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SUMMARY 
 

 

M. EZRA EFENDI Effect Of Cooking Methods To Physico, Chemical and 

Sensory Characteristics Of Sneak Head Fish (Channa striata) Smoke Crackers. 

(Supervised by HERPANDI and SUSI LESTARI) 

 
 This study aims to determine the effect of cooking methods to physical, chemical, 

and sensory characteristics of snake head fish (Channa striata) smoke crackers. This 

research was conducted on January until March 2019th. The method of this study used a 

randomized block design with different cooking method as its treatments. The treatment 

used ware cooking with microwave, sand frying, and deep frying. The parameters used on 

this research were chemical analysis (water and fat content), physical analysis (lightness, 

chroma, hue, texture, and swelling ability), and sensory analysis (appereance, aroma, 

flavour, and texture). Based on chemical analysis result, higher water content obtained by 

sand frying method with 7.34% average score and deep frying get the lowest with 4.24% 

value, while on the fat content deep frying contain higher fat among other treatments with 

4.24% fat and the lowest fat persentage 1.15% contain in crackers with sand frying. 

Physical analysis resulted that deep frying had the highest scores on chroma analysis 

(13.5%), hue (59.53o), texture (1251.33), swelling ability (788.3%), and the lowest score 

on lightness test (77,03). Mean while microwave cooking treatment had the highest scores 

on lightness (81,83) and the lowest score on chroma (10,6%), also deep frying got the 

lowest values on swelling ability (541,66%) and texture (721,13) test. Sensory analysis 

result showed that microwave treatment had the highest score and deep frying got the 

lowest score on appereance attribute. Statistic analysis resulted that different cooking 

method in cracker production give a significant effect to water and fat analysis, lightness, 

chroma, gue, texture and swelling ability analysis, also to sensory analysis for appereance.  

 

 

Keywords: Smoked fish crackers, microwave, frying and sand frying. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang  

Perikanan air tawar di Sumatera Selatan cukup baik berperan dalam 

pemenuhan gizi bagi masyarakat. Berbagai komoditas sumber daya perikanan 

didapatkan dari perairan umum seperti rawa, lebak dan sungai. Sumber daya 

perikanan yang paling banyak yaitu udang, kerang dan berbagai jenis ikan. 

Ikan gabus (Channa striata) termasuk ikan yang memiliki nilai ekonomis 

tinggi dan banyak digunakan untuk berbagai produk olahan. Ikan gabus memiliki 

kandungan protein yang mencapai 17,83%, lemak 2,43%, air 77,17%, abu 1,79% 

(Kusumaningrum, 2017) dan kandungan albumin yang mencapai 6,22%, dimana 

jumlah ini sangat tinggi dibanding sumber protein hewan lainnya (Suprayitno et al., 

2008). Tingginya kandungan protein pada ikan gabus diharapkan dapat memenuhi 

nilai gizi ketika diaplikasikan ke produk seperti pempek, sosis dan kerupuk. 

Sumatera Selatan khususnya Palembang memiliki makanan khas tradisional 

yaitu kerupuk yang memiliki tekstur garing dan renyah biasanya berbentuk 

lingkaran dengan ketebalan 2-3 cm. Kerupuk biasanya dikonsumsi oleh masyarakat 

Sumatera Selatan sebagai  kudapan disela-sela waktu makan atau jamuan pada 

berbagai acara baik formal maupun informal. Kerupuk  ikan gabus memiliki daya 

jual tinggi karena  memiliki flavor khas ikan air tawar, tidak berbau amis dan warna 

kerupuk lebih putih dibanding kerupuk dari ikan jenis lainnya. Kerupuk biasanya 

dijual di dalam kemasan yang belum digoreng dan ada pula yang sudah digoreng.  

 Penggorengan biasanya dilakukan dengan menggunakan minyak sebagai 

media penghantar panas dan meratakan suhu. Penggorengan dengan menggunakan 

minyak sudah biasa dilakukan oleh kalangan masyarakat, akan tetapi penggunaan 

minyak goreng menimbulkan permasalahan terutama pada penggunaan minyak 

goreng yang telah dilakukan secara berulang. Selama penggorengan produk 

mengalami penyerapan minyak yang cukup tinggi. Untuk produk kerupuk 

penyerapan minyak mencapai 30% (Nadia, 2006). 

