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ABSTRAK  

 

Potensi dari sektor perikanan di Kabupaten Kutai Kartanegara sangat melimpah beberapa 

diantaranya yaitu ikan haruan, ikan pipih, ikan bandeng dan udang. Melihat potensi tersebut, 

banyak UMKM di Kutai Kartanegara yang memanfaatkan bahan baku yang ada untuk diolah 

menjadi kerupuk. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui penerimaan konsumen 

terhadap kerupuk komersil berdasarkan perbedaan bahan baku. Metode pada penelitian ini  

adalah pengujian hedonik dengan parameter warna, aroma, rasa dan tekstur terhadap kerupuk 

dengan perbedaan bahan baku (KP: kerupuk ikan pipih ; KH: kerupuk ikan haruan ; KU: kerupuk 

udang; KB: kerupuk ikan bandeng). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan uji Kruskall 

Wallis, yang mana jika perlakuan berpengaruh nyata dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan bahan baku kerupuk menjadi salah satu faktor 

tingkat penerimaan konsumen terhadap kerupuk komersil yang dijadikan sebagai sampel. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik, kerupuk yang paling disukai panelis yaitu sampel KU 

dengan nilai parameter warna 5,40 (agak suka), aroma 5,80 (suka), rasa 6,06 (suka) dan tekstur 

5,60 (suka). 

 

Kata Kunci : Kerupuk, Ikan, Organoleptik, Udang. 

 

ABSTRACT  

 

The potential of the fisheries sector in Kutai Kartanegara Regency is very abundant, some of 

which are haruan fish, flatfish, milkfish, and shrimp. Seeing this potential, many MSMEs in 

Kutai Kartanegara use existing raw materials to process them into crackers. This research aims 

to determine consumer acceptance of commercial crackers based on differences in raw 

materials. Method in this research is hedonic test with color, flavor, taste, and texture 

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/1525490649
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http://jperairan.unram.ac.id/index.php/JP/index
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parameters for crackers with different raw materials (KP: flat fish crackers; KH: haruan fish 

crackers; KU: shrimp crackers; KB: milkfish crackers). The data obtained were analyzed using 

the Kruskal-Wallis test, if the treatment had a significant effect, it was continued with the 

Mann-Whitney test. The results of the research show that differences in cracker raw materials 

are one of the factors in the level of consumer acceptance of the commercial crackers used as 

samples. Based on the organoleptic test results, the cracker that the panelists liked most was 

the KU sample with color parameters 5.40 (somewhat like), aroma 5.80 (like), taste 6.06 (like), 

and texture 5.60 (like). 

 

Keywords: Crackers, Fish, Organoleptic, Shrimp 

 

PENDAHULUAN 

 

Kabupaten Kutai Kartanegara merupakan salah satu kabupaten yang memiliki potensi 

dari sektor perikanan. Berdasarkan data DKP Kutai Kartanegara pada tahun 2020, produksi 

hasil perikanan baik sungai, laut, maupun tambak mencapai 202.277 ton (Budiaris, 2020). 

Beberapa potensi perikanan yang melimpah diantaranya ikan gabus atau haruan, ikan pipih 

atau belida, ikan bandeng dan udang. Melihat potensi tersebut, banyak UMKM di Kutai 

Kartanegara yang memanfaatkan bahan baku yang ada untuk diolah menjadi kerupuk. 

 Kerupuk merupakan salah satu makanan yang banyak ditemukan di Kota Samarinda 

khususnya di kabupaten Kutai Kartanegara. Kerupuk dapat dijadikan sebagai makanan 

pendamping nasi, namun karena diminati oleh sebagian besar masyarakat maka kerupuk sering 

dijadikan sebagai makanan ringan atau snack (Kusuma et al., 2017). Menurut (Laiya et al., 

2014) kerupuk pada dasarnya terbagi menjadi dua jenis, yaitu kerupuk halus dan kerupuk kasar. 

Kerupuk kasar terbuat dari bahan pati yang ditambahkan bumbu, sedangkan kerupuk halus 

ditambahkan bahan tambahan yang mengandung protein seperti ikan dan udang. Kerupuk 

dengan tambahan ikan atau udang mempunyai mutu yang lebih baik dibandingkan tanpa 

tambahan ikan atau udang.  

