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ABSTRACT

EFFECT OF FORMULATION OF KEPOK BANANA PEEL (Musa
paradisiaca formatypica) AND ADDITION OF SNAKEHEAD FISH
(Channa striata) TO CHEMICAL PROPERTIES AND SENSORIES

OF CRACKERS

By

DINA SAHERTIAN

The aimed of the research was to obtain the formulation of kepok banana peel and

snakehead fish which produce crackers with the best chemical and sensory

properties according to SNI 01-2713-2009. The research arranged in a Complete

Randomized Block Design (CRBD) with seven treatments and three replications.

Comparative treatment of kepok banana peel and snakehead fish consists of seven

levels, namely F1 (30% : 0%); F2 (25% : 5%); F3 (20% : 10%); F4 (15% : 15%);

F5 (10% : 20%); F6 (5% : 25%) and F7 (0% : 30%). The data obtained were

analyzed for the similarity of variance with the Bartlett test and the addition of the

data tested by the Tuckey test, then the data were analyzed by variance to

determine the effect between treatments. If there is a significant effect, the data is

further analyzed by Honesly Significant Difference (HSD) at the level of 5%. The

results showed that kepok banana peel crackers and the addition of the snakehead
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fish were F6 treatments (5% kepok banana peel and 25% snakehead fish). The

best treatment of crackers (F6) produce water content 9,52%, ash content 2,91%,

protein content 7,35%, fat content 2,14%, crude fiber content  0,73%, and content

carbohydrate 77,36%, texture with a score of 4,05 (really crunchy), taste with a

score of 4,10 (specific fish taste), aroma with a score of 4,00 (specific fish aroma),

color with a score of 3,87 (brownish white) and overall acceptance with a score of

4,42 (really likes). The water content and protein content of best kepok banana

peel crackers and the addition of the snakehead fish had qualified the Indonesian

National Standard of fish crackers (SNI 01-2713-2009), but ash content have not

qualified the Indonesian National Standard of fish crackers.
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Tujuan penelitian adalah untuk mendapatkan formulasi kulit pisang kepok dan

daging ikan gabus yang menghasilkan kerupuk dengan sifat kimia dan sensori

terbaik sesuai SNI 01-2713-2009. Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak

Kelompok Lengkap (RAKL) dengan tujuh perlakuan dan tiga ulangan.  Perlakuan

perbandingan kulit pisang kepok dan daging ikan gabus terdiri dari tujuh taraf

yaitu F1 (30% : 0%); F2 (25% : 5%); F3 (20% : 10%); F4 (15% : 15%); F5 (10% :

20%); F6 (5% : 25%) dan F7 (0% : 30%). Data yang diperoleh dianalisis

kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji

Tuckey, selanjutnya data dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar

perlakuan.  Apabila terdapat pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut

dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan

bahwa kerupuk kulit pisang kepok dan penambahan daging ikan gabus terbaik
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adalah perlakuan F6 (5% kulit pisang kepok dan 25% daging ikan gabus).

Kerupuk perlakuan terbaik (F6) menghasilkan kadar air sebesar 9,52%, kadar abu

sebesar 2,91%, kadar protein sebesar 7,35%, kadar lemak sebesar 2,14%, kadar

serat kasar sebesar 0,73%, dan kadar karbohidrat sebesar 77,36%, tekstur dengan

skor 4,03 (sangat renyah), rasa dengan skor 4,10 (sangat khas ikan), aroma dengan

skor 4,00 ( sangat khas ikan), warna dengan skor 3,87 (putih kecoklatan) dan

penerimaan keseluruhan dengan skor 4,42 (sangat suka). Kadar air dan kadar

protein kerupuk kulit pisang kepok dan penambahan daging ikan gabus terbaik

telah memenuhi Standar Nasional Indonesia kerupuk ikan (SNI 01-2713-2009),

namun kadar abu tidak memenuhi standar mutu kerupuk.

Kata kunci: kerupuk, kulit pisang kepok, daging ikan gabus
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Pisang merupakan salah satu komoditas hortikultura yang memiliki potensi dan

nilai ekonomi yang tinggi baik di dalam negeri maupun ekspor. Di Indonesia,

pisang menduduki tempat yang pertama di antara jenis buah-buahan lainnya, baik

dari segi sebaran, luas tanam, maupun produksi. Produksi pisang di Indonesia

pada tahun 2015 mencapai 7.299.275 ton dan Lampung menyumbang 1.937.348

ton atau 26,54 % dari produksi pisang nasional (BPS, 2017). Menurut Munadjim

(1988), kulit pisang menyusun sekitar 1/3 bagian dari pisang yang masih utuh atau

belum dikupas. Berdasarkan jumlah produksi pisang di Indonesia, jumlah kulit

pisang mencapai 2.433.091 ton/tahun. Pada umumnya kulit pisang belum banyak

dimanfaatkan, hanya dibuang sebagai limbah organik atau digunakan sebagai

makanan ternak. Jumlah kulit pisang yang cukup banyak akan memiliki nilai jual

apabila dimanfaatkan sebagai bahan baku makanan (Susanti, 2006).

Kulit pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica) merupakan salah satu limbah

industri keripik pisang yang belum dimanfaatkan secara optimal. Kulit pisang

kepok memiliki tektur tebal dan berwarna kuning kehijauan bila sudah matang

(Cahyono, 2009). Kulit pisang kepok mengandung air sebesar 73,60%, pati

sebesar 11,48%, protein sebesar 2,15%, kalsium sebesar 31 mg/100 g dan zat besi
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sebesar 26 mg/100 g (Albaasith et al., 2014). Kulit pisang kepok mempunyai

berat sekitar 25-40% dari berat buah pisang tergantung tingkat kematangannya.

Semakin matang, persentase berat kulit pisang kepok makin menurun (Koni,

2009). Menurut Hernawati dan Ariyani (2007), kandungan serat kasar kulit

pisang cukup tinggi sebesar 20,96% sehingga memiliki peluang untuk

dimanfaatkan sebagai produk pangan kaya serat. Salah satu produk pangan yang

dapat dibuat dari kulit pisang adalah kerupuk (Naf’an, 2012).

Kerupuk merupakan makanan kudapan yang bersifat kering, ringan dan terbuat

dari bahan yang mengandung pati yang cukup tinggi. Selama ini, umumnya

kandungan gizi kerupuk kurang diperhatikan sehingga saat ini semakin banyak

jenis kerupuk yang dikembangkan untuk memperbaiki cita rasa dan nilai gizi

kerupuk (Wahyuni, 2007). Jenis kerupuk yang berkembang di pasar sudah

banyak, salah satunya adalah kerupuk kulit pisang. Kerupuk kulit pisang

merupakan kerupuk yang tidak hanya terbuat dari tepung tapioka saja, tetapi juga

dicampur dengan kulit pisang kepok. Kerupuk dari kulit pisang kepok bertujuan

untuk diversifikasi produk makanan serta menciptakan produk pangan yang kaya

serat (Pary et al., 2016). Menurut Astawan dan Andreas (2008), serat berfungsi

untuk mencegah terjadinya berbagai penyakit. Akan tetapi, kerupuk kulit pisang

kepok juga memiliki kekurangan yaitu kandungan gizi yang rendah terutama

protein sehingga perlu dilakukan penambahan bahan lain yang memiliki kadar

protein tinggi.

