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SUMMARY 

 

YULIANA. The Effect Of Differences In Skinfish Concentration On The 

Physical and Chemical Physical Characteristics Of Mackerel Skin Snack 

(Scomberomorus commersonii) (Supervised by INDAH WIDIASTUTI and 

HERPANDI). 

 

This study aims to study the suitability of the effect differences in skinfish 

concentration which is seen from the chemical composition and sensory of snack 

produced. The method of this study used a randomized block design (RAK) with 

different proportions of skinfish seeds as a treatments and repeated 3 times. 

Treatments with different proportions of skinfish seeds are is A1 (37,5% skinfish), 

A2 (50% skinfish), A3 (62,5% skinfish), A4 (75% skinfish) dan A5 (87,5 

skinfish). The parameters of this study include chemical analysis (water, fat, ash, 

protein and carbohydrate) and sensory analysis of hedonic quality (appearance, 

color, texture, aroma and taste). The results showed that snack with different 

proportions of skinfish seeds had a significant effect on the levels of water, fat, 

protein and carbohydrates. but if based on hedonic tests the panelists still liked 

tempeh with different proportions of skinfish seeds for all treatments. 
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RINGKASAN 

 

YULIANA. Pengaruh perbedaan konsentrasi kulit ikan terhadap karakteristik 

fisik-kimia dan sensoris snack kulit ikan tenggiri (Scomberomorus comersonii) 

(Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI dan HERPANDI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi 

kulit ikan tenggiri yang dilihat dari komposisi kimia dan sensori snack yang 

dihasilkan. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) 

dengan perbedaan proporsi kulit ikan sebagai perlakuan dan diulang sebanyak 3 

kali. Perlakuan dengan perbedaan proporsi kulit ikan tenggiri yaitu A1 (37,5% 

kulit ikan tenggiri), A2 (50% kulit ikan tenggiri), A3 (62,5% kulit ikan tenggiri), 

A4 (75% kulit ikan tenggiri) dan A5 (87,5 kulit ikan tenggiri). Parameter 

penelitian ini meliputi analisis kimia (air, lemak, abu, protein dan karbohirat) serta 

analisis sensori hedonik (kenampakan, warna, tekstur, aroma dan rasa). Hasil 

penelitian menunjukan bahwa snack dengan proporsi kulit ikan tenggiri yang 

berbeda berpengaruh nyata terhadap air, lemak, protein dan karbohidrat. 

Berdasarkan penilaian panelis secara hedonik panelis menyukai snack dengan 

proporsi kulit ikan tenggiri yang berbeda untuk semua perlakuan. 

 

Kata kunci: snack, kulit ikan tenggiri 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang 

Produksi ikan tenggiri (Scomberomorus commersonii) di Indonesia dari 

tahun 2011 sampai 2014 mengalami peningkatan berkisar 9,35% pertahunnya, 

pada tahun 2011 dan 2012 dari 137,705 ton meningkat menjadi 141,557 ton dan 

ditahun 2013 sampai tahun 2014 dari 151,628 ton meningkat menjadi 165,808  

ton (KKP, 2015). Produksi ikan tenggiri yang terus meningkat dapat dijadikan 

pilihan sebagai bahan baku pembuatan suatu produk. Produk olahan ikan tenggiri 

yang hanya menggunakan dagingnya, tentu saja menghasilkan limbah ikan 

tenggiri salah satunya kulit. 

Pemanfaatan kulit ikan menjadi produk pangan dan non pangan dapat 

mengurangi limbah industri pengolahan ikan dan juga meningkatkan nilai tambah 

pada kulit ikan (Binsi et all, 2009). Di wilayah Sumatera selatan khususnya di 

kota Palembang kulit ikan tenggiri dimanfaatkan menjadi produk olahan pempek 

dan kerupuk. Kerupuk kulit yang beredar di pasaran kebanyakan menggunakan 

bahan baku dari kulit sapi, usus ayam dan kulit kaki ayam. Kerupuk kulit yang 

terbuat dari kulit ikan masih jarang dilakukan sehingga kulit ikan mempunyai 

potensi yang besar untuk dikembangkan. Salah satunya dimanfaatkan menjadi 

produk olahan snack kulit ikan. 

Snack merupakan makanan ringan yang digemari oleh semua kalangan terutama 

pada anak-anak. Snack bukan makanan menu utama, biasanya hanya sebagai 

makanan yang menghilangkan lapar sementara. Kandungan gizi pada snack masih 

rendah terutama pada kandungan proteinnya. Ikan secara umum yang tergolong 

berprotein rendah memiliki kadar protein < 15% dan ikan dengan protein tinggi 

memiliki kadar protein 15-20% hingga > 20% (Junianto 2003). Ikan tenggiri yang 

diteliti tergolong ikan berprotein tinggi karena kadar proteinnya > 20%, yaitu 

sebesar 20,19% (Sri purwaningsih, 2010). Sehingga perlu adanya pengembangan 

suatu produk olahan terutama pada makanan jajanan salah satunya adalah snack 

kulit. Berdasarkan pada uraian di atas maka peneliti tertarik untuk meneliti 



mengenai kandungan gizi dalam pembuatan snack dengan formulasi yang paling 

tepat dan disukai oleh panelis. 

 
1.2. Kerangka Pemikiran 

Pemanfaatan ikan tenggiri yang luas di Indonesia, dapat diasumsikan 

bahwa banyak limbah ikan yang dihasilkan dari ikan tenggiri yang merupakan 

sumber protein yang belum dimanfaatkan dengan maksimal. Komala (2015), 

Astiana et al. (2016), Hema et al. (2013) mengemukakan bahwa limbah hasil 

perikanan berupa kulit ikan tenggiri memiliki kadar protein yang tinggi 

23,13±1,32 dibandingkan dagingnya yang berkisar 20,19 % menurut Sri 

Purwaningsih (2010). Menurut Kanagy (1977), sebesar 90% total protein kulit 

terdiri dari protein kolagen. Sehingga kulit ikan tenggiri potensial untuk 

pembuatan produk. 

Kulit ikan sebagai limbah atau biasa disebut juga hasil samping produk. 

Kulit ikan di kota Palembang umumnya dimanfaatkan menjadi olahan produk 

pempek dan kerupuk. Sehingga peneliti tertarik untuk membuat produk snack. 

Diversifikasi olahan produk menjadi suatu olahan baru seperti snack kulit ikan 

tenggiri, diharapkan mampu menjadi produk yang diminati oleh masyarakat 

sekaligus menambah nilai gizi pada produk snack itu sendiri. 

 
1.3. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

komposisi kulit ikan terhadap karakteristik fisik-kimia dan sensoris snack kulit 

ikan tenggiri (Scomberomorus commersonii) serta mengetahui formulasi yang 

paling tepat dalam pembuatan snack kulit ikan tenggiri (Scomberomorus 

commersonii). 

. 

1.4. Manfaat 

Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai 

kandungan gizi dari produk snack kulit. 
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