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Abstract: : Some fish crackers on the market contain carbohydrates and have a high ability to absorb oil. To add nutrition to crackers by adding fish skin mash sturgeon. The purpose of this study was to determine the effect of the addition of fish skin with the same concentration and the substitution of tapioca flour with different amounts on the sensory value (hedonic test) of 30 semi-trained panelists. This study was conducted using 2 different types of fish skins, each given 4 treatments and 2 repetitions, namely: tuna fish skin (thunnus sp) and goat-goat fish skin (abalistes stellaris). and Tapioca flour comparison factor: 70%, 60%, 50%, 20%. And crush fish skin 10%, 20%, 30%, 60%. The panelists still liked the results of the cracker hedonic test in all treatments, but treatment I (control) had characteristics such as a taste score of 7.33 ± 1.124, aroma 7.37 ± 1.066, texture 7.20 ± 0.887 (brittle and slightly felt like fish skin), and color 7.47±1.106 (generally yellow-white like crackers). The use of mashed fish skin can affect the hedonic value of fish crackers.
Keywords: fish skin crackers, fish skin, tapioca flour.
Abstrak: Beberapa kerupuk ikan yang beredar di pasaran mengandung karbohidrat dan memiliki kemampuan menyerap minyak yang tinggi. Untuk menambah gizi pada kerupuk dengan menambahkan tabahan lumatan kulit ikan.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan kulit ikan dengan konsentrasi yang sama dan subtitusi tepung tapioka dengan jumlah berbeda terhadap nilai sensorik (uji hedonik) dari 30 panelis semi terlatih. Penelitian ini dilakukan menggunakan 2 jenis kulit ikan yang berbeda masing-masing diberikan 4 kali perlakuan dan 2 kali pengulangan yaitu : kulit ikan tuna (thunnus sp) dan kulit ikan kambing-kambing (abalistes stellaris). dan Faktor perbandingan tepung tapioka: 70%, 60%, 50%, 20%. Dan lumatan kulit ikan 10%, 20%, 30%, 60%. Panelis masih menyukai hasil uji hedonik  kerupuk pada semua perlakuan, namun perlakuan I (kontrol) mempunyai karakteristik seperti skor rasa 7,33 ± 1,124, aroma 7,37 ± 1,066, tekstur 7,20 ± 0,887 (rapuh dan sedikit terasa kulit ikan), dan warna 7,47±1,106 (umumnya kuning-putih seperti kerupuk). Penggunaan kulit ikan yang dihaluskan dapat mempengaruhi nilai hedonik kerupuk ikan.
Kata kunci : kerupuk kulit ikan, kulit ikan, tepung tapioka.
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[bookmark: _Hlk167503083]Kulit ikan merupakan hasil dari limbah perikanan yang masih minim dalam memanfaatkannya. kulit ikan banyak mengandung nilai gizi yang cukup tinggi berupa kandungan protein dan lemak. Kandungan protein di kulit ikan tuna sekitar 3,2 g/100 g daging sedangkan lemak yang rendah yaitu 2,4 g/100 g daging (Hadinoto & Idrus, 2018). Kulit ikan kambing-kambing mengandung protein 0,59±0,11% dan lemak 0,96±0,01% (Jaziri et al., 2019). Adapun hasil dari mengkaji di lapangan umum ikan kambing - kambing dikonsumi tanpa ada kulitnya dari ikan tersebut, dikarenakan kulit ikan kambing - kambing tersebut memiliki bentuk yang sangat keras dan tebal. Hasil dari pengolahan tersebut menyebabkan kulit ikan kambing - kambing menjadi limbah yang mana belum ada penanganan untuk kulit ikan tersebut (Adilla Wahyu Nugraheni et al., 2021). Maka dari itu, kulit ikan tuna dan kulit ikan kambing-kambing tersebut adalah bahan yang sangat mudah membusuk jika tidak segera dimanfaatkan. 
