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Formulasi Kerupuk lkan Gabus yang Disubstitusi dengan Tepung Sagu

lNofllyanto Lalya, 2Rita l\,4arsuci Hamain, 2Nikmawalisusanii Yusuf

1 laiyanof li@yahoo.com
, Jurusaf TeknologiPerikanan Fakullas llmu-llmu Pertanian LJniveEltas NegeriGorcntalo

Abstrak

D veGifikas produk perlkanar salah satunya adalah kerupuk ikan gabus (Cranna strlaia) yang di substitusi

dengan teplng sagu Penelitian in berlujuan unluk menentukaf fomula bumbu kerupul( ikan gabus yang

disubtitusi dengan tepung sagu. Perlakuan formula tepung sagu dan ikan gabus yaitu A {50:50), B (70:30) dan C

(30i70). Kerupuk ikan gabus yang disubstitus dengan tepung sagu tdak membe kan pengaruh nyata terhadap

irji organoleptik skala hedonik kenampakan, aroma dan wama tetapi membe kan pengaruh nyata {p<0,05)

lerhadap rasa daf tekstur kerupuk ikan gabus.

Kata kunci: Tepung sag! kenrpuk, ikan gabus, oryanoleptik.

I, PENDAHULUAN

P0tens pefikanan budidaya ak tawar di

ndonesia cukup besar. Prcduksl pedkanan budidaya

d awar pada La\un 2007.2010 di ndonesid

sebesar 65,64 %. Pencapalan prcduks di tahun 2010

menjadikaf prodlksi peikanan buddaya air tawar

tahun berikutnya mengalami peningkatan. Pada

lahun 2011 produksi tersebut nieringkat sebesar

16 15 ", (KrD 20 I 1). Sala'r satL porens, bJd ddya air

lawaryang ekonomis adalah ikan gabus.

Luas wilayal S ,lawesi Ula a mercapai

2.148.163 ha yang meliputi luas peraran umum

28 500 ha, terd ri dari danau 10.663 ha, rawa iawa

13 /12 ha, dan sungai 4 125 ha dengan total produksi

ikff gabus pada tahun 2010 mencapai 453 ton/tahun

(DPP Sulul2011). lkan gabls merupakan jenis ikan

bemilai ekonorn s penting dengan harga 20.000/kg,

ferqal0('g polein 1/ 6100 lp,na\ 1.310, vaamir

A 45 Mcg dan Vitamiir B 0,04 Mg dalanr 100 g (Ansar

2010). kan gablrs memjliki daglng kenyal, prtih,

tidak menimbu kan alergi sehlngga dapat dibuat

kerupuk dengan rasa enak/gurih (Fajd 1997)

Berdasarkan potens dan kandungan giz yang dimillki

lkaf gablrs, rnenjadi peluang unluk dlmanfaatkan

sebagai bahan utama pada pemblatan kerupuk.

Kerupuk ikan adalah suatu produk makanan

kedng yang dibuat dari tepung dengan

menambahkan dagiig ikan dar bahan tambahan

seperti glla putih telur, garam dan bawang putih

(Eyawatl 1997). Kerupuk pada dasarnya dibagi

meiladl dua lens yailu kerupuk halus dan kerupuk

kasar. Kerupuk kasar teduat dari bahaf pati yang

ditafibahkan bumbu, sedangkan kerupuk halus

ditambahkan bahan berprotein seperti ikan. Kerupuk

denqan campumn tepunq dan lkan mempunyai mutu

yang lebih balk dai pada keruplk tanpa campuran

ikan (Suhardi elai., 2006).

l\rutu kerupuk dapat diniai dengan

menggunakan beberapa parameter. yaitu

berdasarkan orqan0leptik, Iisikokimia, dan mikro-

blologis N,,lenurut Zulfiani {1992), kerupuk rnerupakan

makanan yang mengalarnl pengembangan selama
penggorengan Pengembangaf volume dan

kerenyahan merupakan laktor mutu kerupuk yang

mempengaruh pene maan konsumen yang dilihat

secara oruanoleptik.

