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SUMMARY 

 
DESI WAHYUNI. Physicochemical and Sensory Characteristics of Yellowstripe 

Scad (Selaroides leptolepis) Chips (Supervised by RINTO and Ace Baehaki). 

 

 This study aims to determine the physicochemical and sensory 

characteristics of yellow selar chips. This research was conducted from September 

to November 2020. This study used a non-factorial completely randomized design 

with a total length treatment level of P1: 4-6cm, P2: 6-8cm, P3: 8-10cm, and each 

treatment was repeated as many as 3 times. The observation parameters observed 

in this study were physical, chemical, and sensory analysis. Physical analysis, 

namely crispness analysis. Chemical analysis consisting of water content, ash 

content, protein content, fat content, and carbohydrate content. Organoleptic test 

is a hedonic test for taste, color, texture. The size difference treatment affects the 

crispy fish chips. The highest crispness value is found in the smallest size, namely 

treatment P1: 4-6cm. Proximate value of yellow selar fish chips with water 

content of 16.61% was significantly different, protein content was 22.06% 

significantly different, fat content was 25.26% significantly different, ash content 

was 7.67% and carbohydrate content was 28.62% significantly different. The 

organoleptic test value shows that the best level of consumer acceptance is 

obtained by the best treatment at a size of 4-6 cm. On appearance ratings 4.4, 

color ratings 4.4, aroma ratings 4.6, taste ratings 4.7 and texture ratings 4.7. The 

results of sensory analysis showed that the treatment of yellow tart fish chips with 

different sizes had a significant effect on appearance, but had a significant effect 

on aroma, color, taste and texture parameters. 
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RINGKASAN 

DESI WAHYUNI. Karakteristik Fisikokimia dan Sensori Keripik Ikan Selar 

Kuning (Selaroides leptolepis) (Dibimbing oleh RINTO dan Ace Baehaki). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan 

sensori keripik selar kuning. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 

sampai dengan November 2020. Penelitian ini menggunakan rancangan acak 

lengkap non faktorial dengan taraf perlakuan ukuran panjang total yaitu P1: 4-

6cm, P2: 6-8cm, P3: 8-10cm, dan setiap perlakuan di ulang sebanyak 3 kali. 

Parameter pengamatan yang diamati pada penelitian ini yaitu analisis fisik, kimia, 

dan sensoris. Analisis fisik yaitu analisis kerenyahan  Analisis kimia yang terdiri 

dari kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat. Uji 

organoleptik yaitu uji hedonik terhadap rasa, warna, tekstur. Perlakuan perbedaan 

ukuran mempengaruhi kerenyahan keripik ikan. Nilai kerenyahan tertinggi 

terdapat pada ukuran terkecil yaitu perlakuan P1:4-6cm. Nilai proksimat keripik 

ikan selar kuning dengan kadar air 16,61% berbeda nyata, kadar protein 22,06% 

berbeda nyata, kadar lemak 25,26% berbeda nyata, kadar abu 7,67% dan kadar 

karbohidrat 28,62% berbeda nyata. Nilai uji organoleptik menunjukkan bahwa 

tingkat penerimaan konsumen terbaik  diperoleh perlakuan terbaik pada ukuran 4-

6 cm. Pada penilaian kenampakan 4,4, penilaian warna 4,4, penilaian aroma 4,6, 

penilaian rasa 4,7 dan penilaian tekstur 4,7. Hasil analisis sensori menunjukkan 

bahwa perlakuan keripik ikan selar kuning dengan ukuran berbeda berpengaruh 

signifikan terhadap kenampakan, namun berpengaruh nyata terhadap aroma, 

warna, rasa dan parameter tekstur. 

 

Kata kunci :fisikokimia, keripik ikan, ikan selar kuning , kerenyahan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia adalah Negara dengan sumber daya perikanan yang 

melimpah dan memiliki nilai ekonomis. Salah satu jenis sumberdaya ikan laut 

yang memiliki nilai ekonomis penting adalah ikan selar kuning (Selaroides 

leptolepis). Ikan selar kuning atau dalam bahasa   lokal di sebut ikan oci 

merupakan salah satu jenis ikan pelagis yang memiliki nilai ekonomis dan 

potensial di Indonesia (DKP, 2014). 

Data potensi ikan selar yang meningkat setiap tahunnya, menyebabkan 

ikan selar dipasaran melimpah, sehingga perlu dimanfaatkan untuk produk 

pengolahan karena ikan adalah bahan pangan yang cepat busuk. Menurut 

Astawan (2004) ikan selar termasuk salah satu komiditi pangan laut yang 

mudah mengalami kemunduran mutu. Hal ini disebabkan oleh kandungan 

protein yang tinggi yaitu sekitar 18-30%, kandungan air sekitar 60-84% dan 

kondisi lingkungan yang sangat sesuai untuk pertumbuhan mikroba 

pembusuk. Kondisi lingkungan tersebut yaitu suhu, pH, oksigen, waktu 

simpan dan kondisi kebersihan sarana prasarana. 