[bookmark: _Hlk167503145]Salah satu manfaatnya kulit ikan tersebut adalah dengan diproses menjadi cemilan kerupuk, seperti penelitian yang sudah ada pembuatan kerupuk kulit ikan dengan cara direndamkan dalam  firming agent soda kue dan hasil perendaman dengan soda kue dapat menunjukkan daya kembang yang baik  (Kiflah & Nurnidar, 2023) Kerupuk kulit ikan menjadi salah satu produk kerupuk yang banyak digemari, sebagian masyarakat dijadikan kerupuk kulit ikan ini menjadi lauk pauk maupun untuk cemilan (SITI et al., 2016). Adapun banyaknya jenis kerupuk yang ada dimasyarakat, kerupuk kulit ikan dijadikan salah satu cemilan yang berbahan dasar komoditas pangan yang bergizi.
[bookmark: _Hlk167503191]Kerupuk kulit ikan yang pada umumnya diolah dengan cara terutama dibersihkan dan dikeringkan lalu digoreng sehingga memperoleh kulit yang mengembang dengan tekstur yang sangat renyah (Amertaningtyas et al., 2014). Tetapi pembuatan seperti itu memiliki kelemahan yaitu, rasa tidak terlalu terasa pada penelitian kali ini dilakukan modifikasi proses pembuatan yaitu dengan melumatkan kulit ikan menjadi adonan. pada proses kali ini kerupuk kulit ikan diproses dengan cara di haluskan, seperti pembuatan kerupuk pada umumnya, (Thaib et al., 2021). Dengan harapan rasa umami dari kulit ikan akan lebih terasa. Namun untuk kulit ikan kambing-kambing dengan tekstur yang sangat keras belum termanfaatkan menjadi produk pangan, hanya dimanfaatkan menjadi produk kerajinan seperti menjadi souvenir (Sari & Arief, 2018).
[bookmark: _Hlk167503245]Kerupuk kulit ikan memiliki cita dan rasa yang khas, enak, dan juga gurih, juga mengandung nutrisi yang lumayan tinggi jika dibandingkan dengan kerupuk kulit lainnya, bidang usaha pengolah kulit ikan menjadi kerupuk juga memiliki prospek yang cukup bagus karena usaha kerupuk kulit ikan bisa menjadi peluang usaha yang sangat menguntungkan, maka dari itu bahan baku yang diperlukan sangat mudah dijumpai dan harganya yang murah bisa meningkatkan nilai ekonomi yang cukup meningkat dan memiliki pasar yang luas, baik dikalangan menengah maupun kalangan atas (Noviani et al., 2019). Kualitas kerupuk kulit ikan sangat dipengaruhi dari bahan utamanya yang digunakan yaitu tepung tapioka. 
[bookmark: _Hlk167503358]Tepung tapioka terutama mengandung komponen pati, berupa amilosa atau amilopektin yang mengalami gelatinisasi yang dipengaruh oleh suhu dan membentuk rongga-rongga udara pada kerupuk goreng. (Hendrikayanti, 2022). Kerupuk kulit ikan yang berbahan utama tepung tapioka menjadi sangat renyah dan struktur pori-porinya tidak padat sehingga kurang disukai karena mengakibatkan ruang udara besar dan rasa kerupuk mudah hilang di mulut.konsumen. (Kusuma et al., 2013). 
[bookmark: _Hlk167503396]Dalam penelitian ini akan dilakukan pembuatan kerupuk dengan menggunakan bahan utama tepung tapioka karena kandungan komponen pati pada adonan akan semakin tinggi pengembangan produk, dan akan mempengaruhi tekstur. Penambahan tepung tapioka dengan presentasi yang berbeda-beda untuk melihat perbedaan bentuk tekstur pada adonan yang kuat sehingga kerupuk dapat mengembang dengan baik dan rasa yang renyah. Menurut (Rosiani et al., 2015). Kerupuk merupakan makanan yang mengalami pengembangan selama penggorengan. Berdasarkan uraian di atas, peneliti ini menitik beratkan penambahan tepung tapioka dengan jumlah yang berbeda-beda dalam adonan kerupuk diharapkan dapat mempengaruhi karakteristik mutu kerupuk ikan yang renyah dan gurih.
METODE PENELITIAN 
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[bookmark: _Hlk167503694][bookmark: _Hlk165806143]Penelitian ini dilakukan menggunakan 2 jenis kulit ikan yang berbeda masing-masing diberikan 4 kali perlakuan dan 2 kali pengulangan yaitu : kulit ikan tuna (thunnus sp) dan kulit ikan kambing-kambing (abalistes stellaris). dan Faktor perbandingan tepung tapioka: 70%, 60%, 50%, 20%. Dan lumatan kulit ikan 10%, 20%, 30%, 60%.


