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SUMMARY

IRSADI SAKAROP. Physics, Chemistry, and Sensory Characteristics of Roasted
“Kemplang” with Addition of Seaweed and Chicken Head Broth (Supervised by
AGUS WIJAYA and BASUNI HAMZAH).

The objectives of this research was to determine the effect of seaweed
addition of and chicken broth on the physics, chemcal, and sensory characteristics
of roasted “kemplang”. The reserach was conducted from April 2011 to July 2012
at the Laboratory of agricalthal product chermstay Department of Agricultural

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya.

This reserarch used a Group Randomized Factorial Design (RAKF),
prepared by two factors, namely concentration of seaweed treatment (A) (20%,
30%, 40%), and the chicken head broth concentrate (B) (30% , 40%, 50%). Each
treatment combination was repeated three times. The Parameters were observed in
this research are moisture content, ash content, texture, protein content, crude
fiber content and sensory test (odor, flavor, color, texture).

The results showed that the concentration of the addition of seaweed and
chicken head broth significantly affect texture and sensory characteristics (odor,
flavor, color, texture). Roasted “Kemplang” with the addition of seaweed and
chicken head broth treatment A3;B, (30% and 40% seaweed chicken head broth) is
the most favored treatment by panelist sensory properties (taste, color, aroma and

texture), with the characteristic texture of 585.37 gf , water content 7.71% roast



kemplang, 3.75% ash content, protein content 9.53%, 13.89% crude fiber content

and reusong dreseterstcs, includty taste, color, and tekture.



RINGKASAN

IRSADI SAKAROP. Karakteristik, Fisika, Kimia, dan Sensoris Kemplang
Panggang dengan Penambahan Rumput Laut dan Kaldu Kepala Ayam
(Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan BASUNI HAMZAH).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan rumput laut
dan kaldu kepala ayam terhadap karakteristik fisika, kimia, dan sensoris kemplang
panggang yang dihasilkan. Penelitian dilaksanakan pada bulan April 2011 sampai
juli 2012 di Laboratorium Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial
(RAKF), yang disusun dengan dua faktor perlakuan yaitu konsentrasi rumput laut
(A) A1=20%, A=30%, A;=40% dan konsentrasi kaldu kepala ayam (B) B;=30%,
B,=40%, B3=50%. Setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali.
Parameter yang diamati yaitu kadar air, kadar abu, tekstur, kadar protein, kadar
serat kasar dan uji sensoris (aroma, rasa, warna, tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan rumput laut
dan kaldu kepala ayam berpengaruh nyata terhadap tekstur dan uji sensoris
(aroma, rasa, warna, tekstur). Kemplang panggang dengan penambahan rumput laut
dan kaldu kepala ayam perlakuan A;B; (30% rumput laut dan 40% kaldu kepala
ayam) merupakan perlakuan yang paling disukai panelis berdasarkan sifat

sensoris (rasa, warna, aroma dan tekstur), dengan karakteristik tekstur 585,37 ef,



kadar air kemplang panggang 7,71 %, kadar abu 3,75 %, kadar protein 9,53 %,

kadar serat kasar 13,89 %.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kemplang panggang merupakan salah satu produk makanan tradisional.
Kemplang panggang bersifat kering yang terbuat dari tapioka, daging ikan, garam
dan bahan tambahan lain yang diizinkan. Proses pembuatan kemplang panggang
melalui beberapa proses termal seperti gelatinisasi pati, dehidrasi dan
pemanggangan. Tahapan proses tersebut menyebabkan pembentukan kemplang
panggang yang memiliki tekstur mudah patah, renyah, mengembang dan cita rasa
khas (Agustin dan Nuyah, 1994).

Faktor yang mempengaruhi kualitas kemplang antara lain adalah bahan baku
yang digunakan bermutu tinggi, kecepatan proses dan adanya keterampilan kerja dari
karyawan pada setiap tahap pengolahan. Pengawasan pada proses pengolahan mulai
dari pemilihan bahan baku sampai pengemasan sangat diperlukan agar tidak terdapat
penyimpangan yang dapat mengurangi kualitas produk (Christina, 1998).

Rumput laut yang hidup di perairan Indonesia sangat beragam yaitu sekitar
782 jenis. Dari beragam jenis rumput laut tersebut, terdapat beberapa jenis bernilai
ckonomis dan telah banyak dibudidayakan serta diperdagangkan baik untuk
komsumsi domestik maupun ekspor. Jenis-jenis tersebut adalah Eucheuma cottonii,
Gacillaria sp dan sargassum sp. Eucheuma cottonii merupakan jenis rumput laut
yang mempunyai peluang pasar yang besar di pasar internasional. Hal tersebut
dikarenakan permintaan rumput laut dunia jenis ini mencapai 555.888.073 ton

pertahun (Anggadiredja et al, 2006). Di perairan Indonesia Eucheuma cottonii



jumlahnya melimpah dengan daerah penyebaran di alam luas.