Ikan gabus adalah jenis ikan dengan kandungan gizi tinggi yaitu 25,5% protein

dan 6,22% albumin, mengandung asam amino yang lengkap serta mineral Cu, Fe,
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Ca, dan Zn. Ikan gabus merupakan sumber albumin yang potensial. Peran utama

albumin di dalam tubuh sangat penting, yaitu membantu pembentukan dan

perbaikan jaringan sel dalam tubuh manusia (Nugroho, 2013). Penambahan

daging ikan gabus pada pengolahan kerupuk kulit pisang kepok dilakukan untuk

meningkatkan kandungan nilai gizi terutama protein hewani serta menambah

aroma dan cita rasa. Selain itu, adanya penambahan daging ikan gabus yang

berwarna putih akan menghasilkan kerupuk dengan warna yang disukai oleh

konsumen. Namun hingga saat ini belum ditemukan formulasi yang tepat antara

kulit pisang kepok dan daging ikan gabus yang menghasilkan kerupuk dengan

sifat kimia dan sensori yang dapat diterima. Oleh karena itu perlu dilakukan

penelitian untuk mengetahui formulasi kulit pisang kepok dan daging ikan gabus

yang dapat menghasilkan kerupuk dengan sifat kimia dan sensori terbaik serta

diharapkan mampu menciptakan produk pangan yang kaya serat dan gizi terutama

protein.

1.2. Tujuan Penelitian

Penelitian bertujuan untuk mendapatkan formulasi kulit pisang kepok dan daging

ikan gabus yang menghasilkan kerupuk dengan sifat kimia dan sensori terbaik

sesuai SNI 01-2713-2009.

1.3. Kerangka Pemikiran

Kerupuk merupakan salah satu produk pangan yang berasal dari Indonesia,

terbuat dari tapioka, dicampur dengan bahan-bahan tambahan dan dilakukan

penggorengan dengan menggunakan minyak (Fumiko dan Yasuko, 2000).
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Selama ini, kerupuk yang beredar di pasaran mengandung lebih banyak pati dan

sedikit serat pangan.  Menurut Koni (2013), kulit pisang kepok memiliki

kandungan serat  sebesar  18,71%, kalsium sebesar 7,18% dan fosfor sebesar

2,06%. Penggunaan kulit pisang kepok pada pengolahan kerupuk dilakukan

untuk diversifikasi produk pangan serta meningkatkan kadar serat produk

kerupuk. Menurut Naf’an (2012), kerupuk kulit pisang raja memiliki skor

penilaian panelis tertinggi pada parameter rasa, warna dan penerimaan

keseluruhan pada penambahan kulit pisang sebesar 25%.

Hasil penelitian Anggriany (2016) menunjukkan perlakuan tanpa penambahan

tepung kacang koro pada pembuatan kerupuk kulit pisang ambon tidak

mempengaruhi sifat kimia (kadar air dan kadar protein) dan fisik (daya kembang)

kerupuk. Kerupuk tanpa penambahan tepung kacang koro memiliki kadar air

sebesar 9,56%, kadar protein sebesar 4,09% dan daya kembang sebesar 61,93%.

Sedangkan perlakuan penambahan tepung kacang koro berpengaruh terhadap

kadar protein, daya kembang, warna, rasa, dan kerenyahan. Penambahan tepung

kacang koro sebesar 15% pada kerupuk kulit pisang ambon menghasilkan kadar

protein tertinggi sebesar 5,50%. Meningkatnya kadar protein kerupuk kulit pisang

disebabkan kandungan protein tepung kacang koro yang cukup tinggi sebesar

21,227%, sehingga penambahan tepung kacang koro hingga 15% meningkatkan

kadar protein kerupuk sedangkan daya kembang kerupuk tersebut sebesar

82,35%. Formulasi kulit pisang kepok dan daging ikan gabus yang digunakan

pada pembuatan kerupuk akan berpengaruh terhadap sifat kimia dan sensori

kerupuk. Penambahan bahan selain pati yang suka mengikat air dapat

menyulitkan proses pemasakan pati ((Chinachoti et al. (1990) dalam Rahardjo dan
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Haryadi (1997)). Menurut Taewee (2011), ikan merupakan sumber protein utama

dalam pembuatan kerupuk, semakin banyak daging ikan yang ditambahkan,

kandungan protein akan semakin tinggi.  Kandungan protein yang semakin tinggi

pada adonan kerupuk menyebabkan denaturasi protein pada saat pemasakan

adonan sehingga berakibat pada penurunan mengikat air.  Air yang dilepas

digunakan untuk gelatinisasi pati.  Semakin banyak penambahan bahan yang

mengandung protein, semakin cepat proses pemasakan pati.  Pemasakan adonan

pati mempengaruhi pengembangan dan kerenyahan kerupuk.  Semakin banyak

penambahan bahan bukan pati, semakin kecil pengembangan kerupuk pada saat

penggorengan (Rahardjo dan Haryadi, 1997).

Hasil penelitian Laiya et al. (2014) menunjukkan bahwa konsentrasi tepung sagu

sebesar 30% dan daging ikan gabus sebesar 70% menjadi perlakuan terbaik pada

pembuatan kerupuk ikan gabus dengan kadar protein sebesar 5,21 %, kadar lemak

sebesar 1,02 %, kadar air sebesar 5,18 %, kadar abu sebesar 5,19 %, kadar

karbohidrat sebesar 88,63, warna (krem kecoklatan), aroma (khas ikan gabus),

rasa (khas ikan gabus) serta tekstur (renyah dan berongga). Menurut Setyaji et al.

(2012), penambahan ikan gabus terbaik dalam pembuatan kerupuk opak yaitu

10%. Penambahan daging ikan gabus sebanyak 0 – 10 % pada kerupuk opak

berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein dan volume pengembangan,

sedangkan kadar lemak tidak berpengaruh nyata. Hasil trial and error yang telah

dilakukan, menunjukan bahwa konsentrasi tertinggi penambahan kulit pisang

kepok pada pembuatan kerupuk adalah 30%. Penambahan kulit pisang kepok

yang melebihi 30% akan menghasilkan warna coklat kehitaman serta rasa yang

getir atau pahit.
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1.6. Hipotesis

Terdapat formulasi kulit pisang kepok dan daging ikan gabus yang menghasilkan

kerupuk dengan sifat kimia dan sensori terbaik sesuai SNI 01-2713-2009.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Kulit Pisang Kepok (Musa paradisiaca formatypica)

Pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica) merupakan jenis pisang olahan

dapat diolah menjadi keripik, buah dalam sirup, aneka olahan tradisional, dan

tepung. Pisang dapat digunakan sebagai alternatif pangan pokok karena

mengandung karbohidrat yang tinggi, sehingga dapat menggantikan sebagian

konsumsi beras dan terigu. Pisang kepok memiliki kulit yang sangat tebal dengan

warna kuning kehijauan dan kadang bernoda cokelat, serta daging buahnya manis.

