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ABSTRACT

“Kerupuk” are served after the cooking process which can be done by frying in oil, roasting
with sand or by grilling. “Kerupuk” cooking process by sand roasting is known to strengthen
the taste and reduce the risk of rancidity during storage. The type of sand used in sand roasting
generally depends on the availability of sand near the production site. This study is aimed to
determine the effect of using different types of sand on the cooking process and to determine
the best type of sand that can be used. This experimental laboratory research was carried out
with a completely randomized design (CRD). The experimental treatments tested were river
sand (S), beach sand (P) and mixed sand (C) where each experimental treatment was tested with
three replications. The quality tests of sand-roasted spanish mackerel ‘kerupuk’ were hedonic
sensory value, moisture content, efflorescence value, crispness, Scanning Electron Microscopy
(SEM) and color test. Nonparametric data were analyzed by Kruskall-Wallis and Mann-Whitney
follow-up test. Parametric data from moisture content, efflorescence value, crispness and color
were analyzed by ANOVA and Tukey HSD follow-up test. The results of the Tukey HSD test
showed that different types of sand produce “kerupuk” with different moisture content and
efflorescence, where P produced the lowest water content and the largest efflorescence, while
for the crispness of P gives different results from S but both P and S produce the same crispness
as C. The best sand that can be used for roasting mackerel “kerupuk” was beach sand with
efflorescence value of 72.71 * 0.92% and crispness of 2.020.15 £ 219.79 gf. The microstructure
test results of “kerupuk” roasted in beach sand also showed looser and more porous tissue.

Keywords : Spanish Mackerel, “Kerupuk”, Sand roasting

ABSTRAK

Pemasakan kerupuk dengan penyangraian menggunakan pasir diketahui dapat menguatkan
cita rasa dan mengurangi risiko ketengikan selama penyimpanan. Jenis pasir yang digunakan
dalam penggorengan kerupuk umumnya menyesuaikan ketersediaan pasir di dekat lokasi
produksi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan jenis pasir yang
berbeda pada proses penyangraian kerupuk serta menentukan jenis pasir terbaik yang dapat
digunakan dalam proses penyangraian kerupuk dengan pasir. Penelitian ini dilaksanakan
secara eksperimental laboratories dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan
percobaan yang diujicobakan adalah pasir sungai (S), pasir pantai (P) dan pasir campuran
(C) dimana masing-masing perlakuan percobaan diujicobakan dengan tiga ulangan
percobaan. Uji mutu kerupuk ikan tenggiri yang telah disangrai dengan pasir meliputi nilai
sensori hedonic, kadar air, , nilai kemekaran, kerenyahan, Scanning Electron Microscopy
(SEM) dan uji warna. Data nonparametrik dianalisis dengan uji Kruskall-Wallis dan uji lanjut
Mann-Whitney. Data-data parametrik yaitu Kadar air, kemekaran, kerenyahan dan warna
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dianalisis dengan ANOVA dan wuji lanjut Tukey HSD. Hasil uji fukey HSD menunjukkan
bahwa jenis pasir yang berbeda menghasilkan kerupuk dengan kadar air dan kemekaran yang
berbeda dimana pasir pantai menghasilkan kadar air terendah dan kemekaran terbesar,
sementara untuk kerenyahan pasir pantai memberikan hasil yang berbeda dengan pasir
sungai namun baik pasir pantai maupun pasir sungai menghasilkan kerenyahan yang sama
dengan pasir campuran. Pasir terbaik yang dapat digunakan pada penyangraian kerupuk ikan
tenggiri adalah pasir pantai dengan nilai kemekaran 72,71 + 0,92% dan kerenyahan 2.020,15
T 219,79 gf Hasil uji mikrostruktur kerupuk yang digoreng dengan pasir pantai juga
menunjukkan bahwa kerupuk ikan yang digoreng dengan pasir pantai memiliki jaringan lebih

longgar dan berpori.

Kata kunci: Tkan tenggiri, Kerupuk, Penyangraian dengan pasir

PENDAHULUAN

Ikan tenggiri (Scomberomorus commersoni)
merupakan jenis ikan konsumsi yang
memiliki cita rasa gurth dan khas. Ikan
tenggiri memiliki kandungan protein yang
cukup tinggi yaitu sebesar 21,4 gram/100
gram lebih tinggi dibandingkan dengan ikan
salmon yaitu sebesar 19,9 gram/100 gram
(Kemenkes RI, 2017) sehingga mudah
mengalami penurunan mutu apabila tidak
dilakukan penanganan dan pengolahan yang
benar. Salah satu produk olahan ikan tenggiri
yang memiliki umur simpan lama vyaitu
kerupuk. Kerupuk dengan kemasan PP
ketebalan 0,5 mm pada penyimpanan stoples
dapat bertahan lebih dari 1 tahun (Wulandari
et al. 2013).

