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Abstrak. Rusip merupakan makanan fermentasi dari ikan teri yang berasal Bangka Belitung yang bisa
ditemukan juga di Lampung. Salah satu keunggulannya adalah mempunyai aroma yang khas, sehingga
dibuat olahan rusip bubuk. Kerupuk menjadi salah satu produk untuk mengaplikasikan rusip bubuk
sebagai penambah rasa dan meningkatkan nilai protein kerupuk. Oleh karena itu, tujuan penelitian ini
adalah mendapatkan konsentrasi penambahan rusip bubuk yang tepat dengan sifat kimia dan sifat fisik
kerupuk terbaik sesuai SNI kerupuk ikan. Penelitian ini menggunakan faktor tunggal dalam Rancangan
Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 4 kali ulangan. Taraf penambahan rusip bubuk pada adonan
kerupuk yang digunakan, yaitu 0%, 2%, 4%, 6%, 8%, 10% (b/b). Data yang diperoleh diuji
menggunakan Beda Nyata Terkecil. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan
rusip bubuk yang tepat adalah kerupuk dengan penambahan rusip bubuk sebesar 10% yang memiliki
nilai volume pengembangan kerupuk tertinggi yaitu 70.24%, kadar protein 4.44%, kadar abu 1.24%,
kadar air 9.07%, kadar lemak 23.11%.

Kata kunci: bumbu, karakteristik, kerupuk, dan rusip bubuk

PENDAHULUAN

Kerupuk merupakan suatu jenis makanan kecil yang sudah lama dikenal oleh sebagian besar
masyarakat Indonesia. Kerupuk dapat dikonsumsi sebagai makanan selingan maupun sebagai variasi
dalam lauk pauk. Widyaningrum dan Suhartiningsih (2014) menyebutkan bahwa kerupuk merupakan
makanan yang berfungsi sebagai camilan, makanan selingan, dan sebagai pembangkit selera makan.
Kerupuk dapat dikonsumsi oleh semua usia, mulai dari anak-anak, dewasa, hingga tua. Menurut
Wahyono dan Marzuki (2006), kerupuk dibedakan menjadi dua, yaitu kerupuk berprotein dan tidak
berprotein. Kerupuk yang tidak berprotein, biasanya terbuat dari bahan-bahan yang mengandung
kadar protein rendah. Bahan utama yang digunakan yaitu tepung tapioka yang mengandung kadar
protein sebesar 0,97 sampai 11,04 % (Koswara, 2009). Kerupuk sebagai makanan yang dapat
dikonsumsi semua usia sebaiknya dapat menyumbangkan nilai gizi bagi yang mengkonsumsinya.
Oleh karena itu dibutuhkan bahan tambahan pangan yang dapat meningkatkan nilai gizi pada
kerupuk.

Bahan tambahan pangan bukan merupakan bahan utama dalam pembuatan produk pangan
(Saparinto, 2006). Bahan tambahan adalah bahan yang diperlukan untuk melengkapi bahan baku
dalam proses produksi (Koswara, 2009). Bahan tambahan yang digunakan yaitu sebagai bahan
penimbul cita rasa, berupa bahan pangan yang mengandung protein, lemak, penambah rasa manis,
rasa gurih dan air untuk membentuk adonan kerupuk. Koesoemawardani (2007) menyatakan bahwa
rusip (produk ikan fermentasi) mempunyai aroma yang kuat dan khas, selanjutnya Koesoemawardani
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dan Ali (2016) membuat rusip bubuk dengan penambahan alginat. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa rusip bubuk masih mempunyai aroma yang kuat dan khas, ditandai dengan masih munculnya
senyawa volatil yang bervariasi berdasarkan analisa GC-MS, mengandung kadar garam sebesar
8,77%, dan kadar protein sebesar 28%. Selain itu, rusip juga mengandung 15 jenis asam amino,
berturut-turut asam amino yang dominan vyaitu asam glutamat, asam aspartat dan lisin
(Koesoemawardani, et al (2018). Berdasarkan hal tersebut, maka rusip bubuk bisa digunakan sebagai
bahan tambahan baik sebagai penambah rasa gurih maupun meningkatkan kandungan protein
kerupuk. Tujuan penelitian ini adalah menentukan konsentrasi penambahan rusip bubuk yang tepat
pada kerupuk dengan sifat kimia dan sifat fisik terbaik sesuai SNI kerupuk.

