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 This study was performed to examine the effect of different 
concentrations of mackerel scads fish on water content, protein 
content and organoleptic properties of mackerel scads stick crackers. 
This research  was conducted using an experimental method with a 
non-factorial Completely Randomized Design (CRD).The treatment 
applied was in different concentrations of mackerel scads fish 
consisted of 3 levels of treatment, namely, 20% (L1), 30% (L2) and 
40% (L3). Each treatment was replicated three times. Data of this 
study were analyzed by using one- way Anova and was followed by 
a Duncan test with α = 5% if there was a significant difference 
between treatments. Water content was tested using oven method, 
while the protein content was measured using Kjedhal method and 
organoleptic properties were tested in hedonic test (favorability level). 
The results showed that fish concentrations affected the water 
content, protein content and organoleptic properties of mackerel 
scads fish stick crackers, including the color, aroma and taste. 
However, the texture of fish stick crackers was not affected. The 
treatment with 30% (L2) of mackerel scads fish meat showed the most 
of optimal outcomes with, 4.24% water content, 25.03% protein 
content, and organoleptic properties of color 4.37 (like), aroma 4.49 
(like), texture 4.60 (strongly like) and 4.49 (like). 
 
Keywords: Mackerel Scads Fish; Organoleptic; Protein Content; 

Stick Crackers; Water Content. 

 

 
ABSTRAK  
Tujuan penelitian ini adalah menganalisis pengaruh konsentrasi ikan layang terhadap kadar air, 
kadar protein dan sifat organoleptik kerupuk stik ikan layang. Penelitian ini dilakukan dengan 
metode eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) nonfaktorial. Perlakuan yang 
diterapkan berupa variasi konsentrasi daging ikan layang yang terdiri atas 3 tingkat perlakuan 
yaitu 20%  (L1), 30% (L2) dan 40% (L3). Masing-masing perlakuan dibuat 3 kali ulangan. Analisis 
data dilakukan dengan uji one-way anova dan uji lanjut menggunakan uji duncan. Pengujian kadar 
air dilakukan dengan metode oven, kadar protein dengan metode kjedhal dan karaktersitik  
organoleptik dengan pengujian hedonik (tingkat kesukaan). Hasil penelitian diperoleh Konsentrasi 
ikan berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein dan karaktersitik organoleptik kerupuk stik 
ikan yaitu terhadap warna, aroma dan rasa namun tidak berpengaruh terhadap tekstur kerupuk 
stik ikan. Perlakuan terbaik diperoleh pada penambahan daging ikan layang sebanyak 30% (L2) 
dengan kadar air 4,24%, kadar protein 25,03%, dan karakteristik organoleptik  warna 4,37 (suka), 
aroma 4,49 (suka), tekstur 4,60 (sangat suka) dan rasa 4,49 (suka). 
 
Kata Kunci : Ikan Layang; Kadar Air; Kadar Protein; Kerupuk Stik; Organoleptik. 
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PENDAHULUAN 
Ikan sebagai bahan pangan dibutuhkan manusia karena mengandung 

berbagai zat gizi seperti protein, viamin A, vitamin B1 juga vitamin B2. 
Dibandingkan dengan sumber pangan hewani lainnya, ikan termasuk golongan 
pangan dengan harga relatif lebih murah [27]. Ikan merupakan kelompok pangan 
hewani yang mengandung protein berkualitas karena protein ikan  tersusun atas 
asam-asam amino esensial yang dibutuhkan tubuh. Asam amino adalah struktur 
dasar penyusun protein yang terbagi atas 2 jenis yaitu asam amino esensial dan non 
esensial. Pada umumnya ikan mengandung asam amino berupa lisin dan leusin 
[14]. 