Kerupuk ikan merupakan produk
olahan kering berbahan dasar ikan dan
tepung tapioka yang dicampurkan dengan
gula, garam, bawang putih dan bahan
tambahan lainnya. Pembuatan kerupuk ikan
diawali dengan pencampuran daging ikan
dengan pati dan air kemudian adonan
dibentuk menjadi bulat atau lonjong lalu
dibungkus dan direbus atau dikukus.
Adonan kemudian didinginkan, diiris dan
dikeringkan hingga kadar air mencapai 12%.
Pakpahan dan Nelinda (2019), kerupuk
merupakan salah satu produk ekstrusi yang

mengalami pertambahan volume,
membentuk  produk  yang  porous,
berdensitas rendah setelah ~mengalami

pemanasan suhu tinggi. Komposisi bahan
dalam pembuatan kerupuk terdiri dari bahan
utama dan bahan tambahan.

Pemasakan kerupuk salah satunya
dilakukan dengan penyangraian. Proses

penyangraian akan menyebabkan terjadinya
perpindahan panas dari media ke produk
yang akan memberi cita rasa tertentu dan
menghasilkan perubahan baik secara fisik
maupun kimia pada kerupuk. Proses
penyangraian dilakukan dengan
memanaskan media pasir pada wajan
kemudian kerupuk dimasukkan kedalam
wajan  tersebut dan disangrai hingga
mencapal tingkat kematangan tertentu.
Menurut Siswantoro et al (2012), ada
beberapa keuntungan apabila penggorengan
dilakukan menggunakan pasir. Keuntungan
tersebut antara lain produk tidak mudah
tengik karena tidak mengandung minyak,
pasit mudah didapat dan murah, produk
yang mengalami penurunan kerenyahan
(melempem) mudah dilakukan rekondisi
kerenyahannya dengan cara dijemur pada
sinar matahari atau dipanaskan pada suhu
yang tidak terlalu  tinggi  (35-45C),
mengurangi ketergantungan penggorengan
menggunakan minyak goreng.

Pasir sebagai media penyangrai
kerupuk memiliki ukuran yang beragam.
Pasir dengan ukuran semakin kecil akan
membuat proses penguapan air pada
kerupuk berlangsung lebih cepat sehingga
menyebabkan  pengembangan  volume
kerupuk lebih optimal. Menurut Siswantoro
et al. (2012), makin kecil ukuran diameter
pasir, maka luas permukaan kontak antara
pasir dengan produk yang digoreng akan
makin besar yang akan menyebabkan laju
pindah panas akan makin tinggi. Penelitian
terdahulu mengenai kerupuk goreng pasir
telah dilakukan akan tetapi belum diketahui
jenis pasir yang dapat menghasilkan produk
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akhir kerupuk dengan mutu dan kemekaran
paling baik.

Tujuan dari penelitian ini untuk
mengetahui pengaruh penggunaan jenis
pasir yang berbeda pada proses pemasakan
kerupuk dan menentukan jenis pasir
terbaik yang dapat digunakan dalam proses
penggorengan kerupuk dengan pasir.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku utama yang digunakan
dalam penelitian ini adalah ikan tenggiri (dari
Pantai Ngelak, Kec. Mlonggo, Kab. Jepara),
pasir sungai (dari sungai Dk. Glasing, Desa
Banjaran, Kec. Bangsri, Kab. Jepara), pasir
pantai (dari Pantai Bondo Kec. Bangsri, Kab.
Jepara) dan campuran. Bahan untuk
membuat kerupuk adalah daging lumat ikan
tenggiri, tepung tapioka, garam, gula, telur,
air, bawang putih, soda kue dan penyedap
rasa.

Alat-alat yang dibutuhkan, yaitu pisau,
timbangan, tampah bambu, baskom, talenan
kayu, tungku, dandang, kain blacu, tali rafia,
sendok, cobek, mesin pemotong kerupuk,
para-para, wajan, spatula, thermometer
digital, timer, cawan, timbangan analitik,
oven, score sheet, alat tulis, penggaris, Tekstur
Apnalyzer (Lloyd instruments), SEM ((JEOL
JSM 6510-LA) dan kotak pengambilan zzage.

Metode Penelitian
Penelitian ~ menggunakan  metode
experimental laboratories. Percobaan dilakukan
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dimana perlakuan yang diujicobakan adalah
jenis media penyangraian yang berbeda yaitu
pasir sungai (S), pasir pantai (P) dan
campuran pasir sungai dan pasir pantai 50%
50% (C). Masing-masing perlakuan
diujicobakan dalam 3 kali ulangan.

Prosedur kerja

Penelitian ini dilakukan dalam dua
tahap yaitu pembuatan kerupuk ikan tenggiri
dan penyangraian kerupuk.