Tepung sagu dlhasilkan dari empeur pohon

sagu (Metroxylan Sp.) yang merupakan salah satu

tanaman pangan yang digunakan sebagai sumber

harbohdrdl yang cL{Lp polelsal di .donesi".

Potensi luas tanaman saqu di Sulawes Utara 23.400

ha dengan produksi 113.485 ton (BPS 2010)

Pemanfaatan sagu oleh masyarakat Sulawesl ulara
pada umumnya diolah bedagai macam makanan

tradisional.

Pemanfaatan tepung sagu sebagai bahan

pengikai pada kerupuk memiliki potensi menjadi

konoditas unggular. Sagu sangat polensial dan

tersedla dalam jumlah yang banyak Akan tetapi,

belum dimanfaalkan secara optima oleh

masayarakat Sulawes Utara. Pemanfaatn dan

penifgkalan nllai tambah sagu antara lain dapat

dilakukan melal!i pengolahan menjadi be0tuk
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setengah jadi, sepedi tepung sagu yang selanjutnya
dapat digunakan sebagai bahan substiiusi pada
produk roU, kue, nugget dan mie. Potensi dan

kandungan gizi yang tedapal pada sagu dapat
dimantaatkan sebagai salah satu alternatil sebagai

bahan pengikat adonan pada kerupuk ikan.

Bahan pengikat yang sering digunakan dalam
pembuatan kerupuk ikan yaitu tepung tapioka dan

tepung tedgu. Pengolahan kerupuk ikan gabus yang

disubstitusi dengan tepung sagu sebagai altematii
penganli tepung terigu dan tepung tapioka.

Berdasarkan hal te$ebut maka diiakukan penelilian

tentang fonnulasi kerupuk ikan gabus yang

disubstitusi dengan tepung sagu.

II. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober
sampai Desember 2013 di Desa Talaga Tomoagu.

Kecamalan Bolangitang Barat Kabupaten

Bolangmongondow Utata. Bahan yang digunakan

unluk membuat kerupuk yaitu ikan gabus (Charra
strlafa), tepung sagu, bawang putih, putih telur, gula

dan garam. Aial yang digunakan untuk membuat

kerupuk adalah blende., timbangan digjtal, pisau, dan

daun pisang, konpor dan wajan.

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk

mengetahui formula kerupuk ikan gabus terpilih
(garam, gula, putih telur, bawang pu1ih, dan air) yang

akan digunakan pada penelitian utama. Fonnulasl

bumbu dilakukan berdasarkan tr,;a/ ard e,rcr.. Hasil

pemilihan lormula bumbu untuk 100 g iepung sagu

berdasarkan organoleptik dan tial and effot sebagait

berikut (A) garam 5 o/o, Putih telur 15./o, gula 3. ,

bawang pulih 7 a/o dan ai 45 ml, (B) garam 5 %,

Putih telur 30 o/", gula 5 %, bawang puUh 5 g dan air

30 ml dan (C) garam 7 o/o, Pulih ielur 25 %, guia 6 %,

bawang puilh 7 % dao air30 ml.

Komposisi bumbu yang digunakan adalah

garam 5 %, guJa 5 o/o, bawang putih 5 %, putih telur
30 o/o dan air 30 ml. Komposisi tercebut dipercleh

dari hasil peneliUan pendahuluan. Pada peneliiian

utama yang dilakukan adalah mencari perbandingan

ikan gabus dan tepung sagu yang akan digunakan

yajtu A (50150), B (70:30) dan C (30:70) dan

dilakukan uli organolepiik.

Dala dalan peqelirdr irite.dr'i alas dara primer

dan dala sekunder. Dala prlmer merupakan data
penelitian hasil peftltungan analisis, dan dala
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sekunder merupakan litemtur yang menduk!ng data
primet yang terdiri atas data-dala statistik, jumal,

buku dan karya tulis

Data yang diperoleh dari uji sensori pada

penelitian dengan menggunakan stalistik non
paramet k dengan metode uji huskaltyalrs. Hasil

uji organoleptik di susun dalam sco/e sreef (Waipoie,

1993). Pengolahan dala dilakukan denga0

menggunakan bantuan perangkat lunak StaiJsilca/

Package Fot SocialScience '16 (SPSS 16). Jika hasil

yang djperoieh berbeda nyata dilakukan uji lanjut

dengan menggunakan uji Durcan untuk menoetahui

perlakuan mana saja yang memberikan pengaruh

yang berbeda nyata terhadap para0teter yang

dianalisis.