Pisang kepok tumbuh pada suhu optimum untuk pertumbuhannya sekitar 27°C

dan suhu maksimum 38°C. Bentuk buah pisang kepok agak gepeng dan bersegi.

Ukuran buahnya kecil, panjangnya 10-12 cm dan beratnya 80-120 g. Pisang

kepok memiliki warna daging buah putih dan kuning (Prabawati et al., 2008).

Berdasarkan klasifikasi taksonomi pisang kepok termasuk ke dalam family

Musaceae yang berasal dari India Selatan. Kedudukan taksonomi, tanaman

pisang kepok adalah sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Liliopsida

Ordo : Zingiberales
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Famili : Musaceae

Genus : Musa

Spesies : Musa paradisiaca formatypica

(Satuhu dan Supriyadi, 2000)

Kulit pisang yang belum matang mengandung glikosida, flavonoid

(leucocyanidin), tanin, saponin, dan steroid. Akan tetapi, pada kulit pisang yang

sudah matang, kulit pisang tidak mengandung flavonoid dan tannin. Menurut

Liur (2014) kandungan nutrisi buah pisang yang menunjukan kondisi optimumnya

yakni saat mencapai 80% masa pertumbuhannya dan setelah itu akan menurun.

Winarno (1981) menyatakan bahwa buah yang masih mengkal mengandung

vitamin yang cukup banyak sehingga semakin tua buah maka semakin berkurang

kandungan vitaminnya. Adapun gambar buah pisang kepok dapat dilihat pada

Gambar 1.

Gambar 1.  Kulit pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica)
Sumber : Rofikah (2013)

Pada umumnya semua jenis kulit pisang mengandung air, karbohidrat, lemak,

protein, kalsium, fosfor, besi, vitamin B, dan vitamin C (Maulana, 2015). Dalam

penelitian ini digunakan kulit pisang kepok karena memiliki kulit yang lebih tebal
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dibanding pisang lainnya, dan pada kulit pisang kepok terkandung senyawa

flavonoid yang berpotensi sebagai antioksidan (Supriyanti et al., 2015). Kulit

pisang kepok juga mengandung kalsium dan serat (Happi et al., 2011). Menurut

Koni (2013), kulit pisang kepok memiliki kandungan serat  sebesar  18,71%,

kalsium sebesar 7,18% dan fosfor sebesar 2,06%. Selain itu, kulit pisang kepok

memiliki kandungan air hingga 73,60%, pati sebesar 11,48%, protein sebesar

2,15%, dan zat besi 26 mg/100 g (Albaasith et al., 2014).

Kulit pisang juga memiliki kandungan vitamin A yang sangat tinggi, terutama

provitamin A, yaitu beta-karoten sebesar 45 mg/100 g/bk. Beta-karoten mampu

menghambat kerja enzim HMG-KoA (hidroksimetil glutarilKoA) reduktase yang

berperan dalam proses biosintesis kolesterol ((Nurcholis, (2005) dalam Djunaidi

et al. (2014)). Menurut Andi (2007), kulit pisang dapat diolah menjadi tepung dan

produk lainnya. Dengan demikian, kulit pisang yang biasanya digunakan sebagai

pakan ternak atau limbah rumah tangga ini dapat dimanfaatkan sebagai bahan

baku untuk membuat kerupuk. Komposisi zat gizi kulit pisang kepok dapat

dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1.  Komposisi kulit pisang kepok

Komponen Jumlah (%)
Kadar air 11,09
Kadar abu 4,82
Kadar lemak 16,47
Kadar protein 5,99
Kadar serat kasar 20,96
Kadar karbohidrat 40,74
Kadar selulosa 17,04
Kadar lignin 15,36
Sumber : Hernawati dan Ariyani (2007)
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2.2. Ikan Gabus (Channa striata)

Ikan gabus merupakan ikan labirin yang mampu bertahan di luar air, karena

mempunyai alat pernafasan tambahan yang berupa lipatan kulit tipis yang berliku-

liku seperti labirin (Soeseno, 1988). Ikan ini biasa hidup di sungai, danau, dan

kolam/tambak, serta biasa membuat sarang di daerah rawa-rawa atau diantara

belukar yang terdapat pada tepi tambak dan sungai. Di Indonesia, ikan gabus

penyebarannya sangat luas, mulai dari Sumatera, Jawa, Madura, Bali, Lombok,

Kalimantan, Sulawesi, Flores, Ambon dan Halmahera. Di beberapa daerah, ikan

gabus dikenal pula dengan nama ikan rayong(Sunda), Kuto (Madura), Bace

(Aceh), Sepungkat (Palembang), dan di Bajarmasin dengan nama ikan Haruan.

Ikan gabus atau Snakehead (Family Channidae) merupakan salah satu jenis ikan

air tawar yang terdiri dari 2 jenis yaitu jenis Channa, terdapat 26 spesies didaerah

Asia, khususnya Malaysia dan Indonesia, dan Parachanna dengan 3 spesies yang

hidup didaerah Afrika Tropis. Beberapa ikan gabus memiliki tubuh yang kecil,

sekitar 17 sentimeter. Namun banyak juga yang memiliki tubuh yang besar, dan

pernah dilaporkan memiliki panjang mencapai 1,8 meter. Beberapa spesies dari

ikan gabus sangat bernilai bila dijadikan makanan, terutama di India, Asia

tenggara, China, dan dataran kecil di Afrika (Courtenay, 2004).

Klasifikasi ikan gabus adalah sebagai berikut :

Kingdom : Animalia

Filum : Chordata

Kelas : Actynopterygii

Ordo : Perciformes
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Family : Channidae

Genus : Channa

Species : Channa striata

(Courtenay, 2004)

Gambar 2.  Ikan Gabus (Channa striata)
Sumber : Ghufran (2010)

Ikan gabus diketahui mengandung protein yang lebih tinggi dibanding jenis ikan

lainnya. Kadar protein ikan gabus mencapai 25,5%, lebih tinggi dibanding

protein ikan bandeng (20,0%), ikan emas (16,05%), ikan kakap (20,0%), maupun

ikan sarden (21,1%). Kadar albumin ikan gabus bisa mencapai 6,22% (Nugroho,

2013). Albumin merupakan jenis protein terbanyak di dalam plasma yang

mencapai kadar 60 %. Menurut Astuti (2008), albumin berada di dalam darah

untuk meningkatkan daya tahan tubuh, mengatur keseimbangan air dalam sel,

mengeluarkan produk buangan, dan memberi gizi pada sel untuk pembentukan

jaringan sel baru sehingga mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh yang

terbelah pasca operasi atau pembedahan dan luka. Albumin diperlukan tubuh

manusia setiap hari, terutama dalam proses penyembuhan luka-luka. Pemberian

daging ikan gabus atau ekstrak proteinnya telah dicobakan untuk meningkatkan
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kadar albumin dalam darah dan membantu penyembuhan beragam penyakit, dari

kekurangan gizi, diabetes, autis, hingga HIV-AIDS.