 Menurut (Yuniarti et al., 2022), kerupuk ikan atau udang merupakan produk makanan 

kering yang terbuat dari tepung pati dan daging ikan atau udang dengan penambahan bahan 

lainnya. (Yuliani et al., 2018) menyatakan bahwa, UMKM atau home industry kerupuk ikan 

saat ini telah berkembang luas di Indonesia termasuk di Kalimantan Timur, khususnya 

kabupaten Kutai Kartanegara. Kerupuk ikan gabus adalah salah satu jenis kerupuk yang banyak 

dijumpai di kabupaten Kutai Kartanegara, sehingga kerupuk ikan gabus perlu mendapatkan 

perhatian untuk dapat diangkat menjadi produk unggulan. Hal ini disebabkan ikan gabus 

diketahui memiliki sifat fungsional yaitu dapat mempercepat penyembuhan luka, memiliki 

efek anti aging, dan menunjukkan efek perbaikan gizi yang signifikan. Selain, kerupuk ikan 

gabus, beberapa UMKM juga memproduksi kerupuk ikan pipih atau ikan belida, ikan bandeng 

dan udang. 

Menurut (Maisur et al., 2019);(Yuniarti et al., 2022), dalam pembuatan kerupuk meliputi 

bahan baku utama dan bahan tambahan. Bahan baku utama hewani seperti udang dan ikan 
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sering digunakan dalam pembuatan kerupuk, dengan tujuan menambah cita rasa dalam olahan 

kerupuk. Namun, dalam penggunaannya, bahan baku hewani dapat mempengaruhi hasil akhir 

dalam pembuatan kerupuk, dari segi karakteristik fisik, kimia dan organoleptik. Berdasarkan 

latar belakang tersebut, maka diperlukan penelitian untuk mengetahui daya terima konsumen 

terhadap kerupuk ikan dan kerupuk udang komersil yang berasal dari Kutai Kartanegara.  

 

 

METODE PENELITIAN 

 

Waktu dan Tempat  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2023 di Laboratorium Teknologi Hasil 

Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Mulawarman.  

 

Alat dan Bahan  

Alat dan bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu piring, wajan, kompor, tisu, 

kertas label, dan kerupuk ikan serta udang yang diperoleh dari UMKM di Kabupaten Kutai 

Kartanegara. Empat sampel kerupuk dengan perbedaan bahan baku yaitu KP: kerupuk ikan 

pipih; KH: kerupuk ikan haruan; KB: kerupuk ikan bandeng dan KU: kerupuk udang.  

 

Prosedur Penelitian 

Persiapan Sampel  

 Kerupuk yang digunakan pada penelitian ini masih dalam kondisi mentah, sehingga 

terlebih dahulu digoreng menggunakan minyak yang telah dipanaskan pada suhu ±100oC 

hingga mengembang. Kerupuk yang telah matang, kemudian ditiriskan, dan disajikan ke 

panelis untuk dilakukan uji hedonik. 

 

Uji Organolepik (Hedonik) 

Uji hedonik yang dilakukan terhadap kerupuk merupakan penilaian menggunakan 

score sheet berskala 1-9. Pengujian ini mengacu pada SNI 01-2346-2006 (BSN, 2006) dengan 

melibatkan 30 orang panelis tidak terlatih. Parameter yang dinilai meliputi warna, aroma, rasa 

dan tekstur. Skala penilaian meliputi 1: sangat tidak suka; 2: tidak suka; 3: agak tidak suka; 4: 

netral; 5: agak suka;  6: suka; 7: sangat suka. 

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis, jika perlakuan 

berpengaruh nyata dilanjutkan dengan uji Mann Whitney.  

 

HASIL  

 

Warna 

Menurut (Husain et al., 2006), dalam uji hedonik, warna merupakan salah satu parameter 

yang menentukan kualitas suatu produk pangan, sehingga digunakan sebagai atribut sensorik 
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yang paling penting. Warna juga dapat menggambarkan kesegaran suatu bahan makanan, 

terlepas dari cara pengolahan produk. Hasil uji hedonik parameter warna dapat dilihat pada 

Gambar 1.  

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Hasil uji hedonik parameter warna kerupuk dengan bahan baku yang berbeda 
Keterangan : Angka yang diikuti oleh superskrip huruf yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukan beda nyata (p < 0,05) berdasarkan uji Mann-Whitney, KP: kerupuk ikan pipih ; KH: 

kerupuk ikan haruan ; KU : kerupuk udang; KB : kerupuk ikan bandeng. 1: sangat tidak suka; 2: tidak 

suka; 3: agak tidak suka; 4: netral; 5: agak suka;  6: suka; 7: sangat suka. 

 

 

Aroma  

 Aroma merupakan parameter mutu suatu produk, baik produk olahan maupun produk 

segar. Aroma terdiri dari 4 aroma utama yang dapat diterima oleh indera penciuman, yaitu 

harum, hangus, asam dan tengik. Hasil uji hedonik parameter warna dapat dilihat pada Gambar 

2.  
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Gambar 2. Hasil uji hedonik parameter aroma kerupuk dengan bahan baku yang berbeda 
Keterangan : Angka yang diikuti oleh superskrip huruf yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukan beda nyata (p < 0,05) berdasarkan uji Mann-Whitney, KP: kerupuk ikan pipih ; KH: 

kerupuk ikan haruan ; KU : kerupuk udang; KB : kerupuk ikan bandeng. 1: sangat tidak suka; 2: tidak 

suka; 3: agak tidak suka; 4: netral; 5: agak suka;  6: suka; 7: sangat suka. 