METODE PENELITIAN

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) yang terdiri dari 6 taraf
yaitu jumlah penambahan rusip bubuk yakni 0% (P1), 2% (P2), 4% (P3), 6% (P4), 8% (P5), dan 10%
(P6) (b/b). Setiap percobaan dilakukan pengulangan sebanyak empat kali. Data yang diperoleh
dinalisis menggunakan uji BNT pada taraf 5% (Steel dan Torrie, 1995). Adapun pengamatan meliputi
kadar protein (Sudarmadiji, et al 1997), kadar air (Sudarmadiji, et al 1997), dan kadar abu (Sudarmadji,
et al 1997), kadar lemak (Sudarmadiji, et al 1997), volume pengembangan (Setyaji, 2012).

Pelaksanaan Penelitian

Penelitian dilakukan melalui beberapa tahap yaitu pembuatan rusip, pembuatan rusip bubuk dan
pembuatan kerupuk dengan penambahan rusip bubuk.

Penghancuran
Pembersihan dan Pencucian ° ¥

Penimbangan

v
Penirisan -> v
v Penambahan alginat 5%

Penambahan garam 25% (b/b) v
Pemanasan 70°C
v ‘
Pengadukan Pengadukan
v v
Penambahan gula aren cair 10% (b/b) Pengeringan oven 50°C t= 7 hari
v v
Pengadukan Penghancuran
v v
Penyimpanan ke dalam wadah tertutup selama 7 Rusip bubuk
v
rusip Gambar 2. Diagram alir pembuatan rusip

bubuk (Koesoemawardani, et al 2015)
Gambar 1. Diagram alir pembuatan rusip
(Koesoemawardani dan Ali, 2016)
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Rusip 0%, Terigu,

2%, 4%, 6%, . garam,
8%, dan 10%, putih telur,
(b/b) bawana

Pencetakan

v

Pengukusan selama 30 menit

v

Pendinginan selama 24 jam

v

Pengirisan

Pengeringan T=45°C selama 24jam

v

Penggorengan

Gambar 3. Proses pembuatan kerupuk (Modifikasi Koswara, 2009 dan Nurainy, et al 2015).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Protein

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar protein kerupuk dengan penambahan rusip bubuk
berkisar antara 2.58% sampai 4.44%. Kadar protein tertinggi pada penelitian ini adalah kerupuk
dengan penambahan rusip bubuk sebesar 10%, sedangkan kadar protein terendah adalah kerupuk
dengan penambahan rusip bubuk sebesar 0% (Tabel 1). Perbedaan kandungan protein pada setiap
perlakuan karena adanya penambahan rusip bubuk, yang mengakibatkan bertambahnya kadar protein
kerupuk. Diketahui bahwa kadar protein rusip bubuk sebesar 28% (Koesoemawardani dan Ali, 2016).
Peningkatan kadar protein dengan penambahan rusip bubuk sejalan dengan penelitian Setyaji, et al
(2012), Setiawan, et al (2013), Huda et al (2010), Thaha et al (2018) dan Utami, et al (2016).

Tabel 1. Hasil uji lanjut BNT terhadap kadar protein kerupuk

Perlakuan Nilai Tengah (%)
P1 (Penambahan rusip bubuk 0%) 2.58¢e
P2 (Penambahan rusip bubuk 2%) 3.12d
P3 (Penambahan rusip bubuk 4%) 3.24d
P4 (Penambahan rusip bubuk 6%) 357¢c
P5 (Penambahan rusip bubuk 8%) 3.88b
P6 (Penambahan rusip bubuk 10%) 4.44 a

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada uji Beda
Nyata Terkecil (BNT) taraf 5%

Penambahan rusip bubuk dengan konsentrasi lebih tinggi akan meningkatkan kadar protein pada
kerupuk. Akan tetapi, kadar protein kerupuk dengan penambahan rusip bubuk belum memenuhi
standar mutu kerupuk ikan berdasarkan SNI 01-2713:1999 yaitu minimal 6%. Hal ini karena rusip
bubuk yang ditambahkan hanya 10% dari berat tepung tapioka. Jika dibandingkan dengan kerupuk
yang tanpa penambahan rusip bubuk maka kadar protein mempunyai kecenderungan meningkat.
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Kadar Abu

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar abu kerupuk dengan penambahan rusip bubuk berkisar
antara 0.81% sampai 1.24%. Kadar abu kerupuk tertinggi pada penelitian ini adalah kerupuk dengan
penambahan rusip bubuk sebesar 10% dan kadar abu terendah adalah kerupuk dengan penambahan
rusip bubuk sebesar 0% (Tabel 2). Semakin banyak penambahan rusip bubuk akan meningkatkan
kadar abu kerupuk.