Pada tubuh manusia, albumin di produksi di hati (hepar) dalam bentuk

proalbumin. Kemudian sekresi oleh sel golgi dalam jumlah sekitar 60% cairan

berupa serum darah, dengan konsentrasi antara 30-50 gram/liter dalam waktu

sekitar 20 hari. Hal ini berfungsi untuk membentuk jaringan baru dan pemulihan

jaringan yang rusak karena bakteri dalam tubuh. Dalam kondisi normal, hati dapat

memproduksi albumin sekitar 11-15 g/hari, dan kadar normal albumin yang

dibutuhkan dalam tubuh manusia berkisar antara 3-5 g/dl (Ardianto, 2015).

Menurut Suwandi et al. (2014) kandungan protein yang diperoleh pada ikan gabus

dengan jenis kelamin yang berbeda tidak menunjukkan nilai yang besar. Kadar

abu yang terkandung dalam daging ikan gabus dipengaruhi oleh kandungan

mineral yang terdapat pada habitat hidup dari ikan gabus tersebut. Daging ikan

gabus sebagai produk pangan sangat banyak digunakan sebagai bahan baku

pembuatan kerupuk, sedangkan limbah (jeroan) ikan gabus dapat digunakan

sebagai bahan pakan ikan itu sendiri (Muyonga et al., 2009). Kulit dan tulang

ikan gabus dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan gelatin yang

ekonomis. Kandungan zat gizi tiap 100 g ikan gabus segar dapat dilihat pada

Tabel 2.
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Tabel 2.  Kandungan gizi ikan gabus dalam 100 g

Kandungan zat gizi Jumlah
Energi (kkal) 74,00
Protein (g) 25,20
Lemak (g) 0,00
Karbohidrat (g) 0,00
Kalsium (mg) 62,00
Fosfor (mg) 176,00
Fe (mg)
Vit A (SI)
Vit B1 (mg)
Vit C (mg)

0,90
150

0,04
0,0

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan (2005)

2.3. Kerupuk

Kerupuk merupakan salah satu produk pangan yang berasal dari Indonesia,

terbuat dari tapioka, dicampur dengan bahan-bahan tambahan dan dilakukan

penggorengan dengan menggunakan minyak. Kadar air kerupuk berkisar antara

10,3 % sampai 11,3% (Fumiko dan yasuko, 2000).  Pati berperan dalam proses

gelatinisasi dan berpengaruh terhadap volume pengembangan. Semakin besar

volume pengembangan, mutu kerupuk semakin  baik (Wiriano, 1984).

Kerupuk sudah dikenal secara luas, memiliki cita rasa yang khas dan dapat

diterima oleh semua orang. Kerupuk umumnya dimakan sebagai cemilan atau

sebagai pelengkap saat makan. Pembuatan kerupuk dapat dijadikan salah satu

alternatif pengolahan bahan pangan sehingga umur simpan bahan pangan relatif

lebih lama (Koswara, 2009). Kerupuk biasanya dikonsumsi bukan sebagai

makanan utama melainkan sebagai makanan selingan ataupun sebagai lauk-pauk

yang umumnya dikonsumsi dalam jumlah sedikit.



14

Penambahan ikan, tepung udang dan sumber protein lainnya pada adonan kerupuk

diharapkan akan meningkatkan kandungan protein kerupuk yang dihasilkan.

Pembuatan adonan merupakan tahap yang penting dalam pembuatan keerupuk

mentah.  Adonan dibuat dengan mencampurkan bahan-bahan utama dan bahan-

bahan tambahan yang diaduk hingga diperoleh adonan yang liat dan homogen.

Kerupuk  memiliki tekstur yang berongga dan renyah, hal ini merupakan salah

satu mutu dari kerupuk.  Sifat renyah pada produk kerupuk berpengaruh terhadap

kualitasnya (Wirakartakusumah et al., 1989).

Kriteria mutu kerupuk ditinjau dari aspek sifat fisik meliputi warna, aroma, rasa

dan tekstur. Kerupuk yang baik memiliki warna yang baik adalah kuning

kecokelatan. Warna pada kerupuk dipengaruhi oleh warna tepung yang

digunakan. Aroma kerupuk didapat dari bahan yang digunakan, yang

memberikan aroma tersendiri.  Kerupuk ikan dengan aroma yang baik memiliki

aroma khas kerupuk ikan. Rasa kerupuk yang baik adalah gurih dan sesuai

dengan bahan yang digunakan dalam pembuatan kerupuk.  Apabila bahan yang

digunakan adalah ikan, maka rasa yang diperoleh yaitu khas kerupuk ikan. Syarat

mutu kerupuk ikan menurut SNI 01-2713-2009 dapat dilihat pada Tabel 3.

Bahan pembuatan kerupuk dibagi menjadi dua bagian yaitu bahan baku dan bahan

tambahan.  Bahan baku adalah bahan yang digunakan dalam jumlah besar dan

fungsinya tidak dapat digantikan oleh bahan lain.  Bahan tambahan adalah bahan

yang diperlukan untuk melengkapi bahan baku dalam proses pembuatan kerupuk.

Bahan tambahan kerupuk adalah garam, bumbu, bahan pengembang dan air.
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Bumbu yang digunakan dalam pembuatan kerupuk berfungsi untuk memperbaiki

dan menambah cita rasa kerupuk (Djumali et al., 1982 dalam Tofan, 2008).

Tabel 3. Syarat mutu kerupuk (SNI 01-2713-2009)

Jenis Uji Satuan Persyaratan Uji
Sensori Angka (1-9) Minimal 7
Cemaran mikroba*
- ALT Koloni/g Maksimal 5,0 x 104

- Escherichia coli APM/g < 3
Kimia
- Kadar air % fraksi massa Maksimal 12
- Abu tak larut dalam

asam*
% fraksi massa Maksimal 0,2

- Protein % fraksi massa Minimal 5

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2009)

2.4. Proses Pembuatan Kerupuk

Pengolahan bahan pangan merupakan salah satu fungsi untuk memperbaiki mutu

bahan pangan, baik dari nilai gizi maupun daya cerna, memberikan kemudahan

dalam penanganan, efisiensi biaya produksi, memperbaiki cita rasa dan aroma,

menganekaragamkan produk dan memperpanjang masa simpan. Tahap

pengolahan kerupuk dapat dijelaskan sebagai berikut :

a. Pembuatan Adonan

Tahap pembuatan adonan merupakan tahap awal yang sangat penting. Faktor

yang perlu diperhatikan dalam pembuatan adonan adalah adonan yang homogen.

Pengadonan berpengaruh terhadap daya kembang kerupuk, yaitu berhubungan

dengan udara dan gas (Lavlinesia, 1995). Proses pembuatan adonan kerupuk ada

dua jenis, yaitu proses panas dan proses dingin. Pembuatan adonan proses panas

yaitu pemasakan bahan tambahan kemudian dicampur dengan bahan utama.
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Pembuatan adonan proses dingin pada pembuatan adonan kerupuk yaitu

mencampurkan semua bahan dan diaduk sampai homogen tanpa melalui

pemasakan pendahuluan (Wiriano, 1984).

b. Pencetakan adonan

Setelah adonan jadi kemudian masuk ke dalam proses pencetakan. Pencetakan

adonan kerupuk dimaksudkan untuk memperoleh bentuk dan ukuran yang

seragam. Keseragaman ukuran penting untuk memperoleh penampakan dan

penetrasi panas yang merata sehingga memudahkan proses penggorengan dan

menghasilkan kerupuk goreng dengan warna yang seragam (Muchtadi et al.,

1988).

c. Pengukusan

Pengukusan sering diartikan sebagai pemasakan yang dilakukan melalui media

uap panas dengan suhu pemanasan sekitar 100oC selama 15 menit. Selama proses

pengukusan panas dipindahkan ke produk melalui konveksi. Pengukusan

merupakan tahap penting karena pada tahap ini terjadi proses gelatinisasi pati

yang berkaitan erat dengan pengembangan kerupuk saat digoreng (Suarman,

1996). Pengukusan yang terlalu lama akan menyebabkan air yang terperangkap

oleh gel pati terlalu banyak, sehingga proses pengeringan dan penggorengan

menjadi tidak sempurna. Adonan yang setengah matang menyebabkan pati tidak

tergelatinisasi dengan sempurna dan akan menghambat pengembangan kerupuk.