Ikan mengandung sekitar 18-20% protein yang terdiri atas 8 jenis asam 
amino esensial termasuk asam amino yang  mengandung sulfur yaitu lisin, 
metionin dan sistein. Dengan nilai biologi yang tinggi ikan sangat penting untuk 
pertumbuhan dan perkembangan serta pemeliharaan dan memperbaiki jaringan 
tubuh. Protein ikan dibutuhkan tubuh untuk memproduksi beberapa jenis enzim 
dan hormon untuk berbagai proses tubuh. Kandungan lemak ikan cukup rendah 
yaitu 0,2 sampai 25% terutama lemak jenis asam lemak tidak jenuh. Jenis lemak ikan 
tergolong asam lemak penting untuk pertumbuhan anak-anak dan termasuk 
golongan lemak yang tidak menyebabkan penyakit kardiovaskular. Lemak ikan 
selain sebagai sumber energi, juga digunakan untuk penyerapan vitamin K, D, A 
dan E. Ikan mengandung beberapa jenis vitamin dan mineral seperti pospor, 
kalsium, Iodium, zat besi, selenium, flour dan sen. Ikan merupakan sumber asam 
lemak omega-3, khususnya ikan laut. Asam lemak omega-3 banyak terdapat pada 
ikan dengan kandungan lemak tinggi yaitu lebih dari 20% [1]. 

Ikan termasuk pangan yang mudah mengalami kerusakan atau bersifat 
highly perishable, yang disebabkan karena kadar air ikan segar cukup tinggi sehingga 
menjadi media yang disukai mikroorganisme. Menurut Sa’adah (2022) bahwa ikan 
cepat mengalami kerusakan atau membusuk yang dapat disebabkan oleh aktivitas 
enzim yang terdapat dalam tubuh ikan dan dapat juga karena aktivitas 
mikroorganisme [22].Selanjutnya Sulistiani & Hafiludin (2022) menyatakan bahwa 
ikan tergolong sebagai pangan yang cepat membusuk dan mudah rusak, 
penyebabnya adalah ikan mengandung kadar air dan protein yang tinggi sehingga 
menyebabkan mikroorganisme perusak berkembangbiak dan menguraikan 
komponen dalam tubuh ikan yang berdampak pada penurunan nilai mutu ikan 
[29]. Rahmi et al., (2021) menyatakan bahwa kontaminasi mikroorganisme pada 
makanan dapat menyebabkan perubahan kimia dan fisik sehingga makanan 
menjadi tidak layak dikonsumsi[21]. 

Kerusakan ikan dapat dicegah dengan penanganan yang baik setelah 
penangkapan. Selain itu, untuk mempertahankan mutu dan kesegaran ikan 
dilakukan pengawetan dan pengolahan [31]. Selain dikonsumsi langsung setelah 
melalui proses pemasakan, ikan dapat diolah menjadi berbagai produk olahan 
sehingga meningkatkan nilai tambah ekonomi ikan segar juga dapat 
memperpanjang masa simpan ikan dengan kualitas gizi yang baik [2]. Pengolahan 
ikan bertujuan untuk diversifikasi produk hasil [16]. 

Pengolahan hasil perikanan, khususnya ikan bertujuan untuk menghasilkan 
berbagai produk olahan ikan yang dapat menjadi salah satu sumber protein 
hewani. Salah satu jenis olahan berbahan baku ikan dan digemari oleh banyak 
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orang adalah kerupuk. Kerupuk dapat dibuat dengan penambahan daging ikan, 
sehingga kandungan gizi kerupuk khususnya protein dapat meningkat. Kerupuk 
yang dibuat dengan menggunakan bahan baku ikan dikenal dengan nama kerupuk 
ikan. Salah satu jenis kerupuk yang dapat dibuat dengan menggunakan ikan adalah 
kerupuk stik. Kerupuk stik merupakan kerupuk yang berbentuk batang dengan 
kerenyahan yang khas. Semua jenis ikan dapat digunakan untuk membuat kerupuk 
stik, termasuk ikan layang, yang hingga saat ini pemanfaatannya sebagian besar 
dikonsumsi sebagai ikan segar. 

Proses pembuatan kerupuk stik berbeda dengan pembuatan kerupukpada 
umumnya. Pembuatan kerupuk stik tidak melalui proses pengukusan dan 
penjemuran, akan tetapi setelah adonan tercampur baik dan rata, kemudian 
langsung dibentuk dan digoreng. Pembuatan kerupuk stik ikan tidak 
menggunakan tepung terigu sehingga produk akhir yang diperoleh merupakan 
kudapan bebas gluten sehingga dapat dikonsumsi bagi golongan yang mengalami 
alergi terhadap gluten juga anak-anak yang autis. Salsabila et al., (2019) menyatakan 
bahwa kandungan gluten pada makanan dapat menyebabkan gangguan kesehatan, 
salah satunya celiac disease [24]. Penyakit ini dapat terjadi jika sistem pertahanan 
alami tubuh bereaksi karena keberadaan gluten sehingga menyebabkan masalah 
pada lapisan usus kecil dan berdampak tubuh tidak dapat menyerap zat gizi.    

