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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Kerupuk merupakan salah satu makanan ringan yang sangat digemari untuk 

dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Konsumsi kerupuk biasanya bukan sebagai 

makanan utama melainkan sebagai makanan ringan atau sebagai pelengkap 

hidangan yang dikonsumsi dalam jumlah yang kecil (Koswara, 2009). Salah satu 

jenis kerupuk adalah kerupuk kemplang. 

Kerupuk kemplang merupakan makanan khas provinsi Sumatera Selatan. 

Bahan baku utama dalam pembuatan kerupuk kemplang adalah daging ikan, garam, 

air dan tapioka. Ikan yang dapat digunakan untuk membuat kerupuk kemplang 

Palembang yaitu ikan gabus, ikan belida, dan ikan tenggiri. Namun, biasanya ikan 

gabus yang sering digunakan karena mudah diperoleh di Palembang. Kerupuk 

kemplang dibuat dengan beberapa tahapan, diantaranya pencampuran bahan, 

pembentukan adonan, pengukusan atau perebusan, pengeringan awal, pengirisan 

dan pengeringan akhir (Asyiek, 2003). Kelemahan dari cara penggorengan kerupuk 

kemplang Palembang dibandingkan dengan kerupuk daerah lain adalah proses 

penggorengan yang harus dilakukan dua kali.  Cara penggorengan tersebut dinilai 

kurang efisien karena waktu penggorengan yang lebih lama dan penggunaan 

minyak lebih banyak.  Penggorengan dua kali dapat menyebabkan meningkatnya 

kadar minyak pada kerupuk kemplang dan bisa mengakibatkan cepat teroksidasi 

dan berbau tengik.   

Ikan gabus (Channa striata) merupakan jenis ikan air sungai yang memiliki 

cita rasa yang khas serta tekstur daging yang tebal dan putih, sehingga digemari 

oleh masyarakat (Prastari et al., 2017). Menurut Santoso (2009), ikan gabus 

mengandung protein sebesar 25,2% dengan kadar albumin mencapai 6,224%.  

Penggunaan daging ikan ini dapat menghasilkan kerupuk yang kaya protein.  Selain 

itu, daging ikan ini memiliki cita rasa yang khas (Salamah et al., 2008).  

Selain daging ikan, pembuatan kerupuk kemplang juga menggunakan 

garam (NaCl).  Menurut Cheow dan Yu (1999) dalam Taewee (2011), penambahan 

garam diperlukan untuk melarutkan protein ikan agar tersebar rata dalam pati 
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sehingga dapat meningkatkan derajat pengembangan dari kerupuk ikan.  Namun, 

penggunaan kadar garam yang tinggi dapat meningkatkan tekanan darah 

(hipertensi) dan pembengkakan jantu  ng (Morika et al., 2016).  Oleh karena itu, 

diperlukan penambahan senyawa lain untuk menggantikan peran garam dalam 

pembuatan kerupuk kemplang ini. Senyawa yang dapat digunakan yaitu senyawa 

hidrokoloid.  Senyawa hidrokoloid memiliki sifat seperti garam yang berpengaruh 

pada kemampuan ekstraksi dan kelarutan protein, sehingga dapat memperbaiki sifat 

mekanik dari gel (Ramirez et al., 2011). Garam yang biasa digunakan dalam 

pembuatan kerupuk kemplang yaitu sebanyak 2% dari dari seluruh total bahan 

kecuali air (Taewe, 2011). Penelitian ini menggunakan senyawa hidrokoloid berupa 

glukomanan. 

Glukomanan merupakan polisakarida dari jenis hemiselulosa yang terdiri 

dari polimer glukosa dan manosa (Kumar et al., 2013). Glukomanan memiliki 

kemampuan membentuk gel, memperbaiki tekstur, mengikat air dan mengentalkan, 

sedangkan dalam bidang kesehatan glukomanan dapat menurunkan kadar 

kolesterol dalam darah, menjaga kesehatan usus, mengontrol gula darah dan 

mengurangi diabetes tipe 2 (Kumar et al., 2013; Behera dan Ray, 2016). 

Sifat lain yang dimiliki glukomanan yaitu sebagai bahan tambahan atau 

substitusi untuk produk pangan, terutama untuk pengembangan produk 

restrukturisasi. Peran glukomanan pada produk restrukturisasi yaitu sebagai binder 

protein dan serat pangan, sehingga dapat menghasilkan produk yang rendah garam 

dengan serat pangan tinggi (Yanuriati et al., 2017).  Oleh karena itu, glukomanan 

berpotensi digunakan untuk menghasilkan kerupuk kemplang yang rendah garam  

dan serat pangan yang tinggi. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah 1) mengetahui pengaruh penambahan 

glukomanan terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik kerupuk ikan 

gabus, 2) menghasilkan kerupuk kemplang rendah garam 
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1.3. Hipotesis 

1. Glukomanan diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik kerupuk ikan gabus. 

2. Glukomanan dapat menghasilkan kerupuk kemplang rendah garam 
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