Adonan yang telah masak ditandai dengan seluruh bagian berwarna bening serta

teksturnya kenyal (Djumali et al., 1982).
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d. Pendinginan

Kerupuk yang sudah dikukus kemudian dilakukan pendinginan sebelum dilakukan

pemotongan. Pendinginan kerupuk dengan waktu 24 jam yang bertujuan supaya

kerupuk mudah untuk dipotong. Dengan kerupuk didinginkan ini teksturnya lebih

keras dan tidak lembek dan proses pengeringan lebih cepat (Lavlinesia,1995).

e. Pemotongan

Kerupuk yang sudah didinginkan selama 24 jam kemudian masuk ke proses

selanjutnya yaitu pemotongan kerupuk menggunakan gunting yang tajam.

Pemotongan kerupuk bertujuan untuk menyeragamkan bentuk kerupuk

(Lavlinesia,1995).

f. Pengeringan

Pengeringan adalah suatu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian

air dari suatu bahan dengan cara menguapkan sebagian besar air melalui

penggunaan energi panas. Keuntungan pengeringan adalah bahan menjadi lebih

awet dengan volume yang lebih kecil sehingga mempermudah dan menghemat

ruang dan distribusi. Pengeringan dapat dilakukan dengan menggunakan cabinet

dryer (alat pengering) atau dengan sun drying (penjemuran) yaitu pengeringan

dengan menggunakan sinar matahari (Wiriano, 1984).

g. Penggorengan

Menggoreng adalah suatu proses untuk memasak bahan pangan dengan

menggunakan lemak atau minyak pangan. Minyak goreng selain berfungsi

sebagai medium penghantar panas juga dapat menambah rasa gurih, menambah

nilai gizi dan kalori bahan pangan. Kecukupan suhu dan waktu penggorengan
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berbeda untuk setiap bahan, kondisi dan perlakuan (Ketaren, 1986). Secara umum

penggorengan kerupuk dilakukan dengan menggoreng kerupuk langsung di dalam

minyak panas dengan menggunakan minyak yang banyak sehingga kerupuk

terendam. Pada proses penggorengan kerupuk mentah, kerupuk akan mengalami

pemanasan pada suhu tinggi sehingga molekul air yang masih terikat pada

struktur kerupuk menguap dan menghasilkan tekanan uap yang mengembangkan

struktur kerupuk (Lavlinesia,1995).  Diagram alir proses pembuatan kerupuk kulit

pisang disajikan pada Gambar 3.
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Gambar 3.  Diagram alir proses pembuatan kerupuk kulit pisang
Sumber : Naf’an (2012)

2.5. Gelatinisasi

Gelatinisasi adalah proses pembengkakan granula pati sehingga granula pati

tersebut tidak dapat kembali ke bentuk semula (Wiriano, 1984).  Proses

gelatinisasi terjadi karena adanya penambahan air dan pemberian panas.  Apabila

pati dipanaskan dengan air, struktur kristal rusak dan rantai polisakarida akan

mengambil posisi acak.  Hal inilah yang akan menyebabkan mengembang dan

Kulit Pisang

Perebusan

Pencetakan

Penghancuran kulit pisang

Pengirisan

Pendinginan

Pencampuran

Pengukusan

Pengeringan
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Kerupuk Kulit Pisang
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Terigu
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memadat (gelatinisasi).  Cabang-cabang dalam struktur amilopektinlah yang

terutama dapat menyebabkannya dapat membentuk gel yang cukup stabil. Proses

pemasakan pati disamping menyebabkan gelatinisasi juga akan melunakkan dan

memecah sel, sehingga memudahkan pencernaan.  Dalam proses pencernaan

semua bentuk pati dihidrolisa menjadi glukosa (Winarno, 2004).

Pada proses gelatinisasi terjadi kerusakan ikatan hidrogen yang berfungsi untuk,

mempertahankan integritas granula pati.  Granula pati tidak larut dalam air dingin

tetapi mengembang pada air hangat.  Naiknya suhu pemanasan akan

meningkatkan volume pembengkakan granula pati sehingga pada suhu tertentu

terjadi perubahan struktur granula pati dan tidak dapat kembali ke bentuknya

semula.  Suhu pada saat granula pati pecah disebut suhu gelatinisasi.

Menurut Muchtadi et al., (1998), gelatinisasi pati terjadi dalam empat tahap. Pada

tahap pertama, granula pati belum berinteraksi dengan apapun. Pada saat mulai

berinteraksi dengan molekul air disertai dengan peningkatan suhu suspensi,

terjadilah pemutusan sebagian besar ikatan intermolekul pada kristal amilosa.

Akibatnya granula pati mengembang.  Pada tahapan beriutnys molekul-molekul

amilosa granula pati mengembang. Pada tahapan berikutnya molekul-molekul

amilosa mulai berdifusi ke luar granula sebagai akibat meningkatnya aplikasi

panas dan air yang berlebihan yang menyebabkan granula mengembang lebih

lanjut. Proses gelatinisasi terus berlanjut sampai seluruh molekul amilosa

berdifusi keluar hingga tinggal molekul amilopektin yang berada dalam granula.

Keadaan ini tidak berlangsung lama karena dinding granula akan segera pecah,

sehingga tersusun oleh molekul-molekul amilosa dan amilopektin.



III. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian

Fakultas Pertanian Universitas Lampung dan Laboratorium Teknologi  Hasil

Pertanian Politeknik Negeri Lampung pada bulan Juli – Oktober 2018.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah kulit pisang kepok yang diperoleh dari

Sentra Industri Keripik Pisang Bandar Lampung dan ikan gabus yang diperoleh

dari pedagang ikan di pasar tradisional Way Halim.  Bahan tambahan yang

digunakan adalah tepung tapioka merk Bumi Kencana yang diperoleh dari

supermarket, bawang putih, putih telur, air, garam, gula pasir, dan kapur sirih.

Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis kimia adalah aquadest, K2SO4,

H2SO4 pekat, H2SO4 1,25%, NaOH 1,25%, HCl 0,02 N, NaOH 50%, H2BO2,

Na2S2O3, HgO, dan alkohol.

