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SUMMARY

TINA ISHAR. Utilization of Rice field eel (Monopterus albus Zuieuw) to Produce 

Microwavable Fish Cracker (Supervised by KIKI YULLATI and HERPANDI).

The objectives of this research were to obtain the best way to produce 

microwavable fish cracker using rice field eel as raw material and to identify the 

physical, Chemical, and sensory characteristics of the microwavable fish cracker. 

This research was conducted from June until August 2008 at Fishery Product 

Technology Laboratory and Agricultural Product Chemical Laboratory in 

Agricultural Technology Departement, Agricutural Faculty of Sriwijaya University, 

Bio Process Laboratory of Chemical Engineering Departement, Engineering Faculty 

of Sriwijaya University.

The research was held using Factorial Randomized Block design with two 

factors of treatment done in triplicate. Treatment factors were freezing of dough 

(freezing at -5°C in 5 hours and without freezing) and different fish forms (minced 

fish, protein hydrolisate, and surimi of rice field eel). The parameters observed 

physical characteristics (crispiness, percent of expansion, lightness, chroma, and 

hue), sensory test (flavour, colour, cripiness, and taste), and Chemical characteristic 

(water, ash, fat, protein, and carbohydrate contents).

The result showed that interaction between different fish form and freezing 

of dough had not significant effect on cripiness, percentage of expansion, lightness, 

chroma, and hue. Different fish forms (minced fish, protein hydrolisate,

were

surimi of



rice field eel) had significant effect on crispiness, percent of expansion, lightness, 

chroma, hue. Freezing of dough (freezing at -5°C in 5 hours) had significant effect

on crispiness, percent of expansion. Microwavable fish cracker was produced best
•j

from surimi of rice field eel with freezing treatment. It has 0.05 N/m of crispiness,

122.66 percent of expansion, 63.73% in lightness, 11,97% in chroma, 78.03% in hue,

4.79% of water content before being microwaved, 2.49% of water content after being 

microwaved, 2.27% of ash content, 0.25% of fat content, 8.32% of protein content,

and 81.88% of carbohydrate content.



RINGKASAN

TINA ISHAR. Pemanfaatan Belut Sawah (Monopterus albus Zuieuw) dalam 

Kerupuk Microwavable (Dibimbing oleh KJKI YULLATIPembuatan

dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan formulasi terbaik dalam 

pembuatan kerupuk microwavable berbahan dasar Belut sawah serta mengetahui 

karakteristik fisik, kimia serta sensoris kerupuk microwavable yang dihasilkan. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai dengan Agustus 2008 di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya, Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia Fakultas 

Teknik Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

Faktorial dengan dua faktor perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

perlakuan terdiri dari pembekuan lenjeran (pembekuan pada suhu -5°C selama 5 jam

dan tanpa pembekuan) dan perbedaan bahan baku (daging giling, hidrolisat protein,

dan surimi belut sawah). Parameter yang diamati meliputi sifat fisik (kerenyahan,

persentase pengembangan, dan nilai lightness, nilai chroma, nilai hue\ uji sensoris

(aroma, warna, kerenyahan dan rasa), dan sifat kimia (kadar air, abu, lemak, protein

dan karbohidrat).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara perlakuan bahan baku 

dan pembekuan lenjeran berpengaruh tidak nyata pada taraf uji 5% terhadap



kerenyahan, persentase pengembangan, nilai lightness, nilai choma, dan nilai hue. 

Perlakuan bahan baku (daging giling, hidrolisat protein, dan surimi belut sawah) 

berpengaruh nyata pada taraf uji 5% terhadap kerenyahan, persentase 

pengembangan, nilai lightness, nilai choma, dan nilai hue. Perlakuan pembekuan 

lenjeran (pembekuan -5°C selama 5 jam) berpengaruh nyata pada taraf uji 5% 

terhadap kerenyahan dan persentase pengembangan. Kerupuk microwavable

formulasi terbaik diperoleh dari kombinasi perlakuan pembekuan lenjeran dengan 

penambahan surimi belut sawah dengan tingkat kerenyahan 0.05 N/m2, persentase

pengembangan 122.66%, nilai lightness 63.73%, nilai chroma 11,97%, nilai hue

78.03%, kadar air sebelum di microwave 4.79%, kadar air setelah di microwave

2.49%, kadar abu 2.27%, kadar lemak 0.25%, kadar protein 8.32%, dan kadar

karbohidrat 81.88%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kerupuk merupakan makanan ringan yang banyak digemari masyarakat 

Indonesia maupun luar negeri mulai dari anak-anak sampai dengan dewasa. Kerupuk 

ikan dan udang merupakan jenis kerupuk yang paling popular di Indonesia bahkan 

diekspor ke luar negeri. Menurut Suami dan Patong (2002), kerupuk ikan merupakan 

hasil olahan dari campuran yang terdiri dari ikan, tepung tapioka dan bahan 

tambahan lainnya yang dicetak, dikukus, dan dikeringkan. Banyak jenis ikan yang 

dapat dijadikan bahan baku untuk pembuatan kerupuk, misalnya ikan belida, 

tenggiri, ekor kuning, tengke, kakap, kue, tongkol, dan sebagainya 

(Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian, 1997).

