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SUMMARY

The Process of Typical Palembang Fish Crakers 

(Kerupuk) From Snakehead {Ophiochephallus striatus) and Spanish Mackerel fish 

(.Scomberomorus commersoni) One Time Frying With Freezing Application. 

(Supervised by KIKI YULIATI and BUDI PURWANTO)

This research was intended to make fish crakers (kerupuk) made of Snakehead 

fish and Spanish Mackerel fish. This fish crakers, originally ffom Palembang, usually 

was to be ffied twice. Two times-freezing method was applied in order to fry this 

fish crakers once. This research was held in November 2005 to March 2006 at 

Agriculture Product Processing Laboratorium, Agriculture Technology Department 

and Fitopathology Laboratorium, Germ and disease of plants, Faculty of Agriculture,

RATNA PUSPITA SARI.

Sriwijaya University.

This research used the Factorial Randomized Block Design with two species of

fishes namely, Snakehead (Ii) and Spanish Mackerel (I2), and freezing time of, 5

hours (Pi) and 8 hours (P2).

The result showed that the fish species and freezing time gave significant effect 

on the water content of fish crakers. Fish species gave a significant effect on protein 

and fat content of fish crakers, whereas the freezing time gave the significant effect 

only to the protein content in fish crakers. The highest water content was found in 

fish crakers Spanish Mackerel freezed for 5 hours (10,86%), and the lowest one 

found in fish crakers Snakehead with the freezing time of 8 hours (10,04%). The 

highest was found ash content in fish crakers Snakehead with the fteezing time of 5
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hours (1,33%), and the lowest was found in fish crakers Spanish Mackerel with 

freezing time of 8 hours (0,53%). The highest protein content was found in fish 

crakers Spanish Mackerel freezed for 8 hours (16,96%), and the lowest was in fish 

crakers Snakehead freezed for 5 hours (9,44%). The highest fat content was found in 

fish crakers Spanish Mackerel freezed for 5 hours (5,54%), and the lowest was in 

fish crakers Snakehead with freezing time of 8 hours (1,14%). The highest 

carbohydrate content (82,1%) was found in fish crakers made of Snakehead fish with 

freezing time of 5 hours and the lowest one (66,88%) was in fish crakers Spanish 

Mackerel with freezing time of 8 hours. The fish crakers porosity of Spanish 

Mackerel is better than of Snakehead fish crakers, for both of fried and unffied. The

sensoris test showed that the fish species and freezing time give effect to the colour

and taste of fish crakers, but have unreal effect to taste of crisp of fish crakers. The

result test of Hedonic quality showed that Spanish Mackerel fish crakers with

freezing time 5 hours is the one that consumer like the most.



ringkasan

RATNA PUSPITA SARI. Pembuatan Kerupuk Kemplang Khas Palembang Dari 

Ikan Gabus (Ophiochephallus striatus) dan Ikan Tenggiri {Scomberomorus 

commersoni) Satu Kali Goreng Dengan Aplikasi Pembekuan. (Dibimbing oleh

KIKI YULIATI dan BUDI PURWANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk membuat kerupuk kemplang khas Palembang 

dari ikan gabus dan ikan tenggiri dengan menerapkan metode dua kali pembekuan 

agar dapat digoreng satu kali. Penelitian ini dilaksanakan dari bulan November 2005 

sampai dengan bulan Maret 2006 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan 

Teknologi Pertanian dan Laboratorium Fitopatologi Jurusan Hama dan Penyakit 

Tanaman Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan dua 

perlakuan jenis ikan (I) yaitu ikan gabus (Ii) dan ikan tenggiri (U), dan waktu 

pembekuan (P) yaitu 5 jam (Pi) dan 8 jam (P2).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis ikan dan waktu pembekuan 

berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air kerupuk kemplang ikan yang dihasilkan. 

Jenis ikan berpengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar protein dan kadar lemak 

kerupuk kemplang ikan, sedangkan waktu pembekuan berpengaruh nyata terhadap 

kadar protein kerupuk kemplang ikan. Kadar air tertinggi kerupuk kemplang ikan 

terdapat pada kerupuk kemplang ikan tenggiri 5 jam (10,86%) dan terendah pada 

kerupuk kemplang ikan gabus waktu pembekuan 8 jam (10,04%). Kadar abu 

tertinggi pada kerupuk kemplang ikan gabus waktu pembekuan 5 jam (1,33%) dan



terendah pada kerupuk kemplang ikan tenggiri waktu pembekuan 8 jam (0,53%). 

Kadar protein tertinggi pada kerupuk kemplang ikan tenggiri waktu pembekuan 8 

jam (16,96%) dan terendah pada kerupuk kemplang ikan gabus waktu pembekuan 5 

jam (9,44%). Kadar lemak tertinggi pada kerupuk kemplang ikan tenggiri waktu 

pembekuan 5 jam (5,54%) dan terendah pada kerupuk kemplang ikan gabus 8 jam 

(1,14%). Kandungan karbohidrat tertinggi (82,1%) pada kerupuk kemplang ikan 

gabus waktu pembekuan 5 jam dan terendah (66,88%) pada kerupuk kemplang ikan 

tenggiri 8 jam. Porositas pada kerupuk kemplang ikan tenggiri lebih rapat dari 

porositas kerupuk kemplang ikan gabus baik yang mentah maupun yang telah 

digoreng. Uji sensoris menunjukkan jenis ikan dan waktu pembekuan berpengaruh 

nyata terhadap warna dan cita rasa kerupuk kemplang ikan tetapi berpengaruh tidak 

