm 

dan kerupuk yang berbentuk seperti mie melingkar, lebih dikenal dengan nama 

kerupuk keriting. Kualitas kerupuk ini ditentukan oleh jenis dan jumlah ikan yang 

digunakan. Ikan yang biasa digunakan dalam proses pembuatan kerupuk adalah 

jenis ikan air tawar seperti ikan gabus (Ophiochepalus striatus). Jumlah ikan yang 

digunakan dalam pembuatan kerupuk akan menentukan rasa dan kadar protein 

kerupuk yang dihasilkan. 

Kerupuk merupakan makanan tradisional yang telah lama dikenal di daerah 

Sumatera Selatan maupun daerah-daerah lain di Indonesia. Kerupuk dijadikan 

lauk makan, terutama anak-anak kecil yang banyak menggemari makanan ini. 

Ikan yang sering digunakan dalam proses pembuatan kerupuk adalah ikan Belida, 

ikan Kakap, ikan Tenggiri dan ikan Gabus. Namun keberadaan ikan Belida sudah 

jarang dijumpai, karena penangkapan yang terus-menerus dan sedikitnya usaha 

untuk pengembangbiakan ikan ini, maka pembuatan kerupuk banyak 

menggunakan ikan gabus (Ophiochepalus striatus) (Saraswati, 1986). 

Ikan gabus (Ophiochepalus striatus) yang umumnya digunakan sebagai 

bahan baku pembuatan kerupuk. Komposisi ikan gabus terdiri dari air 78,6%, 
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protein 19,1% dan lemak 1,3% (Choesaeri,1981). Ikan gabus tergolong ikan yang 

memiliki kandungan lemak rendah dan mengandung protein yang cukup tinggi 

yaitu albumin, asam amino esensial, asam lemak esensial dan mineral terutama 

zink. 

Pemasakan kerupuk mentah umumnya dilakukan dengan cara konvensional 

yaitu deep fat frying. Prinsip kerja deep fat frying yaitu merendamkan seluruh 

permukaan bahan yang akan digoreng kedalam minyak panas. Proses 

penggorengan tersebut akan membuat komponen air terikat dalam bahan yang 

digoreng keluar melalui rongga-rongga udara sehingga membentuk tekstur renyah 

dan mengembang. Penggorengan kerupuk tersebut diikuti dengan penyerapan 

minyak ke dalam bahan. Penyerapan minyak yang terlalu banyak dalam pangan 

dapat mempengaruhi daya simpan produk karena mudah mengalami ketengikan. 

Salah satu cara mematangkan kerupuk adalah menggunakan panas gelombang 

mikro (microwave) (Koswara, 2009). 

Prinsip kerja dari microwave, yaitu radiasi gelombang mikro dilewatkan 

pada molekul air, lemak, maupun gula yang sering terdapat pada bahan makanan. 

Molekul-molekul ini akan menyerap energi mikromagnetik tersebut. Gelombang 

mikro merupakan hasil radiasi yang dapat ditransmisikan, dipantulkan atau 

diserap tergantung dari bahan yang berinteraksi dengannya. Microwave 

memanfaatkan tiga sifat dari gelombang mikro tersebut dalam proses memasak. 

Gelombang mikro dihasilkan oleh magnetron, gelombang tersebut ditransmisikan 

kedalam waveguide, lalu gelombang tersebut dipantulkan kedalam fan stirrer dan 

dinding dari ruangan didalam oven, dan kemudian gelombang tersebut diserap 

oleh makanan, yang mempengaruhi kinerja pada microwave adalah gerakan 

medan elektrik dari alat tersebut. Kelebihan dari microwave ini dibanding dengan 

metode konvensional adalah keefisienan waktu (lebih cepat), mudah dikontrol dan 

hemat energi (Siswantoro et al., 2008). 

Gelombang mikro banyak diaplikasikan untuk memasak atau memanaskan 

makanan pada skala rumah tangga dengan menggunakan microwave. Gelombang 

merupakan bagian dari gelombang mikromagnetik yang berada pada rentang 

frekuensi 300 sampai 30.000 MHz (Vollmer, 2004). 
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Mekanisme pemanasan yang terjadi dalam oven gelombang mikro terdiri 

atas dua macam, yaitu interaksi ionik (konduksi) dan rotasi dipol (Sahin dan 

Sumnu, 2005). Berdasarkan kedua mekanisme tersebut, maka dalam bahan 

pangan pemanasan dengan gelombang mikro terjadi akibat adanya interaksi kimia 

dalam bahan pangan dengan medan mikromagnetik pada alat. Bahan pangan 

umumnya mengandung molekul polar yang salah satu sisinya bermuatan positif 

dan sisi lainnya bermuatan negatif. Medan magnet yang ada di dalam alat 

mempunyai kutub positif dan kutub negatif, sehingga keduanya saling tarik 

menarik dengan kutub-kutub yang berlawanan arah didalam bahan pangan atau 

pun tolak menolak dengan kutub yang sama. Bahan makanan dengan kandungan 

air, lemak, ataupun gula didalamnya dapat ditembus oleh gelombang mikro dan 

mampu mengeksitasi molekul-molekul didalamnya. Saat diserap, atom yang 

mengalami eksitasi akan menimbulkan panas. Panas yang telah dihasilkan 

langsung pada bahan akan menyebabkan peningkatan suhu didalam bahan pangan 

tersebut yang menyebabkan bahan dapat dimasak atau dipanaskan dalam oven 

gelombang mikro (Vollmer, 2004).  

Penelitian ini mengkaji pengembangan kerupuk keriting ikan dengan 

menggunakan microwave melalui beberapa tahap variasi perlakuan. Tahap 

pertama adalah variasi proporsi daging ikan dan tapioka. Tahap berikutnya adalah 

teknik pematangan kerupuk dengan menggunakan microwave yang mencakup 

daya energi yang digunakan. 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh microwaveable 

kerupuk keriting dengan variasi proporsi daging ikan dan panas gelombang mikro. 

 

 

1.3. Hipotesis 

Variasi proporsi daging ikan dan perbedaan panas gelombang mikro diduga 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik kerupuk keriting. 
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