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RINGKASAN

Kerupuk merupakan suatu jenis makanan kering yang digemari oleh
masyarakat di Indonesia baik sebagai makanan ringan maupun sebagai lauk
penyedap. Secara umum bahan baku yang digunakan adalah tepung tapioka,
tetapi juga dicampur dengan ikan dan bahan tambahan makanan lainnya. lkan
digunakan sebagai bahan untuk meningkatkan aroma dan rasa serta
meningkatkan kandungan gizi kerupuk terutama protein. Pengembangan produk
kerupuk melalui peningkatan kualitas, citarasa, dan kemanfaatannya untuk
kesehatan sangat diperlukan agar memenuhi kebutuhan konsumen. Penggunaan
bahan baku dan bahan tambahan pangan yang diizinkan atau food grade juga
dapat meningkatkan kualitas dalam keamanan produk. Salah satu upaya untuk
mengembangkan produk kerupuk dengan menggantikan produk yang tidak food
grade adalah penambahan Sodium Tripolyphosphate (STPP). Tujuan dari
penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh konsentrasi STPP (Sodium
Tripolyphosphate) terhadap sensori dan kimia (kadar air, kadar protein serta daya
kembang) kerupuk ikan yang dihasilkan. Konsentrasi STPP yang digunakan yaitu
0%; 0,4%; 0,5%; dan 0,6%. Rancangan percobaan yang digunakan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor dan 6 kali pengulangan. Hasil dianalisis
menggunakan metode one way ANOVA dan DMRT untuk analisis, serta Kruskal
wallis dan mann-whitney untuk uji sensori. Hasil analisis menunjukkan bahwa kode
185 memiliki kadar air, protein dan organoleptik tertinggi yakni 3,34%; 5,81%; dan
nilai tiap parameter warna 3.12, rasa 3.36, aroma 3.20, dan tekstur 3.16.
Sedangkan hasil uji daya kembang semakin tinggi konsentrasi STPP maka
memberikan efek daya kembang kerupuk tersebut. Dari hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa penambahan Sodium Tripolyphosphate memberikan pengaruh
hasil uji kimia dan sensori kerupuk ikan dan diperlukan penelitian lebih lanjut terkait
analisis kadar abu serta umur simpan kerupuk.

Kata Kunci : Kerupuk, STPP, Uji kimia dan Sensori
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SUMMARY

Crackers are type of dry food that is favored by people in Indonesia both as a snack
and as a side dish. Generally, the raw material used is tapioca flour, but it is also
mixed with fish and other food additives. The fish is used as an ingredient to
enhance aroma taste and also increase the nutritional content of crackers,
especially protein. The development of cracker products through improving the
quality, taste and health benefits is urgently needed in order to meet consumer
needs. The use of permitted or food grade raw materials and food additives can
also improve the quality in product safety. One of the efforts to develop cracker
products by replacing products that are not food grade is the addition of sodium
tripolyphosphate (STPP). The purpose of this study was to determine the effect of
STPP (Sodium Tripolyphosphate) concentrations on the sensory and chemical
(moisture content, protein content and swelling power) of the fish crackers
produced. The STPP concentration used is 0%; 0.4%; 0.5%; and 0.6%. The
experimental design used was a completely randomized design (CRD) with 1
factor and 6 repetitions. The results were analyzed using one-way ANOVA and
DMRT methods for chemical tests, as well as Kruskal Wallis and Mann-Whitney
for sensory tests. The chemical test results showed that code 185 had the highest
water, protein and sensory content, namely 3.34%; 5.81%; and the value of each
color parameter is 3.12, taste is 3.36, aroma is 3.20, and texture is 3.16. While the
results of the swelling power test the higher concentration of STPP, the effect of
the cracker’s swelling power. From the results of the research it can be concluded
that the addition of Sodium Tripolyphosphate influences the outcomes of chemical
and sensory tests of fish crackers and further research is needed regarding the
analysis of ash content and shelf life of cracker.

Keywords: Crackers, STPP, chemical test and sensory test
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