Tabel 2. Hasil uji lanjut BNT terhadap kadar abu kerupuk

Perlakuan Nilai Tengah (%)
P1 (Penambahan rusip bubuk 0%) 0.81d
P2 (Penambahan rusip bubuk 2%) 0.97cd
P3 (Penambahan rusip bubuk 4%) 1.01bc
P4 (Penambahan rusip bubuk 6%) 1.14ab
P5 (Penambahan rusip bubuk 8%) 1.20a
P6 (Penambahan rusip bubuk 10%) 1.24a

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada uji Beda
Nyata Terkecil (BNT) taraf 5%

Kadar abu berkaitan erat dengan kandungan mineral dalam bahan. Mineral dalam bahan pangan
biasanya ditentukan dengan pembakaran, kemudian hasil pembakaran merusak senyawa organik dan
meninggalkan mineral (deMan, 1997). Kandungan mineral dalam kerupuk dipengaruhi oleh adanya
penambahan rusip bubuk. Rusip bubuk mengandung kadar garam sebesar 7.77% dan terdapat
penambahan alginat sebesar 5%. Kadar abu yang ada di dalam natrium alginat menunjukkan adanya
garam-garam mineral dengan nilai berkisar 18-28% (Mushollaeni dan Rusdiana, 2011). Peningkatan
kadar abu pada penelitian ini sejalan dengan penelitian tentang kerupuk yang dilakukan oleh Huda et
al (2010), Kusumaningrum dan Asikin (2016), Thaha, et al (2018), Rizgia (2016), dan Ramdany, et al
(2014).

Kadar abu kerupuk dengan penambahan rusip bubuk belum memenuhi standar mutu kerupuk ikan
berdasarkan SNI 01-2713:1999 yaitu maksimum 1%. Akan tetapi jika dibandingkan dengan kadar
abu kerupuk ikan yang lain, maka kadar abu kerupuk dalam penelitian ini mempunyai nilai yang lebih
rendah. Kadar abu kerupuk ikan pada penelitian Ramdany (2014) sebesar 4,75%; Engelen dan
Angelia (2018) sebesar 1,72%; Thaha et al (2018) sebesar 1,66%; Setiawan et al (2013) sebesar 3,4-
3,8%.

Kadar Air

Kadar air dalam kerupuk mempengaruhi mempengaruhi volume pengembangan, penyerapan
minyak dan kerenyahan kerupuk (Muhamed et al, 1989; Hustiany, 2005). Hasil analisis menunjukkan
bahwa kadar air kerupuk dengan penambahan rusip bubuk berkisar antara 9.13 sampai 9.07%. Kadar
air kerupuk pada setiap perlakuan penambahan rusip bubuk tidak berbeda nyata (Tabel 3). Hal ini
menunjukkan bahwa penambahan rusip bubuk tidak berpengaruh terhadap kadar air kerupuk.
Ramdany et al (2014) menyatakan bahwa kadar air kerupuk mentah lebih dipengaruhi oleh suhu dan
waktu pengeringan, sedangkan dalam penelitian ini suhu dan waktu pengeringannya sama. Jadi kadar
air kerupuk dalam penelitian ini tidak menunjukkan perbedaan pada setiap perlakuan penambahan
rusip bubuk. Utomo (2008) menambahkan bahwa adanya matriks pati-protein yang dapat menahan
penguapan air selama proses pengeringan, sehingga banyak air yang tertahan dalam bahan dan tidak
terukur sebagai kadar air. Namun demikian, kadar air dalam penelitian ini memenuhi persyaratan
standar muru kerupuk ikan berdasarkan SNI 0272:1999 yaitu maksimal 12%.
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Tabel 3. Hasil uji lanjut BNT terhadap kadar air kerupuk

