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Crackers are one type of snack that is preferred by most people but contain low 

nutrients. Fish cork (Channa striata) is a type of fish that has a high nutritional 

content such as containing 25.1% protein, 1.34% fat, 45mg / 100g of vitamin A 

and 0.04mg / 100g of vitamin B. Moringa leaf flour contains 19.2% dietary fiber, 

27.1% protein and is rich in antioxidant compounds. This study aims to determine 

the effect of the addition of Moringa leaf flour on the sensory, physical and 

chemical characteristics of fish cork crackers and to determine the best 

concentration of Moringa leaf flour addition. This study used 6 levels of treatment 

for the addition of Moringa leaf flour (0%, 0.5%, 1%, 1.5%, 2% and 2.5%). This 

study was compiled in a Completely Randomized Block Design (CRBD) with 4 

replications. The data obtained were tested for similarity with the Barlett test and 

the data additivity with the Tuckey test. The data were then processed with 

ANOVA and further tested with the Honestly Significant Difference (HSD) at a 

level of 5%. The best treatment in this study was fish cork crackers T2 (the 

addition of Moringa leaf flour 1% has a aroma score of 4.02 (typical of fish), color 

4.33 (creamy brown, slightly greenish), texture 4.36 (crispy) and taste 4.13 

(savory). Hedonic score of aroma (3.88 (likes), colors 3.86 (likes), textures 4.25 

(likes), flavors 4.02 (likes) and overall acceptance 4.05 (likes). The hardness of 

crackers is 3.31 gf and the development volume of 871.62%. The best cracker had 

a water content of 10.08% (w/w), ash content of 3.04% (w/w), protein content of 

7.81% (w/w), fat content of 5.8% (w/w), carbohydrates of 70.9%, dietary fiber 

content of 7.59% (w/w) and antioxidant content of 31.57% (w/w). The addition of 

Moringa leaf flour had a significant effect on the sensory, physical and chemical 

characteristics of fish cork crackers. 
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Kerupuk merupakan salah satu jenis makanan ringan yang disukai oleh banyak 

orang tetapi mengandung zat gizi rendah. Ikan gabus (Channa striata) merupakan 

salah satu jenis ikan yang memiliki kandungan gizi tinggi seperti mengandung 

protein 25,1%, lemak 1,34%, vitamin A 45mg/ 100g dan vitamin B 0,04mg/ 100g. 

Tepung daun kelor mengandung serat pangan 19,2%, protein 27,1% serta kaya 

akan senyawa antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan tepung daun kelor terhadap karakteristik sensori, fisik dan kimia 

kerupuk ikan gabus serta untuk mengetahui konsentrasi penambahan tepung daun 

kelor terbaik. Penelitian ini menggunakan 6 taraf perlakuan penambahan tepung 

daun kelor (0%, 0,5%, 1%, 1,5%, 2% dan 2,5%). Penelitian ini disusun dalam 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 4 kali ulangan. Data yang 

diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan uji Barlett dan kemenambahan data 

diuji Tuckey. Data kemudian dianalisis dengan sidik ragam dan diuji lanjut 

dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Perlakuan terbaik pada 

penelitian ini yaitu kerupuk ikan gabus T2 (penambahan tepung daun kelor 1% 

mimiliki skor aroma 4,02 (khas ikan), warna 4,33 (coklat krem sedikit kehijauan), 

tekstur 4,36 (renyah) dan rasa 4,13 (gurih). Skor hedonik aroma (3,88 (suka), 

warna 3,86 (suka), tekstur 4,25 (suka), rasa 4,02 (suka) dan penerimaan 

keseluruhan 4,05 (suka). Tingkat kekerasan kerupuk sebesar 3,31 gf dan daya 

kembang sebesar 871,62%. Uji sifat kimia kerupuk perlakuan terbaik 

menghasikan kadar air 10,08% (b/b), kadar abu 3,04% (b/b), kadar protein 7,81% 

(b/b), kadar lemak 5,8% (b/b), karbohidrat 70,9%, kadar serat pangan 7,59% (b/b) 

dan kadar antioksidan 31,57% (b/b). Penambahan tepung daun kelor berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik sensori, fisik dan kimia kerupuk ikan gabus. 

 

Kata kunci : ikan gabus, karakteristik, kerupuk, tepung daun kelor 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang  

 

Kerupuk merupakan salah satu jenis makanan ringan yang digemari oleh 

Masyarakat Indonesia disemua kalangan mulai dari anak-anak, remaja, dewasa 

dan lansia. Kerupuk memiliki tekstur renyah dan gurih sehingga sering kali 

dikonsumsi sebagai lauk pauk (Natalia dkk., 2019). Kerupuk memiliki zat gizi 

yang relatif rendah sehingga untuk meningkatkan kandungan gizi pada kerupuk 

dilakukan penambahan ikan pada produk kerupuk. Penambahan ikan dalam 

pembuatan kerupuk dapat memberikan karakteristik rasa dan aroma yang khas 

pada produk kerupuk. Umumnya jenis ikan yang sering digunakan dalam 

pembuatan kerupuk seperti ikan bandeng, ikan tenggiri, dan ikan cakalang. Ikan 

gabus sangat potensial untuk dijadikan sebagai pangan olahan seperti kerupuk 

karena memiliki daging yang kenyal dan berwarna putih. Ikan gabus (Channa 

striata) memiliki kandungan gizi yang tinggi yaitu protein 25,1%, lemak 1,34%, 

vitamin A 45 mg/100g dan vitamin B 0,04 mg/100g (Natalia dkk., 2019). Selain 

itu ikan gabus mengandung albumin yang bermanfaat bagi kesehatan terutama 

dalam penyembuahan luka yaitu sebesar 62,24 g/kg (Ratnasari dkk., 2021).  

 

Berdasarkan kandungan gizi yang dimiliki ikan gabus sangat berpotensi untuk 

meningkatkan kandungan gizi terutama kadar protein pada kerupuk. Kerupuk 

mengandung serat yang rendah oleh karena itu kerupuk perlu ditambahakan 

dengan bahan yang mengandung serat tinggi. Serat pangan sangat diperlukan oleh 

tubuh dan bermanfaat bagi kesehatan karena dapat menurunkan kadar glukosa 

darah, menurunkan kadar kolesterol, mencegah kanker kolon, melancarkan 

pencernaan, mengurangi resiko jantung koroner dan mengontrol kegemukan 

(Hamidah, 2015). Sumber serat pangan dapat ditemukan pada bahan nabati seperti 
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buah-buahan, umbi-umbian dan sayuran. Salah satu tanaman yang mengandung 

serat pangan tinggi yaitu tanaman kelor. Kelor (Moringa oleifera) merupakan 

tanaman yang tumbuh melimpah di wilayah Indonesia akan tetapi selama ini 

pemanfaatan daun kelor masih sangat terbatas pada produk olahan. Daun kelor 

mengandung serat pangan yang cukup tinggi yaitu 0,9g/ 100g, lemak 1,7g/100g, 

karbohidrat 13,4g/100g serta mengandung senyawa antioksidan yaitu tanin, 

flavonoid, saponin, fenol, dan alkaloid. Daun kelor juga mengandung vitamin C 

220mg/ 100g, vitamin A 6,78mg/100g, kalsium 440 mg/100g dan protein 6,7%  

serta mengandung asam amino esensial seperti isoleusin, lisin, leusin, triptofan, 

fenilalanin, alanin, valin, dan histidin (Aminah dkk., 2015).  

 

Daun kelor mudah sekali mengalami kerusakan sehingga untuk meningkatkan 

masa simpannya diolah menjadi tepung daun kelor. Tepung daun kelor dapat 

dijadikan sebagai bahan baku pembuatan produk olahan pangan yang beragam 

seperti mie, kue, bolu dan kerupuk. Umumnya kerupuk terbuat dari bahan baku 

tapioka akan tetapi kandungan gizi tapioka relatif rendah sehingga tepung daun 

kelor sangat potensial digunakan sebagai substitusi tapioka untuk meningkatkan 

kandungan gizi kerupuk. Tepung daun kelor mengadung serat sebesar 19,2g/ 

100g, protein 27,10g/ 100g, kaya akan vitamin B1, B2, B3, C, E dan mengandung 

mineral seperti magnesium, kalsium, tembaga, fosfor, zat besi dan seng serta 

mengandung senyawa antioksidan (Isnan dan Nurhaedah, 2017). Berdasarkan 

kandungan gizi tersebut sehingga tepung daun kelor dapat dijadikan sebagai 

bahan baku pembuatan kerupuk ikan gabus untuk meningkatkan kandungan serat 

pangan dan antioksidan pada kerupuk. 

 

Hasil penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Muchsiri dkk. 2018 menunjukkan 

penambahan tepung daun kelor berpengaruh sangat nyata terhadap warna, aroma, 

rasa dan tekstur kerupuk ikan sepat siam akan tetapi kerupuk yang dihasilkan 

memiliki kadar air 13, 58% (b/b) yang masih belum memenuhi SNI No.01-2713-

1999 tentang syarat mutu kerupuk ikan dengan kadar air kerupuk maksimal 11% 

(b/b). Berdasarkan literatur pustaka belum ditemukan adanya penelitian 

penambahan tepung daun kelor terbaik terhadap karakteristik sensori, fisik dan 
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kimia kerupuk ikan gabus. Oleh karena itu dilakukan penelitian ini untuk 

mengetahui konsentrasi terbaik penambahan tepung daun kelor terhadap 

karakteristik fisik dan sensori kerupuk ikan gabus, terhadap perlakuan tebaik akan 

dilakukan analisis kimia yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar 

lemak, kadar karbohidrat, kadar antioksidan dan kadar serat pangan. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

Tujuan dilaksanakannya penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan tepung daun kelor terhadap karakteristik 

sensori, fisik dan kimia kerupuk ikan gabus.  

