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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Kerupuk merupakan jenis makanan kering yang biasanya disajikan dengan 

cara digoreng atau dipanggang. Kerupuk dapat dikonsumsi sebagai makanan 

selingan maupun sebagai variasi dalam lauk pauk.  Kerupuk dengan campuran 

tepung dan ikan mempunyai mutu yang lebih baik dari pada kerupuk tanpa 

campuran ikan (Laiya et al., 2014).  Berbagai jenis kerupuk dapat ditemukan di 

Indonesia diantaranya adalah kerupuk ikan, kerupuk udang, kerupuk jengkol dan 

kemplang.  Kemplang ikan merupakan jenis kerupuk yang banyak ditemui di 

Palembang (Ariyansyah et al., 2012).  Kemplang biasanya terbuat dari campuran 

ikan, tapioca dan bahan-bahan tambahan lainnya. Menurut Ambarsari (2000), 

Umumnya bahan baku ikan yang digunakan pada pembuatan kemplang ialah ikan 

gabus dan ikan tenggiri.   

Kemplang ikan Palembang mempunyai ciri khas yaitu proporsi ikan yang 

tinggi dan ukurannya yang lebih tebal (2-5 mm) dibandingkan dengan kerupuk jenis 

lainnya. Sehingga untuk mematangkan kemplang diperlukan teknik penggorengan 

dua kali untuk mendapatkan hasil yang baik. Penggorengan dengan minyak akan 

menyebabkan minyak terserap ke dalam kemplang, minyak yang ada pada 

kemplang dapat menyebabkan kemplang menjadi tengik dan mutu kemplang 

menurun. Pemasakan kemplang juga bisa dilakukan dengan menggunakan metode 

pemasakan kering atau tidak menggunakan minyak goreng. Pemasakan kemplang 

dengan cara ini dilakukan dengan pasir sebagai media pemanggangan kemplang. 

Namun, pemanggangan kemplang biasanya masih memiliki kelemahan yaitu 

adanya cemaran fisik seperti sisa pasir yang menempel pada permukaan kemplang, 

sehingga diperlukan allternatif lain pematangan kemplang. Alternatif yang 

digunakan pada penelitian ini adalah penggunaan microwave oven sebagai alat 

untuk mematangkan kemplang (Rosiani et al., 2015). 

Kemplang yang dimatangkan dengan menggunakan microwave memiliki sifat 

higroskopis atau mudah menyerap uap air. Sifat kemplang  mudah   menyerap air



 
 

 

akan membuat kemplang menjadi melempem dan teksturnya lebih alot sehingga 

kurang nikmat untuk dikonsumsi (Wulandari et al., 2013).  Kemplang yang 

melempem akan mengalami penurunan mutu produk kemplang. Sehingga untuk 

menghambat penyerapan uap air dari udara, produk kemplang perlu dilakukan 

pengemasan.  

Pengemasan adalah salah satu cara yang dapat digunakan untuk  menjaga kadar 

air bahan pangan kering. Menurut Triyanto et al. (2013), pengemasan dilakukan 

untuk mengurangi, mencegah dan melindungi dari kerusakan bahan yang ada di 

dalamnya. Kerusakan bahan biasanya disebabkan oleh adanya pencemaran dan 

gangguan fisik seperti benturan. Kemasan yang biasanya digunakan untuk 

pengemas produk pangan adalah plastik. Menurut Mareta dan Shofia (2011), 

polipropilen (PP) merupakan jenis plastik yang aman dan digunakan sebagai 

pengemas makanan karena sifatnya mudah dibentuk, kenampakannya jernih dan 

lebih tahan terhadap zat kimia. Pengemasan menggunakan plastik PP dapat 

melindungi kemplang dari kerusakan, meskipun masih terdapat penurunan mutu 

produk kemplang selama penyimpanan (Furqon et al., 2016). Nylon merupakan 

jenis plastik yang termasuk jenis produk polimer sintetis yang memiliki tingkat 

kekuatan dan elastisitaas yang tinggi (Sampurno, 2006). Efektivitas penggunaan 

kemasan plastik dapat ditingkatkan dengan penambahan silica gel di dalam 

kemasan dan pengemesan vakum. 

Penurunan mutu produk kemplang dapat dilihat dari perubahan kerenyahan 

kemplang selama penyimpanan akibat transfer uap air dari udara. Hal inilah yang 

menjadi dasar penelitian umur simpan produk kemplang microwave sehingga 

diketahui batas simpan produk yang masih layak disajikan kepada konsumen. 

Menurut Hine (1987), umur simpan merupakan rentang waktu antara saat produk 

mulai dikemas sampai dengan mutu produk masih memenuhi syarat untuk 

dikonsumsi.  

Pendugaan umur simpan kemplang microwave yang dikemas dalam tiga cara 

pengemasan dilakukan dengan pendekatan kinetika reaksi dan dilanjutkan dengan 

persamaan Arrhenius. Kadar air merupakan parameter yang digunakan untuk 

menduga umur simpan kemplang.  Persamaan yang digunakan untuk menganalisis 

perubahan mutu kemplang ialah persamaan kinetika dc/dt = ±k.Cn ; dc/dt 



 
 

 
 

merupakan perubahan mutu kemplang terhadap waktu penyimpanan, k ialah 

konstanta laju perubahan mutu, C ialah mutu produk dan n ialah ordo reaksi. 

Berdasarkan ordo reaksi dan nilai k, maka umur simpan kemplang microwave dapat 

diprediksi.  Selain itu, pada penelitian ini kemplang microwave yang dihasilkan 

dapat menjadi salah satu peluang usaha. Usaha dapat bersifat mandiri maupun 

kemitraan dan seluruhnya berorientasi pada pencapaian keuntungan. Untuk itu, 

diperlukan suatu perhitungan dan analisis ekonomi yang tepat untuk mengetahui 

kelayakan usaha kemplang microwave. Penilaian secara keseluruhan mengenai 

layak atau tidaknya usaha ini dilakukan dengan berbagai kriteria atau metode antara 

lain NPV (Net Pesent Value), Net B/C Ratio (benefit/cost), IRR (Internal Rate 

Return), PP (Payback period) dan BEP (Break Event Point) (Laksono et al.,2015). 

 

1.2.  Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menduga umur simpan dan analisis 

ekonomi kemplang microwave. 

 

1.3. Hipotesis 

Penggunaan silica gel dan pengemasan vakum diduga mampu memperpanjang 

masa simpan kemplang microwave dan usaha kemplang microwave diduga layak 

untuk dilaksanakan. 
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