Menurut Wiardani et al. (2011) Penggunaan minyak yang mengandung 

lemak jenuh dapat menyebabkan berbagai penyakit khususnya penyakit jantung, 
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kanker, diabetes dan tekanan darah tinggi. Selain permasalahan dalam bidang 

kesehatan minyak juga memiliki harga yang cukup mahal. Dengan adanya 

permasalahan tersebut, penulis mencoba melakukan pemasakan kerupuk ikan gabus 

dengan menggunakan microwave dan penyangraian pasir sebagai media penghantar 

panas. Penyangraian banyak memberikan keuntungan dengan harga pasir mudah 

didapat dan dengan harga yang relatif murah. Selain itu produk kerupuk ikan gabus 

juga dapat lebih awet tidak mudah mengalami oksidasi atau ketengikan akibat dari 

penggunaan minyak goreng.  

Proses oksidasi ini dapat dihambat dengan adanya penambahan antioksidan. 

Salah satu bahan yang memiliki kandungan antioksidan adalah asap cair. Asap cair 

adalah bahan kimia yang diperoleh dari pengembunan asap hasil penguraian 

senyawa-senyawa organik pada proses pirolisis (Prasetyowati et al,. 2014). Hasil 

pirolisis dari senyawa selulosa, hemiselulosa dan lignin diantaranya akan 

menghasilkan asam organik, fenol, karbonil merupakan senyawa yang berperan 

dalam pengawetan makanan dan antioksidan. Fenol dan asam asetat merupakan 

antioksidan utama dalam asap cair. Peran antioksidan dari asap cair ditunjukkan 

oleh senyawa fenol dan asam asetat yang dapat menghambat proses oksidasi pada 

kerupuk (Tamaela, 2003).  

 

1.2.  Kerangka Pemikiran 

Kerupuk  ikan gabus memiliki daya jual tinggi karena  memiliki rasa khas 

ikan air tawar, tidak berbau amis dan warna kerupuk lebih putih saat digoreng. 

Penggunaan minyak goreng kerap menimbulkan permasalahan terutama pada 

penggunaan minyak goreng yang telah dilakukan secara berulang. Penggorengan 

kerupuk biasanya dilakukan dengan dua kali penggorengan sehingga kerupuk 

mengalami penyerapan minyak yang cukup tinggi. Untuk produk kerupuk 

penyerapan minyak mencapai 30%.  Penggorengan menyebabkan berbagai 

penyakit khusunya penyakit jantung, kanker, diabetes dan tekanan darah tinggi. 

Selain permasalahan dalam bidang kesehatan minyak juga memiliki harga yang 

cukup mahal. Mengacu pada penelitian (Putri, 2018) melakukan pemasakan 

kemplang ikan gabus dengan penambahan asap cair menggunakan microwave 
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sehingga penulis membandingkan pemasakan dengan menggunakan pasir yang 

relatif murah dan mudah didapat. 

Pembuatan kerupuk ikan gabus menggunakan minyak nabati 

mengakibatkan kadar lemak menjadi meningkat sehingga penulis melakukan 

penyangraian pasir agar produk kerupuk tidak menyerap minyak terlalu banyak dan 

dapat lebih awet karena tidak mudah mengalami ketengikan akibat dari penggunan 

minyak goreng . 

 

1.3. Tujuan Penelitian  

 Penelitian ini bertujuan untuk menentukan penggaruh metode pemasakan 

dengan perlakuan penggorengan, penyangraian dan microwave terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensori kerupuk ikan gabus dengan penambahan asap 

cair. 

  

1.4.  Manfaat Penelitian  

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 

tentang pengaruh pemasakan kerupuk ikan gabus dengan penambahan asap cair 

terhadap sifat kimia, fisik dan sensori. 
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BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 
5.1. Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian mengenai karakteristik fisik, kimia dan sensori  

kerupuk berbahan baku ikan gabus dengan metode pemasakan yang berbeda adalah 

sebagai berikut : 

1. Perbedaan metode pemasakan berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia 

pada kerupuk yang meliputi kadar air dan kadar lemak. 

2. Hasil analisis kimia pada pengujian kadar lemak terbaik adalah perlakuan 

dengan penyangraian pasir dan microwave. 

3. Perbedaan metode pemasakan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik 

pada kerupuk yang meliputi warna (lightness, chroma, hue) tekstur dan daya 

kembang. 

4. Perbedaan metode pemasakan berpengaruh tidak nyata terhadap hasil sensori uji 

mutu hedonik terhadap parameter rasa, aroma dan tekstur tetapi berpengaruh 

nyata terhadap parameter kenampakan. 

 

4.2. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini, asap cair mengandung senyawa fenol yang 

dapat menghambat proses oksidasi maka perlu melakukan penelitian lanjutan 

terhadap umur simpan produk dengan perbedaan metode pemasakan. 
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