2. Mengetahui konsentrasi penambahan tepung daun kelor yang dapat 

menghasilkan karakteristik sensori, fisik dan kimia kerupuk ikan gabus 

terbaik. 

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

Tepung daun kelor merupakan hasil dari penggilingan daun kelor kering yang 

berbentuk bubuk yang dapat diaplikasikan pada produk olahan pangan salah 

satunya kerupuk. Penambahan tepung daun kelor diharapkan dapat meningkatkan 

kadar serat pangan pada kerupuk karena tepung daun kelor mengandung serat 

yang tinggi. Hal ini juga didukung oleh Isnan dan Nurhaedah (2017) yang 

menyatakan bahwa kandungan serat pada tepung daun kelor cukup tinggi yaitu 

sebanyak 19,2g. Daun kelor mengandung senyawa antioksidan yang dapat 

menangkal radikal bebas dalam tubuh. Senyawa antioksidan pada daun kelor yaitu 

tanin, flavonoid, saponin, fenol, dan alkaloid. Penelitian Fitriani dkk. 2020 

membuktikan bahwa penambahan tepung daun kelor berpengaruh terhadap kadar 

antioksidan kerupuk, hal ini dibuktikan dengan penambahan tepung daun kelor 

2% memilii kadar antioksidan tertinggi yaitu 67,52%. Daun kelor mengandung 

serat yang tidak larut berupa lignin 2,41%, selulosa 11%, dan hemiselulosa 

10,24% (Nisa dkk., 2018). Penelitian Premi dan Sharma (2017) menunjukkan 

peningkatan kadar serat seiring dengan penambahan tepung daun kelor, hal ini 

dibuktikan dengan penambahan tepung daun kelor konsentrasi 2% pada kue bolu 
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mengalami peningkatan kadar serat 33,33% dari kontrol. Penelitian Zakaria dkk. 

(2019) menyatakan bahwa penambahan tepung daun kelor pada konsentrasi 5% 

meningkatkan kadar serat pada MP-ASI yaitu sebanyak 16,33g. Serat pada tepung 

daun kelor akan berpengaruh terhadap kadar air kerupuk hal ini karena serat 

memiliki kemampuan mengikat air sehingga kadar air kerupuk akan meningkat 

seiring dengan meningkatnya konsentrasi penambahan tepung daun kelor hal ini 

dibuktikan oleh penelitian Helingo dkk. 2021 yang melaporkan bahwa kadar air 

pada roti akan meningkat dengan meningkatnya penambahan tepung daun kelor. 

 

Tepung daun kelor dapat mempengaruhi karakteristik sensori kerupuk ikan gabus 

seperti warna, aroma, rasa dan tekstur. Hal ini dibuktikan berdasarkan hasil 

penelitian Muchsiri dkk. (2018), penambahan tepung daun berpengaruh nyata 

terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur kerupuk ikan sepat siam. Penambahan 

tepung daun kelor sebanyak 3% pada pembuatan kerupuk ikan sepat siam 

menghasilkan karakteristik sensori yaitu warna (kriteria agak disukai), aroma 

(kriteria agak disukai), rasa (kriteria disukai) dan tekstur (kriteria renyah). 

Penambahan tepung daun kelor pada kerupuk ikan sepat siam menghasilkan 

warna kerupuk putih kehijauan yang disebabkan oleh pigmen klorofil pada tepung 

daun kelor. Pigmen klorofil merupakan pigmen warna hijau pada tepung daun 

kelor sehingga kerupuk yang dihasilkan berwarna kehijauan. Kerupuk yang 

dihasilkan akan semakin berwarna kehijauan seiring dengan meningkatnya 

konsentrasi tepung daun kelor yang ditambahkan ke dalam adonan kerupuk 

(Muchsiri dkk., 2018).  

 

Hasil penelitian Purnomo dkk. (2019), menunjukkan bahwa komposisi daging 

ikan gabus dalam pembuatan kerupuk ikan akan mempengaruhi aroma kerupuk 

yang dihasilkan. Aroma kerupuk terbentuk dari hidrolisis asam amino glutamat 

selama pengukusan maupun penggorengan kerupuk menghasilkan aroma yang 

khas ikan. Penambahan tepung daun kelor dalam pembuatan kerupuk ikan gabus 

dapat mempengaruhi aroma kerupuk yang dihasilkan. Penambahan tepung daun 

kelor dalam pembuatan kerupuk ikan gabus diharapkan dapat menutupi aroma 

lumpur dan aroma amis pada ikan gabus (Muchsiri dkk., 2018). Konsentrasi 
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penambahan tepung daun kelor yang terlalu tinggi dapat menimbulkan aroma 

khas kelor pada kerupuk ikan gabus. Hal tersebut didukung oleh penelitian Sartina 

dkk. (2018), melaporkan bahwa semakin tinggi konsentarsi penambahan tepung 

daun kelor maka chips sagu akan beraroma khas kelor. Aroma langu pada tepung 

daun kelor disebabkan oleh aktivitas enzim lipoksigenase yang dapat 

menghidrolisis asam lemak tidak jenuh terutama linoleat dan linolenat menjadi 

senyawa yang lebih kecil bobot molekulnya yaitu senyawa aldehid dan keton 

(Cahyaningati dan Sulistiyati, 2014). Penambahan bumbu seperti bawang putih 

dan ketumbar dalam adonan kerupuk ikan gabus dapat menutupi aroma langu 

kelor hal ini karena bawang putih mengandung senyawa volatil  berupa oleoresin 

yang dapat menguap selama pemanasan memberikan aroma khas yang menambah 

selera pada kerupuk (Laiya dkk., 2014).  

 

Penambahan tepung daun kelor dapat meningkatkan kadar protein kerupuk 

sehingga semakin banyak asam amino glutamat akan terdegradasi oleh panas 

menghasilkan rasa dan aroma yang khas. Daun kelor mengandung asam amino 

esensial yang terdiri dari isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenilalaina, treonin, 

triptofan, valin dan asam amino non esensial seperti alanin, arginin, asam aspartat, 

sistin, asam glutamat, glisin, histidin, serin, prolin, trirosin (Suhanda dkk., 2022). 

Kandungan asam amino glutamat pada tepung daun kelor akan meningkatkan rasa 

gurih pada kerupuk ikan gabus. Tekstur kerupuk pada penelitian Muchsiri dkk. 

(2018)  dengan penambahan tepung daun kelor menghasilkan kerupuk dengan 

kriteria renyah. Tekstur kerupuk ikan yang renyah sejalan dengan volume 

pengembangan kerupuk. Kerupuk dengan daya kembang tinggi akan memiliki 

tingkat kerenyahanya yang tinggi, hal ini karena air akan teruapkan pada saat 

penggorengan kerupuk yang menyebabkan terbentuknya rongga-rongga udara 

pada kerupuk sehingga tekstur kerupuk menjadi renyah (Setyaji dkk., 2012).  

 

Penambahan tepung daun kelor pada konsentrasi yang lebih tinggi akan 

menurunkan daya kembang kerupuk ikan gabus. Fitriani dkk. (2020) melaporkan 

bahwa, kerupuk dengan penambahan tepung daun kelor 3% pada perlakuan P5 

memperoleh daya kembang kerupuk terendah yaitu 106,75%. Penambahan tepung 
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daun kelor sangat berpengaruh terhadap karakteristik sensori, fisik dan kimiawi 

kerupuk ikan sehingga dilakukan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh 

penambahan tepung daun kelor pada kerupuk ikan gabus yang menghasilkan 

karakteristik terbaik dengan menggunakan penambahan tepung daun kelor (0%), 

(0,5%), (1%), (1,5%) dan (2%), (2,5%) b/b dari basis tepung 200g.  

 

 

1.4. Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini adalah sebagai berikut :  

1. Penambahan tepung daun kelor berpengaruh terhadap karakteristik sensori, 

fisik dan kimia kerupuk ikan gabus. 

2. Terdapat konsentrasi penambahan tepung daun kelor yang dapat menghasilkan 

karakteristik sensori, fisik dan kimia kerupuk ikan gabus terbaik. 

 

 



 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Ikan Gabus (Channa striata) 

Ikan gabus (Channa striata) merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang 

mengandung zat gizi tinggi. Ikan gabus banyak ditemukan di sungai-sungai, 

danau dan rawa. Ikan gabus dapat bertahan hidup disegala kondisi perairan seperti 

air payau berkadar garam rendah dan dapat hidup di air yang  kotor atau keruh 

dengan kadar oksigen rendah. Ikan gabus mampu bertahan hidup dengan cara 

menggali lumpur pada sungai, danau dan kanal yang mengalami kekeringan 

akibat musim kemarau. Ikan gabus dapat ditemukan di berbagai perairan air tawar 

di wilayah Indonesia. Ikan gabus merupakan salah satu jenis ikan yang termasuk 

kedalam golongan ikan karnivora yang merupakan ikan predator yang memangsa 

benih ikan, udang, ikan kecil, serangga dan cacing (Kusumaningrum dkk., 2014).  

 

Klasifikasi ikan gabus menurut Alfarisy (2014) sebagai berikut : 

Kingdom : Animalia 

Phylum : Chordata 

Class : Agtinopterigii 

Ordo : Perciformes 

Family : Chanidae 

Genus : Channa 

Spesies : Channa striata 

 

Ikan gabus pada umumnya memiliki ciri-ciri tubuh berwarna coklat kehitaman, 

pada tubuh bagian atas ikan gabus berwarna coklat muda sedangkan pada bagian 

perut bawah berwarna krem atau putih. Ikan gabus merupakan jenis ikan air tawar 
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yang memiliki julukan“Snake head” atau kepala ular. Julukan ini karena bentuk 

kepala dari ikan gabus menyerupai kepala ular dengan karakteristik bentuk kepala 

agak pipih dan terdapat sisik besar diatas kepalanya. Ikan ini banyak dikonsumsi 

oleh masyarakat karena memiliki cita rasa yang gurih. Umumnya bagian 

punggung tubuh berwarna gelap dan bagian perut (abdominal) berwarna putih. 