III. HASIL OAN PEMBAHASAN

Bagian masing masing bahan unluk ketiga

perlakuan, kemudian dllakukan uj hedonik yang

meliputi kenampakan, warna, aroma, rasa dan

lekstur.
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Gambar'1 Hasil ujiorganoeptik kerupuk ikan gabus.

Kenanpakan

Nasil uji Kruskalwa\is, menunjukkan bahwa

substitusi tepung sagu pada kerupuk ikan gabus

menunjukan hasil berbeda nyata terltadap
kenampakan kerupuk lersebut. Hasi uj lanjut

Duncan tefiadap kenampakan kerupuk dengan

fomula A (50;50) betueda nyata dengan formula B
(70:30) dan C (30:70). Hal ini djsebabkan

bertambahnya konsenlrasi daging lkan gabus

sehingga menyebabkan kenampakan kerupuk ikan

gabus yang dihasilkan memiliki pemukaar utuh,

rapih dan kelebalan kurang rata.

Kenampakan kerupuk dipengaruhi ikan gabus

yang digunakan, semakin banyak ikan gabus yang

digunakan, kenampakan kerupuk ikan gabus yang

dihasilkan lebih memiliki pemukaan yang halus. Hal
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ini dlduga ikafl gabus segar menggandung protein

25,2 %. Protein daging ikan gabus memiliki gugus

hidrofi lebih besar dibandingkan tepung sagu

sehingga tingkat penyerapan air kerupuk mentah

lebih besar. Pada prcses pengg0rengan air yang

lerkat pada kerupuk akan menguap dan akan

digantikan oleh minyak dan menyebabkan

pemukaan kerupuk lebih halus.

l!,lenurul Supadono (2000), kandungan protein

merupakan mikrome{ekul yang memiliki gugus

gidrolil. Gugus hidrofil pada protein ikan jauh lebih

besardai par akan menyebabkan jaringan 3 dimensi

lebih halus, sehingga pemukaan kerupuk s€makin

halus.

Adanya penurunan kesukaan kenampakan

kerupuk lkan gabus dari formula A perbandingan

tepung sagu dan ikan gabus (50:50) dan B (70i30),

disebabkan karena bertambahnya konsentrasi tepung

sagu yang digunakan sehingga amilopeklin yang

tedapat diiormula A dan B lebih tinggi dibandingkan

dergan fomula C. Akibat hal tersebut, kerupuk

fomula A (50:50) dan B (70130), pada saat
perggorcngan menyenp minyak lebih banyak

bandingkan formula C (30:70), sehingga kenampakan

kerupuk ikan gabus kurang baik.

Konsenlrasi C perbandirgan tepung sagu dan

ikan gabus (30:70) lebih disukai kenampakarnya

dlbandingkan dengan fornula A (50:50) dan B

(70:30), karena ikan gabus yang ditambahkan lebih

banyak sehingga tepung sagu yang digunakan akan

lebih sedikii dibandingkan kerupuk formula A {50:50)
dan B (70130), yang berakibat kandungan amilopektin

lebih sedlkit s€hingqa penyerapan minyak saat
penggorcngan lebih sedikil dan kerupuk yang

dihasilkan halus.

Penambahan daging ikan gabus akan

menyebabkan pemukaan lebih halus yang

disebabkan kandungan protein pada ikan merupakan

mikmmelekul yang memiliki gugus hidroiil. Gugus
proteln hidrclil pada ikan jauh lebih besar dari pati

sehingga jaringan tiga dimensi lebih halus dan

pemukaan yang dihasilkan semakin halus.

(Supartono et a/ 2000). ft,lenurut Obsrone (1990),

bahan pembentuk gel akan membentuk pengaturan

(koloid) sttuktur tiga dimensi akan membatasi aliran

cairan melalui pelarul dan membuatnya tidak

bergeEk. Struklur leFebut menyebabkan gel terjadi

perubahan benluk dengan adanya sifat

mengembang.