Pembuatan Kerupuk Ikan Tenggiri
Pembuatan kerupuk ikan tenggiri

(Scomberomorus - commersoni) mengacu pada

Zulisyanto ez al. (2016) sebagai berikut:

1. Ikan tenggiri dicuci kemudian disiangi dan
di fillet

2. Daging  ikan  tenggiri  dilumatkan,
dicampurkan dengan tepung tapioka dan
bahan tambahan lainnya kemudian
dicampurkan hingga terbentuk adonan
kalis

3. Adonan dibungkus dan dicetak dengan
kain blancu yang diikat pada kedua
ujungnya

4. Adonan direbus selama 4 jam

Adonan diangkat dan didinginkan

6. Adonan dipotong dan dikeringkan
Kerupuk yang sudah dikeringkan dan siap
untuk dimasak memiliki diameter +5 cm
dan ketebalan 1-2 mm.

S

Penyangraian Kerupuk Ikan Tenggiri
Pasir yang akan digunakan untuk

penyangraian terlebih dahulu dicuci dengan

air bersih dan dikeringkan dengan sinar

matahari. Penyangraian = kerupuk ikan

tenggiri dilakukan dengan metode yang telah

dimodifikasi dari Susanna e7 al., (2017):

1. £750 gr pasir dipanaskan diatas wajan
penggorengan

2. Kerupuk disangrai hingga mekar selama
120 detik

3. Kerupuk yang sudah matang diangkat dari
penggorengan

Kerupuk ikan tenggiri yang dihasilkan

kemudian dianalisis sesuai dengan parameter

yang diamati.

Parameter Pengamatan

Parameter yang dianalisis terhadap
penelitian ini meliputi analisis pasir (Asadi ez
al. 2018), analisis kadar air (BSN, 2015),
analisis nilai kemekaran (Suyitno, 1988),
analisis kerenyahan (fexture analyzer Lloyd
instruments), SEM (JEOL JSM 6510-LA),
analisis warna dengan digital image analysis
(Kusnadi, 2011); dan analisis nilai sensori
hedonik meliputi kenampakan, aroma, rasa
dan tekstur (BSN, 2015).
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Analisa Data

Analisa data dari hasil penelitian
dilakukan secara parametrik dan non
parametrik. Analisa data parametrik meliputi
uji kadar air, kemekaran, kerenyahan, uji
Scanning Electron Microscopy (SEM) dianalisis
menggunakan analisis sidik ragam untuk
mengetahui pengaruh perlakuan. Apabila
perlakuan  berpengaruh  nyata  maka
dilanjutkan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BN]J)
pada taraf 5%. Data non parametrik berupa
hasil pengujian hedonik dianalisis dengan
metode Kruskal-Wallis dan uji lanjut dengan
Mann-Whitney.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Pasir

Analisis partikel  pasir
dilakukan dengan menggunakan sieve shaker.
Modulus kehalusan masing-masing pasir
ditunjukkan pada tabel 1.

ukuran

Tabel 1. Rata-rata Modulus Kehalusan Butir
Jenis Pasit  Modulus kehalusan butir (FM)

Sungai 1,99
Pantai 1,35
Campuran 1,56

Modulus kehalusan butir tertinggi
terdapat pada pasir sungai yaitu sebesar 1,99
FM sedangkan nilai terendah terdapat pada
pasir pantai yaitu sebesar 1,35 FM. Pasir
pantai memiliki ukuran diameter paling kecil
dibandingkan pasir sungai dan campuran
schingga dapat disimpulkan bahwa pasir
pantai memiliki luas permukaan yang lebih
tinggi. Menurut Siswantoro ez al. (2012),
semakin kecil ukuran diameter pasir, maka
luas permukaan kontak antara pasir dengan
produk yang digoreng akan makin besar.
Kondisi ini akan menyebabkan laju pindah
panasnya akan makin tinggi. Hal ini
diperkuat oleh Puspitarum e al. (2019),
partikel dengan distribusi ukuran semakin
kecil dan seragam memiliki tingkat
keefektifan yang semakin bagus dalam
penggunaannya.