Berikut gambar ikan gabus yang dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Ikan Gabus (Channa striata) 

Sumber : Dokumentasi pribadi 

 

 

Secara morfologis ikan gabus memiliki karakteristik bentuk tubuh yang 

memanjang dengan permukaan tubuh dan kepala ditutupi oleh sisik yang tebal 

sehingga permukaannya kasar. Ikan gabus memiliki ciri berwarna hitam 

kecoklatan pada sisi kepala dibagian sebelah kanan sampai ujung ekor dan agak 

kehijauan dan pada sisi samping bercoret-coret tebal (striata). Sirip punggung 

berbentuk memanjang dengan sirip ekor membulat dibagian ujung. Ikan gabus 

mempunyai pita warna berbentuk > pada sisi badan mengarah ke depan. Sirip 

dada lebih pendek dari pada bagian kepala di belakang mata (Kusumaningrum 

dkk., 2014). 

 

Ikan gabus (Channa striata) merupakan salah satu jenis ikan yang memiliki 

kandungan gizi yang bermanfaat bagi tubuh seperti mengandung protein 25,1 %, 

lemak 1,34 %, Vitamin A 45 Mg dan Vitamin B 0,04 Mg dalam 100 g (Natalia 

dkk., 2019). Ikan gabus sangat potensial untuk dijadikan sebagai pangan olahan 

seperti kerupuk karena memiliki nilai gizi yang cukup tinggi dibandingkan dengan 

jenis ikan air tawar yang lain. Protein ikan gabus segar mencapai 25,1%, dan 6,2% 

dari protein tersebut berupa albumin (Yuniarti, 2012). Jumlah ini sangat tinggi 
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dibanding sumber protein hewani lainnya. Albumin akan bersinergi dengan 

mineral Zn yang sangat dibutuhkan untuk perkembangan sel dan pembentukan 

jaringan sel baru seperti akibat luka dan penyembuhan luka akibat operasi. Selain 

itu, kadar lemak ikan gabus relatif rendah dibandingkan kadar lemak jenis-jenis 

ikan lain  seperti ikan tongkol 24,4% dan ikan  lele 11,2%. Kandungan gizi ikan 

gabus segar dalam 100 g dapat dilihat dalam Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kandungan gizi ikan gabus dalam 100 g 

Kandungan gizi Jumlah 

Energi (kkal) 74  

Protein (g) 25,2  

Lemak (g) 1,7  

Seng (mg) 3,86  

Kalsium (mg) 62  

Fosfor (mg) 176  

Besi (mg) 0,9  

Air (g) 69  

Vitamin A (SI) 150 

Vitamin B1 (mg) 0,04  

Sumber : Kementrian Kesehatan (2019). 

 

 

2.2 Daun Kelor (Moringa oleifera) 

Tanaman kelor (Moringa oleifera) merupakan jenis tanaman yang dapat tumbuh 

di daerah sub tropis dan tropis. Kelor merupakan tanaman yang berbentuk pohon 

dengan tinggi 7-12 meter. Morfologi tanaman kelor yaitu memiliki batang 

berkayu (lignosus), tegak, dan permukaan kulit yang tipis. Tanaman kelor dapat 

tumbuh meski di daerah yang terhalang sinar matahari. Tanaman kelor dapat 

bertahan hidup pada musim kemarau dan juga dapat tumbuh di daerah dengan 

curah hujan sedang (Isnan dan Nurhaedah, 2017). 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Daun Kelor (Moringa oleifera)  

Sumber : Dokumentasi pribadi 
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Klasifikasi tanaman kelor dalam Penelitian Isnan dan Nurhaedah (2017) sebagai 

berikut : 

 

Kingdom       : Plantae (Tumbuhan) 

Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh) 

Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji) 

Divisi           : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 

Kelas            : Magnoliopsida (berkeping dua/dikotil) 

Sub Kelas    : Dilleniidae 

Ordo            : Capparales 

Famili         : Moringaceae 

Genus         : Moringa 

Spesies       : Moringa oleifera 

 

Daun kelor berbentuk bulat telur dengan tepi daun rata dan ukurannya kecil-kecil. 

Daun kelor memiliki daun yang tersusun majemuk dengan tangkai daun menyirip 

ganda. Daun kelor muda berwarna hijau muda dan daun yang sudah tua berwarna 

hijau tua. Daun muda teksturnya lembut dan lemas sedangkan daun tua agak kaku 

dan keras. Daun berwarna hijau tua biasanya digunakan untuk membuat tepung 

atau powder daun kelor. Daun kelor dapat dipanen setelah tanaman tumbuh 1,5 

hingga 2 meter dengan masa panen 3-6 bulan (Aminah dkk., 2015). Umumnya 

daun kelor yang dikonsumsi atau diolah menjadi produk pangan yaitu daun kelor 

yang masih muda. Daun kelor mengandung berbagai macam senyawa antioksidan 

seperti tanin, flavonoid, saponin, fenol, dan alkaloid. Senyawa tanin adalah 

senyawa astringent yang memiliki rasa pahit dari gugus folifenolnya yang dapat 

mengikat dan mengendapkan atau menyusutkan protein , hal ini yang membuat 

rasa daun kelor sepat atau pahit (Yanti dkk., 2020). Daun kelor mengandung 

enzim lipoksidase yang terdapat pada sayuran hijau. Enzim lipoksidase pada daun 

kelor dapat menghidrolisisa atau menguraikan lemak menjadi senyawa-senyawa 

penyebab bau langu atau bau tidak sedap pada daun kelor. 
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2.2.1 Kandungan gizi daun kelor 

 

Daun kelor merupakan salah satu bagian dari tanaman kelor yang telah banyak 

yang kaya akan kandungan gizinya. Daun kelor sangat kaya akan nutrisi, 

diantaranya kalsium, besi, protein, vitamin A, vitamin B dan vitamin C 

(Augustyn, 2017). Daun kelor mengandung zat besi lebih tinggi daripada sayuran 

lainnya yaitu sebesar 17,2 mg/100 g (Aminah dkk., 2015). Selain itu daun kelor 

juga mengandung berbagai macam asam amino esensial yaitu arginine, valin, 

leusin, isoleusin, histidin, lisin, venilalanin, triptofan, dan methionin (Indriasari 

dkk., 2019).  Kandungan gizi daun kelor sangat tinggi, hal ini dibuktikan karena 

daun kelor mengandung vitamin C 220mg/ 100g, vitamin A 6,78mg/100g, 

kalsium 440mg/ 100g (Angelina dkk., 2021). Selain itu daun kelor mengandung 

protein sebesar 5,1 g/100g dan serat yang cukup tinggi yaitu 8,2g/ 100g, lemak 

1,7g/100g, karbohidrat 13,4g/100g serta mengandung senyawa antioksidan yaitu 

tanin, flavonoid, saponin, fenol, dan alkaloid yang dapat menangkal radikal bebas 

dalam tubuh.Kandungan gizi dalam 100 g daun kelor segar dalam dapat dilihat 

pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Kandungan gizi daun kelor segar dalam 100 g 

Komponen gizi Kandungan gizi 

Kadar air (%) 75,0 

Protein (g) 5,1 

Lemak (g) 1,7 

Karbohidrat (g) 13,4 

Serat (g) 8,2 

Kalsium (mg) 440,0 

Magnesium (mg) 24,0 

Zat besi (mg) 7,0 

Fosfor (mg) 70,0 

Vitamin A (mg) 6,80 

Vitamin B (mg) 0,21 

Vitamin C (mg) 220,00 

Sumber : Kementrian Kesehatan RI (2019). 
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2.2.2 Tepung daun kelor (Moringa oleifera) 

 

Tanaman kelor dapat digunakan sebagai alternatif sumber protein yang memiliki 

harga yang relatif murah serta mudah didapatkan. Daun kelor mudah mengalami 

kerusakan sehingga untuk menambah masa simpannya dilakukan pengolahan 

menjadi tepung daun kelor. Pengolahan daun kelor menjadi tepung daun kelor 

dapat meningkatkan nilai ekonominya. Tepung daun kelor juga mudah untuk 

didistribusikan keseluruh wilayah Indonesia karena lebih mudah untuk dikemas 

dan lebih awet. Selain itu juga dengan mengolah daun kelor menjadi tepung daun 

kelor dapat menambah nilai fungsi yaitu tepung daun kelor sehingga dapat 

digunakan sebagai bahan baku dalam berbagai macam produk olahan pangan 

yang lebih beragam seperti kue, puding, bolu, cookies dan kerupuk.  

 

 

 

 

 

Gambar 3. Tepung Daun Kelor 

Sumber: Dokumentasi pribadi 

 

 

Tepung daun kelor adalah daun kelor dalam bentuk serbuk yang telah 

dikeringkan. Pengolahan daun kelor manjadi tepung daun kelor menambah nilai 

gizi dan memperpanjang masa simpannya. Selain itu tepung daun kelor dapat 

diolah menjadi berbagai macam produk olahan pangan yang lebih beragam. Daun 

kelor segar dan tepung daun kelor mempunyai kandungan gizi yang berbeda. 

Tepung daun kelor mempunyai nilai gizi yang lebih tinggi dari pada daun kelor 

segar. Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) menyatakan bahwa, kandungan 

protein daun kelor segar sebesar 5,1g/ 100g, lemak 1,7g/ 100g, karbohidrat 13,4g/ 

100g dan serat 8,2g/100g (Kementrian Kesehatan RI, 2019). Kandungan gizi daun 

kelor mengalami peningkatan setelah dibuat menjadi tepung daun kelor antara lain 

kandungan protein sebesar 27,1g/ 100g, lemak 2,3g/ 100g, karbohidrat 38,2g/ 

100g dan serat 19,2g/ 100g. Kandungan gizi pada tepung daun kelor dalam 100g 

dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Kandungan gizi tepung daun kelor dalam 100 g 

Sumber: Angelina dkk (2021). 

