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SUMMARY 

 

NANDA WISNU PRATAMA. Physical, Chemical and Sensory of Fish Crackers 

with Various Cooking Methods (Supervised by FILLI PRATAMA and TRI 

WARDANI WIDOWATI).    

The objectives purpose of this research to determine the effect of various 

cooking methods on the physical, chemical and sensory characteristics of fish 

crackers. The research started from March 2019 to November 2020 at Agricultural 

Product Chemical Laboratory and Sensory Laboratory of Agricultural Technology 

Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University.  

This research used a Non Factorial Completely Randomized Design with 

cooking method as treatments which consists of six levels of treatment. Each 

treatment was repeated three times. Parameters observed included texture, volume 

of expansion, color, water content, ash content, fat content, protein content and 

sensory characteristics (aroma, color, texture and taste).   

The results showed that cooking methods significantly affected the 

lightness, chroma, hue, water content, ash content and fat content. Frying 1 time 

of fish crackers was the best treatment based on sensory characteristics (aroma, 

texture and taste) categorized as "like" with physical characteristics (volume 

expansion 590.92%, texture 66 gf, Lightness 66.37%, Chroma 13.10%, hue 

57.83
o
), chemical characteristics (water content 3.38 %, ash content 3.21%, fat 

content 22.70%, protein content 5.71%)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 

NANDA WISNU PRATAMA. Sifat Fisik, Kimia, dan Sensoris Kerupuk Ikan 

dengan Berbagai Metode Pemasakan (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan 

TRI WARDANI WIDOWATI).   

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh berbagai metode 

pemasakan terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris kerupuk ikan. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Maret 2019 sampai dengan November 2020 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.   

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap non Faktorial 

(RAL) dengan satu faktor perlakuan yaitu metode pemasakan yang terdiri dari 

enam taraf perlakuan. Setiap perlakuan diulangi sebanyak tiga kali. Parameter 

yang diamati meliputi tekstur, volume pengembangan, warna, kadar air, kadar 

abu, kadar lemak, kadar protein dan karakteristik sensoris (aroma, warna, tekstur 

dan rasa).   

Hasil penelitian menunjukkan bahwa berbagai metode pemasakan 

berpengaruh nyata terhadap lightness, chroma, hue, kadar air, kadar abu, dan 

kadar lemak kerupuk ikan. Kerupuk ikan dengan metode pemasakan 1 kali 

penggorengan merupakan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik sensoris 

(aroma, tekstur dan rasa) yang termasuk dalam kategori “disukai”, dengan 

karakteristik fisik (volume pengembangan 590,92%, tekstur 66 gf, lightness 

66,37%, Chroma 13,10%, dan hue 57,83
o
), karakteristik kimia (kadar air 3,38%, 

kadar abu 3,21%, kadar lemak 22,70% dan kadar protein 5,71%) 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Sumatera Selatan merupakan salah satu wilayah penghasil ikan yang 

terkenal di Indonesia. Makanan tradisional berbasis pengolahan ikan sangat umum 

dan digemari oleh masyarakat di Sumatera Selatan. Kemplang merupakan salah 

satu makanan ringan yang digemari masyarakat Indonesia khususnya Sumatra 

bagian Selatan. Bahan baku utama kerupuk kemplang adalah ikan segar dan 

tepung tapioka (Ambasari, 2000). Kemplang ikan juga dikenal sebagai kerupuk 

ikan. Kerupuk adalah suatu jenis makanan kering yang terbuat dari bahan-bahan 

yang mengandung pati cukup tinggi. Pengertian lain menyebutkan bahwa kerupuk 

merupakan jenis makanan kecil yang mengalami pengembangan (Octavianus et 

al., 2014).  

Kerupuk palembang memiliki bentuk bulat pipih dan berwarna putih. 

Proses pengolahan kerupuk oleh masyarakat Sumatera Selatan biasanya dimasak 

dengan cara di goreng dan dipanggang. Karakteristik kerupuk secara umum yang 

disukai yaitu renyah. Proses penggorengan sendiri dapat membuat kerupuk 

menjadi renyah. Penggorengan biasanya dilakukan dua kali untuk mendapatkan 

tekstur yang renyah serta volume pengembangan yang optimal. Penggorengan 

adalah cara menyiapkan makanan dengan cepat dan efektif, dengan memindahkan 

panas ke dalam makanan yang dimasak (Siswantoro et al., 2008).  

Microwave oven merupakan salah satu alat pengolahan pangan. Menurut 

Sya‟bani (1996), bahwa kerupuk dapat dimatangkan dengan microwave oven yang 

menggantikan minyak goreng. Pematangan kerupuk dengan microwave, dimulai 

ketika gelombang mikro yang menghantam kerupuk berinteraksi dengan air dan 

mineral yang terkandung di dalam kerupuk dan panas yang dihasilkan 

mengembangkan kerupuk. Kerupuk hasil pematangan menggunakan microwave 

oven memiliki sifat fisik, kimia dan sensoris yang berbeda dengan kerupuk goreng 

konvensional. Kesukaan masyarakat bervariasi terhadap kerupuk dengan metode 

pemasakan berbeda. Penelitian ini mengkaji sifat fisik, kimia dan sensoris 



   
  

  

kerupuk pada metode pematangan dengan cara digoreng secara manual dan 

menggunakan microwave oven. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh berbagai 

metode pemasakan terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris kerupuk ikan. 

 

1.3. Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini adalah diduga berbagai metode pemasakan 

menyebabkan perbedaan karakteristik fisik, kimia dan sensoris pada kerupuk ikan 
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