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RINGKASAN

AZKA KARIMA (2010711320016), Karakteristik Perubahan Kimia Terhadap
Kualitas Keripik Sepat RAWA (Trichogaster trichopterus) Dengan Kemasan
Berbeda Selama Penyimpanan. Dibimbing oleh Bapak Ir. Purnomo, MP. Selaku
Ketua pembimbing dan Bapak Candra, S.Pi., M.Si. selaku anggota pembimbing
serta Ibu Findya Puspitasari, S.Pi., M.Si, Ph.D. selaku dosen penguji skripsi.

Ikan sepat rawa merupakan budidaya ikan khas Kalimantan yang dapat
dibudidayakan secara ekonomis, sepat rawa dikalimantan di jual secara segar
maupun di awetkan dengan cara pengeringan yang digemari masyarakat karena
dagingnya yang manis dan tulangnya yang lunak sehingga banyak dijadikan
sebagai oleh-oleh untuk masyarakat pendatang. Ikan sepat rawa menjadi salah satu
pilihan ikan yang memiliki mutu bagus untuk dikonsumsi, ikan sepat rawa memiliki
nilai ekonomi yang cukup tinggi, dengan memanfaatkan hasil perikanan ini yang di
olah menjadi suatu produk deversifikasi yang bertujuan untuk menjadikan ikan
lebih awet dari pembusukan dan kerusakan yang terjadi akibat perubahan-
perubahan mutu yang bersifat merugikan.

Produk ikan crispy pada dasarnya sering di olah dengan penambahan
tepung terigu atau tepung bumbu untuk menambah cita rasa yang gurih pada ikan.
Pengolahan ikan crispy atau keripik ikan dalam penelitian ini menggunakan ikan
sepat rawa. Tahapan awal pada penelitian ini adalah melakukan proses presto agar
daging dan tulang ikan sepat menjadi lunak ketika di goreng seehingga
mendapatkan tektur yang crispy, kemudian lanjut ke proses penggorengan selama
3 menit. Keripik ikan sepat rawa yang sudah ditiriskan kemudian di spinner lagi
selama 5 menit agar minyak yang diserap berkurang, lalu keripik sepat rawa
ditambahkan perisa makanan rasa balado untuk menambah cita rasa.

Rancangan yang digunakan pada penilitian ini adalah rancangan acak
lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan selama 40 hari penyimpanan dan 2 kali ulangan.
Parameter uji pada penelitian ini yaitu uji kimiawi yang meliputi uji kadar air, uji
kadar abu, uji kadar protein dan uji kadar lemak. Pengolahan data pada penelitian
ini menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dalam uji kimia. Hasil dari
penelitian ini adalah kemasan yang berbeda selama penyimpanan pada uji kadar air
dan kadar protein berpengaruh sangat nyata, sedangkan pada uji kadar abu dan
kadar lemak tidak berpengaruh nyata.
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