 

 

Proses pengolahan daun kelor menjadi tepung dapat meningkatkan nilai kalori, 

kandungan protein, kalsium, zat besi dan vitamin A. Hal ini disebabkan karena 

pada saat proses pengolahan daun kelor menjadi tepung akan terjadi pengurangan 

kadar air yang terdapat dalam daun kelor. Berdasarkan hasil penelitian Kurniawati 

dkk. (2018) karakteristik tepung daun kelor yang dikeringkan menggunakan sinar 

matahari memiliki kandungan gizi yaitu kadar air 6,64%, kadar abu 11,67%, kadar 

lemak 6,74%, kadar protein 23.37%, serat kasar 3,67%, karbohidrat 51,59%, 

kalori 342,31 kkal/kg, zat besi (Fe) 177,74 ppm, kalsium (Ca) 16350,58 ppm, 

natrium (Na) 1206,54 ppm dan fosfor (P2O5) sebesar 290,65 mg/100g.

Kandungan gizi Jumlah 

Kalori (Kal) 205 

Protein (g)  27,1 

Lemak (g) 2,3 

Karbohidrat (g) 38,2 

Serat (g) 19,2 

Magnesium (mg) 368 

Fospor (mg) 204 

Kalium (mg) 1324 

Tembaga (mg) 0,6 

Zat besi (mg) 28,2 

Sulfur (mg) 870 

Vitamin A-B caroten(mg) 16,3 

Vitamin B1 (mg) 2,6 

Vitamin B2 (mg) 20,5 

Vitamin B3 (mg) 8,2 

Vitamin C (mg) 17,3 

Vitamin E (mg) 113 

Arginin (mg) 1352 

Histidin (mg) 613 

Lisin (mg) 1325 

Triptofan (mg) 425 

Fenilalanin (mg) 1388 

Metionin (mg) 350 

Treonin (mg) 1188 

Leusin (mg) 1950 

Isoleusin (mg) 825 

Valin (mg) 1063 
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2.3 Kerupuk Ikan  

 

Kerupuk merupakan produk olahan pangan yang terbuat dari bahan yang 

mengandung pati tinggi. Kerupuk merupakan salah satu produk makanan kering 

yang banyak digemari oleh masyarakat Indonesia baik anak-anak, remaja, dewasa 

dan lansia. Kerupuk memiliki tekstur renyah dan gurih sehingga sering kali 

dikonsumsi sebagai makanan ringan atau camilan maupun dijadikan sebagai lauk 

pauk (Natalia dkk., 2019). Umumnya terdapat berbagai macam jenis kerupuk 

yang ada di pasaran seperti kerupuk udang, kerupuk kulit, kerupuk gendar (nasi) 

dan kerupuk ikan. Kerupuk ikan merupakan salah suatu produk diversifikasi 

olahan pangan yang dibuat dari bahan yang mengandung pati tinggi seperti tepung 

tapioka dengan menambahkan daging ikan dan bahan tambahan seperti gula, 

garam dan putih telur (Purnomo dkk., 2019).  

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Kerupuk Ikan 

Sumber: Dokumentasi pribadi 

 

 

Kualitas kerupuk yang ditambahkan dengan ikan mempunyai mutu yang lebih 

baik dari pada kerupuk tanpa campuran ikan (Laiya dkk., 2014). Hal ini sesuai 

dengan penelitian Zulfahmi dkk. (2014) menyatakan bahwa, semakin banyak 

jumlah ikan yang terkandung dalam adonan kerupuk maka kandungan protein 

pada kerupuk akan semakin tinggi. Ikan merupakan sumber protein utama dalam 

pembuatan kerupuk, semakin banyak daging ikan yang ditambahkan, maka 

kandungan protein dan kandungan abunya akan semakin meningkat. Penambahan 

ikan juga akan berpengaruh terhadap karakteristik sensori kerupuk ikan seperti 

meningkatkan cita rasa dan aroma yang khas pada kerupuk. Kerupuk ikan pada 

dasarnya dihasilkan dari percampuran daging ikan dengan pati dan air. Adonan ini 

kemudian dibentuk menjadi bulat, atau lonjong lalu direbus atau dikukus. Selama 
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proses pemanasan akan terjadi proses gelatinisasi pati karena granula pati 

menyerap air dan mengalami pembengkakan. Pengukusan merupakan tahap 

penting karena akan terjadi proses gelatinisasi pati yang berpengaruh terhadap 

pengembangan kerupuk saat digoreng. 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 (Mawaddah dkk., 2021).  

 

Adonan yang telah dikukus kemudian didinginkan, diiris dan dikeringkan sampai 

kadar air mencapai 10%. Irisan dari kerupuk yang sudah kering tersebut kemudian 

digoreng dengan menggunakan minyak goreng hingga mengembang. Daya 

kembang kerupuk dipengaruhi oleh proses gelatinisasi selama pemasakan. 

Semakin besar daya kembang kerupuk ikan maka kerupuk ikan akan semakin 

renyah. Granula pati yang tergelatinisasi secara tidak sempurna menghasilkan 

daya kembang kerupuk yang rendah sedangkan granula pati yang tergelatinisasi 

sempurna menghasilkan daya kembang yang tinggi (Zulfahmi dkk., 2014). Mutu 

kerupuk dapat dinilai dengan menggunakan beberapa parameter pengamatan yaitu 

organoleptik, fisikokimia, dan mikro-biologis. Syarat mutu kerupuk ikan 

berdasarkan SNI No. 01-2713-1999 dapat dilihat dalam tabel 4. 

 

Table 4. Syarat mutu kerupuk ikan (SNI No. 01-2713-1999) 

Kriteria uji                                 Satuan Persyaratan 

Rasa dan Aroma - Khas  kerupuk ikan 

Air % b/b Maks. 11 

Abu % b/b  Maks. 1  

Protein % b/b  Min. 6  

Lemak % b/b  Maks. 0,5  

Serat Kasar % b/b  Maks. 1  

Cemaran Logam (Pb, Cu, Hg) - Tidak ternyata 

Cemaran Arsen (As) - Tidak ternyata 

Sumber : Badan Standar Nasional Indonesia (1999). 



16 

2.4 Bahan Tambahan dalam Pembuatan Kerupuk Ikan Gabus 

 

2.4.1 Tapioka 

 

Tapioka merupakan hasil ekstraksi pati umbi singkong yang telah melalui proses 

pengendapan pati yang dikeringkan, dilakukan penghalusan dan pengayakan. 

Tapioka telah banyak digunakan dalam industri pangan sebagai bahan pengikat 

dalam pembuatan kerupuk sehingga dapat menghasilkan kerupuk yang renyah. 

Tapioka memiliki kandungan amilopektin yang tinggi yaitu sebesar 83% dan 

amilosa sebesar 17%. Kandungan amilopektin dalam pati akan memberikan sifat 

mudah membentuk gel. Tapioka mempunyai kandungan amilopektin yang tinggi 

sehingga memiliki sifat tidak mudah menggumpal, mempunyai daya lekat yang 

tinggi, tidak  mudah pecah atau rusak dan memiliki suhu gelatinisasinya relatif 

rendah yaitu 52-640C. Sedangkan amilosa akan memberikan sifat keras pada 

produk. Tapioka merupakan bahan pengikat dalam pengolahan pangan yang 

harganya relatif murah. Tapioka memiliki daya ikat air yang tinggi dan 

membentuk tekstur adonan yang kuat (Kusuma dkk., 2017). Tapioka memiliki 

karakteristik berwarna putih cerah dan berbentuk serbuk yang dapat dilihat pada 

Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Tapioka 

Sumber: Dokumentasi pribadi 

 

 

Tapioka mengandung amilopektin tinggi yang dapat berpengaruh terhadap daya 

kembang kerupuk saat digoreng. Kadar amilopektin yang tinggi pada tapioka 

menyebabkan volume pengembangan kerupuk meningkat karena amilopektin 

memiliki struktur bercabang yang mampu menahan air keluar dari granula pati 

sehingga mempengaruhi proses gelatinisasi. Proses pencampuran terjadi 
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penyerapan air oleh pati yang menyebabkan terbentuknya suspensi pati dalam air, 

selanjutnya pada saat pengukusan terjadi gelatinisasi pati dan terjadi 

pengembangan adonan. Proses gelatinisasi yang tidak sempurna selama 

pengukusan dapat menyebabkan daya pengembangan kerupuk saat digoreng 

menjadi rendah. Pengembangan volume pada kerupuk terjadi akibat terbentuknya 

rongga-rongga udara saat kerupuk digoreng pada suhu tinggi, yang menyebabkan 

densitas kerupuk menjadi lebih rendah dan berpori. Rongga-rongga udara 

terbentuk karena mulanya pati terisi air pada proses gelatinisasi dan pada saat 

penggorengan akan menyebabkan air teruapkan dan membentuk rongga sehingga 

volume kerupuk membesar (Kusuma dkk., 2017). Tapioka menjadi sumber pati 

dengan amilopektin tinggi pada pembuatan kerupuk yang berperan untuk 

meningkatkan pengembangan kerupuk, akan tetapi memiliki gizi yang relatif 

rendah. Kandungan gizi tapioka dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 5. Kandungan gizi tapioka dalam 100 g 

Komponen gizi  Kandungan gizi 

Energi  363 kal 

Protein  1,1 g 

Lemak  0,5 g 

Karbohidrat  88,2 g 

Serat  0,9 g 

Kalsium  84 mg 

Fosfor  125 mg 

Natrium  1 mg 

Besi  1,0 mg 

Vitamin A  - 

Vitamin B   0 mg 

Air (g) 9,1 mg 

Sumber : Kementrian Kesehatan RI (2019). 