Kadar Air

Kadar air merupakan faktor penting
yang mempengaruhi penerimaan  dan
kualitas kerupuk. Semakin tinggi kadar air
menyebabkan peningkatan mikroorganisme
pada pangan. Rerata kadar air kerupuk ikan
tenggiri dengan perlakuan penyangraian

dengan perbedaan jenis pasir ditunjukkan
pada Tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata Nilai Kadar Air Kerupuk

Petlakuan Kadar air (%)
S 6,06 = 0,75¢
P 4,58 £ 0,922
C 5,50 £ 0,85

Berdasarkan tabel 2 dapat dilihat
bahwa nilai rata-rata kadar air kerupuk ikan
tenggiri menunjukkan hasil yang berbeda
untuk semua perlakuan dimana nilai tertinggi
dihasilkan pada sampel S yaitu sebesar 6,06%
dan kadar air terendah didapatkan pada
sampel P yaitu sebesar 4,58%. Hasil analisis
keragaman menunjukkan bahwa perbedaan
jenis pasir sebagai media penyangraian dalam
pembuatan  kerupuk  ikan  tenggiri
berpengaruh nyata terhadap kadar air yang
dihasilkan. Hasil kadar air yang diperoleh
menunjukkan nilai yang lebih tinggi
dibandingkan penelitian yang dilakukan
oleh Susanna ez a4l (2017), bahwa
perpindahan panas kerupuk udang selama
proses penyangraian menggunakan pasir
sungai sebagai media penghantar panas
diperoleh nilai kadar air setelah mengalami
proses penyangraian yaitu berkisar antara
3,57% - 6,58%.

Hasil uji kadar air menunjukkan bahwa
sampel P dengan modulus kehalusan butir
paling rendah yaitu 1,35 FM memiliki
kemampuan paling tinggi dalam
menguapkan air produk sehingga kerupuk
yang dihasilkan memiliki kadar air yang
rendah. Semakin kecil diameter media
penyangraian yang digunakan menghasilkan
kerupuk dengan kadar air semakin rendah.
Kadar air memiliki nilai yang berbanding
terbalik dengan nilai kemekaran dimana
semakin tinggi kadar air maka semakin
rendah nilai kemekarannya. Menurut
Rachmansyah e a/. (2018), semakin tinggi
kadar  air maka  semakin  rendah

Jurnal FishtecH, Vol. 10 No. 2 Tahun 2021



113 Jurnal FishtecH, Vol. 10 No. 2 Tahun 2021

kemekarannya. Hal ini karena semakin
banyak air yang tidak teruapkan selama
penggorengan akan menyebabkan
pengembangan  kerupuk yang rendah.
Rendahnya pengembangan kerupuk akan
mengakibatkan tingkat kerenyahan kerupuk
menurun sehingga kerupuk akan cenderung
keras.

Nilai Hedonik

Uji hedonik merupakan uji sensori
yang digunakan untuk mengukur tingkat
kesukaan  terhadap  produk  dengan
menggunakan lembar penilaian. Hasil
analisis nilai hedonik pada kerupuk ikan
tenggiri dengan perlakuan perbedaan jenis
pasir sebagai media penyangraian tersaji
dalam tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata Nilai Hedonik Kerupuk Ikan Tenggiri

Parameter Perlakuan

S P C
Kenampakan 6,03 £ 1,18 8,46 + 1,18¢ 7,16 £ 1,18
Aroma 5,60 = 1,36* 7,00 £ 1,13" 6,50 = 1,36
Rasa 5,00 = 1,59* 8,23 = 1,59¢ 6,80 £ 1,59°
Tekstur 6,16 = 1.20° 8,26 = 1,20° 7,03 £ 1,20
Selang Kepercayaan 557 <pn <583 7,85 <p < §,11 6,74 <u<7

Hasil analisa tingkat kesukaan kerupuk
ikan tenggiri dengan perlakuan perbedaan
jenis pasir sebagai media penyangraian
menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh
nyata pada taraf 5% terhadap nilai hedonic
kerupuk ikan tenggiri. Perlakuan S berbeda
nyata dengan perlakuan P, perlakuan S
berbeda nyata dengan perlakuan C,
Perlakuan P berbeda nyata dengan perlakuan
C. Kerupuk ikan tenggiri perlakuan P
memiliki kenampakan utuh, warna putih
cerah dan tekstur renyah. Kerupuk ikan
tenggiri perlakuan C memiliki kenampakan
utuh, warna kurang cerah dan tekstur kurang
renyah. Nilai hedonik kerupuk ikan tenggiri
dapat diuraikan sebagai berikut:

Kenampakan

Kenampakan merupakan parameter
sensori utama yang dijadikan sebagai
penilaian terhadap kualitas produk. Rata-rata
nilai kenampakan paling tinggi ditunjukkan
pada sampel P yaitu sebesar 8,46 dengan
kenampakan utuh, warna putih cerah dan
merata. Rata-rata nilai kenampakan sampel C
sebesar 7,16 dengan kenampakan utuh,
warna putih cerah dan kurang merata. Hasil
dari masing-masing perlakuan menunjukkan
bahwa petlakuan S, P, C disukai panelis.