Rasa 

Rasa pada makanan merupakan rangsangan yang ditimbulkan karena bahan pangan yang 

dimakan terasa oleh indra pengecap (Mawaddah et al., 2021). Empat rasa yang dapat dirasakan 

oleh lidah yaitu rasa asam, rasa manis, rasa asin dan rasa pahit. Hasil uji hedonik parameter 

warna dapat dilihat pada Gambar 3.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Hasil uji hedonik parameter rasa kerupuk dengan bahan baku yang berbeda 
Keterangan : Angka yang diikuti oleh superskrip huruf yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukan beda nyata (p < 0,05) berdasarkan uji Mann-Whitney, KP: kerupuk ikan pipih ; KH: 

kerupuk ikan haruan ; KU : kerupuk udang; KB : kerupuk ikan bandeng. 1: sangat tidak suka; 2: tidak 

suka; 3: agak tidak suka; 4: netral; 5: agak suka;  6: suka; 7: sangat suka. 

Tekstur 

 Tekstur merupakan atribut yang penting dalam makanan renyah seperti kerupuk. Salah 

satu pengukuran untuk menentukan sifat fisik bahan yang berhubungan dengan daya tahan atau 

kekuatan suatu bahan terhadap tekanan adalah tekstur (Irawan et al., 2021). Tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur kerupuk ikan dan udang dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Hasil uji hedonik parameter rasa kerupuk dengan bahan baku yang berbeda 
Keterangan : Angka yang diikuti oleh superskrip huruf yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukan beda nyata (p < 0,05) berdasarkan uji Mann-Whitney, KP: kerupuk ikan pipih ; KH: 

kerupuk ikan haruan ; KU : kerupuk udang; KB : kerupuk ikan bandeng. 1: sangat tidak suka; 2: tidak 

suka; 3: agak tidak suka; 4: netral; 5: agak suka;  6: suka; 7: sangat suka. 

 

PEMBAHASAN 

 

Warna 

Berdasarkan Gambar 1. hasil uji Kruskal-Wallis  menunjukkan bahwa perbedaan bahan 

baku pada pembuatan kerupuk tidak berpengaruh nyata (p > 0,05) terhadap warna kerupuk. 

Panelis rata-rata suka (6) pada warna KH, sedangkan panelis cenderung agak menyukai (5) 

warna KP, KB dan KU. Menurut (Yustini & Nurwidayati, 2021), amplang ikan bandeng 

memiliki warna yang kurang cerah merata, sedangkan amplang ikan pipih memiliki warna yang 

cerah merata dan spesifik produk. (Yuniarti et al., 2022) menyatakan bahwa perbedaan warna 

dari kerupuk dipengaruhi oleh jumlah bahan utama dan komposisi lain yang ditambahkan. 

Selain itu, pigmen warna dari masing-masing bahan baku yang digunakan memiliki pengaruh 

pada warna produk. Kerupuk ikan bandeng memiliki warna putih kekuning-kuningan. Hal ini 

disebabkan daging ikan bandeng yang berwanra putih cerah, sehingga terbentuk warna putih 

kekuningan pada kerupuk.  

 (Firmansyah et al., 2019) menambahkan, warna pada kerupuk udang atau ikan dapat 

disebabkan adanya pemanasan pada proses penggorengan dan kandungan zat gizi pada kerupuk 

udang. Semakin banyak kandungan gizi pada kerupuk udang, maka akan semakin cepat 

kecokelatan. Hal tersebut disebabkan tingginya kandungan protein yang mengakibatkan cepat 

matangnya kerupuk. Perubahan warna pada kerupuk juga disebabkan adanya reaksi 

pencokelatan non enzimatis yang terjadi akibat gula pereduksi dari karbohidrat (pati tepung) 

yang bereaksi dengan gugus amina primer dari protein (udang dan ikan) yang menghasilkan 

pigmen melanoidin dan menyebabkan warna cokelat pada kerupuk. Kerupuk dari UMKM di 

Kutai Kartanegara memenuhi spesifikasi kenampakan kerupuk ikan dan udang menurut (BSN, 
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2016), yaitu utuh, rapi, bersih, warna cerah dan ketebalan rata. Hasil dan pembahasan ditulis 

secara terpisah.  

