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ABSTRAK

ELLA KINTANLIA. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Microwavable K?ﬂlpllk
Keriting Tkan dengan Variasi Proporsi Daging Ikan dan Diameter Ulir Kerupuk (Dibimbing
oleh FILLI PRATAMA dan TRI WARDANI WIDOWATY).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Karakteristik fisik, kimia, dan sensoris
microwavable kerupuk ikan keriting dengan variasi proporsi daging ikan dan diameter ulir
kerupuk. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial (RALF) dengan dpz}
faktor perlakuan. Faktor pertama yaitu variasi proporsi daging ikan dan tapioka yang te;rdu‘l
dari tiga taraf perlakuan, serta faktor kedua yaitu diameter ulir kerupuk yang terdiri dari dua
taraf perlakuan dan masing-masing diulangi sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati
meliputi tekstur, volume pengembangan, wama, kadar air, kadar abu, kadar lemak dan
karakteristik sensoris (aroma, tekstur dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi
proporsi daging ikan dan tapioka berpengaruh nyata terhadap volume pengembangan,
lightness (), kadar abu dan kadar lemak. Perlakuan diameter ulir kerupuk berpengaruh nyata
terhadap tekstur dan volume pengembangan. Interaksi variasi proporsi daging ikan dan
tapioka dan diameter ulir kerupuk berpengaruh tidak nyata terhadap semua parameter.
Perlakuan proporsi daging ikan 40%: tapioka 60% dengan diameter ulir kerupuk 3mm
merupakan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik sensoris (aroma, tekstur dan rasa)
yang termasuk dalam kategori “disukai”, tekstur 91 gf, volume pengembangan 486,90%, L
63,97%, kadar abu 2,55% dan kadar lemak 0,27%.

Kata kunci : Diameter ulir, ikan gabus, panas gelombang mikro, tapioka.

Mengetahui,
Koordinator Program Studi
Pembimbing I Teknologi Hasil Pertanian

Prof. IrWFilli Pratama, M.Sc. (Hons), Ph.D. Dr. IrSH—T11 Wardani Widowati, M.P.
NIP. 196606301992032002 NIP 196305101987012001
Pembimbing EL

Dr. F—Hi- ardani Widowati, M.P.
NIP.196305101987012001




BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan daerah yang memiliki banyak jenis makanan
tradisional. Makanan tradisional Sumatera Selatan dapat dibedakan dari berbagai
jenis, yaitu makanan pengenyang, makanan kudapan, kue-kue dan minuman.
Sumatera Selatan merupakan daerah yang terkenal sebagai penghasil produk
pangan tradisional hasil pengolahan makanan berbasis ikan (Miftakhuljanah et al.,
2016). Widagdo (2017) menyatakan bahwa salah satu makanan khas Palembang
adalah kemplang atau yang biasa disebut oleh orang Palembang sebagai kerupuk.

Kerupuk adalah suatu jenis makanan kering yang terbuat dari bahan-bahan
yang mengandung pati cukup tinggi. Berbagai jenis kerupuk dapat ditemukan di
Indonesia diantaranya adalah kerupuk ikan, kerupuk udang, kerupuk jengkol dan
kerupuk-kerupuk jenis lainnya. Berbagai jenis ikan dapat digunakan sebagai
bahan dasar pembuatan kerupuk seperti ikan belida, tenggiri, gabus dan lain
sebagainya. Suryaningrum et al. (2016) menyatakan bahwa kerupuk ikan idealnya
diolah dengan menggunakan ikan laut yang mempunyai flavor kuat, daging tebal
serta rasa yang enak, seperti ikan tenggiri (Scomberomorus sp.), ikan kakap
(Lutjanus sp.), tongkol (Euthynnus sp.) dan manyung (Arius sp.). Namun pada
dasarnya semua jenis ikan dapat digunakan sebagai bahan baku kerupuk salah
satunya yaitu ikan gabus (Ophiocephalus striatus). Setiawan et al. (2013)
menyatakan bahwa salah satu ikan potensial di Indonesia adalah ikan gabus yang
memiliki kandungan gizi dan albumin yang cukup tinggi dari pada ikan yang lain.
Komposisi ikan yang lebih banyak dari pati menyebabkan kemplang tidak
mengembang, Penggunaan tapioka sebagai sumber pati pada pembuatan kerupuk
bertujuan untuk meningkatkan daya kembang kerupuk (Saputra et al., 2013).

Menurut Listyanto dan Andriyanto (2009), ikan gabus merupakan salah satu
jenis ikan karnivora air tawar yang menghuni kawasan Asia Tenggara. Ikan gabus
merupakan ikan yang banyak terdapat secara alami di sungai-sungai dan
bendungan. Ikan gabus hidup di muara sungai, danau, rawa, dan dapat pula hidup

di air kotor dengan kadar oksigen rendah serta tahan terhadap kekeringan. Nilai
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gizi ikan gabus cukup tinggi, yaitu protein sebesar 42% , lemak 1,7 %, dan juga
mengandung berbagai mineral dan vitamin A, dengan demikian ikan gabus sangat
potensial untuk dikembangkan dalam industri pangan pengolahan ikan.