Hasil uji Mann-Whitney pada parameter
kenampakan menunjukkan bahwa perlakuan
S berbeda nyata dengan perlakuan P,

petlakuan S berbeda nyata dengan perlakuan
C dan Perlakuan P berbeda nyata dengan
perlakuan C. Hal ini diduga dipengaruhi oleh
pasir sebagai bahan penyangrai kerupuk.
Kerupuk yang disangrai dengan pasir sungai
memiliki warna yang cenderung cokelat lebih
gelap dibandingkan dengan yang disangrai
dengan pasir pantai dan pasir campuran.
Perbedaan kenampakan warna kerupuk ini
diduga berhubungan dengan distribusi panas
selama penyangraian yang berbeda, dimana
pada penyangraian dengan pasir pantai
warna  kerupuk mentah yang coklat
kegelapan lebih banyak perubahannya
menjadi terang. Panelis uji sensori hedonik
memberikan  nilai  pada  parameter
kenampakan lebih rendah pada sampel S
karena warna kerupuk tampak lebih gelap
dari pada sampel C dan P. Kenampakan pada
kerupuk juga dipengaruhi oleh reaksi
Maillard  yang menyebabkan perubahan
warna selama proses perebusan karena
adanya kandungan  karbohidrat pada
kerupuk yang berasal dari tepung tapioka
yang digunakan. Menurut Winarno (2008),
reaksi Maillard adalah reaksi yang terjadi
antara karbohidrat khususnya gula pereduksi
dengan gugus asam amino primer yang
terdapat pada bahan schingga akan
menghasilkan bahan berwarna coklat yang
disebut melanoidin.
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Aroma

Aroma atau bau merupakan salah satu
cita rasa bahan makanan yang banyak
menentukan kelezatan bahan makanan
tersebut (Winarno, 2008). Rata-rata nilai
aroma tertinggi ditunjukkan pada sampel P
yaitu sebesar 7,04. Rata-rata nilai terendah
ditunjukkan pada sampel S yaitu sebesar
06,01. Hasil pengujian menunjukkan bahwa
panelis menyukai sampel dengan aroma khas
ikan tenggiri. Menurut Ratnawati (2013),
aroma kerupuk didapat dari bahan yang
digunakan, yang memberikan aroma
tersendiri. Kerupuk ikan yang disukai panelis
adalah kerupuk ikan memiliki aroma khas
kerupuk ikan.

Hasil uji Mann-Whitney pada parameter
aroma menunjukkan bahwa perlakuan
perbedaan jenis pasir memberikan pengaruh
yang nyata terthadap aroma. Perlakuan S
berbeda nyata dengan perlakuan P,
Perlakuan S berbeda nyata dengan perlakuan
C dan perlakuan P tidak berbeda nyata
dengan perlakuan C. Kerupuk ikan tenggiri
yang disangrai dengan menggunakan pasir
pantai memiliki bau aroma ikan yang lebih
kuat. Hal ini diduga karena proses
penyangraian dengan pasir pantai yang
mempuyai ukuran lebih kecil (tabel 1)
membuat proses penyangraian dengan pasir
pantai lebih optimal dibandingkan dengan
pasir sungai dan campuran. Ukuran pasir
yang berbeda diduga menyebabkan distribusi
panas yang berbeda selama proses
penyangraian  sehingga  aroma  yang
dihasilkan  dari senyawa volatil yang
dihasilkan dari proses pemanasan juga
berbeda (Laiya ez al. 2014).

Rasa

Rasa merupakan parameter penting
yang mempengaruhi penerimaan produk
oleh konsumen. Rata-rata nilai rasa tertinggi
pada parameter rasa ditunjukkan pada
sampel P yaitu sebesar 8,23. Rata-rata
terendah ditunjukkan pada sampel S yaitu
sebesar 5,00. Hasil tersebut menunjukkan
bahwa sampel S netral disukai panelis,
sampel P sangat disukai panelis dan sampel
C disukai panelis.

Hasil uji Mann-Whitney diperoleh hasil
uji hedonik parameter rasa perlakuan S
berbeda nyata dengan perlakuan P,
perlakuan S berbeda nyata dengan perlakuan
C dan perlakuan P berbeda nyata dengan
petlakuan C. Kerupuk perlakuan P memiliki
rata-rata nilai paling tinggi karena memiliki
rasa gurih khas kerupuk ikan tenggiri yang
kuat. Hal ini diduga karena proses
penyangraian berlangsung optimal, dimana
panas lebih tersebar merata pada perlakuan
P sehingga diduga lebih banyak protein yang
terhidrolisis menjadi asam amino dan
menghasilkan  rasa yang lebih  gurih
dibandingkan sampel S dan C.

Tekstur

Tekstur merupakan parameter yang
erat kaitannya dengan kerenyahan pada
kerupuk. Rerata nilai hedonik parameter
tekstur kerupuk ikan tenggiri dengan
perlakuan penyangraian dengan perbedaan
jenis pasir diperoleh pada sampel S sebesar
06,16; sampel P sebesar 8,26 dan sampel C
sebesar 7,03.