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh konsentrasi ikan 
layang terhadap kadar air, kadar protein dan sifat organoleptik kerupuk stik ikan 
layang. Diharapkan penambahan ikan layang dalam pembuatan kerupuk stik 
dapat meningkatkan nilai gizi produk terutama kandungan protein kerupuk stik. 

  
METODE 

Penelitian dilakukan pada laboratorium pangan Fakultas Teknologi 
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sulawesi Tenggara pada  bulan Juni 2022. 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian adalah ikan layang segar, tepung 
tapioka, garam, telur ayam rasdan minyak goreng. Alat-alat yang digunakan adalah 
wadah plastik, pisau stainless steel, pengancur makanan (food extractor), timbangan 
analitik, wajan, sendok, plastik segitiga, sodet dan peralatan untuk pengujian 
organoleptik. 

Penelitian  menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial 
dengan 3 ulangan, sehingga diperoleh total 9 unit percobaan. Perlakuan pada 
penelitian ini adalah menggunakan daging ikan layang dengan 3 konsentrasi yang 
berbeda yaitu 20% ikan layang (L1), 30% ikan layang (L2) dan 40% ikan layang (L3). 
Formula dasar pembuatan kerupuk stik ikan berdasarkan cara pembuatan stik keju 
yang dimodifikasi berdasarkan perlakukan penelitian, yaitu penambahan keju 
digantikan dengan ikan layang. Adapun tahapan penelitian adalah sebagai berikut: 
1. Ikan layang segar disiangi. Dicuci bersih dan difillet untuk diambil dagingnya. 
2. Daging ikan dihaluskan dan ditimbang sesuai jumlah konsentrasi daging ikan 

layang yang digunakan. Konsentrasi berdasarkan jumlah total bahan yang 
digunakan. 

3. Campurkan 500 gram tepung tapioka dengan 5 butir telur ayam (setiap butir 
telur beratnya 60 gram), 5 gram garam halus dan daging ikan yang telah 
dihaluskan. Adonan dicampur hingga rata hingga menyatu dan dapat 
dibentuk. 
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4. Ambil sedikit adonan, masukan ke dalam plastik segitiga untuk dicetak di 
dalam minyak dingin pada wajan pengorengan. 

5. Wajan yang  berisi minyak goreng dingin dan adonan yang telah dicetak, 
digoreng hingga berwarna kuning kecoklatan. Angkat dan tiriskan, 
didinginkan kemudian disimpan pada wadah tertutup. 

6. Dianalisis kadar air dan kadar protein serta pengujian organoleptik. 
Analisis kadar air menggunakan metode oven (AOAC, 2005), dan kadar 

protein menggunakan metode Kjedahl (AOAC, 2005). Sifat organoleptik dilakukan 
menggunakan pengujian organoleptik dengan uji hedonik oleh 35 orang panelis 
tidak terlatih. Panelis adalah mahasiswa yang melakukan pengamatan terhadap 
warna, aroma, tesktur dan rasa kerupuk stik ikan. Pengujian organoleptik 
menggunakan skala hedonik 1 sampai 5 (5 = sangat suka, 4 = suka, 3 = agak suka, 
2 = tidak suka dan 1 = sangat tidak suka). Pengujian organoleptik dilakukan dalam 
ruangan dengan suhu kamar, disertai  penerangan yang baik. Panelis disediakan 
air minum untuk meminimalkan rasa yang tersisa dari sampel sebelumnya. Data 
hasil analisis berupa kadar air, kadar protein dan hasil pengujian organoleptik 
dianalisis menggunakan aplikasi SPSS dengan uji One-way Anova dan uji lanjut 
Duncan pada taraf kepercayaan 95% (α=0,05). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air 

Hasil analisis diperoleh bahwa konsentrasi ikan berpengaruh terhadap 
kadar air kerupuk stik ikan (nilai p < 0,005).  Selanjutnya hasil uji Duncan diperoleh 
kadar air berbeda nyata untuk semua perlakuan. Hasil analisis kadar air stik ikan 
layang disajikan pada tabel 1.  