 

 

Tapioka berfungsi sebagai pengental, penstabil, pembentuk tekstur, pengikat 

lemak dan air, dan sebagai pembentuk emulsi. Tapioka dapat menyerap air 2 

hingga 3 kali lipat dari berat semula. Berdasarkan kemampuanya tersebut 

sehingga adonan akan menjadi lebih besar. Tapioka merupakan bahan pengikat air 

karena kemampuan menahan air selama proses pengolahan dan pemanasan 

(Yuanita dan Silitonga, 2014). Tapioka yang digunakan untuk membuat produk 
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pangan harus memilki mutu yang baik sehingga dapat menghasilkan produk yang 

berkualitas. Syarat mutu tapioka dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

Tabel 6. Syarat mutu tapioka (SNI 3451-2011) 

Kriteria Uji               Satuan            Persyaratan 

Bentuk - serbuk halus 

Bau - Normal 

Warna - putih, khas tapioka 

Kadar air (b/b) %              maks. 14 

Abu (b/b) % maks. 0,5 

Serat kasar (b/b) % maks. 0,4 

Kadar pati (b/b) %              min. 75 

Derajat putih (MgO=100) -              min. 91 

Derajat asam mL NaOH 1 N / 100 g              maks. 4 

Cemaran Logam:   

Kadmium (Cd) mg/kg              maks. 0,2 

Timbal (Pb) mg/kg   maks. 0,25 

Timah (Sn) mg/kg              maks. 40 

Merkuri (Hg) mg/kg   maks. 0,05 

Cemaran Arsen (As) mg/kg maks. 0,5 

Cemaran mikroba:   

Angka Lempeng Total 

(35oC, 48 jam) 
koloni/g maks. 1x106 

Escherichia coli APM/g maks. 10 

Bacillus cereus koloni/g < 1x104 

Kapang koloni/g maks. 1x104 

Sumber: Badan Standar Nasional Indonesia (2011). 

 

 

2.4.2 Telur 

 

Telur merupakan salah satu produk hasil hewani dari unggas yang mengandung 

protein cukup tinggi. Fungsi telur dalam pembentukan kerupuk adalah untuk 

meningkatkan nilai gizi dan rasa pada produk kerrupuk. Selain itu telur bersifat 

sebagai emulsifier yang dapat menyatukan komponen- kompenen adonan 

kerupuk.  Kerupuk yang terbuat dari tepung tapioka dengan campuran kuning 

telur tidak lebih dari 15% (persen total dari telur yang ditambahkan) telah dapat 

menigkatkan rasa, kerenyahan dan pengembangan volume. Lesitin pada telur akan 

membantu memperlemas gluten tepung terigu, sehingga produk kerupuk akan 
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memiliki kenampakan yang lebih halus, bertekstur renyah dan berwarna seragam 

kekuningan (Despita dkk., 2015). 

 

Telur merupakan produk hewani yang mengandung protein tinggi. Penambahan 

telur dalam pembuatan kerupuk bertujuan untuk meningkatkan kandungan gizi 

kerupuk. Telur berfungsi sebagai emulsifier karena mengandung lesitin. Emulsi 

adalah suatu sediaan yang mengandung dua zat cair yang tidak tercampur, 

biasanya air dan minyak, cairan yang satu terdispersi menjadi butir-butir kecil 

dalam cairan yang lain. Dispersi ini tidak stabil, butir-butir ini akan bergabung 

dan membentuk dua lapisan air dan minyak yang terpisah. Telur juga berperan 

sebagai pengikat udara dan menahannya sebagai gelembung. Penggunaan telur 

pada pembuatan kerupuk akan mempengaruhi kemekaran kerupuk pada waktu 

digoreng (Despita dkk., 2015). 

 

Tabel 7. Komposisi kimia telur ayam segar dalam 100g 

Komposisi kimia Telur utuh Putih telur Kuning telur 

Kalori 162 kal 50 kal 361 kal 

Protein 12,8 g 10,8 g 16, 3 g 

Lemak 11,5 g 0 g 31, 9 g 

Karbohidrat 0,7 g 0,8 g 0,7 g 

Kalsium 54 mg 6 mg 147 mg 

Fosfor 180 mg 17 mg 586 mg 

Besi 2,7 mg 0,2 mg 7,2 mg 

Vitamin A 900 SI 0 mg 2000 SI 

Vitamin B1 0,10 mg 0 mg 0,27 mg 

Vitamin C 0 mg 0 mg 0 mg 

Air 74 g 87,8 g 49,8 g 

Bdd 90 % 100 % 100 % 

Sumber : Kementrian Kesehatan RI (2019). 

 

 

2.4.3 Garam 
 

Garam merupakan senyawa (NaCl) yang berwarna putih, berbentuk kristal padat 

yang digunakan sebagai bahan penyedap rasa pada makanan (Putri dkk., 2020). 

Garam sangat penting sebagai penambah cita rasa asin dalam pembuatan kerupuk 

sehingga kerupuk tidak memiliki rasa yang hambar. Garam dalam pembuatan 

kerupuk berfungsi untuk meningkatkan adsorpsi air dari tepung dan 
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mempertahankan struktur adonan. Makanan yang diolah akan memiliki rasa 

apabila jumlah garam yang ditambahkan minimal 0,3%, jika jumlah garam yang 

digunakan kurang dari itu maka makanan akan terasa hambar. Penambahan 

garam, selain sebagai pemberi cita rasa, juga berfungsi sebagai pengawet 

tergantung pada konsentrasi yang ditambahkan. Garam dapat berfungsi sebagai 

pengawet karena bersifat higroskopis yang akan menyerap air pada bahan, 

sehingga tidak dapat digunakan oleh mikroba untuk pertumbuhannya. Garam juga 

bersifat osmotik yang akan menyerap air pada dinding sel bakteri sehingga terjadi 

plasmolisis (pemecahan dinding sel) pada mikroba sehingga mikroba akan mati. 

 

 

2.4.4 Bawang putih 

 

Bawang putih (Allium sativum L.) merupakan salah satiu jenis tanaman yang 

sangat berperan penting dalam dunia kuliner. Bawang putih umumnya digunakan 

sebagai bumbu masakan untuk menambah cita rasa masakan sehingga lebih 

nikmat. Bawang putih berfungsi sebagai bumbu penyedap masakan yang dapat 

membuat masakan menjadi beraroma harum yang sedap sehingga dapat 

menambah selera pada makanan yang dimasak. Aroma harum pada bawang putih 

disebabkan oleh adanya kandungan senyawa volatil methyl allyl disulfide yang 

menguap ketika dipanaskan. Bawang putih juga dapat berfungsi sebagai 

antioksidan karena mengandung senyawa allisin dan scordinin yang merupakan 

zat antibiotika sehingga dapat meningkatkan daya tahan tubuh. Allicin merupakan 

zat aktif yang mempunyai daya bunuh terhadap bakteri sehingga dapat berfungsi 

sebagai bahan pengawet karena bersifat fungistatik dan fungisidal (Sudjatini, 

2020). 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei sampai Agustus 2022 di Laboratorium 

Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Laboratorium 

Uji Sensori Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Lampung. Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan Peternakan, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung dan Laboratorium SIG Bogor. 

 

 

3.2. Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi blender, loyang, baskom, 

oven, timbangan digital, sendok, kompor, panci, gelas ukur, pisau, talenan, 

copper, kulkas, sarung tangan plastik, dan masker. Alat yang digunakan untuk 

analisis kimia meliputi spatula, timbangan analitik, pipet tetes, kertas saring, 

beaker glass, desikator, Soxhlet, kondensor, alat destilat, buret, tanur, Erlenmeyer, 

labu Kjeldahl, cawan porselen, tabung reaksi, microplate, aluminium foil, vorteks, 

spektrofotometer UV-Vis dan alat untuk uji sensori (nampan, pulpen, kertas 

kuisioner dan piring kecil). Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini 

meliputi ikan gabus segar berukuran sedang 4 ekor/ kg yang diperoleh dari Pasar 

Untung Suropati dan tepung daun kelor merk (Safiya). Bahan tambahan yang 

digunakan meliputi garam halus merk (Refina), ketumbar bubuk, bawang putih, 

tapioka cap (Pak Tani Gunung). Bahan kimia yang digunakan meliputi aquades, 

H2SO4 pekat, HgO, NaOH, alkohol, heksana, K2SO4, HCl 0,02 N, CuSO4, K2S, 

petroleum eter, buffer M-TRISH, enzim ɑ- Amilase, enzim amyloglucosidase, 

enzim protease, vitamin C dan larutan DDPH. 
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3.3. Metode Penelitian  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktor 

tunggal dengan perlakuan penambahan tepung daun kelor pada pembuatan 

kerupuk ikan gabus. Penelitian ini merujuk pada penelitian Muchsiri dkk. (2018) 

dan Ruchdiansyah dkk. (2016) yang dimodifikasi. Penelitian ini menggunakan 6 

taraf perlakuan penambahan tepung daun kelor (b/b) dari total tepung yang 

digunakan sebanyak (200g) yaitu T0 (0%), T1 (0,5%), T2 (1%), T3 (1,5%), T4 

(2%), T5 (2,5%) dengan 4 kali ulangan.  