Tabel 1. Formulasi kerupuk kulit ikan
	Bahan
	Jumlah tiap formulasi (%)
	

	
	I
	A,E
	B,F
	CG
	D.H

	Tepung tapioka
	80
	70
	60
	50
	20

	Lumatan kulit ikan
	0
	10
	20
	30
	60

	Bawang putih
	7
	7
	7
	7
	7

	Garam
	4
	4
	4
	4
	4

	Merica bubuk
	3
	3
	3
	3
	3

	Soda kue
	1
	1
	1
	1
	1

	Air 
	5
	5
	5
	5
	5

	Total 
	100
	100
	100
	100
	100




Keterangan :
A (penambahan kulit ikan tuna 10%), B (penambahan kulit ikan tuna 20%), C (penambahan kulit ikan tuna 30%), D (penambahan kulit ikan tuna 60%), E (penambahan kulit ikan kambing-kambing 10%), F (penambahan kulit ikan kambing-kambing 20%), G (penambahan kulit ikan kambing-kambing 30%), H (penambahan kulit ikan kambing-kambing 60%),  I (kontrol).

Pembuatan Kerupuk kulit Ikan
[bookmark: _Hlk167505081]Proses pembuatan kerupuk kulit ikan tuna dan kulit ikan kambing-kambing, kulit ikan yang sudah dibersihkan juga dihaluskan, kemudian di timbang rasio lumatan kulit ikan dan tepung tapioka yang akan digunakan setiap perlakuan. Penambahan tepung tapioka dihitung dari jumlah pengikat bahan utama yaitu lumatan kulit ikan dan penambahan bumbu lainnnya. 
[bookmark: _Hlk167505116]Semua bahan dihaluskan dicampurkan dan di aduk merata untuk medapatkan adonan yang kalis, kemudian adonan di cetak kedalam loyang dan dikukus hingga matang sekitar ± 15-30 menit, adonan yang sudah matang diangkat dan di diamkan hingga dingin, kemudian dimasukka ke dalam kulkas selama 12 jam. Setelah adonan cukup mengeras di potong berbentuk petak dengan menggunakan pisau/gunting, kerupuk dijemur dibawah sinar matahari dalam 3 hari hingga beratnya stabil, kerupuk yang sudah dijemur kemudian siap untuk digoreng dengan menggunakan minyak panas pada suhu 120 °C – 160 °C


[image: ]
Gambar 1. Pembuatan  kerupuk kulit ikan

Uji hedonik 
Pengujian hedonik dilakukan berdasarkan proses dengan panca indera yang dilakukan 30 orang panelis dengan score sheet 1-9 meliputi 1 (amat sangat tidak suka), 2 (sangat tidak suka), 3 (tidak suka), 4 (agak tidak suka) 5 (netral), 6 (agak suka), 7 (suka), 8 (sangat suka), 9 (amat sangat suka). Parameter pengujian yang dilakukan yaitu rasa, aroma, warna, dan tekstur.
Analisis data 
Parameter yang di amati yaitu pengujian organoleptik hedonik. Data nonparametik dianalisis dengan metode kruskall-wallis jika ada perbedaan yang nyata maka dilakukan uji lanjut mann-whitney dan dilakukan uji bayes untuk mengetahui perlakuan terbaik. Pengolahan data dilaksanakan dengan memakai SPSS 25 (statistical package for sosial scince).
HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Organoleptik