nyata terhadap kerenyahan kerupuk kemplang ikan. Hasil uji mutu hedonik 

menunjukkan kerupuk kemplang ikan tenggiri dengan waktu pembekuan 5 jam 

paling disukai oleh konsumen.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Keragaman suku bangsa yang cukup besar mulai dari Sabang di ujung barat 

sampai Merauke di ujung timur menyebabkan Indonesia kaya akan makanan 

Hal yang perlu diperhatikan dalam mengembangkan makanan 

tradisional, yang perlu mendapat perhatian utama adalah upaya mengangkat citra 

makanan tradisional agar sejajar dengan makanan lainnya. Hal ini dapat dilakukan 

melalui perbaikan teknologi, terutama dalam segi pengolahan, distribusi, dan 

pemasaran (Ilyas, 1993). Salah satu makanan tradisional yang berasal dari kota 

Palembang adalah kerupuk kemplang. Kerupuk khas Palembang ini dibuat dari 

campuran daging ikan, tepung tapioka, air dan bumbu dapur secukupnya, berbentuk 

bulat dimasak dengan cara digoreng atau dipanggang. Kerupuk kemplang ini 

tergolong jenis kerupuk ikan karena menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 

01-2713-1992, kerupuk ikan adalah suatu produk makanan kering, yang dibuat dari 

tepung pati dan daging ikan dengan penambahan bahan-bahan lain yang sesuai 

dengan makanan.

Kerupuk merupakan jenis makanan ringan yang banyak digemari masyarakat 

Indonesia maupun luar negeri serta merupakan produk makanan khas Indonesia. 

Jenis kerupuk yang popular di Indonesia dan bahkan diekspor ke luar negeri adalah 

kerupuk ikan dan kerupuk udang. Ikan yang digunakan dalam pembuatan kerupuk 

biasanya tergantung dari kebiasaan masing-masing daerah.

Palembang biasanya menggunakan bahan baku dari ikan Gabus (Ophiochephallus

tradisional.

Kerupuk khas

1
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striatus), ikan Belida (Notopterus chilatus) atau ikan Tenggiri (Scomberomorus 

commersoni). Kerupuk Palembang walaupun dibuat dari bahan yang sama, 

dikenal ada berbagai jenis nama kerupuk berdasarkan dari cara pengolahan, rupa dan 

bentuknya, seperti kerupuk mi, kerupuk kemplang panggang, kerupuk kemplang 

goreng, kerupuk peser, kerupuk atom, kerupuk kancing dan lain sebagainya.

Kerupuk ikan dibuat dari bahan yang mengandung pati cukup tinggi, 

merupakan salah satu produk makanan hasil pengolahan ikan yang diharapkan dapat 

menambah pasokan kebutuhan protein hewani. Pada umumnya, kerupuk kemplang 

Palembang yang dibuat dari ikan gabus, ikan belida atau ikan tenggiri, mempunyai 

kekhasan cita rasa tersendiri dan berbeda dari kerupuk-kerupuk yang berasal dari 

daerah lain. Bahan baku untuk pembuatan adonan kerupuk ikan di Palembang, 

hampir sama dengan adonan pembuatan empek-empek. Baik empek-empek maupun 

kerupuk kemplang sebenarnya merupakan kelesan/lenjeran yang terbuat dari tepung 

tapioka dicampur dengan daging ikan dan selanjutnya direbus. Dari kelesan/lenjeran 

inilah kemudian dibuat makanan berupa empek-empek, laksan, model, celimpungan 

dan irisan kelesan/lenjeran yang telah dikeringkan dinamakan kerupuk kemplang.

Kelemahan dari cara penggorengan kerupuk kemplang Palembang 

dibandingkan dengan kerupuk dari daerah lain adalah proses penggorengan yang 

harus dilakukan dua kali. Cara menggoreng kerupuk kemplang yang dilakukan 

dengan dua tahap ini harus mempunyai keterampilan tersendiri sehingga cara 

menggoreng seperti ini sulit dilakukan oleh konsumen yang berasal dari daerah lain. 

Hal ini merupakan salah satu faktor yang menghambat pemasaran kerupuk kemplang 

mentah (belum digoreng), sehingga pemasaran kerupuk kemplang Palembang masih 

kalah bersaing dengan kerupuk-kerupuk dari daerah lain yang dapat dikonsumsi

namun
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dengan hanya digoreng satu kali, baik pasaran lokal maupun di pasaran ekspor. Agar 

penggorengan kerupuk ikan Palembang dapat lebih mudah, cara penggorengan 

kerupuk kemplang perlu disederhanakan, penelitian sebelumnya tentang metode dua 

kali untuk pembuatan tekwan instan cepat saji telah memperpendek waktu penyiapan 

tekwan (Oktarina, 2002). Pembekuan dua kali tersebut terbukti dapat memperbesar 

pori (Alawiyah, 2002). Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian mengenai proses 

pembuatan kerupuk kemplang Palembang satu kali goreng menggunakan metode dua 

kali pembekuan.

cara

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menerapkan metode dua kali pembekuan dalam

pembuatan kerupuk kemplang ikan gabus dan ikan tenggiri agar dapat digoreng satu

kali.

C. Rumusan Masalah

Selama ini, kerupuk Palembang harus digoreng dua kali yaitu menggunakan 

dua penggorengan yang berbeda. Hal ini menyulitkan proses penyiapannya sebelum 

dikonsumsi. Oleh sebab itu, perlu dibuat kerupuk kemplang khas Palembang dari 

ikan gabus dan ikan tenggiri yang dapat mengembang dengan penggorengan satu 

kali.

D, Hipotesis

Diduga metode dua kali pembekuan dapat menghasilkan kerupuk kemplang 

khas Palembang dari ikan gabus dan ikan tenggiri yang dapat digoreng satu kali.
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