Tabel 8. Tata letak percobaan dengan pengacakan 

Kelompok 

U1 U2   U3 U4 

T5U1 

T0U1 

T1U1 

T3U1 

T2U1 

T4U1 

T1U2 

T5U2 

T2U2 

T4U2 

T3U2 

T0U2 

T0U3 

T3U3 

T5U3 

T2U3 

T4U3 

T1U3 

T2U4 

T1U4 

T4U4 

T5U4 

T0U4 

T3U4 

Keterangan : 

T0 = Perlakuan penambahan tepung daun kelor sebanyak 0% 

T1 = Perlakuan penambahan tepung daun kelor sebanyak 0,5%  

T2 = Perlakuan penambahan tepung daun kelor sebanyak 1%  

T3 = Perlakuan penambahan tepung daun kelor sebanyak 1,5%  

T4 = Perlakuan penambahan tepung daun kelor sebanyak 2%  

T5 = Perlakuan penambahan tepung daun kelor sebanyak 2,5%  

 

Pengamatan pada penelitian ini meliputi pengamatan secara sensori, fisik dan 

kimia. Pengamatan secara sensori dengan menggunakan uji skoring dan hedonik 

untuk mengetahui perlakuan terbaik terhadap parameter aroma, warna, tekstur, 

rasa dan penerimaan keseluruhan kerupuk ikan gabus dengan penambahan tepung 

daun kelor. Pengamatan fisik yang dilakukan meliputi uji daya kembang dan 

tingkat kekerasan atau hardness kerupuk. Data yang di peroleh diuji kesamaan 

ragamnya dengan menggunakan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan 

uji Tukey. Data diolah dengan sidik ragam untuk mengetahui ada atau tidaknya 

pengaruh perlakuan. Apabila terdapat pengaruh nyata dari perlakuan, analisis data 
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dilanjutkan dengan menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. 

Kerupuk ikan gabus dengan penambahan tepung daun kelor perlakuan terbaik 

akan dilakukan uji sifat kimianya meliputi uji kadar air, kadar abu, kadar lemak, 

kadar protein, kadar karbohidrat dan kadar serat pangan dan kadar antioksidan.  

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Pembuatan kerupuk ikan gabus 

Proses pembuatan kerupuk ikan gabus menggunakan perlakuan penambahan 

tepung daun kelor yaitu  T0 (0%), T1 (0,5%), T2 (1%), T3 (1,5%), T4 (2%), 

T5 (2,5%) per berat total tapioka 200g. Bahan tambahan yang digunakan pada 

penelitian ini mengacu pada penelitian Laiya dkk. (2014) yang dimodifikasi yaitu 

garam 5%, bawang putih 5%, ketumbar 2,5%, 1 butir telur (60g), dan air 150 ml. 

Perbandingan jumlah daging ikan gabus dengan jumlah tepung yang digunakan 

pada penelitian ini mengacu pada penelitian Muchsiri dkk. (2018) yaitu 1:2.  

Formula bahan yang digunakan dalam pembuatan kerupuk ikan gabus dapat 

dilihat pada Tabel 9. 

 

Tabel 9. Formula pembuatan kerupuk ikan gabus  

Komposisi  

Perlakuan penambahan tepung daun kelor dari total 

tepung 200g (% b/b) 

T0  

(0%) 

T1 

(0,5%) 

T2 

(1%) 

T3 

(1,5%) 

T4 

(2%) 

T5 

(2,5%) 

Daging Ikan Gabus (g) 100  100  100  100  100  100  

Tepung Daun Kelor (g) 0  1  2  3  4 5 g 

Tapioka (g) 200  199  198  197  196  195  

Garam (g) 5  5  5  5  5  5  

Telur (g) 60  60  60  60  60  60  

Bawang Putih (g) 5  5  5  5  5  5  

Ketumbar (g) 2  2  2  2  2  2  

Air (ml)  150  150 150 150 150 150 

Formulasi dibuat dengan basis tapioka 200g 

Sumber : Muchsiri dkk. (2018) dan Laiya dkk. (2014) yang dimodifikasi. 
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Pembuatan kerupuk pada penelitian ini mengacu kepada Muchsiri dkk. (2018) dan 

Laiya dkk. (2014) yang telah dimodifikasi. Ikan gabus dipisahkan dari tulang dan 

kotorannya sehingga diperoleh fillet daging ikan gabus dan dicuci hingga bersih. 

Selanjutnya daging ikan gabus ditimbang sebanyak 100g, kemudian digiling 

menggunakan blender hingga halus. Setelah itu dilakukan pencampuran garam 5g, 

ketumbar 2g, bawang putih 5g, telur 60g, kemudian diaduk hingga homogen. 

Selanjutnya dimasukkan proporsi perbandingan tapioka dan tepung daun kelor 

pada Tabel 9. Formula pembuatan kerupuk ikan gabus yaitu perlakuan T0(0%) 

(200g: 0g), perlakuan T1(0,5%) (199g: 1g), perlakuan T2(1%) (198g: 2g), 

perlakuan T3(1,5%) (197g: 3g), perlakuan T4(2%) (196g: 4g) dan T5(2,5%) 

(195g: 5g). Selanjutnya dimasukkan air 150 ml lalu adonan diaduk hingga 

homogen. Adonan yang telah homogen kemudian dicetak pada loyang berbentuk 

persegi, lalu dikukus pada suhu 100oC selama 30 menit hingga adonan matang 

(apabila ditusuk dengan lidi tidak ada adonan yang menempel). Setelah itu adonan 

didinginkan didalam kulkas selama 24 jam, lalu diiris tipis- tipis dan kemudian 

dikeringkan menggunakan oven pada suhu 65oC selama 6 jam. Selanjutnya 

kerupuk kering digoreng dalam minyak panas dengan suhu lebih dari 120oC 

sampai kerupuk mengembang atau selama (± 2 menit). Diagram alir proses 

pembuatan kerupuk ikan gabus dengan penambahan tepung daun kelor dapat 

dilihat pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Diagram alir pembuatan kerupuk ikan gabus dengan penambahan 

tepung daun kelor 

 

Gambar 7. Diagram Alir Pembuatan Kerupuk Ikan 

Sumber : Natalia dkk (2019) yang dimodifikasi. 

Kerupuk 

Fillet daging ikan 

gabus 100g 

Pencucian hingga bersih 

Penghaluskan dengan 

blender 

Pencampuran  

Pencetakan dalam loyang  

Pengeringan dengan oven pada suhu 65 oC selama 6 jam 

Pengukusan pada suhu 100oC selama 30 menit 

Pendinginan selama 24 jam  

Pengirisan dengan ketebalan ± 5 mm 

Pengadukan hingga adonan 

homogen 

Penggorengan menggunakan minyak pada suhu +120oC, t= ± 2 menit 

Tapioka : 

Tepung daun 

kelor dengan 

perlakuan 

T0(200g: 0g), 

T1(199g: 1g), 

T2(198g: 2g), 

T3(197g: 3g), 

T4(196g: 4g),  

T5(195g: 5g) 

garam 5g, 

ketumbar 2g, 

bawang putih 

5g, telur 60g, 

dan air 150ml 

 

Pengamatan 

a. Uji sensori (aroma, 

tekstur, warna, rasa 

dan penerimaan) 

keseluruhan) 

b. Uji fisik (daya 

kembang dan 

kekerasan kerupuk 

c. Uji kadar air kerupuk  

Kerupuk terbaik dari uji sensori dan fisik kemudian diuji kimia yaitu kadar protein, 

kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat, kadar antioksidan dan kadar serat pangan 
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3.5 Pengamatan 

 

3.5.1 Analisis sensori 

 

Analisis sensori yang dilakukan pada sampel kerupuk menggunakan uji skoring 

dan uji hedonik dengan parameter uji yaitu warna, aroma, rasa, tekstur dan 

penerimaan keseluruhan kerupuk. Pengujian dilakukan dengan menggunakan 30 

orang panelis semi terlatih. Panelis diminta untuk memberikan penilaian pada 

sampel kerupuk sesuai dengan atribut sensorinya yang dinilai. Pengujian 

dilakukan di Laboratorium Sensori Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung. Lembar kuisioner yang digunakan pada 

pengujian skoring dan hedonik dapat dilihat pada Tabel 10 dan Tabel 11. 

 

Tabel 10. Kuisioner uji skoring 

 

KUESIONER UJI SKORING 

 

Nama Panelis :    Produk : Kerupuk ikan 

Tanggal : 

 

Dihadapan anda disajikan sampel kerupuk ikan gabus dengan penambahan 

tepung daun kelor yang telah diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai 

aroma, tekstur, warna, dan rasa dengan memberikan skor penilaian uji 

skoring skala 1 sampai 5 sesuai keterangan terlampir.  

 

Parameter 
Kode Sampel 

112 281 323 456 575 618 

Aroma       

Tekstur       

Warna       

Rasa       

Penerimaan Keseluruhan       

 
Aroma    Rasa   Tekstur 

5. Sangat khas ikan           5. Sangat gurih  5. Sangat renyah 

4. Khas ikan            4. Gurih  4. Renyah 

3. Agak khas ikan           3. Agak gurih  3. Agak renyah 

2. sedikit beraroma kelor      2. Tidak gurih  2. Tidak renyah 

1. Sangat beraroma kelor      1. Sangat tidak gurih 1. Sangat tidak renyah 

 

Warna 

5. Putih sedikit kehijauan                3. Coklat krem kehijauan   1. Putih kekuningan 

4. Coklat krem sedikit  kehijauan   2. Coklat kehijauan 

 

 

 

 



27 

 

KUESIONER UJI HEDONIK 

Nama Panelis :                    Produk : Kerupuk Ikan 

Tanggal : 

 

Dihadapan anda disajikan sampel kerupuk ikan gabus dengan penambahan 

tepung daun kelor yang telah diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai 

aroma, tekstur, warna, rasa dan penerimaan keseluruhan dengan memberikan 

skor penilaian uji hedonik skala 1 sampai 5 sesuai keterangan terlampir.  