 

Aroma 

Hasil uji Kruskal-Wallis  menunjukkan bahwa perbedaan bahan baku pada pembuatan 

kerupuk berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap aroma kerupuk. Aroma ditimbulkan oleh 

rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf olfaktori yang berada di dalam rongga hidung 

ketika makanan masuk ke dalam mulut (Diachanty et al., 2021). Panelis rata-rata menyukai (6) 

aroma KU, sedangkan kerupuk KP, KB dan KH panelis cenderung agak menyukai (5) 

aromanya. Menurut (Yustini & Nurwidayati, 2021), amplang ikan bandeng memiliki aroma 

yang cukup kuat spesifik kerupuk ikan, sedangkan kerupuk ikan pipih memiliki aroma yang 

kuat spesifik dengan kerupuk ikan. Aroma pada kerupuk ikan dapat disebabkan oleh 

penambahan daging dengan konsentrasi yang berbeda, Semakin banyak daging ikan yang 

ditambahkan pada pembuatan kerupuk, makan aroma ikan pada kerupuk akan semakin 

meningkat.  

 (Nurhayati & Putri Sundari, 2016); (Yuniarti et al., 2022) menambahkan, aroma 

kerupuk yang menggunakan bahan baku udang memiliki aroma khas udang, namun kerupuk 

yang mengalami proses penggorengan akan mengurangi bahkan menghilangkan aroma bahan 

baku maupun bahan tambahan yang digunakan pada pembuatan kerupuk. Kerupuk dari 

UMKM di Kutai Kartanegara memenuhi spesifikasi bau kerupuk ikan, udang dan moluska 

menurut (BSN, 2016), yaitu spesifik produk. Menurut (Aji et al., 2022), terbentuknya aroma 

pada suatu produk, sebagian besar dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan, selain itu 

bumbu dan bahan tambahan juga memberikan pengaruh pada terbentuknya aroma. 

 

Rasa 

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa perbedaan bahan baku berpengaruh nyata 

terhadap rasa kerupuk (p<0,05), sehingga dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney yang 

menunjukan bahwa rasa kerupuk perlakuan KP tidak berbeda nyata dengan KH dan KU, tetapi 

berebeda nyata dengan KB. Penambahan daging ikan pada kerupuk dapat memperbaiki cita 

rasa yang khas (Kusumaningrum & Noor Asikin, 2016). Panelis rata-rata menyukai (6) rasa 

KP dan KU sedangkan rasa KH dan KB panelis agak menyukai (5). Pembentuk rasa pada 

kerupuk berkaitan dengan kandungan protein yang terkadung pada bahan baku yang 

digunakan. Udang memiliki banyak kandungan gizi yaitu protein penambah nutrisi dan 

penambah rasa agar kerupuk mempunyai rasa udang (Firmansyah et al., 2019). Menurut 

(Zulfahmi et al., 2014) semakin banyak daging ikan yang ditambahkan dalam pembuatan 

kerupuk ikan maka rasa ikan yang terkandung akan semakin kuat. Kandungan protein 

berhubungan dengan komponen pembentuk rasa bahan pangan (Ramadani, 2020). Semakin 

tinggi kandungan protein maka produk terasa semakin gurih, selain itu rasa pada kerupuk juga 

dapat dipengaruhi oleh komposisi bumbu yang dicampurkan pada saat pengolahan kerupuk 

(Rosiani et al., 2015). Kerupuk dari UMKM di Kutai Kartanegara memenuhi spesifikasi rasa 

kerupuk ikan, udang dan moluska menurut (BSN, 2016). 
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Tekstur 

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa perbedaan bahan baku tidak berpengaruh 

nyata terhadap tekstur kerupuk (p<0,05). Atribut yang penting dalam makanan renyah seperti 

kerupuk yaitu tekstur (Rosiani et al., 2015). Proses pengadonan kerupuk yang tidak homogen 

dapat menyebabkan tekstur yang keras (Haryati et al., 2019). Panelis rata-rata menyukai (6) 

tekstur KP, KH, KU dan KB. (Irmayanti et al., 2017) ketebalan kerupuk mempengaruhi proses 

perambatan panas kedalam bahan sehingga berpengaruh pada tekstur bahan. Faktor lain yang 

dapat mempengaruhi tekstur kerupuk yaitu jumlah air yang menguap pada proses pengeringan. 

Semakin banyak kadar air yang menguap, maka semakin memperbesar pembentukan pori-pori 

kerupuk sehingga kerenyahan meningkat (Irawan et al., 2021). Kerupuk dari UMKM di Kutai 

Kartanegara memenuhi spesifikasi tekstur kerupuk ikan, udang dan moluska menurut (BSN, 

2016). 

 

KESIMPULAN 

 

Perbedaan bahan baku kerupuk menjadi salah satu faktor tingkat penerimaan konsumen 

terhadap sampel kerupuk. Perlakuan terbaik berdasarkan penerimaan panelis yaitu sampel 

kerupuk dengan bahan baku udang. Parameter warna 5,40 (agak suka), aroma 5,80 (suka), rasa 

6,06 (suka) dan teksur 5,60 (suka). 
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