Wana

Warna kerupuk yang dibuat pada penelitian ini

secara umum beMarna cream kecoklatan.

Berdasarkan hasil analisis menunjukan bahwa nilai

penerima?n tertinggi berada pada formula C (30:70)

dengan rata'rata penilaian 7,0 dengan krileria suka

sedangkan nilai terendah iormula A tepunq sagu dan

'kan 
gabus (50:50) dengan rala-rata penjlaian 6,0

sengan kiteria b€rada pada tingkat penerimaan agak

suka.

Hasil uji statistik non pammetrik Ktuskal-Walis,

menunjukan bahwa periakuan konsentrasi ikan gabus

dan tepung sagu memberi pengaruh nyata terhadap

wama kerupuk ikan gabus. Hasil uji lanjut Duncan

terlradap wama kerupuk dengan formula A (50i50)

berbeda nyata dengan fomula B (70:30) dan C

(30i70). Hal ini disebabkan pengaruh da sifat warna

bahan pengikat yang digunakan yaitu tepung sagu

mempunyai wama kecoklatan dan ikan oabus
memiliki daging berwarna putih. Berdasarkan hai

lersebut semakin tinggi konsenlrasi daging ikan

gabus yang digunakan maka semakin mempengaruhi

wama kerupuk ikan gabus yang dihasiJkan.

Penambahan daging ikan gabus memberikan

konstribusi warna kuning kecokiatan pada kerupuk

ikan oabus. Hal ini diduga d;sebabkan adanya

kandungan protein dan gula apabila dipanaskan akan

mengalami reaksi Mall/ard. Wama creaff kecoklatan

seperti pada ierupuk ikan gabus terjadi selama
prcses penggorcngan.

Wama kerupul ikan gabus formula A
perbandingan tepung sagu dan ikan gabus (50:50)

dan I (70:30) berbeda nyata dengan lonnula C

(30:70), wamanya lebih coklat dibandingkan dengan

wama fomula C (30:70). Hal ini diduga semakin

banyak penggunaan tepung sagu, warna kerupuk

semakin coklat.

It4enurut Watimanne (2003), semakin banyak

konsentrasi tepung sagu sebagai bahan pengikat

dapal nenghasilkan wama kerupuk semakin coklat.

Tepu0g sagu mengandung senyawa fenoiik akibat

reaksi enzimatis yanq memberi dampak warna coklat.

Penggunaan lepung sagu pada pembuatan kerupuk

akan mengakibatkan prcses gelatinisasi pada saat
pengukusan dan menyebabkan warna adonan

semakin coklat.

Hasil penelilian Setyaji d*k (2012), kerupuk

opak ikan gabus yang disubstitusi dengan tepung

tapioka, melapo an bahwa adanya peningkatan nilai
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tapioka, melapo*an bahwa adanya peningkatan nilai

rala-rala 4,25 {kurang suka)sampai7,49 (suka) pada

wama kerupuk yang dihasilkan hampir sama dai
semua perlakuan karena proses pengg0rengan.

Itlenurut Kateran (19B6), lerjadinya reaksi asam

amino dengan gula pereduksi selama penggorengan

akan menyebabkan letjadinya Rea,si naillatd yang
menyebabkan berwama kuning kecoklatan.

Ada lima penyebab suatu bahan paflgan

menjadi beMama yaitu pjgmen karetenojd pada

bahan pangdn, .eaksi kimia seperti rcaksi tuoynig,
dan oksidasi serta zat pewama alami atau buatan
(Muchtadi 2008). Selama proses penggorengan akan
terjdi perubahan warna menjadi kecoklatan yang

disebabkan reaksi gugus asam amino pada asam

amino, peptida atau protein dengan gugus hidroksil
glikosidik pada gula. Rangkaian reaksi diakhiri

dengan pembentukan polimer nitrcgen be&ama
c0klat (Mustar 2013).