Rata-rata nilai rasa tertinggi pada
parameter rasa ditunjukkan pada sampel P
yaitu sebesar 8,26, sedangkan hasil rata-rata
terendah ditunjukkan pada sampel S sebesar
06,16. Hasil tersebut didukung oleh hasil uji
kerenyahan dimana sampel P memiliki
tingkat kekerasan yang lebih rendah
dibandingkan dengan sampel S dan C (Tabel
5. Menurut Agustina ef al (2013),
kandungan air suatu bahan pangan sangat
penting karena dapat mempengaruhi tekstur
produk yang dihasilkan. Kandungan air yang
tingei akan mengurangi tektur produk yang
dihasilkan, begitu pula sebaliknya.

Hasil uji Mann-Whitney pada parameter
tekstur menunjukkan bahwa perlakuan S
berbeda nyata dengan perlakuan P,
petlakuan S berbeda nyata dengan perlakuan
C dan Perlakuan P berbeda nyata dengan
perlakuan C. Kerupuk yang baik memiliki
karakteristik tekstur yang renyah dan mudah
digigit. Tekstur ini dipengaruhi oleh kadar air
akhir pada kerupuk yang sudah matang.
Semakin rendah kadar air pada kerupuk
maka tekstur kerupuk akan semakin renyah.
Menurut Rachim ez a4/ (2019), kadar air
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kerupuk sangat menentukan kondisi/hasil
penyangraian yang diperoleh karena semakin
tinggi kadar air dalam kerupuk maka kondisi
kerupuk akan semakin keras.

Nilai Kemekaran

Kemekaran merupakan atribut mutu
yang sangat penting pada kerupuk. Rerata
kemekaran kerupuk ikan tenggiri dengan
perlakuan penyangraian dengan perbedaan
jenis pasir ditunjukkan pada tabel 4.

Tabel 4. Rata-rata Nilai Kemekaran Kerupuk

Perlakuan Kemekaran (%)
S 53,11 £ 0,75"
P 72,71 £ 0,92¢
C 61,45+ 0,85

Berdasarkan tabel 4 dapat dilihat
bahwa nilai rata-rata kemekaran kerupuk
ikan tenggiri dengan perbedaan jenis pasir
sebagai media penyangraian didapatkan nilai
tertinggi pada sampel P yaitu sebesar
72,71%, sedangkan sampel S dan C
berturut-turut sebesar 53,11% dan 61,45%.
Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa perbedaan jenis pasir sebagai media
penyangraian dalam pembuatan kerupuk
ikan tenggiri berpengaruh nyata terhadap
nilai kemekaran yang dihasilkan.

Perbedaan jenis pasir sebagai media
penyangraian pada kerupuk ikan tenggiri
memberikan  pengaruh  terhadap nilai
kemekaran kerupuk. Hal ini disebabkan
karena ketiga jenis pasir yang digunakan
mempunyai ukuran yang berbeda (tabel 1),
dimana semakin kecil ukuran pasir maka
semakin besar luas permukaan kontak
antara pasir dengan kerupuk (Siswantoro e#
al, 2012) Dengan demikian proses
penguapan air pada kerupuk yang disangrai
dengan pasir pantai berlangsung lebih cepat.
Ukuran pasir yang lebih kecil pada sampel P
memudahkan pasir dalam menjangkau
seluruh bagian kerupuk yang disangrai
sehingga membuat semakin luas permukaan
media penyangrai yang kontak dengan
kerupuk dan nilai kemekaran yang
dihasilkan lebih besar. Menurut Amin
(2013), natknya suhu pemanasan akan
meningkatkan pembengkakan granula pati.

Pembengkakan granula pati menyebabkan
terjadinya penckanan antara granula pati
dengan lainnya.

Nilai kemekaran kerupuk yang
rendah pada kerupuk yang disangrai dengan
pasir sungai diduga disebabkan karena pasir
sungai memiliki ukuran diameter yang paling
besar dalam penelitian ini sehingga kurang
efektif dalam menghantarkan panas.

Kerenyahan

Kerenyahan merupakan salah satu
parameter yang menentukan penerimaan
kerupuk oleh konsumen. Rerata kerenyahan
kerupuk ikan tenggiri dengan perlakuan
penyangraian dengan perbedaan jenis pasir

ditunjukkan pada tabel 5.
Tabel 5. Rata-rata Nilai Kerenyahan
Kerupuk
Perlakuan Kerenyahan (gf)
S 3.457 49 * 258 80p
P 2.020,15 £ 219,79a
C 2.810,99 + 181,44ab

Berdasarkan tabel 5 dapat dilihat
bahwa nilai rata-rata kerenyahan kerupuk
ikan tenggiri dengan perbedaan jenis pasir
sebagai media penyangraian didapatkan nilai
tertinggi pada sampel S vyaitu sebesar
3.457,49 gf dan hasil kekerasan paling rendah
ditunjukkan pada sampel P yaitu sebesar
2.020,15 g Hasil analisis keragaman
menunjukkan bahwa perbedaan jenis pasir
sebagai  media  penyangraian  dalam
pembuatan  kerupuk  ikan  tenggiri
berpengaruh nyata terhadap nilai kerenyahan
yang dihasilkan.