Tabel 1. Pengaruh Konsentrasi Ikan Layang 
terhadap Kadar Air (%)Kerupuk Stik Ikan Layang 

Perlakuan 
Konsentrasi Ikan Kadar Air ρ-value 

L1 4,05 ± 0.025a 
0,000 L2 4,24 ± 0.017b 

L3 4,52 ± 0.017c 
Keterangan: Angka rata-rata perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama  
pada arah kolom tidak berbeda nyata menurut Uji Jarak Berganda  
Duncan's pada taraf nyata lima persen. 

Hasil menunjukkan bahwa semakin banyak konsentrasi daging ikan layang 
yang ditambahkan maka semakin tinggi kadar air kerupuk stik ikan layang. Kadar 
air tertinggi diperoleh pada perlakuan konsentrasi ikan layang 40% (L3) yaitu 4,52% 
dan kadar air terendah pada perlakuan konsentrasi ikan layang 20% (L1) yaitu 
4,05%. Kadar air semakin meningkat seiring dengan peningkatan jumlah 
konsentrasi daging ikan layang. Hal ini disebabkan karena semakin banyak daging 
ikan layang ditambahkan maka semakin tinggi jumlah protein maka akan 
mempengaruhi jumlah air pada produk. Fitrawati AM et al., (2018) menyatakan 
bahwa peningkatan jumlah kadar air disebabkan karena peningkatan jumlah 
protein yang ditambahkan [9]. Selanjutnya menurut Natalia et al., (2019) bahwa 
penurunan kadar air terjadi seiring dengan peningkatan protein karena pada saat 
pengeringan molekul-molekul air yang terikat akan dilepaskan oleh protein. 
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 Kadar air kerupuk stik ikan yang dihasilkan memenuhi syarat kadar air 
kerupuk ikan yang ditetapkan pada SNI 2713.1:2009 yaitu kadar air kerupuk ikan 
adalah maksimal 12%. Adapun kadar air tertinggi kerupuk stik ikan layang yang 
diperoleh adalah 4,52%. Kadar air kerupuk untuk semua perlakuan cukup rendah 
disebabkan karena adanya proses penggorengan, dimana selama proses 
penggorangan terjadi penguapan air dari dalam adonan dan menyebabkan kadar 
air berkurang. Proses penggorengan menyebabkan terjadinya perpindahan minyak 
ke dalam bahan pangan yang digoreng. Perpindahan minyak ke dalam pangan 
terjadi penurunan tekanan uap air dalam bahan pangan sehingga minyak yang 
berada di luar masuk dan mengisi pori-pori bahan pangan yang sebelumnya diisi 
oleh air. Proses perpindahan ini akan berhenti  dan minyak tidak dapat masuk ke 
dalam bahan pangan saat tekanan uap air dalam bahan pangan dan permukaan 
seimbang. 
 
Kadar Protein 

Hasil analisis kadar protein dapat dilihat pada tabel 2, nampak bahwa  
konsentrasi ikan berpengaruh terhadap kadar protein kerupuk stik ikan (nilai p < 
0,005).  Selanjutnya berdasarkan hasil uji Duncan diperoleh kadar protein berbeda 
nyata untuk semua perlakuan.  

Tabel 2. Pengaruh Konsentrasi Ikan Layang terhadap 
Kadar Protein (%) Kerupuk Stik Ikan Layang 

Perlakuan 
Konsentrasi Ikan Kadar Protein ρ-value 

L1 21,76 ± 0.026a 
0,000 L2 25,03 ± 0.108b 

L3 27,14 ± 0.045c 
Keterangan: Angka rata-rata perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama 
 pada arah kolom tidak berbeda nyata menurut Uji Jarak Berganda  
Duncan's pada taraf nyata lima persen. 