Parameter 
Kode Sampel 

521 010 124 353 283 424 

Aroma       

Tekstur       

Warna       

Rasa       

Penerimaan Keseluruhan       

Keterangan skor : 

 

Sangat suka  : 5 Agak suka : 3  Sangat tidak suka : 1 

Suka    : 4  Tidak suka : 2 

 

Tabel 11. Kuesioner uji hedonik 

 

 

 3.5.2 Analisis fisik 

 

3.5.2.1 Uji daya kembang (Seed Displacement Test yang dimodifikasi) 

 

Penentuan daya kembang kerupuk pada penelitian ini mengacu penelitian yang 

telah dilakukan oleh (Murib dan Kartikawati, 2022). Pengujian daya kembang 

kerupuk didasarkan pada selisih keliling kerupuk sebelum digoreng atau kerupuk 

mentah (K1) dan keliling kerupuk setelah digoreng (K2) dibagi dengan keliling 

kerupuk sebelum digoreng (K1) dan dikalikan 100%. Pengukuran keliling 

kerupuk dilakukan dengan cara mengasumsikan kerupuk seperti persegi panjang 

keliling kerupuk diukur menggunakan rumus (2p + 2l). Prosedur pengujian 

dilakukan dengan mengambil sampel kerupuk mentah yang kemudian diukur 

panjang dan lebar kerupuk mentah menggunakan alat penggaris sehingga 

diperoleh keliling kerupuk mentah (K1). 
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Tahap selanjutnya yaitu kerupuk mentah yang telah dihitung kelilingnya 

kemudian digoreng hingga matang dan mengembang dengan sempurna, setelah 

itu diukur panjang dan lebarnya menggunakan penggaris kemudian dihitung 

keliling kerupuk setelah digoreng (K2). Semua sampel kerupuk yang diuji daya 

kembangnya dilakukan 4 kali pengulangan untuk memperoleh nilai rata-rata daya 

kembang kerupuk pada masing-masing sampel uji. Daya kembang pada kerupuk 

dapat dihitung dengan rumus: 

 

Daya Kembang Kerupuk (%) =    K2 –K1   x 100% 

                                     K1 

 

Keterangan : K1 = Keliling kerupuk sebelum digoreng atau kerupuk mentah 

                      K2 = Keliling kerupuk setelah digoreng 

 

 

3.5.2.2  Uji tingkat kekerasan/ hardness kerupuk 

 

Tingkat kerenyahan kerupuk diukur dengan menggunakan alat Texture Analyzer 

Brookfield CT-3. Kekerasan kerupuk diukur dengan menggunakan Texture 

Analyzer Brookfield CT-3 yang dinyatakan dengan absolute (+) peak dalam satuan 

gram force (gf). Pengujian dilaksanakan dengan menghubungkan kabel Texture 

Analyzer Brookfield CT-3 dengan sumber listrik,  selanjutnya dipasang (probe) 

berbentuk persegi panjang dengan ujung runcing dan diatur posisinya agar berada 

ditengah sampel uji yang diletakkan diatas landasan yang berbentuk persegi 

dengan rongga dibagian tengahnya. Pengujian dilakukan dengan menyiapkan 

sampel kerupuk di atas landasan sampel, lalu diatur jenis test yang digunakan 

untuk sampel uji yaitu jenis test Texture Profile Analysis (TPA), trigger 60, 0 g, 

deformation 8,0 mm, dan speed 1,5 mm/s. Pengujian sampel dilakukan dengan 

menekan tombol start dan probe akan bergerak menekan sampel kerupuk dengan 

kecepatan 1,5 mm/s dengan deformation 8,0 mm hingga kerupuk patah. Probe 

melakukan penekanan pada sampel kerupuk sebanyak dua kali pada sampel uji, 

setelah selesai probe akan kembali ke posisi semula dan display mengeluarkan 

nilai hardness atau tingkat kekerasan kerupuk dengan satuan gram force (gf).   
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3.5.3 Analisis Kimia 

Analisis kimia dilakukan pada sampel uji yang merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan uji sensori dan fisiknya. Analisis kimia yang dilakukan meliputi 

analisis kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat dan 

kadar serat kasar. Pengujian sifat kimia ini untuk menentukan kandungan gizi 

pada kerupuk ikan gabus dengan penambahan tepung daun kelor. 

 

 

3.5.3.1 Kadar air 

Analisis kadar air pada kerupuk dilakukan dengan metode gravimetri (Sudarmadji 

dkk., 2007). Prinsip pengujian adalah bobot yang hilang selama pemanasan pada 

suhu 100-105oC merupakan kadar air yang terkandung pada sampel. Langkah 

pertama yaitu cawan dipanaskan dalam oven pada suhu 100-105oC selama 30 

menit dan didinginkan dalam desikator selama 15 menit, lalu ditimbang. 

Selanjutnya sampel sebanyak 1-2 g dimasukan ke dalam cawan lalu ditimbang 

(B). Cawan berisi sampel dikeringkan di dalam oven suhu 100-105oC selama 3-5 

jam. Kemudian cawan berisi sampel didinginkan pada desikator selama 15 menit 

kemudian ditimbang. Setelah itu dioven kembali selama 30 menit lalu didinginkan 

dalam desikator selama 15 menit dilakukan secara berulang sampai bobot konstan 

(C).  Kadar air yang terkandung pada kerupuk dapat dihitung dengan 

menggunakan rumus: 

Kadar air (%) =    B - C     x 100% 

            A 

 

Keterangan :   A = berat  sampel (g) 

B = berat cawan + sampel sebelum dioven (g) 

C = berat cawan + sampel setelah dioven (g)  

 

 

3.5.3.2 Kadar abu 

Analisis kadar abu pada kerupuk ikan (SNI 2354-1-2010). Cawan porselen 

kosong dimasukkan dalam tungku pengabuan atau tanur listrik. Suhu dinaikan 
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secara bertahap sampai mencapai suhu 550oC selama 16-24 jam. Turunkan suhu 

tungku pengabuan menjadi suhu sekitar 40oC, lalu keluarkan cawan porselen dan 

didinginkan dalam desikator selama 30 menit  kemudian ditimbang cawan 

porselen kosong sampai diperoleh berat konstan (A). Sampel sebanyak 2 g (B) 

dimasukkan ke dalam cawan kemudian dimasukkan ke dalam oven pada suhu 

100oC selama 16-24 jam. Setelah itu cawan porselen dipindahkan ke tungku 

pengabuan pada suhu 550oC selama 16-24 jam sampai diperoleh abu berwarna 

putih  kemudian turunkan suhu tungku pengabuan menjadi suhu sekitar 40oC, lalu 

keluarkan cawan porselen dan didinginkan dalam desikator selama 30 menit, 

setelah dingin ditimbang sampai beratnya konstan (C). Pengeringan dilakukan 

secara berulang minimal duplo (dua) hingga diperoleh berat konstan. Perhitungan 

kadar abu dilakukan dengan rumus sebagai berikut: 

 

Kadar abu (%) =    C - A   x 100% 

  B  

 

Keterangan :  A = Berat cawan kosong (g)   

  B = Berat sampel (g)   

  C = Berat cawan kosong + Abu (g) 

 

 

3.5.3.3 Kadar protein 

Analisis kadar protein pada kerupuk dilakukan dengan menggunakan metode 

Kjeldahl (SNI 01-2354.4-2006). Metode ini memiliki prinsip yaitu senyawa 

nitrogen dilepaskan melalui destruksi menggunakan asam sulfat pekat dengan 

bantuan panas pada suhu 410 oC selama ± 2 jam sampai diperoleh larutan jernih, 

senyawa nitrogen terikat oleh sulfat membentuk ammonium sulfat. Selanjutnya 

Ammonium sulfat diubah menjadi garam basa NH4OH dengan penambahan basa 

NaOH. NH4OH didestilasi menggunakan panas uap untuk memisahkan senyawa 

amoniak. Amoniak diikat oleh asam borat membentuk ammonium borat dan 

selanjutnya dilakukan titrasi dengan asam klorida (HCl). Penetapan jumlah 

nitrogen dihitung secara sokiometri dan kadar protein diperoleh dengan 

mengalikan jumlah nitrogen dengan faktor konversi.  
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Sampel ditimbang sebanyak 2 g pada kertas whatman kemudian dimasukkan 

kedalam labu destruksi. Tambahkan 2 buah tablet katalis, tablet katalis 

mengandung 3,5 g K2SO4 dan 0,175 g HgO kemudian ditambahkan beberapa 

butir batu didih. Setelah itu ditambahkan 15 ml H2SO4 pekat (95-97%) dan 3 ml 

H2O2 secara perlahan-lahan dan diamkan 10 menit dalam ruang asam. Destruksi 

pada suhu 410oC selama ± 2 jam sampai larutan jernih, diamkan hingga mencapai 

suhu kamar dan tambahkan 50-75 ml aquades. Siapkan erlenmeyer berisi 25 ml 

larutan H3BO3 4% yang mengandung indikator sebagai penampung destilat (4 g 

H3BO3 dalam air  + 0,7 ml larutan indikator methyl red 0,1% dalam etanol dan 1 

ml larutan indikator bromcresol green 0,1% dalam etanol dan encerkan sampai 

100 ml). Pasang labu yang berisi hasil destruksi pada rangkaian alat destilasi uap.  

 

Tambahkan 50-70 ml larutan natrium hidroksida-thiosulfat dibuat dengan (larutan 

2000 g NaOH dan 125 g Na2S2O3 dalam air dan diencerkan menjadi 5 liter). Lalu 

lakukan destilasi dan tampung destilat dalam erlenmeyer tersebut (6.5) hingga 

volume mencapai minimal 150 ml ( hasil destilat akan berubah menjadi kuning). 