Arona

Hasil uji Kruslall|la/fs, menunjukkan bahr,va

perlakuan penambahan konsentrasi daging lkan
gabus berbeda nyata terhadap aroma kerupuk ikan
gabus tersebut Hal ini diduga karena penambahan

ikan gabus dan bumbu yang digunakan

mempengaruhi tingkat kesukaan aroma kerupuk ikan
gabus. Faktor lain yang bemengaruh yaitu Oroses
penggorengan. selama proses penggorengan akan
terbentuk senyawa volatil akibat degradasj bahan
pangan oleh panas.

Hasil uji lanjut Duncan terhadap perlakuan

konsentrasi bahan pengikat tepung sagu
berpengaruh nyata terhadap aroma kerupuk ikan
gabus. Formula C {30t70) berbeda nyata dengan

formula A (50:50) dan B g0:30). Hal ini diduga
bertambahnya tepung sagu yang digunakan akan
menutupi arorna dai ikan gabus. Adanya aroma khas

kerupuk ikan gabus diduga disebabkan oleh
kandungan prolein yang teru.ai menjadi asam amino

khususnya asam glulamat akan menimbulkan rasa

dan aroma yang lezat.

Konsentrasi tepung sagu yang rendah C
perbandjngan tepung sagu dan ikan gabus (30:70),

menghasilkan amma yang lebih dis0kai panelis.

Pefuandingan tepunq sagu dan jkan qabus formula A
(50:50)dan B (70:30), kurang disukaipanelis karena

tepung seu menutupi arcma ikan gabus pada
produk kerupuk ikan gabus yang dihasilkan. sehingga
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aroma ikan gabus kurang spesifik, sedangkan
penggunaan tepung sagu yang banyak membuat

ar0ma kerupuk ikan gabus berbau tepung sagu

sehingga penelis agak menyukai. Hasil penelitian
pulranto (2013). substitusi tepung sagu pada mie.

bahwa tingkat kesukaan aroma mie hasil substitusi40
% tepung sagu yang lebih disukai da pada

menggunakan tepung sagu 60-80 o/o.

lvenurut penelitian Suseno (2004), melaporkan

bahwa p€nambahan daging ikan nilem (Osfieoch/os

hasse/f,) pada pembuatan kerupuk yang disubslitusi
dengan lepun tapioka, peningkatan aroma berasal

dari ikan yang digunakan. Konsentrasi dagrng ikan

nilem yang dilambahkan dapat menyebaDkan aroma

kerupuk mempunyai aroma khas kerupuk ka1. 
I

Adanya aroma khas disebabkan oteh kandunqan I

prolein yang terurai menjadi asam amino khusJsnya I

asam glutamal akan menimbulkan rasa dan aroma 
I

yang lezat. 
I

ll,lenurut Winamo (1992), penambahan bumbu I
seperti bawang pL,lih dan garam yang ditambahkan I
dalam pembuata4 kerupuk bertungsi urluk I
mempertinggi aroma kerupuk. Hasil penelitian I
lndriana (20061, tentang substitusi kerupuk amplang I
ikan gabus yang disubslitusi dengan tepung tapioka I
bahwa tingkat kesukaan panelis tefiadap kerupJk I
amDlang dengan penambahan 60 o/o ikan gabus eoih I
disukai dari pada tidak menggunakan jkan gabLis. I
Aroma yang disuka; disebabkan oleh ikan gabus oan I
bumbu. Aroma pada bumbu disebabkan minya( I
volatil dan minyak ojeoresin. lllinyak volatil akan I
memberikan karakteristik aroma ikan gabJs, I
sedangkan minyak oleoresin akan memberikan I
aroma bumbu (Pruthi 1980 diacu da,am Lavlensia I
1995). Menurut lruslar {2013). bahwa rempah- |
rempah yang digunakan mengandung oleoresin dan I
minyak astiri akan menyebabkan pelunakan tekstu. I
dan akan kehilangan keutuhan jaringan set seningga I
minyak alski yang terdapat pada rcngga dalam I

Hffi;ff.;::;'.*^ 
|

konsenlrasi ikan gabus memberikan pengaruh lyata I
lerhadap kerupuk ikan gabus. Berdasarkan hasil Li I
lariul Duncan. bahwa bahwa lormuta tepung sagu I
oan ikan gabus C (30:70) berbeda nyata denqan I
fttl6iif;'f,':ilil1i:3 ilffi::,'';,ffr;B 
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{70:30). Kesukaan panalis terhadap rasa kerupuk

,[an gabus rnengalan' peningkatan seiring

be(ambahnya konsentrasi daging ikan gabus. Hal ini

diduga rasa gurih pada kerupuk disebabkan oleh

kandungan protein yang terdapat pada kerupuk

sehingga pada prcses pengukusan, protein akan

terhidrolisis menjadi asam amino dan salah satu

asam amino yaitu asam glutamat dapat menimbulkan

rasa yang gurih.