Menurut Huda et al., (1998) ikan selar kuning biasanya dimanfaatkan 

sebagai pindang, ikan bakar maupun ikan asin oleh para konsumen maupun 

nelayan karena rasanya yang enak. Selain itu, ikan selar kuning 

diperdagangkan dalam keadaan segar (basah) dan dibekukan atau setelah 

diolah dengan berbagai perlakuan, seperti diasinkan atau dikeringkan. Daging 

ikan ini juga diolah menjadi tepung ikan dan surimi. Oleh sebab itu, perlu 

dilakukan pemanfaatan ikan selar dalam pengolahan produk seperti 

pembuatan keripik yang dapat dikonsumsi dalam jangka panjang. 

Keripik ikan merupakan hasil olahan dari ikan segar dengan 

penambahan bumbu-bumbu serta tepung beras maupun tanpa tambahan 

tepung beras dalam pengorengannya sehingga lebih enak dan dapat menambah 

nilai ekonomis dan menjaga mutu dari ikan itu sendiri. Peningkatan nilai 
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ekonomis setelah melalui proses pengolahan bahan baku menjadi produk baru yang 

memiliki nilai tambah. Istilah nilai tambah itu sendiri sebenarnya dari istilah nilai yang 

ditambahkan pada suatu produk karena ada unsur pengolahan lebih baik. 

Pada umumnya sistem menggoreng bahan pangan ada dua macam yaitu sistem 

gangsa (pan frying) dan menggoreng biasa (deep frying). Kerenyahan merupakan 

karakteristik tekstur yang menonjol pada produk biji-bijian kering dan makanan ringan dari 

bahan dasar pati. Sifat renyah bahan pangan dapat hilang akibat terjadinya absorsi air pada 

bahan pangan, sehingga tekstur makanan kering akan terjadi plastisisasi dan softening pada 

matrik pati dan protein yang akan meningkatkan kekuatan mekanik produk (Amertaningtyas 

et al., 2010). 

Beberapa penelitian tentang keripik ikan telah dilakukan oleh     Budi (2017), Dewi 

(2017) dan Rosita (2018) namun dengan jenis ikan yang berbeda yaitu ikan teri, wader dan 

peperek dengan kajian, perlakuan dan parameter uji yang berbeda-beda pula. Penelitian ikan 

sepat rawa presto goreng atau krispi dengan penambahan perisa instant juga sudah di teliti 

terlebih dahulu oleh Oklarida (2018), dimana berdasarkan penerimaan panelis ikan sepat 

rawa presto goreng yang paling disukai menggunakan perisa keju dilihat dari warna dan 

tekstur sedangkan perisa barbeque lebih disukai dari spesifikasi aroma dan rasa. 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Ikan adalah salah satu sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi masyarakat 

karena mudah didapat karena harganya yang terjangkau. Banyak jenis ikan yang 

dikembangkan di Indonesia meliputi perikanan air tawar dan air laut (Mareta, 2011). 

Ikan selar kuning (Selaroides leptolepis) memiliki nilai gizi yang tinggi dan 

merupakan salah satu bahan pangan yang perlu dijaga dan di lestarikan untuk menunjang 

kebutuhan masyarakat yang semakin meningkat, maka dari itu perlu dilakukan pengolahan 

yang baik (Sudrajat, 2006). 

Pemanfaatan ikan selar kuning sebagai bahan baku pembuatan produk-produk pangan 

komersial masih kurang sekali, biasanya dipasarkan segar dan beku dengan harga yang relatif 

rendah dan terbatas diolah sebagai ikan asin. Kandungan gizi ikan selar relatif menurun. Ikan 

selar dapat diolah menjadi keripik ikan atau ikan crispy. Keripik ikan adalah hasil olahan dari 

ikan segar dengan penambahan bumbu-bumbu serta tepung beras maupun tanpa tambahan 
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tepung beras dalam penggoren  gannya sehingga lebih enak dan dapat menambah nilai 

ekonomis dari ikan itu sendiri.  

Penelitian tentang pengolahan keripik ikan atau ikan krispi sebelumnya telah banyak 

dilakukan, salah-satunya penggunaan spinner terhadap komposisikimia wader krispi oleh 

Dewi (2017). Selain itu penelitian ikan sepat rawa presto goreng atau krispi dengan 

penambahan perisa instant sudah dimulai oleh Oklarida (2018), akan tetapi belum ditemukan 

penelitian maupun pustaka yang mengkaji mengenai pengolahan keripik ikan selar kuningi 

dan karakteristik fisikokimia dan sensori ikan selar kuning (Selaroides leptolepis) dari 

ukuran yang berbeda. 

 

1.3. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan sensoris 

keripik ikan selar kuning dari ukuran yang berbeda. 

 

1.4. Kegunaan 

Kegunaan penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai karakteristik 

fisikokimia dan sensoris keripik ikan selar kuning dari ukuran yang berbeda. 
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