Nilai kekerasan kerupuk rendah
menunjukkan bahwa kerupuk tersebut
semakin renyah. Hasil uji kerenyahan pada
kerupuk ikan tenggiri berbanding lurus
dengan nilai kadar air dimana semakin tinggi
nilai kadar air maka nilai kekerasan kerupuk
yang dihasilkan semakin tinggi. Kekerasan
pada kerupuk diakibatkan oleh penguapan
air yang kurang optimal pada proses
penyangraian yang menyebabkan kerupuk
sulit digigit. Menurut Wahyuningtyas ef al.
(2014), semakin rendah nilai kekerasan maka
semakin renyah produk tersebut. Sebaliknya
semakin tinggi nilai kekerasan, maka semakin

Mahdalena et al. Mutu Kerupuk Ikan Tenggiri dengan Penggunaan Jenis Pasir yang Berbeda



Mahdalena et al. Mutu Kerupuk Ikan Tenggiri dengan Penggunaan Jenis Pasir yang Berbeda

keras produk tersebut. Tingginya nilai
kekerasan dapat disebabkan tingginya kadar
air kerupuk, sehingga uap air tidak dapat
keluar selama penggorengan.

Scanning Electron Microscopy (SEM)
Analisis  mikrostruktur  dengan
Scanning electron microscopy (SEM) merupakan

116

analisis yang dilakukan untuk mengetahui
perbesaran mikroskopik dari kenampakan
permukaan suatu produk. Hasil analisis
Scanning electron  microscopy (SEM) dengan
perlakuan penyangraian dengan perbedaan
jenis pasir ditunjukkan pada gambar 1.

®

®)

©)

Gambar 1. Hasil Mikrostruktur kerupuk ikan tenggiri dengan SEM perbesaran 500X

Analisis mikrostruktur pada sampel S
memiliki jaringan yang lebih rapat dan sedikit
berpori, sedangkan pada sampel P memiliki
jaringan yang lebih longgar dan lebih banyak
porti-pori, pada sampel C memiliki hasil yang
tidak berbeda nyata dengan sampel S.
Dengan  demikian, hasil pengamatan
mikrostruktur mendukung hasil pengujian
nilai  kemekaran dimana semakin luas
permukaan  bahan  penyangrai  maka
porositas kerupuk semakin tinggi. Hal ini
menunjukkan bahwa porositas kerupuk
semakin tinggi dengan semakin tinggi nilai
kemekaran pada kerupuk. Semakin tinggi
suhu yang digunakan dalam menyangrai
kerupuk  membuat porositas  kerupuk

®)

®)
Gambar 2. Kenampakan kerupuk ikan tenggiri

semakin tinggi. Menurut Ayu dan Yuwono
(2014),  proses peningkatan suhu
mengakibatkan  perkembangan  struktur
bahan dan menyebabkan rongga pada bahan
tersebut akan semakin luas dan mudah untuk
menyerap air.

Warna

Warna merupakan parameter yang
memiliki peranan penting sebagai atribut
mutu dan daya terima produk oleh
konsumen. Analisa warna kerupuk ikan
tenggiri dilakukan dengan aplikasi MATLAB
R2014b, kenampakan sampel kerupuk dapat
dilihat pada Gambar 2.

©)
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Berdasarkan data yang diperoleh dari
hasil rata-rata warna pada
kerupuk ikan tenggiri dilihat dari spesifikasi
kecerahan (L*), nilai a* dan nilai b* dapat
diuraikan sebagai berikut.

Kecerahan (L¥)

Kecerahan (/ghtness) merupakan nilai
yang menunjukkan intensitas warna gelap atau
terang. Nilai /ghtness tinggi menunjukkan
bahwa kerupuk semakin terang. Rerata
kecerahan kerupuk ikan tenggiri dengan
perlakuan penyangraian dengan perbedaan
jenis pasir ditunjukkan pada Tabel 6.