Kadar protein kerupuk stik pada tabel 2 menunjukkan bahwa semakin 
banyak konsentrasi daging ikan layang yang ditambahkan maka semakin tinggi 
kadar protein kerupuk stik ikan layang. Kadar protein tertinggi diperoleh pada 
perlakuan konsentrasi ikan layang 40% (L3) yaitu 27,14% dan kadar protein 
teerndah pada perlakuan konsentrasi ikan layang 20% (L1) yaitu 21,76%. Nampak 
bahwa semakin tinggi konsentrasi daging ikan layang maka semakin tinggi kadar 
protein kerupuk stik ikan. Peningkatan kadar protein kerupuk stik disebabkan 
karena penambahan daging ikan layang. Ikan merupakan pangan sumber protein 
sehingga peningkatan jumlah daging ikan layang yang ditambahkan menyebabkan 
peningkatan kadar protein kerupuk stik. Secara umum ikan layang mengandung 
protein, sehingga penambahan daging ikan layang dalam pembuatan kerupuk stik 
dapat meningkatkan kandungan protein stik.Ikan mengandung zat gizi makro dan 
mikro yang dibutuhkan oleh manusia. Zat gizi makro yang terkandung pada ikan 
adalah protein sedangkan zat mikro merupakan bagian dari ikan dengan jumlah 
yang sedikit[3]. Ikan termasuk kelompok pangan sumber protein hewani yang 
mengandung protein cukup tinggi, jumlahnya melimpah sehingga mudah 
diperoleh dengan harga yang relatif lebih murah [9]. Protein ikan sangat mudah 
diserap karena serat protein daging ikan lebih pendek dibandingkan serat protein 
sumber hewani yang lain seperti daging dan ayam [15]. 
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Karaktersitik Organoleptik 
Hasil rekapitulasi analisis ragam pengaruh konsentrasi ikan terhadap 

karaktersitik organoleptik kerupuk stik ikan yang terdiri atas warna, aroma, tekstur 
dan rasa dapat dilihat pada tabel 3.  

Tabel 3. Rekapitulasi Analisis Ragam Pengaruh Konsentrasi Ikan terhadap 
Karakteristik Organoleptik Kerupuk Stik Ikan Layang 

Karakteristik 
Organoleptik Kadar Air ρ-value 

Warna * 0,000 
Aroma * 0,002 
Tekstur tn 0,963 
Rasa * 0,010 

Keterangan:  * = berpengaruh nyata, tn = berpengaruh tidak nyata 
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada tabel 3, menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan daging ikan layang dengan jumlah yang berbeda 
berpengaruh terhadap warna, aroma dan rasa kerupuk stik ikan, namun tidak 
berpengaruh terhadap tekstur kerupuk stik ikan. Hal ini menunjukkan konsentrasi 
daging ikan yang digunakan dapat mempengaruhi karakteristik organoleptik 
kerupuk stik ikan. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh 
Nursoleh bahwa tingkat perbandingan konsentrasi ikan tongkol dan tepung mocaf 
serta lamanya pengeringan berpengaruh terhadap warna, aroma dan rasa kerupuk 
ikan tongkol [19]. Rata–rata hasil penilaian panelis terhadap sifat organoleptik 
warna, aroma, tekstur dan rasa kerupuk stik ikan layang disajikan pada tabel 4. 

Tabel 4. Rekapitulasi Analisis Ragam Pengaruh Konsentrasi Ikan terhadap 
Karakteristik Organoleptik Kerupuk Stik Ikan Layang 

Perlakuan 
Konsentrasi Ikan 

Karakteristik Organoleptik 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

L1 4,46 ± 0,505a 4,29 ± 0.458a  4,57 ± 0,502a 4,37 ± 0,490a 
L2 4,37 ± 0,490a 4,49 ± 0.507a 4,60 ± 0,497a   4,49 ± 0,507a 
L3 3,03 ± 0,664b 4,03 ± 0,618b 4,57 ± 0.502a 4,09 ± 0.658b 

Keterangan: Angka rata-rata perlakuan yang diikuti oleh huruf yang sama pada arah kolom tidak 
berbeda nyata menurut Uji Jarak Berganda Duncan's pada taraf nyata lima persen. 
 
Warna 

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik panelis diperoleh bahwa semakin 
banyak konsentrasi ikan layang yang ditambahkan maka semakin rendah penilaian 
panelis terhadap warna kerupuk stik ikan. Nilai rata-rata hasil penilaian terendah 
pada perlakuan 40% (L3) yaitu 3,03 dengan kategori cukup suka dan penilaian 
tertinggi pada perlakuan 20% (L1) yaitu 4,46 dengan kategori suka. Hasil uji lanjut 
diperoleh bahwa warna stik ikan pada perlakuan 20% (L1) dan 30% (L2) tidak 
berbeda namun terdapat perbedaan dengan perlakuan penambahan ikan layang 
sebesar 40% (L3).  

