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ABSTRAK )

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh antara putih telur da_n‘ lal'm%
pembekuan terhadap karakteristik fisik dan kimia kemplang satu kali goreng. Pencllllar! ni
dilaksanakan pada bulan September 2018 sampai dengan September, 2020 di Laborflt(?fmm
Kimia Hasil Pertanian, Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya,
Indralaya, Sumatera Selatan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
Faktorial (RALF) dengan dua perlakuan yaitu penambahan putih telur (0%, 10%, 20% dan
40%) dan lama pembekuan (0 jam dan 10 jam) dan diulang sebanyak tiga Kali. Paramcto':r
vang diamati meliputi karakteristik fisik (kekerasan dan porositas), karakteristik kimia
(kadar air dan kadar abu). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan putih telur
berpengaruh nyata terhadap kekerasan dan kadar abu. LLama pembekuan berpengaruh nyata
terhadap kekerasan, dan interaksi kedua faktornya berpengaruh nyata terhadap kekerasan.
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SUMMARY

YULIA SESANTI. The Effect of White Egg Addition and Dough Freezing on
Physical and Chemical Characteristics of One-Time-Fried Kemplang ( Supervised
by FRISKA SYAIFUL dan ANNY YANURIATI).

The objective of the research was to obtain the effect of addition of white
egg and freezing time on physical and chemical characteristics of one-time-fried
kemplang. The research was done at Agricultural Product Chemistry Laboratory,
Agricultural Technology Departement, Agricultural Faculty, Sriwijaya University,
Indralaya, Sumatera Selatan, from September 2018 to September 2020. The
research used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with
concentration of white egg (0%, 10%, 20%, and 40%) and freezing time (O hour
and 10 hours) formulations as a treatment. Each treatment was repeated three times.
The observed parameters were physical characteristics (hardness and porosity),
chemical characteristics (water content and ash content). The results showed that
the addition white egg had significant effects on hardness and ash content. Freezing
time had significant effect on hardness, and the interaction of two factors had
significant effect on hardness.

Keywords : kemplang, white egg, freezing
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kerupuk adalah makanan ringan yang bersifat kering dan renyah. Kerupuk ikan
secara umum terbuat dari tapioka atau sagu, daging ikan. Kerupuk ikan mempunyai
rasa yang lezat dan gurih sehingga banyak disukai oleh masyarakat. Selain dapat
dimakan sebagai makanan selingan, kerupuk ikan juga dapat dikonsumsi sebagai lauk
pauk bersama nasi.

Kemplang merupakan salah satu jenis kerupuk ikan yang digemari masyarakat
Indonesia khususnya Sumatera Selatan. Sama seperti kerupuk ikan lainnya, bahan
baku utama kemplang adalah ikan segar dan tapioka. Tapioka memiliki karakteristik
yang spesifik terkait dengan suhu gelatinisasi, kemampuan mengembang (swelling
power), dan kelarutan, dibandingkan dengan pati lainnya. Tapioka mempunyai
karakteristik gel yang cukup kuat dan transparan (Herawati, 2012). Menurut Rickard
etal., (1992), tapioka terdiri atas 17% amilosa dan 83% amilopektin. Semakin banyak
amilopektin pada kerupuk ikan maka daya kembangnya akan semakin besar
(Kusumaningrum, 2011).

Ikan yang biasanya dipakai dalam pembuatan kemplang, adalah ikan gabus
(Channa striata). Ikan gabus ini merupakan ikan sungai dengan karakteristik daging
tebal dan putih, serta memilki aroma yang khas. Menurut Santoso (2009), dalam 100
g daging ikan gabus kadar proteinnya 25,2 g. Selain itu, ikan ini mengandung albumin,
kalori, lemak, besi, kalsium, dan phosphor.

Kendala pengolahan kemplang Palembang adalah pada proses penggorengan
yang memerlukan dua kali penggorengan untuk mendapatkan kemekaran kemplang
yang diinginkan. Cara penggorengan tersebut kurang efisien karena penggunaan
minyak lebih banyak. Beberapa faktor dapat mempengaruhi kemekaran kemplang,
salah satunya jumlah pori-pori. Pori-pori pada kemplang mentah sebelum dan sesudah
penggorengan dapat dibentuk dengan aplikasi pembekuan (Prasetya, 2009).

Proses pembekuan akan menyebabkan protein terkoagulasi, dan sebagian
protein mengalami denaturasi. Perubahan air es menjadi kristal es akan menyebabkan

volume air bertambah satu per sebelas dari volume semula, sehingga pori-pori yang

1
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terbentuk semakin besar (Winarno, 2004). Menurut Jayatika (2015), pemuaian udara
dalam rongga mikrokristal saat pengeringan akan mendorong jaringan pati, sebagian
besar air akan diuapkan dan akan menyebabkan terbentuknya pori-pori pada kemplang
satu kali goreng dengan aplikasi pembekuan.

Sumber alternatif protein pada kerupuk selain daging ikan juga dapat
digunakan putih telur. Koswara (2009) menyatakan bahwa fungsi telur pada
pembuatan kerupuk adalah untuk meningkatkan nilai gizi, rasa dan sebagai emulsifier
serta mengikat komponen-komponen adonan. Sifat khas dari protein putih telur
adalah mudah membentuk gel (terdenaturasi) dengan perlakuan panas. Denaturasi
adalah proses yang mengubah struktur molekul tanpa memutuskan ikatan kovalen.
Menurut Handa et al (1999), proses denaturasi yang terjadi pada putih telur biasanya
diikuti dengan perubahan pada sifat fisik serta sifat fungsional seperti daya koagulasi.

Proses penggorengan berlangsung melalui kontak dengan minyak sebagai media
penghantar panas dan dilakukan pada suhu tinggi (180°C). Minyak berfungsi sebagai
media penghantar panas, meratakan suhu dan berperan sebagai pemberi rasa gurih
(Siswantoro et al., 2011). Mulyana et al., (2014), menyatakan bahwa proses
penggorengan menyebabkan peningkatan suhu sehingga terjadi penguapan air yang
terikat dalam gel pati, tekanan uap akan mendesak gel pati sehingga terjadi
pengembangan dan terbentuk rongga-rongga udara pada kerupuk yang telah digoreng.

Proses peggorengan kemplang dilakukan sebanyak dua kali, yaitu dengan
minyak setengah dingin dan minyak panas. Penelitian kemplang dengan aplikasi
pembekuan dan penambahan putih telur ini dilakukan agar dapat mengurangi proses

penggorengannya sehingga dapat dilakukan satu kali penggorengan.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan putih telur

dan lama pembekuan terhadap karakteristik fisik dan kimia kemplang satu kali goreng.
1.3. Hipotesis

Putih telur dan lama pembekuan diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik dan kimia kemplang satu kali goreng
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