Penambahan tepung sagu akan memberikan

pengaruh terhadap rasa kerupuk ikan gabus.

Substitusi tepung sagu yaru banyak dapat

memberikan rasa yang agak disukai panelis, karena

tepung sagu mempunyai rasa yang cenderung tawar

Sedangkan ikan gabus mempunyai aroma dan rasa

yang khas dapat dapat menambah rasa gufih pada

kerupuk ikan gabus.

l\rlenurut Sandriana (2414, terhadap

penambahan tepung sagu molat (M sagus

Rottb) sebagai bahan pengikat pada kerupuk,

mengemukakan bahwa, penggunaan konsentrasi

tepung sagu 80 % dan udang 40 o/o, rusa udang

ditutupi oleh iepung sagu yang digunakan. Menurut

Subaglo (2006)pada proses pengukusan gtanula pati

sagu akan mengalami hidrclisis menghasilkan

monosakaida sebagai bahan baku penghasil asam-

asam organik, lerulama asam lakiat. senyawa asam

laktat akan bercampur denqan ikan, ketika dilakukan

pengukusan tepung sagu akan menghasilkan aroma

dan cita rasa khas yang dapat menutupi arcma dan

cita rasa dariikan.

Proses pengukusan akan mengurangi aroma

yang tidak disukai pada ikan gabus (bau iumpur dan

bau amis) karena akan ieladi proses pematangan

daging dan denaturasi protein, juga akan teiadi
pengeluaran senyawa vo aiil yang dikeluarkan olah

uap air pada saat pengukusan (lvluslar 2013). Rasa

dipengaruhi oleh bahan-bahan yang terdapat dalam

adonan seperli protein daging ikan, garam dan gula.

Menurut Lewless and Heymann (1998), rasa suatu

bahan pangan bemsal dari bahan'bahan itu sendiri

dan apabila telah mendapat proses pengolahan.

l\,4enurut Hediani (2008), bahwa rasa dapat

dipengaruhi oleh pemanasan atau pengolahan yang

dilakukan sehiogga mengakibaikan kemunduran

(degradast penyusun cita rasa dan sifat flsik

makanan. Ditambahkan oleh Harikedua (1992),

bahwa prcses pengukusan ikan adalah untuk

mencapai tujuan{ujuan tertentu yang diinginkan,

seperti mempedahankan mutu ikan, perbaikan

terhadap cita rasa, tekstur, nilaigizidan daya cerna.

Pengukwan dapat membedkan keunt!ngan

karcna akan menimbulkan denatumsi protein dan

pelunakan pada makanaf keseluruhan. Selain ltu
nsa yang terdapat pada kerupuk dapat disebabkan

karena adanya penambahan bumbu-bumbu sepedj

bawang putih, gula, garam dan telur yang dapat

meninqkatkan citarasa kerupuk ikan (Somaaimadja

1976). lt4enurut Winamo (1995) rasa guih

disebabkan oleh senyawa yang tedapat pada ikan

yaitu asam amino, pembentuk cita rasa seperti glisin,

alanin, lisin terutama asam glutamat dapal

rnenyebabkan rasa lezat.

Tekstur

Hasil rii Ktuskal-Wallis, menunjukan bahwa

semakin meningkat konseninsi ikan gabus yang

dilambahkan mernberikan pengaruh nyata terhadap

tekstur kerupuk ikan gabus. Hasil uji lanjui Dunca,l

pe'band;ngan tepJng sagu dan ikan gabus (l anoiran

6) kerupuk fomula C (30:70) berbeda nyata dengan

fomula A (50150) dan B (70:30) tetapi formula A

(50;50) tidak berbeda nyata dengan formula B
(70i30).