Perbedaan hasil penilaian organoleptik kerupuk stik ikan dapat disebabkan 
karena jumlah konsentrasi ikan layang yang ditambahkan mengakibatkan 
perbedaan warna pada kerupuk stik ikan, dimana semakin banyak ikan yang 
ditambahkan maka warna kerupuk stik ikan semakin gelap. Hal ini disebabkan 
karena ikan layang memiliki warna daging yang cenderung lebih merah sehingga 
menyebabkan warna kerupuk yang dihasilkan lebih gelap seiring dengan semakin 
tingginya jumlah daging ikan layang yang ditambahkan. Menurut Fauzi et al., 
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(2022) bahwa warna pada produk kerupuk ikan dipengaruhi oleh jumlah ikan yang 
ditambahkan, dimana warna kerupuk yang lebih kecoklatan memiliki nilai tingkat 
kesukaan yang lebih rendah. Warna sangat mempengaruhi kenampakan dan 
tingkat penerimaan suatu produk pangan oleh konsumen. Paramater awal yang 
dapat dilihat oleh konsumen adalah warna produk pangan. 

Warna pada kerupuk juga dihasilkan karena adanya proses penggorengan. 
Penggorengan kerupuk menghasilkan warna kecoklatan sebagai hasil reaksi 
Maillard yang menyebabkan terbentuknya senyawa melanoidin yang berwarna 
coklat. Reaksi ini terjadi antara gugus hidroksil dari kabohidrat dan gugus amin 
dari protein. Sari et al., (2019) menyatakan bahwa terbentuknya warna kuning 
kecoklatan pada stik karena adanya reaksi Maillard selama proses penggorengan 
[25]. Proses penggorengan menyebabkan terjadinya proses pencoklatan (browning 
process) karena adanya reaksi Maillard. Reaksi Maillard merulakan suatu reaksi 
yang menghasilkan warna kecoklatan sebagai hasil reaksi antara gula yang 
terkandung pada tepung dan gugus amino yang berasal dari protein 
ikan(Hendrikayanti et al., 2022).  Tahap penggorengan merupakan salah satu tahap 
penting dalam pembuatan kerupuk, hal ini karena berhubungan dengan warna dan 
rasa. Selama proses penggorengan, terjadi berbagai perubahan sturktur dan 
kompisisi bahan yang dapat mempengaruhi karakteristik produk pangan yang 
digoreng . Salah satu reaksi yang terjadi pada tahap penggorengan adalah reaksi 
pencoklatan non-enzimatik misalnya rekasi Maillard dimana reaksi ini 
menyebabkan terbentuknya pigmen coklat dan mempengaruhi karaktersitik 
pangan yang digoreng yaitu warna makanan [28]. 
 
Aroma 

Hasil penilaian organoleptik panelis terhadap aroma kerupuk stik ikan 
layang nampak bahwa semakin banyak penambahan konsentrasi ikan layang 
penilaian panelis cenderung semakin rendah, demikian juga pada konsentrasi ikan 
layang yang lebih sedikit penilaian panelis juga lebih rendah. Namun untuk 
penilaian aroma kerupuk stik ikan rata-rata penilaian berkategori suka untuk 
semua perlakuan. Nilai rata-rata hasil penilaian panelis terendah pada perlakuan 
40% (L3) yaitu 4,03 dengan kategori suka dan penilaian tertinggi pada perlakuan 
30% (L2) yaitu 4,49 dengan kategori suka. Hasil uji lanjut diperoleh bahwa aroma 
stik ikan pada perlakuan 20% (L1) dan 30% (L2) tidak berbeda, namun berbeda 
dengan perlakuan penambahan ikan layang sebesar 40% (L3). Berdasarkan hasil 
analisis dari rata-rata pengujian dapat disimpulkan bahwa semakin banyak jumlah 
ikan layang yang ditambahkan maka panelis cenderung memberikan penilaian 
yang  lebih rendah terhadap aroma kerupuk. Hal ini dapat disebabkan karena 
aroma ikan pada kerupuk stik ikan sangat kuat.  

