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Avin Saptia Sart Putri.. NIM 2016512002 KARAKTERISTIK  SIFA'
ORGANOLEPTIK KERUPUK KEMPLANG DARI LIMBAI TULANG
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ABSTRAK

Kerupuk merupakan makanan yang banyak digemari baik oleh anak-anak maupin
orang dewasa. Pemanfaatan tufﬁng ikan Tengin sebagai bahan pengolalian
kerupuk menjadi sumber protein dan kalsium pada produk kerupuk, schingpa
prodak kerupuk tidak hanya memiliki nilai gizi yang tinggi dari ikan Tengiri
tetapi juga memiliki citarasa yang khas dari tulang ikan sehingga dapat diperoleli
nilai tambah yang cukup optimal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetaliui
karakteristik yang meliputi  organoleptik kerupuk kemplang ikan Tengiri
(Scomberomorus commersoni) yang telah ditambahkan tulang ikan Tenggiri
(Scomberomorus commersoni) dan untuk menentukan atau mendeterminasi
penambahan konsentrasi tulang ikan Tengeiri (Scomberomorus commerson: J
terbaik  yang ditambahkan kedalam kerupuk  kemplang ikan  Tengpir
(Scomberomorus  commersoni).Penelitian ini dilaksanankan pada bulan  juni
sampai dengan juli, bertempat di industri rumahtangga pempek Cek Aat. Untuk
wji organoleptik bertempat di Workshop Teknologi Pengolahan Hasil Perikanan
Fakultas Perikanan Universitas PGRI Palembang. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 taral perlakuan. Perlakuan pada
penelitian ini berupa pemanfaatan limbah tulang ikan Tenggiri dalam pengolalian
kerupuk kemplang. 1asil uji kesukaan kerupuk kemplang menunjukan balhwa
penambahan konsentrasi tulang ikan KO (0%) tulang ikan Tenggiri dan kerupuk
kemplang tulang ikan Tenggini yang masih memiliki tingkat organoleptik yang
tidak berbeda nyata adalah K1 (25%) tulang ikan Tenngiri karena masih bisa di
terima oleh panelis. Hasil uji fisik menunjukan bahwa penambahan konsentrasi

tulang ikan pada pengolahan kerupuk dapat meningkatkan daya rasa pada kerupuk
kemplang. '

Kata Kunci: Pemanfaatan, Tulang ikan, Kemplang

viii



Avin  Saptia Sari Putri. NIM: 2016512002. CHARACTERISTICS OF
ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF KEMPLANG CRACKERS FROM
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ABSTRACT

Crackers are a food that is loved by both children and adults. The utilization of
Tengiri fish bones as a material for processing crackers becomes a source of
protein and calcium in cracker products, so that the cracker products not only have
high nutritional value than Tengiri fish but also have a distinctive flavor from fish
bones so that optimal added value can be obtained. This study aims to determine
the characteristics which include organoleptic kemplang fish crackers
(Scomberomorus commersoni) which have been added with Tenggiri fish bones
(Scomberomorus commersoni) and to determine or determine the addition of the
best Tenggiri fish bone (Scomberomorus commersoni) crackers added to the
Tenggint fish kemplang crackers ( Scomberomorus commersoni). This research
was conducted from June to July, at the Pempek Cek Aat household industry. The
organoleptic test took place at the Fishery Product Processinz Technology
Workshop, Faculty of Fisheries, PGRI University, Palembang. This study used a
completely randomized design (CRD) with 5 levels of treatment. The treatment in
this study was the utilization of pangolin fish bone waste in the processing of
kemplang crackers. The results of the kemplang cracker favorite test showed that
the addition of the concentration of KO (0%) fish bones and Tenggiri fish bone
crackers, which still had an organoleptic level that was not significantly different
was K1 (25%) of Tenngiri fish bones because they could still be accepted by the
panelists. . The physical test results show that the addition of fish bone
concentration in cracker processing can increase the taste power of kemplang
crackers.

Keywords: Utilization, fish bones, Kemplang,
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