Alat yang digunakan dalam pembuatan kerupuk adalah baskom, panci pengukus,

deep frying, blender, pisau, gelas ukur, sendok makan, plastik, sendok teh,

refrigerator, spatula, talenan, dan timbangan.  Alat yang digunakan untuk analisis
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adalah  batu didih, penjepit cawan, cawan porselin, oven, desikator, indikator

phenolphthalein, alat destilasi, buret, neraca analitik, alat ekstraksi Soxhlet, kertas

saring, tanur listrik, labu Kjeldahl, dan alat-alat gelas.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan

satu faktor dan tiga ulangan.  Perlakuan perbandingan kulit pisang kepok dan

daging ikan gabus sebanyak 7 taraf, yaitu F1 (30:0), F2 (25:5), F3 (20:10), F4

(15:15), F5 (10:20), F6 (5:25), F7 (0:30) dari total bahan baku utama (b/b).

Perbandingan kulit pisang kepok dan daging ikan gabus dalam pembuatan

kerupuk disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4.  Perbandingan kulit pisang kepok dan daging ikan gabus dalam
pembuatan kerupuk

Perlakuan Kulit pisang kepok (%) Daging ikan gabus (%)
F1 30 0
F2 25 5
F3 20 10
F4 15 15
F5 10 20
F6 5 25
F7 0 30

Kesamaan ragam diuji dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan

uji Tuckey.  Data dianalisis sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat

dan uji signifikasi untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan.  Untuk

mengetahui perbedaan antar perlakuan, data dianalisis lebih lanjut menggunakan

uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%.
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3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1. Persiapan Bubur Kulit Pisang Kepok

Persiapan bubur kulit pisang kepok mengacu pada metode Hartono dan Janu

(2013). Bahan substitusi yang digunakan pada pembuatan kerupuk adalah kulit

pisang kepok (keseluruhan) yang mengkal atau agak matang.  Sebanyak 300 g

kulit pisang kepok yang telah dipisahkan dari daging buahnya direndam dalam 1

L air dan 3 g kapur sirih selama 24 jam. Kulit pisang kepok selanjutnya dicuci

dengan air mengalir sampai bersih dan ditiriskan.  Kulit pisang yang telah bersih

kemudian direbus selama 15 menit pada suhu 100oC.  Perebusan kulit pisang

kepok menggunakan air sebanyak 1 L.  Setelah direbus, kulit pisang dihaluskan

dengan menggunakan blender selama 2 menit dan penambahan air sebanyak 90

ml.  Proses persiapan bubur kulit pisang kepok dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Diagram alir persiapan bubur kulit pisang kepok
Sumber : Hartono dan Janu (2013) yang dimodifikasi

Kulit Pisang Kepok mengkal
300 g

Perendaman selama 24 jam

Perebusan (T 100oC, t 15 menit)

Pencucian dan penirisan t 1 menit

Penghalusan ( Blender ) t 2 menit

Kapur sirih
3 g

Air 1 L

Air 1 L

Air 90 ml

Bubur Kulit Pisang Kepok

Air
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3.4.2. Persiapan Bubur Daging Ikan Gabus

Persiapan bubur daging ikan gabus mengacu pada metode Setyaji et al. (2012).

Daging ikan gabus fillet sebanyak 300 g dihaluskan dengan menggunakan blender

selama 1 menit dan penambahan air sebanyak 80 ml. Persiapan bubur daging ikan

gabus dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. Diagram alir persiapan bubur daging ikan gabus
Sumber : Setyaji et al. (2012)

3.4.3. Pembuatan Kerupuk

Pembuatan kerupuk mengacu pada prosedur Astuti et al. (2016). Bahan baku

utama yang digunakan dalam pembuatan kerupuk yaitu bubur kulit pisang kepok

dan bubur daging ikan gabus.  Formulasi perbandingan kulit pisang kepok dan

daging ikan gabus adalah F1 (30%:0%), F2 (25%:5%), F3 (20%:10%), F4

(15%:15%), F5 (10%:20%), F6 (5%:25%) dan F7 (0%:30%). Setiap satuan

percobaan dibuat dengan perbandingan bahan baku utama yaitu kulit pisang

kepok, daging ikan gabus, dan tepung tapioka dengan total berat 250 g (b/b).

Sebagai contoh untuk formulasi F3 (20% kulit pisang kepok : 10% daging ikan

gabus), sebanyak 50 g bubur kulit pisang kepok dicampur dengan 25 g bubur

Daging Ikan Gabus Fillet
300 g

Penghalusan ( Blender) t 1 menit)
Air 80 ml

Bubur Daging Ikan Gabus



25

daging ikan gabus lalu diaduk hingga rata.  Kemudian dicampurkan dengan bahan

tambahan seperti tepung tapioka 175 g dan bumbu yang dihaluskan terdiri dari

garam dapur 5 g, gula pasir 5 g, bawang putih 5 g, putih telur 40 g, serta

penambahan air panas ± 30 ml.  Setelah itu adonan dicampur sampai kalis,

selanjutnya adonan dibentuk gulungan/dodolan dengan diameter 2 cm dan

panjang 15 cm. Kemudian dikukus pada suhu 100oC selama 4 jam, sesekali

dibalik, dengan dilapisi plastik pada bagian bawah adonan.  Selama pemanasan,

suhu dijaga stabil menggunakan termometer dengan mengatur besar kecil api.

Adonan dalam bentuk gulungan/dodolan yang telah dikukus selanjutnya

didinginkan dan disimpan pada suhu 4-8oC selama 12 jam, dengan tujuan agar

dodolan mengeras dan kaku sehingga memudahkan dalam pengirisan.  Adonan

yang telah disimpan dalam refrigerator dipotong tipis-tipis dengan ketebalan ± 2-3

mm menggunakan slicer, selanjutnya dilakukan pengeringan menggunakam oven

pada suhu ± 50oC selama 24 jam, sampai kadar air kerupuk mentah ±11 %.

Setelah diperoleh kerupuk kering dengan kadar  air 11%, dilakukan pengamatan

terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar dan

kadar karbohidrat.   Pengamatan uji sensori terhadap tekstur, rasa, aroma dan

warna dilakukan setelah kerupuk hasil formulasi 7 taraf tersebut secara deep

frying pada suhu 160-180oC selama 10 detik. Proses pembuatan kerupuk kulit

pisang dengan penambahan daging ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 6.