Konsentrasi lepung sagu yang linggi akan

mempengaruhl volume pengembangan karena

padatnya kantong- kaniong udara yang diisioleh pati.

Patisagu mengandung dua polimer yaitu amiiosa dan

amilopektin. Kandungan amilosa pali sagu rendah

(23.94). sel'ingga pai cenderung reresap air

sehingga kemampuan pali unluk mengembang tidak

te alu besar.

Perbandinqan tepung sagu dan ikan gabus

pada fumula C (30i70), panelis memberikan

penilaian kerupuk ikan qabus yang disubstitusi

dengan tepung sagu yang dihasilkan memiliki tekstur

renyah dan berongga. Pada Gambar 4 menunjukan

bahwa semakin rendah penggunaan tepung sagu

akan mengakibalkan tekstu. berongga dan halus.

Sedangkan pengqunaan tepung sagu ledalu banyak

akan mengakibatkan teksluryang semakin padat.

Pati sagu adalah karbohidrat kompteks yang

mengandung dua macam polimer, yaitu amilosa dan

amilopektin. Amilosa merupakan polisakarida, yang

polimer tercusun dad glukosa sebagai monomernya.

Setiap monomer terhubung dengan ikalan -(1,4)

glycosidik. Amilosa adalah polimer yang tidak

bercabanq. Dalam masakan, amilosa memberi efek



Ld/d \or,,,nto prd.2011ron.uaJ1",rou. ta, .n,rt(ndtbsndb.ya g DsJoai .s.oenoc., ,ung r![r \.. L,nor.lDa,P.!tdna dd 
^. 

auldt ,,o.. No,/..i,20,4 ...8. B. I ..2. rar,;,oq;%."nan rN

keras bagi pati sedangkan amilopektin merupakan
polisakarida yang tercusun dai monomer o,qjukosa.
ikaldn .11 6j glycosidik hal inr sepedi lerdapai pada
amilosa tetaoi lidat memoer efek kerds oagi pati dan
mengikat air (Chafrd dan kusumawardhani 2010).

Daya mengikat ak disebabkan protein saling
tolak menolak, akibatnya ruang antar mio amen
menjadi luas dan air masuk ke dalam dagjng yang
menyebabkan kekerasan menjadi tebih kecit.
Penurunan kadar ajr tidak selalu terjadi kekelasan.
tingkat kekerasan dipengaruhi oteh protejn otot (aktin
dan miosin) (Nurhayati 1996). Hasit peneti{ian Rahim
dk, (2007), sifat fisjkokjmia dan sensoris sohun instan
dad pati sagu menlnjukan bahwa kemampuan dai
tepung sagu memiliki kandungan amilosa rendah
(23,94 ok) naka pati akan bercifat kedno dan
celderung me.esdp air, se.ringga herrampJ; pati
nengembanq tidak terlalu besar

lvlenurul Alam dkk (2007) kandungan
a'r lope^t;r padd pal,sdgu yang cLkup tinggi (/6.60
o/o) maka pali lersebul metyarao air sehngga
ker.ampual pati unr,Jh melqenbalg akan ,ebin
besar Dtranbahkan o'et Wirarno (1992) Kanour.gaa
amilope\lin berpegaruh terhaodp 0a/a kernbarg
kerupuh saat digorenq

Ivenurut lstanli (2006) kandungan amitopektin
yang lebih r,nggt mem,Jik pergeT0drgdn yaT lrrgg
kdrena 0add Saat prcses De-anasan [e,jddi proses
gelat'ntsasi dal terbe'rru^ sttuklur yarg erasts yang
kenudiar odpal menqerbalg pada rarap
penggoreTan alau dengar (ata,ain xetupu\ dengar
v0 ume penoembangan yal g tinoqt ']lp-rih^i
kerenyahan yang tjnggi

IV. KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan
dapat disimputkan bahwa fomula kerupuk ikan gabus
lerpilih yaitu petuandingan tepung sagu dan ikan
gabus C (30:70) dengan menggunakan bumbu yaitu
gaan 5 a/o, ba ang putih 5 %, guta 5 %, putih
telur 309 o/o dan air 30 mt.