Selanjutnya titrasi hasil destilat dengan HCl 0,2 N yang sudah dibakukan sampai 

warna berubah dari hijau menjadi abu-abu netral ( natural gray, kemudian lakukan 

pengerjaan blanko seperti tahapan contoh, pengujian contoh dilakukan minimal 

duplo (dua kali). Hasil yang diperoleh adalah total N, yang kemudian dinyatakan 

dalam factor konversi 6,25. Perhitungan kadar protein dilakukan dengan 

menggunakan rumus berikut :  

 

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

W x 1000 

 

Keterangan : W= berat sampel (g) 

VA= jumlah HCl untuk titrasi sampel (ml) 

VB = jumlah HCl untuk titrasi blanko (ml) 

N= normalitas HCl standar yang digunakan 

14,007= berat atom nitrogen 

6,25= faktor konversi  
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3.5.3.4. Kadar lemak  

Pengujian kadar lemak kerupuk dilakukan menggunakan metode ekstraksi Soxhlet 

(SNI 01-2354.3-2006). Prosedur analisis kadar lemak yaitu labu alas bulat yang 

akan digunakan dioven selama 1 jam pada suhu 100-105C. Labu alas bulat 

kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit untuk menghilangkan uap 

air, lalu timbang labu alas bulat kosong (A). Selanjutnya ditimbang sebanyak 2 g 

homogenat contoh (B) kemudian dimasukkan kedalam selongsong lemak dan 

dimasukkan ke dalam alat ekstraksi Soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu 

lemak. Selanjutnya dimasukkan 150 mL chloroform kedalam Soxhlet dan 

dilakukan ekstraksi pada suhu 60ºC selama 8 jam. Setelah itu campuran lemak 

dan chloroform dalam labu alas bulat dievaporasi untuk memisahkan lemak dan 

chloroform dengan alat rotary evaporator. Masukkan labu alas bulat yang berisi 

lemak ke dalam oven suhu 105ºC selama ± 2 jam untuk menghilangkan sisa 

chloroform dan uap air. Selanjutnya dimasukkan kedalam desikator selama 15 

menit. Timbang berat labu alas bulat yang berisi lemak (C), pengeringan labu 

lemak diulangi hingga diperoleh bobot yang konstan. Pengujian kadar lemak 

dilakukan dua kali pengulangan (duplo). Perhitungan kadar lemak dihitung 

dengan rumus: 

 

Kadar lemak (%) =   C - A   x  100% 

      B 

Keterangan : A = berat labu lemak kosong (g) 

  B = berat sampel (g) 

  C = berat labu lemak + lemak hasil ekstraksi (g) 

 

 

3.5.3.5. Kadar karbohidrat  

Analisis kadar karbohidrat yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan 

metode by difference (AOAC, 2016). Metode by different dengan prinsip 

pengurangan angka 100 dengan persentase komponen lain (air, abu, lemak dan 
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protein). Analisis total karbohirat dihitung setelah diketahui total kadar air, kadar 

abu, kadar lemak dan kadar protein dengan rumus berikut:   

Kadar karbohidrat (%) = 100% - (KA + A + P + L)  

 

Keterangan: KA= kadar air (%) 

A= kadar abu (%) 

P = kadar protein (%) 

L = kadar lemak (%) 

 

 

3.5.3.6. Kadar antioksidan 

Pengujian ini dilihat berdasarkan kemampuan antioksidan dalam menangkal 

radikal DPPH merujuk pada penelitian Sartina dkk. (2018), mekanisme 

penangkalan ditentukan oleh penghilangan warna dari radikal DPPH. Sampel uji 

dicampur dengan etanol (1 mg/ml) pada beberapa konsentrasi etanol berbeda. 

Selain itu juga disiapkan larutan DPPH yang terdiri dari 1,3 g DPPH dicampur 

etanol pro analisis hingga 25 ml.  Sebanyak 0,5 ml larutan sampel dipipet untuk 

dimasukkan ke microplate lalu penambahan 0,5 ml larutan DPPH. Ditutup dengan 

aluminium foil, kemudian masing-masing sampel dihomogenkan dengan alat 

vorteks, setelah itu diinkubasi pada suhu 37oC selama 30 menit, dan diukur 

absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm. Larutan sampel yang didapat 

digunakan sebagai absorbansi sampel sedangkan larutan yang digunakan sebagai 

absorbasi blanko atau kontol menggunakan vitamin C. Aktivitas antioksidan 

dinyatakan sebagai persentase dihitung sesuai dengan rumus berikut: 

.   

 

% Antioksidan = Absorbansi blanko -Absorbansi sampel x 100% 

Absorbansi blanko 
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3.5.3.7. Kadar serat pangan 

Analisis kadar serat pangan dilakukan berdasarkan metode AOAC (2005). Sampel 

yang akan diuji dilakukan tahap pra-preparasi sampel yaitu sampel dengan kadar 

lemak > 10 % dilakukan penghilangan lemak terlebih dahulu sampel ditimbang 

lalu diekstraksi dengan Petroleum Eter sebanyak 3 x 25 mL per gram sampel, 

selanjutnya sampel dikeringkan dalam oven selama semalaman dengan suhu 40°C 

kemudian didinginkan dalam desikator. Sampel ditimbang sebanyak 0,5 g secara 

duplo dan dimasukkan ke dalam gelas piala 400 mL. Lalu ditambah larutan buffer 

MES-TRIS pH 8,2 sebanyak 40 mL, kemudian dihomogenkan. Selanjutnya 

ditambahkan enzim ɑ- Amilase sebanyak 50 µL dan dipanaskan menggunakan 

shaking water bath pada suhu 100°C selama 30 menit. Kemudian didinginkan 

hingga suhu 60°C dan dinding gelas piala dibilas dengan 10 mL air. Selanjutnya 

ditambahkan enzim protease 100µL dan diinkubasi pada suhu 60°C selam 30 

menit. Tambahkan 5 mL HCl 0,561 M atur pH sampel sampai pH 4,1- 4,6 dengan 

larutan NaOH 1 M atau HCl 1 M, kemudian ditambah 200µL enzim 

amyloglucosidase lalu diaduk sampai homogen dan tutup kembali mulut gelas 

piala dengan alumunium foil, lalu diinkubasi pada suhu 60°C selam 30 menit.  

Selanjutnya ditambahkan etanol 95% sebanyak 225 mL lalu diamkan selama 1 

jam. Endapan yang diperoleh disaring dengan kertas saring tak berabu yang telah 

diketahui bobotnya. Selanjutnya dicuci sebanyak 2 kali dengan 15 mL etanol 

78%, 15 mL etanol 95 %, dan 15 mL aseton. Lalu kertas saring dikeringkan 

dengan oven pada suhu 103°C sehingga menghasilkan residu protein dan abu. 

Selanjutnya residu tersebut dianalisis protein dengan metode Kjeldhal sedangkan 

sampel lainrya diabukan dengan suhu 525°C selama 5 jam yang selanjutnya 

didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Total serat pangan dihitung 

menggunakan rumus berikut:  

 

% Serat pangan = Bobot residu rata- rata 2 sampel - (g protein + g abu) x 100% 

Bobot sampel 
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3.5.4 Penentuan perlakuan terbaik 

Penentuan perlakuan terbaik dari penelitian ini diperoleh dari hasil uji sensori 

berdasarkan parameter aroma, warna, tekstur, rasa dan penerimaan keseluruhan 

serta berdasarkan hasil uji fisik kerupuk ikan gabus yang meliputi parameter daya 

kembang kerupuk dan tingkat kekerasan atau hardness kerupuk. Penentuan 

perlakuan terbaik menggunakan metode rata-rata dan metode Analisis Hierarchy 

Process. Penentuan perlakuan terbaik digunakan untuk memperoleh konsentrasi 

penambahan tepung daun kelor yang tepat sehingga menghasilkan karakteristik 

sensori dan fisik kerupuk ikan gabus terbaik. Metode rata-rata merupakan metode 

penentuan perlakuan terbaik dengan melihat perlakuan yang memperoleh skor 

terbaik pada variabel pengamatan yang meliputi sensori (aroma, warna, rasa, 

tekstur dan penerimaan keseluruhan) dan parameter fisik (daya kembang dan 

tingkat kekerasan/ hardness). Metode AHP adalah  metode yang dilakukan 

dengan cara penentuan sasaran atau kriteria dalam variabel komponen keputusan 

melalui proses iterasi I dan iterasi II untuk mengetahui nilai eigen terhadap 

seberapa besar pengaruh suatu variable (Marimin, 2017).



 

 

 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN  

 

 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilaksanakan diperoleh kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Perlakuan penambahan tepung daun kelor dalam pembuatan kerupuk ikan 

gabus berpengaruh nyata terhadap aroma, warna, rasa, tekstur, daya 

kembang kerupuk dan tingkat kekerasa (hardness) serta kadar air, abu, 

lemak, protein, karbohidrat, serat pangan dan kadar antioksidan kerupuk. 

2. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu T2 (penambahan tepung daun 

kelor 1% yang menghasilkan karakteristik sensori terhadap parameter aroma 

4,02 (khas ikan), warna 4,33 (kuning kehijauan), tekstur 4,36 (renyah) dan 

rasa 4,13 (gurih). Tingkat kesukaan panelis terhadap parameter aroma 3,88 

(suka), warna 3,86 (suka), tekstur 4,25 (suka), rasa 4,02 (suka) dan 

penerimaan keseluruhan 4,05 (suka). Karakteristik sifat fisik kerupuk ikan 

gabus perlakuan T2 yaitu memiliki tingkat kekerasan kerupuk sebesar 3,31 

gf dan daya kembang sebesar 871,62%. Karakteristik sifat kimia yang 

dihasilkan yaitu kadar air 10,08% (b/b), kadar abu 3,04% (b/b), kadar 

protein 7,81% (b/b), kadar lemak 5,8% (b/b), karbohidrat 70,9%, kadar serat 

pangan 7,59% (b/b) dan kadar antioksidan 31,57% (b/b).  

.
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