26

Gambar 6. Diagram alir pembuatan kerupuk kulit pisang kepok dan
penambahan daging ikan gabus
Sumber : Astuti et al. (2016) yang dimodifikasi

Pembentukan adonan bulat memanjang
(Ø ± 2 cm, p ± 15 cm)

Penyimpanan (T 4-8oC, t 12 jam)

Pengirisan ± 2-3 mm, dengan alat slicer

Pengeringan oven ( T ±50oC, t 24 jam sampai kadar air  ±11%)

Penggorengan ( T 160-180oC, t 10 detik)

Kerupuk yang sudah digoreng

Pengukusan adonan (T 100oC, t 4 jam), suhu dijaga stabil

Tepung tapioka
175 g, putih telur
40 g, bumbu
halus (garam 5 g,
gula pasir 5 g,
bawang putih 5
g) dan air panas
30 ml

Pencampuran

Bubur kulit pisang kepok : Daging ikan gabus
30% :   0% =    75    g : 0      g
25% :   5% =    62,5 g : 12,5 g
20% : 10% =    50    g : 25    g
15% : 15% =    37,5 g : 37,5 g
10% : 20% =    25    g : 50    g
5% : 25% =    12,5 g : 62,5 g
0% : 30% =    0 g : 75    g

Pengadonan

Pendinginan

Kerupuk

Pengamatan Sifat
Kimia :
- Kadar Air
- Kadar Abu
- Kadar Lemak
- Kadar Protein
- Kadar Karbohidrat
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Formulasi pembuatan kerupuk kulit pisang kepok dan penambahan ikan gabus

dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Formulasi pembuatan kerupuk kulit pisang kepok dan penambahan
daging ikan gabus

Formulasi F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7
Daging ikan gabus (g) 0 12,5 25 37,5 50 62,5 75
Kulit pisang kepok (g) 75 62,5 50 37,5 25 12,5 0
Tepung tapioka (g) 175 175 175 175 175 175 175
Bawang putih (g) 5 5 5 5 5 5 5
Garam dapur (g) 5 5 5 5 5 5 5
Gula pasir (g) 5 5 5 5 5 5 5
Putih telur (g) 40 40 40 40 40 40 40
Air panas (ml) 30 30 30 30 30 30 30

3.5. Pengamatan

Pengamatan sifat kimia kerupuk kulit pisang kepok dan penambahan daging ikan

gabus dilakukan terhadap kerupuk mentah meliputi kadar air, kadar abu, kadar

lemak, kadar protein, serat kasar dan kadar karbohidrat (AOAC, 2005).

Pengamatan sifat sensori meliputi tekstur, rasa, aroma, warna kerupuk yang sudah

digoreng menggunakan uji skoring, sedangkan penerimaan keseluruhan

menggunakan uji hedonik dilakukan pada kerupuk yang sudah digoreng

(Setyaningsih et al., 2010).

3.5.1. Kadar Air

Pengujian kadar air kerupuk dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 2005).

Cawan porselen dikeringkan pada oven 1000C kurang lebih 1 jam, didinginkan

dalam desikator selama 20-30 menit kemudian  ditimbang.  Sampel yang telah

dihaluskan ditimbang sebanyak 1-2 g dalam cawan porselen yang telah diketahui
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berat konstannya.  Kemudian cawan dimasukkan ke  dalam oven pada suhu 1050C

selama 3 jam, setelah itu didinginkan dalam  desikator dan ditimbang, perlakuan

ini diulang sampai dicapai berat konstan  (selisih penimbangan berturut-turut

kurang dari 0,001 g). Pengukuran kadar air  dihitung dengan rumus :

Keterangan :

A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g)

B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)

C : Berat sampel (g)

3.5.2. Kadar Abu

Pengujian kadar abu kerupuk dilakukan dengan metode  gravimetri (AOAC,

2005).  Cawan porselen dikeringkan dalam tanur bersuhu  400-6000C, kemudian

didinginkan dalam desikator dan ditimbang.  Sebanyak 2-3 g sampel ditimbang

dan dimasukkan ke dalam cawan porselen.  Selanjutnya sampel dipijarkan di atas

nyala pembakar bunsen sampai tidak berasap lagi, kemudian dilakukan pengabuan

di dalam tanur listrik pada suhu  maksimum 5500 C selama 4-6 jam atau sampai

terbentuk abu berwarna putih.  Sampel kemudian didinginkan dalam desikator,

selanjutnya ditimbang.  Pengeringan diulangi hingga diperoleh berat konstan.

Perhitungan kadar abu dilakukan dengan menggunakan rumus :

A-B
Kadar air (%) = X 100%

C

B-C
Kadar Abu (%) = X 100%

A
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Keterangan :

A : Berat sampel (g)

B : Berat cawan + abu (g)

C : Berat cawan (g)

3.5.3 Kadar Lemak

Analisis kadar lemak pada kerupuk dilakukan dengan metode Soxhlet (AOAC,

2005), yaitu lemak yang terdapat dalam sampel diekstrak dengan menggunakan

pelarut lemak non polar. Prosedur analisis kadar lemak sebagai berikut: labu

lemak yang akan digunakan dioven selama 15 menit pada suhu 105ºC, kemudian

didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air selama 15 menit dan

ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 5 g (B) lalu dibungkus dengan kertas

timbel, ditutup dengan kapas bebas lemak dan dimasukkan ke dalam alat ekstraksi

soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu lemak yang telah dioven dan

diketahui bobotnya. Pelarut heksan dituangkan sampai sampel terendam dan

dilakukan refluks atau ektraksi lemak selama 5-6 jam atau sampai palarut lemak

yang turun ke labu lemak berwarna jernih. Pelarut lemak yang telah digunakan,

disuling dan ditampung setelah itu ekstrak lemak yang ada dalam labu lemak

dikeringkan dalam oven bersuhu 100-105ºC selama 10 menit, lalu labu lemak

didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang (C). Tahap

pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot yang konstan. Kadar

lemak dapat dihitung dengan rumus :

C-A
Kadar Lemak (%) = X 100%

B
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Keterangan :

A: berat labu alas bulat kosong dinyatakan dalam gram

B: berat sampel dinyatakan dalam gram

C: berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi dalam gram

3.5.4. Kadar Protein

Analisis kadar protein dilakukan dengan metode Kjeldahl (AOAC, 2005), yaitu

oksidasi bahan-bahan berkarbon dan konversi nitrogen menjadi amonia oleh asam

sulfat, selanjutnya amonia bereaksi dengan kelebihan asam membentuk amonium

sulfat.  Amonium sulfat yang terbentuk diuraikan dan larutan dijadikan basa

dengan NaOH.  Amonia yang diuapkan akan diikat dengan asam borat.  Nitrogen

yang terkandung dalam larutan ditentukan jumlahnya dengan titrasi menggunakan

larutan baku asam.

Prosedur analisis kadar protein (AOAC, 2005) yaitu sampel ditimbang sebanyak

0,1-0,5 g, dimasukkan ke dalam labu Kjeldhal 100 ml, kemudian ditambahkan 50

mg HgO, 2 mg K2SO4 dan 2 ml H2SO4, batu didih, dan didihkan selama 1,5 jam

sampai cairan menjadi jernih. Setelah itu larutan didinginkan dan diencerkan

dengan aquades. Sampel didestilasi dengan penambahan 8-10 ml larutan NaOH-

Na2S2O3 (dibuat dengan campuran: 50 g NaOH + 50 ml H2O + 12.5

Na2S2O35H2O). Hasil destilasi ditampung dalam Erlemeyer yang telah berisi 5 ml

H3BO3 dan 2-4 tetes indikator PP (campuran 2 bagian metil merah 0,2% da;am

alkohol dan 1 bagian metil biru 0,2% dalam alkohol).  Destilat yang diperoleh

kemudian dititrasi dengan larutan HCL 0,02 N sampai terjadi perubahan warna

dari hijau menjadi abu-abu.  Hal yang sama juga dilakukan terhadap blanko.
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Hasil yang diperoleh adalah total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor

konversi 6,25.