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Henra et al., (2019) bahwa penambahan 
daging ikan layang pada pembuatan kerupuk dengan bahan dasar ubi jalar dan 
rumput laut berpengaruh nyata terhadap aroma produk kerupuk [11]. Aroma 
kerupuk ikan disebabkan oleh penambahan daging ikan layang. Daging ikan 
layang memiliki aroma yang khas dan menyebabkan semakin banyak jumlah ikan 
layang yang ditambahkan maka aroma ikan layang yang khas pada kerupuk 
semakin kuat. Terdapat beberapa senyawa yang bersifat volatile pada ikan dan 
menyebabkan pembentukan aroma pada produk dengan penambahan ikan yaitu 
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trimetil pirazin, tetrametil pirazin, benzaaldehida, fenil asetaldehida. Selanjutnya 
menurut Achmad et al., (2020) bahwa jumlah daging ikan mempengaruhi aroma 
kerupuk ikan yang dihasilkan, dimana semakin banyak daging ikan yang 
ditambahkan maka aroma ikan pada kerupuk ikan semakin kuat [1]. 

Aroma khas ikan disebabkan karena protein ikan. Kandungan protein ikan 
akan terutai menjadi asam amino khususnya asam glutamat yang menyebabkan 
terbentuknya aroma khas pada produk yang ditambahkan daging ikan [8]. 
Kandungan protein ikan merupakan komponen yang mempengaruhi aroma 
kerupuk ikan. Protein akan terurai menjadi asam amino yaitu asam glutamat yang 
memberikan rasa dan aroma lezat pada produk yang ditambahkan ikan. 
Pembentukan aroma juga disebabkan karena proses penggorengan, dimana selama 
penggorengan terjadi berbagai reaksi kimia dari kandungan bahan ayng digunakan 
dan menghasilkan aroma yang khas [10]. 
 
Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu sifat fisik produk baik pada makanan lunak 
maupun pada makanan renyah. Penilaian terhadap tekstur dapat  berupa 
kerenyahan, kekerasan dan keelastisan [13]. Pengujian terhadap tekstur suatu 
produk dapat diamati saat makanan dikunyah, digigit serta ditelan, atau dapat pula 
dilakukan melalui perabaan menggunakan jari [6].Kerenyahan merupakan faktor 
penting dalam penerimaan produk pangan yang dipengaruhi oleh tingkat 
kekerasan produk serta kekuatan yang dibutuhkan untuk menghancurkan poduk 
pangan saat mengunyah. Studi terbaru diperoleh bahwa kerenyahan berhubungan 
dengan tingkat kepuasan dan penerimaan suatu produk pangan [23]. 

Hasil penilaian organoleptik panelis terhadap tekstur kerupuk stik ikan 
layang nampak bahwa panelis menyukai tekstur kerupuk pada semua perlakuan. 
Nilai rata-rata hasil penilaian panelis terendah pada perlakuan penambahan daging 
ikan layang 20% (L1) dan 40% (L3) yaitu 4,57 dengan kategori  sangat suka dan 
penilaian tertinggi pada perlakuan 30% (L2) yaitu 4,60 dengan kategori sangat suka. 
Hasil uji lanjut diperoleh bahwa tekstur kerupuk stik tidak berbeda untuk semua 
perlakuan penambahan daging ikan layang. Tekstur kerupuk stik ikan disukai 
karena memiliki kerenyahan yang disebabkan oleh penggunaan tepung tapioka 
sebagai bahan pengikat dalam pembuatan kerupuk stik ikan. Tepung tapioka 
mengandung pati, khususnya dalam bentuk amilopektin yang dapat menentukan 
teksutr kerupuk yaitu kerenyahan kerupuk. Keseimbangan penggunaan bahan, 
yaitu antara jumlah tepung tapioka dan lumatan daging ikan menghasilkan tekstur 
kerupuk yang renyah. 

Tepung tapioka mengandung pati berupa amilopektin. Kandungan 
amilopektin tepung tapioka dapat mempengaruhi daya kembang dan 
menyebabkan tesktur renyah pada kerupuk. Selama proses penggorengan, adanya 
panas menyebabkan terjadinya proses gelatinisasi pati sehingga membentuk 
struktur elastis dan menyebabkan pengembangan sehingga terbentuk kerenyahan 
pada kerupuk [5]. Kandungan amilopektin pada sumber pati menyebabkan sifat 
renyah pada kerupuk. Kerupuk yang menggunakan baha  dengan kandungan 
amilopektin yang tinggi memiliki daya kembang dan sifat renyah yang tinggi [4]. 