Rumput laut memiliki kandungan karbohidrat, protein, sedikit lemak, dan abu
yang sebagian besar merupakan senyawa garam natrium dan kalium. Selain itu,
rumput laut juga mengandung vitamin-vitamin seperti vitamin A, B1, B2, B¢, B12, Dan
C, betakaroten serta mineral seperti kalium, kalsium, fosfor, natrium, zat besi dan
yodium. E. cottonii mempunyai manfaat sebagai bahan dasar iota-karagenan, yang
banyak dimanfaatkan oleh industri farmasi, kosmetik, makanan dan minuman seperti
pickle, sirup, sayur sop, pemanis agar, salad dengan kelapa parut dan saus
(Anggadiredja et al., 2006 ).

Peran utama serat dalam makanan ialah pada kemampuan mengikat air,
sellulosa dan pektin. Serat dapat membantu mempercepat pengeluaran sisa-sisa
makanan melalui saluran pencernaan untuk diekskresikan ke luar. Feses dengan
kandungan air rendah akan lebih lama tinggal dalam saluran usus dan mengalami
kesukaran melalui usus untuk dapat diekskresikan ke luar karena gerakan-gerakan
peristaltik usus besar menjadi lebih lamban tanpa bantuan serat (Joseph, 2002).

Protein pada kemplang panggang umumnya berasal dari daging ikan. Ikan
yang sering digunakan dalam pembuatan kemplang panggang adalah ikan Tenggiri.
Protein hewani yang dapat disubstitusikan dalam pembuatan kemplang panggang
adalah kolagen yang berasal dari destruksi hasil sampingan pemfilletan ikan Tenggiri
yaitu berupa tulang ikan Tenggiri. Pemanasan dan penambahan air pada perebusan
tulang ikan akan menghasilkan protein dalam bentuk kaldu. Kaldu tulang ikan
Tenggiri dapat digunakan untuk meningkatkan kandungan protein dan sebagai

penambah rasa gurih pada kemplang panggang (Sudarmadji, 1999).



Ikan tenggiri yang dijual di pasaran memiliki harga yang tinggi, karena itu
untuk lebih menghemat biaya produksi protein yang ada pada kemplang diganti
dengan kaldu kepala ayam. Pemanasan dan penambahan air pada perebusan kepala
ayam akan menghasilkan protein dalam bentuk kaldu. Kaldu kepala ayam dapat
digunakan untuk meningkatkan kandungan protein dan sebagai penambah rasa gurih
pada kemplang panggang. Berdasarkan alasan di atas, untuk mendapatkan
karakteristik kemplang yang baik dan kandungan serat yang tinggi maka perlu
dilakukan penelitian penambahan rumput laut dan kaldu kepala ayam sebagai bahan
baku pembuatan kemplang panggang (Sudarmadji, 1999).

Kaldu ayam adalah salah satu sumber protein yang berasal dari hasil samping
ayam berupa kepala ayam. Kaldu kepala ayam merupakan larutan berprotein tinggi
yang diperoleh dari hidrolisa protein dengan bantuan enzim proteolitik dan air
panas. Kaldu kepala ayam yang dihasilkan beraroma khas ayam dan warna putih
keruh.

Menurut Poerwadarminta (2002), kaldu adalah air yang dihasilkan dari
daging yang direbus dengan tujuan untuk mengekstrak sari-sari dari suatu produk
sehingga memberikan cita rasa yang khas. Proses pengekstrakan dilakukan dengan
cara perebusan dalam waktu tertentu (lama). Kaldu mempunyai peranan penting di
dalam fortifikasi makanan dan minuman untuk memperkaya protein dan nilai gizi
makanan, sehubungan dengan tingginya tingkat kelarutan. Penambahan protein

hidrolisat kaldu kepala ayam pada pembuatan kecap kedelai diharapkan juga dapat

memberikan cita rasa yang lebih baik.



B. Tujuan
Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan rumput laut
dan kaldu kepala ayam terhadap karakteristik fisika, kimia dan sensoris kemplang

panggang yang dihasilkan.

C. Hipotesis
Penambahan rumput laut dan kaldu kepala ayam diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisika, kimia dan sensoris kemplang panggang yang dihasilkan.
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