Keterangan :

VA : ml HCL untuk titrasi sampel

VB : ml HCL untuk titrasi blanko

N : normalitas HCL standar yang digunakan 14,007; faktor koreksi 6,25

W : berat sampel (g)

3.5.5. Kadar Serat Kasar

Analisis serat kasar kerupuk dengan cara sampel kira-kira sebanyak 0,5-1 gram

sampel yang ditimbang (g), dimasukkan ke dalam gelas piala 600 ml dan

ditambahkan 50 ml H2SO4 0,3 N lalu dipanskan di atas pemanas listrik selama 30

menit. Selanjutnya ditambahkan 25 ml NaOH 1,5 N dan terus dimasak selama 30

menit. Cairan dikeringkan dalam alat pengering pada suhu 105-110oC selama satu

jam dan dimasukkan ke dalam corong bunchner. Penyaringan dilakukan dalam

labu penghisap yang dihubungkan dengan pompa vakum (AOAC, 2005).

Selama penyaringan endapan dicuci berturut-turut dengan aquades panas

secukupnya 50 m H2SO4 0,3 N, aquades panas secukupnya dan terakhir dengan 25

ml aseton. Kertas saring dan isinya dimasukkan ke dalam cawan porselen dan

dikeringkan selama satu jam dalam oven pada suhu 105oC, kemudian didinginkan

dalam eksikator dan ditimbang (B g). Selanjutnya cawan porselen serta isinya

(VA-VB) HCL x N HCL x 14,007 x 6,25
Kadar Protein (%) = x 100%

W
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dibakar atau diabukan dalam tanur listrik pada suhu 400-600oC sampai abu

menjadi putih seluruhnya, kemudian diangkat dan didinginkan dalam eksikator

dan ditimbang (C g).

Keterangan :

X = bobot contoh

A = bobot kertas saring

B = bobot kertas saring + sampel setelah dioven

C = bobt kertas saring + sampel setelah ditanur.

3.5.6. Kadar karbohidrat

Kadar karbohidrat dilakukan secara by difference, yaitu hasil pengurangan dari

100 % dengan kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar serat

kasar sehingga kadar karbohidrat tergantung pada faktor pengurangan. Hal ini

karena karbohidrat sangat berpengaruh kepada zat gizi lainnya (AOAC, 2005).

Kadar karbohidrat dapat dihitung dengan menggunakan rumus:

3.5.7. Uji Sensori

Uji sensori dilakukan terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan

keseluruhan kerupuk kulit pisang kepok dan penambahan daging ikan gabus oleh

Karbohidrat (%) = 100% - % (air + abu + lemak + protein+ serat kasar)

B-C-A
Serat kasar (%) = x 100%

X
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20 orang panelis menggunakan metode Setyaningsih et al. (2010). Pengujian

sensori menggunakan uji skoring untuk parameter tekstur, rasa, aroma dan warna,

sedangkan untuk parameter penerimaan keseluruhan menggunakan uji hedonik.

Skala penilaian uji sensori kerupuk kulit pisang kepok dan penambahan daging

ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Skala penilaian sensori

Parameter Kriteria Skor
Tekstur Sangat renyah sekali 5

Sangat renyah 4
Renyah 3
Tidak renyah 2
Sangat tidak renyah 1

Rasa Sangat khas ikan sekali 5
Sangat khas ikan 4
Khas ikan 3
Tidak khas ikan 2
Sangat tidak khas ikan 1

Aroma Sangat khas ikan sekali 5
Sangat khas ikan 4
Khas ikan 3
Tidak khas ikan 2
Sangat tidak khas ikan 1

Warna Putih 5
Putih kekuningan 4
Putih kecoklatan 3
Kuning kecoklatan 2
Coklat 1
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Nama : …………….
Tanggal : …………….
Produk : Kerupuk kulit pisang kepok dan penambahan daging ikan

gabus

Di hadapan saudara disajikan sampel kerupuk kulit pisang kepok dan
penambahan daging ikan gabus. Saudara diminta untuk memberikan
tanggapan terhadap tekstur, rasa, aroma, dan warna kerupuk dengan
menuliskan skor (uji skoring) di bawah kode sampel sesuai kriteria yang ada
di bawah ini.

Parameter Kode Sampel
108 245 359 468 579 624 750

Tekstur
Rasa
Aroma
Warna

Tekstur Rasa
1: Sangat tidak renyah 1: Sangat tidak khas ikan
2: Tidak renyah 2: Tidak khas ikan
3: Renyah 3: Khas ikan
4: Sangat renyah 4: Sangat khas ikan
5: Sangat renyah sekali 5: Sangat khas ikan sekali

Aroma Warna
1: Sangat tidak khas ikan 1: Coklat
2: Tidak khas ikan 2: Kuning kecoklatan
3: Khas ikan 3: Putih kecoklatan
4: Sangat khas ikan 4: Putih kekuningan
5: Sangat khas ikan sekali 5: Putih



35

Sampel yang di uji merupakan kerupuk kulit pisang kepok dan penambahan ikan

gabus yang telah digoreng. Sampel disajikan secara acak kepada panelis dalam

wadah yang telah diberi kode dan diberi penawar berupa air tawar.  Panelis

diminta pendapatnya secara tertulis pada blanko yang tersedia.  Blanko tersebut

berisi nama, tanggal, petunjuk, skor penilaian, dan kode sampel.  Skor penilaian

penerimaan keseluruhan menggunakan uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Skor penilaian uji hedonik

Parameter Kriteria Skor
Penerimaan keseluruhan Sangat tidak suka 1

Tidak suka 2
Suka 3
Sangat suka 4
Sangat suka sekali 5

Nama Panelis :…………………………..
Tanggal :…………………

Di hadapan saudara disajikan sampel kerupuk dari kulit pisang kepok dan
penambahan daging ikan gabus yang diberi kode acak. Anda diminta untuk
menilai penerimaan keseluruhan (uji hedonik) dengan skor 1 sampai 5 sesuai
keterangan yang terlampir.

Parameter Kode sampel
108 245 359 468 579 624 750

Penerimaan
keseluruhan

Keterangan:
1: Sangat tidak suka
2: Tidak suka
3: Suka
4: Sangat suka
5: Sangat suka sekali



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1.     Kesimpulan

Perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah formulasi F6 ( 5% kulit pisang

kepok dan 25% daging ikan gabus) yang menghasilkan kadar air sebesar 9,52%,

kadar abu sebesar 2,91%, kadar protein sebesar 7,35%, kadar lemak sebesar 2,14%,

kadar serat kasar sebesar 0,73%, dan kadar karbohidrat sebesar 77,36%, tekstur

dengan skor 4,03 (sangat renyah), rasa dengan skor 4,10 ( sangat khas ikan), aroma

dengan skor 4,00 (sangat khas ikan), warna dengan skor 3,87 (putih kecoklatan)

dan penerimaan keseluruhan dengan skor 4,42 (sangat suka).  Kadar air dan kadar

protein kerupuk kulit pisang kepok dengan penambahan daging ikan gabus terbaik

telah memenuhi Standar Nasional Indonesia kerupuk ikan (SNI 01-2713-2009),

namun kadar abu tidak memenuhi standar mutu kerupuk.

5.2.     Saran

Perlu menggunakan metode pemasakan adonan yang lain seperti perebusan untuk

menghemat waktu.
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