Belut sawah (Monopterus albus Zuieuw) merupakan salah satu jenis ikan 

yang sampai saat ini potensinya belum dimanfaatkan secara maksimal. Belut yang 

bentuknya menyerupai ular membuat sebagian orang takut dan tidak biasa untuk 

mengkonsumsinya, padahal belut mengandung berbagai zat gizi seperti protein (14% 

dari berat daging), beberapa asam amino esensial dan non esensial. Selain itu, belut 

juga kaya vitamin (vitamin A mencapai 1600 SI per 100 g dan B), mineral, dan 

lemak (Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 1996).

Kekhasan cita rasa dan karakteristik kerupuk yang dihasilkan tergantung pada 

bahan baku yang digunakan. Ikan belut yang memiliki kandungan gizi yang baik, 

memungkinkan untuk dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pada berbagai produk 

makanan, salah satunya dapat ditambahkan pada pembuatan kerupuk. Protein ikan

1
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belut dapat difortifikasikan dalam bentuk surimi dan hidrolisat protein. Suruni 

merupakan produk setengah jadi yang diolah dengan melumatkan daging ikan dan 

mengalami proses pencucian untuk menghilangkan sifat organoleptis yang kurang 

menarik. Hidrolisat protein merupakan produk pangan yang komponennya telah 

mengalami degradasi hidrolitik dengan menggunakan asam kuat, basa kuat atau 

enzim. Penambahan daging giling, surimi, dan hidrolisat protein dari belut sawah 

dalam pembuatan kerupuk diharapakan dapat meningkatkan kandungan protein dan 

meningkatkan cita rasa kerupuk yang dihasilkan.

Selama ini kerupuk disajikan setelah melalui tahap akhir yaitu penggorengan 

dengan minyak goreng. Suhu penggorengan kerupuk dibagi menjadi dua tahapan, 

tahap pertama sekitar 80 sampai 100°C selama 4 menit sampai kerupuk tampak 

mulai mengembang dan tahap kedua 160 sampai 200°C selama 3 menit untuk 

pemekaran akhir dan pematangan (Fachruddin, 1997). Penelitian mengenai 

penggorengan kerupuk yang melalui satu tahap penggorengan telah dilakukan 

dengan aplikasi dua kali pembekuan (Sari, 2006). Aplikasi pembekuan pada proses 

pembuatan kerupuk terbukti dapat meningkatkan persentase pengembangan kerupuk. 

Menurut Buckle e t al (1987), produk yang disimpan beku akan membentuk kristal- 

kristal es yang akan membentuk pori atau rongga yang lebih banyak pada produk.

Penggorengan kerupuk dengan minyak goreng menyebabkan penyerapan 

minyak terhadap kerupuk yang dihasilkan. Hal ini tidak diharapkan dalam 

pembuatan kerupuk dengan bahan baku belut sawah, karena belut sawah memiliki 

kandungan lemak yang cukup tinggi yaitu 27% dari berat daging. Salah satu 

alternatif untuk tidak menggunakan minyak goreng dalam proses penggorengan 

kerupuk yaitu penggunaan microwave. Penggunaan microwave pada penelitian ini
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diharapkan dapat menurunkan kadar lemak kerupuk yang dihasilkan. Selain itu, 

memasak dengan microwave akan menjadi lebih praktis karena tidak membutuhkan 

waktu yang lama dan kandungan gizi makanan dapat teijaga. Menurut Food Science 

Australia Information dalam Qmakro (2003) menyatakan, penggunaan microwave 

dapat menjaga lebih banyak kandungan gizi pada makanan terutama produk pangan 

yang mengandung protein. Mutu protein akan lebih teijaga karena waktu pemanasan 

lebih singkat.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan formulasi terbaik dalam

pembuatan kerupuk microwavable berbahan dasar Belut sawah serta mengetahui

karakteristik fisik, kimia serta sensoris kerupuk microwavable yang dihasilkan.

C. Hipotesis

1. Penambahan daging belut giling, hidrolisat protein belut ataupun surimi belut 

dalam formulasi kerupuk diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, 

kimia dan sensoris dari kerupuk microwavable yang dihasilkan.

2. Perlakuan pembekuan maupun tanpa pembekuan dalam proses pembuatan 

kerupuk diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris dari kerupuk microwavable yang dihasilkan.

3. Interaksi antara perlakuan perbedaan bahan baku dengan perlakuan pembekuan 

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris dari 

kerupuk microwavable yang dihasilkan.
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