Karakteristik oeanoteptik terpjtih berada pada
kenampakan (uluh, rapi bersih, homogen, ketebalan
rala wan"a cream .e(o{atan) arcna (.ka1 hurd,tg
kual) rasa (rkan (L.ang (ualj ddn tekstur lke,i,rg
gelas). iraraktenst( (rmra rerupLrk lerp",h
"lengandung d'. 5 175 ob, aDU 5.1B5o;. prorejn 5 205
% [arbohidrat 88,625 90, dan temak 1 02 o/.

Daftar Pustaka

Ansar,20l0 "Pengorahan dan penanfaatan rkan Gabus". Kementrian pendidikan Nasionar Drrektorat Jenderarpendidikan Nonfomaldan lnformatDirektorat pendidikan Kesetaraan J.f,ri., tieN
JBPSr Surawesi utara 20'10 surawesiutara Dalam Angka Tahun 2010. Badan pusat stalistik surawesi uta€.

Manado

Elyawali. 199/. Teknotogi pengolahan Kerupuk di pK Sumber Jaya. Laporan pL. FATETAIPB, Bog0r.
Faj , [/.Y. 1997 Kajian Mutu kerupuk dari lkan Gabus (C,rar,ra strl€ta). Skrjpsj. Fakuttas TeknoJogi pertan]an,

lnstilut pertanian Bogor. Bogor.

Harlkedua, 1 992. penguk usan. hftp : // rcpositoty . usu . ac . id / bitstrean /I 2345678g/34108/l/cover pdf. akses
tdnggaJ 29 Jan.rar, 2013. l,4akassar.

He iani, L. 2008. TeknoJogipengawetan pangan. Alfabeta. Bandung.
lrdlhra R. 2010. Analisa Swof pada lndustrj Kemplang yang disubstjtusi dengan tepung laptoka. Laporan HasitPraklik Lapangan.

lsianli. 1.2006. pengaruh Lama penyimpanan Terhadaap Sifat Fisrk dan Sensorj herupuk tkan Sapu sapu(Hypasarcus pardaris) yang Dikeringkan dengan r\renggunaran snui r,,rutu-riJ. lskripsi]. Bogor:
Fakuitas pedkanan dan lJnu Kelautan. lnstitut pedanian;ogor.

It4ustar. 2013. Studi pembualan abon ikan gabus. (op'ocepralus Sfr?ius) sebagai makanar] suptemen (food
sup/er?ert) rskipsr program studi |mu dan TeknoJ'gi eungrn, ;*r.; iJnorogi pedanian,
Fakultas pertanian, Universitas Hasanuddin. l\,4akassar

86



Nikd: Junal mi Petuanan da, Kelaufat VolunE ll, Nomor 2, Juni 2014

iruchtadi TR. 1990. Penyrrpanan Dan Penganadan Kerupuk /,(ar. . Departemen Pendidikan dan Kebudayaan.

Dircktorat Jenderal Pendidikan Tinggi. Bogori Pusat Antar Universitas Pangan dan Gizi. lnstitut

Pertanian Bogor.

_. 1992. T&nologi Pengolahan PWan Departemen Pendidikan dan Kebudayaan. Direktorat Jenderal

Pendidlkan Tinggl. Bogon Pusat Antar Univelsit6 Pangan dan Gizi. lnstitut Pertanian Bogor.

Rahim, 2007. Penga& Can Pengoldw Instalt Sb,rch Noodle Pati Aren Tekadap SiAt Fisikokimia dan

Sersors, flesisl Program Pascasarjana Teknologi Hasil Pe*ebunan. Fakultas Teknologi Perlanian

UGM. Yogyakarta.

Setyaji.H. Suwita V dan Rahimsyah. 2012. Sifat kimia dan fisik kerupuk opak dengan penambahan daging ikan

gabus lskripsi]. (Ophioceptalus srriatus).

Walpole. 1 993, Penganfar Slafistik Edbl ke-3. PT Gramedia Pustaka utama. Jakarta

Winamo, F.G. 2004. Kimia Pangan dan Gizi. Jakada I Gramedia. Pengolahan. UniveGitas Gadjah Mada.

87