Perlakuan Nilai tengah (%)
P1 (Penambahan rusip bubuk 0%) 9.13a
P2 (Penambahan rusip bubuk 2%) 9.23a
P3 (Penambahan rusip bubuk 4%) 9.69 a
P4 (Penambahan rusip bubuk 6%) 9.29a
P5 (Penambahan rusip bubuk 8%) 9.12a
P6 (Penambahan rusip bubuk 10%) 9.07a

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada uji Beda
Nyata Terkecil (BNT) taraf 5%

Volume Pengembangan Kerupuk Matang

Hasil analisis menunjukkan bahwa volume pengembangan kerupuk dengan penambahan rusip
bubuk berkisar antara 52.94% sampai 70.23%. Nilai volume pengembangan kerupuk tertinggi pada
penelitian ini adalah kerupuk dengan penambahan konsentrasi rusip bubuk sebesar 10%, sedangkan
nilai volume pengembangan terendah adalah kerupuk dengan penambahan konsentrasi rusip bubuk
sebesar 0% dari berat bahan baku utama yaitu tepung tapioka (Tabel 4). Kandungan protein dan
alginat dalam rusip bubuk sangat mempengaruhi volume pengembangan kerupuk. Kadar protein
rusip bubuk mencapai 28%, kadar garam sebesar 8.77% dan terdapat penambahan alginat sebesar
5% (Koesoemawardani dan Ali, 2016). Semakin banyak penambahan rusip bubuk mengakibatkan
semakin tingginya volume pengembangan kerupuk. Taewee (2011) menyebutkan bahwa beberapa
faktor yang mempengaruhi volume pengembangan yaitu karakteristik bahan baku; tipe dan sifat
tepung; sumber protein; tipe dan kandungan ikan; penambahan bumbu; perlakuan awal pemasakan
dan produk antara; pencampuran; pemasakan; pendinginan; dan pengeringan. Dijelaskan lebih lanjut
bahwa faktor-faktor tersebut saling menunjang satu sama lain. Protein akan berpengaruh pada
volume pengembangan akan maksimal jika terdapat garam. Cheow dan Yu (1997) menyatakan bahwa
kandungan protein ikan, garam, gula dan monosodium glutamate berpengaruh pada proses
gelatinisasi, selanjutnya Huda et al (2010) menyatakan bahwa gelatinisasi berhubungan dengan
volume pengembangan pada kerupuk. Sementara itu Huda et al (2011) menjelaskan bahwa volume
pengembangan dipengaruhi oleh berat, volume dan panjang sampel.

Jika kerupuk tanpa penambahan ikan atau penambahan ikannya kurang dari 10% maka
mengakibatkan tidak sempurnanya gelatinisasi pada kerupuk. Gelatinisasi terbentuk sempurna jika
penambahan ikan ikan lebih dari 15% (Kyaw et al., 2001), Cheow dan Yu (1997) serta Cheow et al
(1999) menyatakan bahwa garam sangat membantu terbentuknya gelatinisasi sempurna. Berdasarkan
keterangan tersebut menjelaskan bahwa penambahan rusip bubuk sebanyak 10% dapat mempengaruhi
volume pengembangan kerupuk hingga mencapai nilai tertinggi yaitu sebesar 70.42%.

Tabel 4. Hasil uji lanjut BNT terhadap volume pengembangan kerupuk

Perlakuan Nilai tengah (%)
P1 (Penambahan rusip bubuk 0%) 52.94e
P2 (Penambahan rusip bubuk 2%) 57.15d
P3 (Penambahan rusip bubuk 4%) 58.27d
P4 (Penambahan rusip bubuk 6%) 60.13c
P5 (Penambahan rusip bubuk 8%) 62.46b
P6 (Penambahan rusip bubuk 10%) 70.42a

BNT 0,05 =1.825

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada uji Beda
Nyata Terkecil (BNT) taraf 5%
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis sifat fisik kerupuk yaitu volume pengambangan pada kerupuk maka
kerupuk dengan penambahan rusip bubuk sebesar 10% menghasilkan volume pengembangan yang
tertinggi yaitu mencapai 70,42%, yang diikuti dengan sifat kimianya meliputi kadar protein sebesar
4,44%, kadar abu 1.24%, kadar air sebesar 9.07%, dan kadar lemak sebesar 23.11 %.
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