Menurut Guttifera (2017), ciri khas kerupuk Palembang adalah tebal 3 mm
hingga 5 mm dengan bentuk bulat. Cara penggorengan kerupuk Palembang
dengan dua kali penggorengan dengan tujuan untuk mendapatkan pengembangan
yang maksimal. Cara penggorengan dua kali tidak efisien karena membutuhkan
waktu lama dan serapan minyak yang banyak sehingga kerupuk goreng mudah
mengalami ketengikan apabila disimpan dan dikelola dengan cara yang tidak
tepat. Kerupuk Palembang kebanyakan dilakukan dengan cara dipanggang, proses
pemanggangan membutuhkan keterampilan dan tidak semua orang yang dapat
melakukannya. Salah satu cara mudah untuk mengembangkan kerupuk adalah
dengan menggunakan panas dari gelombang mikro.

Gelombang mikro merupakan hasil radiasi yang dapat ditransmisikan,
dipantulkan atau diserap. Energi gelombang mikro ditransmisikan sebagai
gelombang elektromagnetik dengan rentang frekuensi 300 MHz hingga 300 GHz
dan panjang gelombang 1 mm hingga 1 m. Umumnya frekuensi yang digunakan
untuk pemanasan gelombang mikro yaitu 0,915 GHz hingga 2,45 GHz dengan
panjang gelombang 12,24 cm, frekuensi ini dialokasikan untuk industri, ilmiah
dan medis (ISM) atau untuk keperluan non-komunikasi. Pada microwave
kedalaman penetrasi lebih besar dan lebih efektif sehingga frekuensi yang
digunakan lebih rendah tergantung pada sifat material. Frekuensi 2,45 GHz
banyak digunakan dalam oven microwave domestik dan beberapa aplikasi industri
sementara 0,915 GHz lebih disukai untuk oven microwave industri atau komersial
(Joseph, 2017).

Microwave merupakan gelombang elektromagnetik yang umum digunakan
untuk pemanasan dengan frekuensi yaitu 0,915 GHz hingga 2,45 GHz dan
panjangan gelombang 12,24 cm. frekuensi yang digunakan pada microwave sama
dengan gelombang yang digunakan oleh gelombang radio pada umumnya, untuk
mencegah interferensi dengan radio dan televisi maka microwave dengan tujuan
pengolahan atau pemanasan menggunakan frekuensi 915 MHz atau 2450 MHz.

Radiasi microwave juga disebut sebagai radiasi non-ionik untuk membedakannya
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dengan radiasi sinar X dan sinar gamma yang biasa disebut radiasi ionik. Radiasi
ionik memnyebabkan pemisahan atom atau molekul oleh muatan listrik,
sedangkan pada microwave ion dan molekul hanya menyebabkan getaran dan
gesekan sehingga menimbulkan adanya panas (Sulaiman, 2009).

Pada microwave, gelombang mikro dihasilkan oleh magnetron. Gelombang
tersebut ditransmisikan ke dalam waveguide, lalu gelombang tersebut dipantulkan
ke dalam fan stirrer dan dinding dari ruangan di dalam oven, dan kemudian
gelombang tersebut diserap oleh makanan. Menurut Nudgett (1986) dalam
Sya’bani (1996), penggunaan pemanasan gelombang mikro dalam industri
pertama kali dilakukan untuk pengeringan kentang. Penggunaan microwave
pernah juga dilakukan dalam pemanggangan kerupuk dengan penambahan daging
lidah buaya (Aloe vera) (Rosiani et al., 2015). Selain itu Sya’bani (1996) pernah
juga melakukan percobaan dengan pemanasan gelombang mikro pada kerupuk
yang hanya berbahan baku tapioka tanpa penambahan daging ikan. Selanjutnya
dilaporkan bahwa ketebalan kerupuk mempengaruhi volume pengembangan.
Pemanasan dengan gelombang mikro yang digunakan ~mempengaruhi
karakteristik fisik, kimia maupun sensoris dari kerupuk berdasarkan dari ketebelan
kerupuk. Penelitian ini mengkaji pengembangan kerupuk keriting ikan dengan
gelombang mikro pada berbagai proporsi daging ikan dan tapioka dengan

diameter ulir kerupuk yang berbeda.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik,
kimia, dan sensoris microwavable kerupuk keriting ikan dengan variasi proporsi

daging ikan dan diameter ulir kerupuk.

1.3. Hipotesis
Variasi proporsi daging ikan dan diameter ulir kerupuk diduga berpengaruh
nyata terhadap mutu kerupuk keriting ikan yang dimatangkan dengan dengan

microwave yang dihasilkan dilihat dari parameter fisik, kimia, dan sensoris.
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