Tabel 2. Nilai Mean Uji hedonik kerupuk

	Parameter
	Nilai mean uji hedonik sampel

	
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	G
	H
	I

	Rasa
	6.95
 ± 0.21
	7.09
± 0.12
	6.92
± 0.21
	6.79
± 0.02
	6.33
± 0.00
	6.54
± 0.09
	6.57
± 0.05
	6.30
± 0.10
	7.28
± 0.07

	Aroma
	7.05
± 0.03
	6.92
± 0.02
	6.84
± 0.19
	6.85
± 0.31
	6.47
± 0.09
	6.74
± 0.05
	6.82
± 0.02
	6.47
± 0.05
	7.29
± 0.12

	Warna
	7.05
± 0.03
	7.30
± 0.00
	7.12
± 0.12
	6.97
± 0.00
	6.33
± 0.38
	6.72
± 0.30
	6.83
± 0.28
	6.53
± 0.00
	7.35
± 0.17

	Tekstur
	6.92
± 0.21
	7.15
± 0.07
	6.99
± 0.02
	6.80
± 0.04
	5.97
± 0.28
	6.43
± 0.42
	6.62
± 0.30
	6.07
± 0.28
	7.24
± 0.19




Rasa
Pengujian hedonik terhadap parameter rasa menghasilkan hasil yang signifikan. Nilai yang di dapat dari uji sensorik parameter rasa mencapai hasil terbaik sebesar 7,28±0,07 pada 


perlakuan I (kontrol). Nilai uji terendah pada perlakuan (H) sebesar 6,30±0,10. Rata-rata nilai cita rasa kerupuk yang diberi perlakuan tambahan kulit ikan yang dihaluskan dapat dilihat pada Gambar 2.


Gambar 2. Nilai rata-rata rasa kerupuk

Dapat dilihat gambar di atas mendapatkan hasil bahwa semakin tinggi konsentrasi lumatan kulit ikan kambing-kambing yang ditambahkan pada kerupuk, maka kerupuk  tersebut akan semakin kurang disukai, karena aroma kurang enak pada 
kulit ikan yang mempengaruhi kesukaan panelis.
Rasa merupakan kualitas sensorik suatu 
produk, berkaitan dengan sensasi rasa, dan  merupakan faktor penting dalam penerimaan konsumen terhadap makanan (Afrianti et al., 2013). Selain itu, rasa dapat berubah akibat pemanasan atau pengolahan, yang dapat menyebabkan kemunduran (degradasi) komponen rasa oleh panelis.

Aroma
Aroma adalah salah satu unsur penentu cita rasa  suatu makanan. Konsumen  akan menerima suatu makanan jika rasanya sama dengan rasa normalnya (Purwanto, 2013).



Gambar 3. Nilai rata-rata aroma kerupu
Uji organoleptik untuk parameter bau (aroma) menunjukkan hasil yang terbaik yaitu pada perlakuan (I) 7,29±0,12, dan hasil terendah pada perlakuan (H) 6.47±0,05.
Hasil ini menunjukkan bahwa penambahan kulit ikan yang dihaluskan dan tepung tapioka dengan konsentrasi berbeda mempengaruhi bau dan aroma kerupuk ikan. Hasil ini juga menunjukkan bahwa peningkatan kandungan kulit ikan pada tepung tapioka selama produksi kerupuk kulit ikan meningkatkan kandungan rasa pada kerupuk, sehingga kurang populer karena aroma kulit ikan yang lumayan kuat sehingga kurang diterima oleh panelis.

Warna
Warna adalah sensor utama yang dapat dilihat langsung oleh pemeriksa. Mutu suatu pangan umumnya ditentukan oleh warnanya. Warna yang tidak terlalu berbeda dari yang seharusnya akan memberikan kesan penilaian yang berbeda oleh pemeriksa.
Warna merupakan parameter sensorik yang sangat penting untuk menentukan kesan utama konsumen terhadap suatu produk, suka atau tidak suka. Konsumen kemudian hanya memperhatikan atribut lain seperti aroma, tekstur, dan rasa.
Warna kerupuk merupakan salah satu yang penting untuk kesempurnaan proses pengolahan pangan. Misalnya pada saat menggoreng, penampakan warna coklat sering dijadikan sebagai indikator untuk kematangan makanan. Hasil uji hedonik terhadap warna pada kerupuk kulit ikan menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai perlakuan (I) 7,35±0,17, sedangkan hasil terendah pada perlakuan (E) 6,33±0,38. yang dapat di lihat pada gambar 4