Tabel 6. Rata-rata Nilai Kecerahan Kerupuk

Perlakuan  Kecerahan
S 53,59+0,39*
P 58,98+0,51*
C 56,82+0,99*

Rata-rata nilai tertinggi didapatkan
pada sampel P yaitu sebesar 58,98 dan nilai
terendah pada sampel S yaitu sebesar 53,59.
Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa perbedaan jenis pasir sebagai media
penyangraian dalam pembuatan kerupuk
tkan  ctenggiri tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai kecerahan yang dihasilkan. Hal
ini  menunjukkan  bahwa  perlakuan
perbedaan jenis pasit sebagai media
penyangraian kerupuk ikan tenggiri tidak
berpengaruh nyata terhadap kecerahan. Luas
permukaan  media  penyangrai  tidak
memberikan pengaruh terhadap kecerahan
kerupuk. Menurut Amila e a4/ (20106),
penggunaan suhu yang terlalu tinggi, oksigen
dan cahaya dapat mempercepat tetjadinya
perubahan warna.

Nilai a* (redness)

Nilai a* (redness) merupakan nilai yang
menunjukkan intensitas warna merah pada
produk. Nilai yang ditunjukkan berkisar dari
nilai negatif (hijau) sampai positif (merah).
Rerata nilai redness kerupuk ikan tenggiri
dengan perlakuan penyangraian dengan
perbedaan jenis pasir ditunjukkan pada tabel
7.

Tabel 7. Rata-rata Nilai Redness Kerupuk

Perlakuan  Redness (a*)
S 4,78%0,47
P 3,07£0,12
C 4,06+0,59"

Rata-rata nilai tertinggi didapatkan
pada sampel S yaitu sebesar 4,78 dan nilai
terendah pada sampel P yaitu sebesar 3,07.
Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa perbedaan jenis pasir sebagai media
penyangraian dalam pembuatan kerupuk
ikan tenggiri tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai redness yang dihasilkan. Hal ini
menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan
jenis pasir sebagai media penyangraian
kerupuk ikan tenggiri tidak berpengaruh
nyata terhadap nilai a*. Menurut Nurul ez a/.
(2009), perbedaan nilai redness disebabkan
penggorengan dengan suhu tinggi (180°C)
akan menyebabkan denaturasi dan oksidasi
protein yang terdapat dalam terigu yang akan
mengakibatkan warna menjadi lebih gelap.

Nilai b* (yellowness)

Nilai b* (yellowness) merupakan nilai
yang menunjukkan intensitas warna kuning
pada produk. Nilai yang ditunjukkan berkisar
dari nilai negatif (biru) sampai positif
(kuning). Rerata nilai ye/lowness kerupuk ikan
tenggiri dengan perlakuan penyangraian
dengan perbedaan jenis pasir ditunjukkan
pada tabel 8.

Tabel 8. Rata-rata Nilai Yelowness Kerupuk

Perlakuan  Yellowness (b*)
S 16,27£0,67
P 15,64+1,02
C 17,07£2,45

Rata-rata nilai tertinggi didapatkan
pada sampel C yaitu sebesar 17,07 dan nilai
terendah pada sampel P yaitu sebesar 15,64.
Hasil analisis  keragaman menunjukkan
bahwa perbedaan jenis pasir sebagai media
penyangraian dalam pembuatan kerupuk
ikan tenggiri tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai kecerahan yang dihasilkan. Hal
ini menunjukkan  bahwa  perlakuan
perbedaan jenis pasir sebagai media
penyangraian kerupuk ikan tenggiri tidak
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berpengaruh nyata terhadap nilai b*. Tinggi
rendahnya nilai yellowness dipengaruhi oleh
faktor yang sama dengan nilai redness.

Nilai  yellowness  berkaitan  dengan
kenampakan kerupuk setelah digoreng.
Menurut Novania et al (2017), warna
kecoklatan pada produk pangan disebabkan
karena reaksi maillard (browning non enzimatis).
Reaksi maillard dapat terjadi karena adanya
reaksi antara asam amino dengan glukosa
pada suhu tinggi schingga menghasilkan
warna melanoidin yang berwarna kecoklatan.

KESIMPULAN

Kesimpulan yang dapat diambil dari
hasil penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Perbedaan jenis pasir sebagai media
penyangraian  kerupuk memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
air dan kemekaran kerupuk. Kadar air
terendah diperoleh dari pasir pantai
diikuti pasir campuran dan pasir sungai.
Nilai kemekaran terbesar diperoleh dari
pasir pantai diikuti pasir campuran dan
pasir sungai. Hasil uji mikrostruktur
menunjukkan bahwa jumlah pori pada
kerupuk berbanding lurus dengan nilai
kemekaran yang dihasilkan.

2. Penyangraian dengan pasir pantai
menghasilkan kerupuk ikan tenggiri
(Scomberomorns commersoni) terbaik dengan
nilai sensori hedonik kenampakan, rasa
dan  tekstur tertinggi serta nilai
kemekaran tertinggi yaitu 72,71 £ 0,92°.
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