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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan tenggiri (Scomberomorus commersoni) adalah jenis ikan air laut 

pelagis yang memiliki cita rasa khas sehingga digemari oleh masyarakat. Ikan 

tenggiri mempunyai nilai ekonomi penting di Indonesia bahkan dunia karena 

memiliki kandungan protein yang tinggi. Menurut Balai Bimbingan dan Pengujian 

Mutu Hasil Perikanan (2005), hasil analisa proksimat ikan tenggiri memiliki 

kandungan air 76,5%, protein 21,4%, lemak 0,56%, karbohidrat 0,61%, dan kadar 

abu 0,93%. 

Ikan tenggiri biasanya digunakan sebagai bahan baku pembuatan pempek, 

kerupuk, siomay, dan makanan sejenis lainnya yang hanya memanfaatkan 

dagingnya saja. Selama ini tulang ikan masih menjadi limbah dari sebagian besar 

industri perikanan. Di Palembang, daging ikan dibuat sebagai bahan baku 

pembuatan pempek dan kerupuk, sedangkan tulangnya belum dimanfaatkan, 

sementara ini tulang hanya menjadi limbah oleh setiap industri perikanan 

(Hadiwiyanto, 1993). Tulang ikan tenggiri bisa dimanfaatkan untuk membuat 

kerupuk, sehingga mempunyai kadar kalsium tinggi (Susanti et al., 2010). 

Tulang ikan tenggiri terdiri dari kalsium, fosfor, karbonat, magnesium, 

sodium, klorida, sulfat, dan stronsium. Persentase berat kalsium pada ikan secara 

umum adalah 0,1 - l,0%, dimana rasio kalsium dan fosfor adalah 0,7 - 1,6%. Salah 

satu upaya untuk memanfaatkan limbah tulang ikan tersebut adalah dengan 

mengolah limbah tulang ikan tenggiri menjadi kerupuk jangek, sebagai kerupuk 

kaya akan kalsium. Pemanfaatan tulang ikan tenggiri sebagai salah satu bahan 

baku pembuatan kerupuk jangek, dapat meningkatkan kandungan kalsium pada 

kerupuk jangek. Tepung tulang dapat disubtitusikan ke pangan lain dan sekaligus 

mampu mengoptimalkan usaha pengolahan hasil perikanan yang ada di 

Palembang (Susanti et al., 2010). 

          Kerupuk jangek merupakan salah satu makanan dari kulit kerbau atau sapi 

yang sering juga dinamakan kerupuk kulit, kerupuk jangek bila digoreng 

mengalami pengembangan volume dan membentuk pori, serta memiliki densitas 
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yang rendah setelah proses penggorengan. Konsumsi kerupuk biasanya bukan 

sebagai makanan utama melainkan sebagai makanan ringan atau sebagai 

pelengkap hidangan yang dikonsumsi dalam jumlah yang kecil. Jenis-jenis 

kerupuk yang beredar dipasaran antara lain kerupuk beras, kerupuk tapioka, 

kerupuk kedelai, dan kerupuk udang.   

           Kerupuk jangek yang beredar dipasaran terbuat dari pati dan diberi bumbu-

bumbu, selanjutnya digoreng (Wiriono, 1984), tetapi kerupuk jangek yang beredar 

dipasaran memiliki kandungan garam yang cukup tinggi sehingga perlu dilakukan 

pengembangan teknologi untuk merendahkan kandungan garam pada kerupuk 

jangek. Salah satunya dengan melakukan penambahan glukomanan dan 

pengurangan konsentrasi garam.  

Glukomanan merupakan polisakarida dari jenis hemiselulosa yang terdiri 

dari ikatan rantai galaktosa, glukosa, dan manosa. Ikatan rantai utamanya adalah 

glukosa dan manosa (Kumar et al., 2013). Glukomanan dapat memperbaiki 

tekstur dan sifat reologi produk makanan karena memiliki kemampuan 

mengembang, membentuk gel, mengental, mengabsorbsi dan mengikat air 

(Behera dan Ray, 2016). Glukomanan sebagai bahan tambahan pangan, dapat 

memperkuat gel, memperbaiki tekstur, dan mengentalkan, sedangkan pada 

kesehatan, glukomanan dapat menurunkan kadar kolestrol dalam darah (Kumar et 

al., 2013). 

Menurut Parry (2011), glukomanan memiliki gugus asetil setiap 10-19 unit 

gugus karbon pada posisi C2, C3 dan C6. Gugus asetil tersebut berperan pada sifat 

fisikokimia glukomanan seperti sifat kelarutan glukomanan dalam air panas 

maupun air dingin (Perry, 2011). Glukomanan juga dapat digunakan sebagai 

bahan tambahan atau substitusi untuk produk pangan, terutama untuk 

pengembangan produk restrukturisasi. 

          NaCl adalah benda padatan berwarna putih berbentuk kristal dengan 

konsentrasi >80%, serta senyawa-senyawa lain seperti magnesium klorida, 

magnesium sulfat, kalsium klorida. Garam bersifat higroskopis yang mudah 

menyerap air dan tingkat kepadatan sebesar 0,8 – 0,9 (Subiyantoro, 2001). 

Penambahan garam  pada pembuatan kerupuk jangek berfungsi sebagai penambah 
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rasa dan dapat memperpanjang umur simpan produk karena kadar garam yang 

tinggi menghasilkan tekanan osmotik yang tinggi dan aktifitas air rendah.  

1.2.     Tujuan  

           Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan glukomanan 

dan konsentrasi garam terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

kerupuk jangek tulang ikan tenggiri. 

 

1.3.     Hipotesis 

           Penambahan glukomanan dan konsentrasi garam diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik kerupuk jangek tulang ikan 

tenggiri yang dihasilkan. 
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