Gambar 4. Nilai rata-rata warna kerupuk


Tekstur
Tekstur itu penting untuk makanan yang renyah seperti kerupuk, Kerenyahan kerupuk yang sudah jadi membutuhkan tekstur yang renyah. Hasil analisis varian menunjukkan bahwa kombinasi tepung tapioka yang berbeda dan lumatan kulit ikan yang memberikan 


pengaruh yang nyata terhadap tekstur kerupuk kulit ikan. 
Hasil uji hedonik terhadap tekstur pada kerupuk kulit ikan menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai perlakuan (I) dengan nilai rata-rata yaitu 7,24±0,19 dan terendah pada perlakuan (E) 5,97±0,28 yang dapat dilihat pada gambar 5.



Gambar 5. Nilai rata-rata tekstur kerupuk



Pada umumnya tinggi dan rendahnya kekerasan suatu kerupuk disebabkan oleh sifat-sifat dari bahan pembuatan kerupuk, ketebalan kerupuk, proses homogen pada saat pengadonan bahan, dan kandungan bahan lain, juga yang terpenting adalah kandungan pati dan kadar air yang dimiliki bahan.

Matriks Keputusan Penilaian Kerupuk Kulit Ikan Menggunakan Metode Bayes
Berdasarkan hasil pembagian ulasan parameter terpenting  produk kerupuk kepada panelis, dapat ditentukan bobot terpenting dalam bentuk parameter, yang dijadikan angka untuk mengalikan data penerimaan konsumen. Oleh karena itu, dihitung menggunakan metode Bayess untuk memberikan pengobatan yang optimal.



Table 3. Penilaian Parameter Terpenting Metode Bayes


	Karakteristik
	Rasa
	Aroma
	Warna
	Tekstur
	Jumlah
	Peringkat

	Bobot
	0.3
	0.25
	0.2
	0.25
	1
	

	A
	7
	8
	6
	6
	6.8
	3

	B
	8
	7
	8
	8
	7.75
	2

	C
	6
	5
	7
	7
	6.2
	4

	D
	5
	6
	5
	5
	5.25
	5

	E
	2
	2
	1
	1
	1.55
	8

	F
	3
	3
	3
	3
	3
	7

	G
	4
	4
	4
	4
	4
	6

	H
	1
	1
	2
	2
	1.45
	9

	I
	9
	9
	9
	9
	9
	1






Berdasarkan tabel diatas parameter yang dianggap sangat penting pada produk kerupuk kulit ikan secara bersamaan berupa, rasa, aroma, warna, dan tekstur. Hasil dari analisis  metode bayyes yang didapatkan  pada tabel di atas. Hasil analisis menunjukkan  bahwa kerupuk dengan perlakuan terbaik pada (I) yaitu tanpa tambahan lumatan kulit ikan memiliki tingkat pertama, dan peringkat terendah pada perlakuan (H) penambahan tepung tapioka 50% .
Uji hedonik menunjukkan bahwa pada kerupuk, kriteria warna tidak terlalu penting dibandingkan dengan karakteristik rasa, aroma, dan tekstur yang memiliki rata-rata nilai organoleptik tertinggi. Karena kesukaan panelis lebih dipengaruhi oleh faktor rasa, aroma, dan tekstur yang lebih langsung mempengaruhi pengalaman panelis dalam mengkonsumsi kerupuk. Sedangkan warna bisa dapat berperan sebagai kesan pertama yang diterima oleh panelis, tetapi tidak secara langsung mempengaruhi kesukaan panelis terhadap kerupuk.
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
[bookmark: _Hlk165048516]Berdasarkan penelitian maka dapat diketahui bahwa lumatan kulit ikan yang ditambahkan dapat berpengaruh nyata terhadap karakteristik kerupuk dan kesukaan dari panelis. Hasil uji hedonik kerupuk dari seluruh sampel tetap disukai oleh panelis, namun kerupuk sampel I (kontrol) dihasilkan kerupuk yang lebih disukai dari pada sampel yang lain, dengan karakteristik nilai rasa 7,28±0,07, aroma 7,29±0,12, tekstur 7,24±0,19 (renyah dan gurih), warna 7,35±0,17, (putih kekuningan seperti kerupuk pada umumnya). 
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Rata-rata	[VALUE]±0.21
[VALUE]±0.12
[VALUE]±0.21
[VALUE]±0.02
[VALUE]±0.00
[VALUE]±0.09
[VALUE]±0.05
[VALUE]±0.10
[VALUE]±0.07