Tekstur kerupuk yang renyah juga dapat disebabkan karena kadar air 
kerupuk yang cukup rendah. Kadar air kerupuk stik ikan pada penelitian ini 
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kurang dari 5% dan kadar air tersebut mempengaruhi tekstur kerupuk, yaitu 
kerupuk stik menjadi kering dan renyah. Kadar air kerupuk yang rendah 
disebabkan karena proses penggorengan dan proses ini menyebabkan sebagian air 
pada adonan menguap karena adanya panas selama proses penggorengan 
kerupuk. Purnomo et al., (2019)menyatakan bahwa tekstur kerupuk dipengaruhi 
oleh kandungan air pada adonan [20]. Pada saat proses penggorengan minyak 
memasuki bagian dalam bahan dan air pda adonan mengalam penguapan karena 
adanya panas. Selanjutnya menurut Mahdalena et al., (2021) bahwa kerupuk yang 
berkualitas memiliki tekstur renyah dan mudah dikunyah. Adapun tekstur 
kerupuk berhubungan dengan kadar air kerupuk yang sudah digoreng. Semakin 
rendah kandungan air kerupuk maka tekstur kerupuk juga semakin renyah [17] . 
 
Rasa 

Rasa merupakan salah satu indikator mutu yang menentukan pilihan 
konsumen terhadap suatu produk pangan, hal ini karena meskipun produk pangan 
mengandung zat gizi yang baik namun rasanya tidak dapat sesuai maka tidak 
dapat diterima oleh konsumen [21].Penilaian rasa terhadap produk pangan 
menggunakan indra pengecap atau lidah [32]. Rata-rata hasil penilaian rasa 
kerupuk stik ikan berkategori suka untuk semua perlakuan. Nilai rata-rata hasil 
penilaian terendah pada perlakuan 40% (L3) yaitu 4,09 dengan kategori suka dan 
penilaian tertinggi pada perlakuan 30% (L2) yaitu 4,49 dengan kategori suka. Hasil 
uji lanjut diperoleh bahwa rasa stik ikan pada perlakuan 20% (L1) dan 30% (L2) 
tidak berbeda namun berbeda dengan perlakuan penambahan ikan layang 40% 
(L3). 

 Hasil penilaian organoleptik panelis diperoleh bahwa semakin banyak 
konsentrasi ikan layang yang ditambahkan maka semakin rendah penilaian panelis 
terhadap rasa kerupuk stik ikan. Hal ini dapat disebabkan karena semakin banyak 
jumlah ikan yang ditambahkan maka rasa ikan semakin kuat. L. Sari et al., (2019) 
menyatakan bahwa pembentukan rasa suatu produk pangan dipengaruhi oleh 
bahan pangan yang digunakan dan telah melalui proses pengolahan [26]. 

Jumlah ikan yang ditambahkan dalam pembuatan kerupuk ikan dapat 
mempengaruhi rasa kerupuk ikan, dimana rasa ikan yang ditambahkan akan 
semakin terasa. Komponen rasa yang terbentuk karena penambahan ikan 
disebabkan oleh kandungan protein ikan. Kandungan protein dalam bahan pangan 
berpengaruh terhadap pembentukan cita rasa, semakin banyak jumlah protein 
maka rasa produk yang dihasilkan semakin gurih [33]. Penambahan daging ikan 
menyebabkan peningkatan protein dan membentuk rasa gurih. Kandungan asam 
amino, khususnya asam amino glutamat merupakan sumber rasa gurih pada 
produk pangan yang ditambahkan daging ikan [18].Minyak yang terserap saat 
proses penggorengan juga dapat mempengaruhi rasa kerupuk. Selama proses 
penggorengan, terjadi penyerapan minyak di mana minyak memasuki ruang 
kosong yang awalnya terisi air namun menguap karena adanya panas.  sejumlah 
minyak yang  terserap tersebut dapat  memberikan rasa lezat dan gurih [34]. 

 
PENUTUP 

Konsentrasi ikan berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein dan 
karaktersitik organoleptik kerupuk stik ikan yaitu warna, aroma dan rasa namun 
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tidak berpengaruh terhadap tekstur kerupuk stik ikan. Perlakuan terbaik diperoleh 
pada penambahan daging ikan layang sebanyak 30% (L2) dengan kadar air 4,24%, 
kadar protein 25,03%, dan karakteristik organoleptik  warna 4,37 (suka), aroma 4,49 
(suka), tekstur 4,60 (sangat suka) dan rasa 4,49 (suka). 
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