0.21213203435596412	0.12020815280171303	0.21213203435596475	2.12132034355966E-2	0	9.1923881554251102E-2	4.9497474683057895E-2	9.8994949366116428E-2	7.0710678118654502E-2	0.21213203435596412	0.12020815280171303	0.21213203435596475	2.12132034355966E-2	0	9.1923881554251102E-2	4.9497474683057895E-2	9.8994949366116428E-2	7.0710678118654502E-2	A	B	C	D	E	F	G	H	I	6.9499999999999993	7.085	6.92	6.7850000000000001	6.33	6.5350000000000001	6.5649999999999995	6.3000000000000007	7.28	
rasa 



Rata-rata	[VALUE]±0.03
[VALUE]±0.02
[VALUE]±0.19
[VALUE]±0.31
[VALUE]±0.09
[VALUE]±0.05
[VALUE]±0.02
[VALUE]±0.05
[VALUE]±0.12

2.8284271247461926E-2	2.1213203435595972E-2	0.19091883092036754	0.3111269837220812	9.1923881554251102E-2	4.9497474683057895E-2	2.12132034355966E-2	4.9497474683058526E-2	0.12020815280171303	2.8284271247461926E-2	2.1213203435595972E-2	0.19091883092036754	0.3111269837220812	9.1923881554251102E-2	4.9497474683057895E-2	2.12132034355966E-2	4.9497474683058526E-2	0.12020815280171303	A	B	C	D	E	F	G	H	I	7.0500000000000007	6.915	6.835	6.85	6.4649999999999999	6.7349999999999994	6.8149999999999995	6.4649999999999999	7.2850000000000001	
aroma 



Rata-rata	[VALUE]±0.03
[VALUE]±0.00
[VALUE]±0.12
[VALUE]±0.00
[VALUE]±0.38
[VALUE]±0.30
[VALUE]±0.28
[VALUE]±0.00
[VALUE]±0.17

2.8284271247461926E-2	0	0.12020815280171303	0	0.28284271247461928	0.30405591591021525	0.28284271247461928	0	0.16970562748477094	2.8284271247461926E-2	0	0.12020815280171303	0	0.28284271247461928	0.30405591591021525	0.28284271247461928	0	0.16970562748477094	A	B	C	D	E	F	G	H	I	7.0500000000000007	7.3	7.1150000000000002	6.97	6.33	6.7149999999999999	6.83	6.53	7.35	
warna



Rata-rata	[VALUE]±0.21
[VALUE]±0.07
[VALUE]±0.02
[VALUE]±0.04
[VALUE]±0.28
[VALUE]±0.42
[VALUE]±0.30
[VALUE]±0.28
[VALUE]±0.19

0.21213203435596475	7.0710678118655126E-2	2.12132034355966E-2	4.2426406871193201E-2	0.28284271247461928	0.4242640687119289	0.30405591591021525	0.28284271247461862	0.19091883092036815	0.21213203435596475	7.0710678118655126E-2	2.12132034355966E-2	4.2426406871193201E-2	0.28284271247461928	0.4242640687119289	0.30405591591021525	0.28284271247461862	0.19091883092036815	A	B	C	D	E	F	G	H	I	6.92	7.15	6.9849999999999994	6.8	5.97	6.43	6.6150000000000002	6.07	7.2349999999999994	
tekstur
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