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RINGKASAN

HATO CIDARIBBUN (1910711310009). Pencrimaan Konsumen Terhadap
Produk Kerupuk Basah Dengan Komposisi Daging Ikan Haruan (Channa striata)
Yang Berbeda. Dibimbing oleh Bapak Ir. Purnomo MP. sebagai ketua dan Ibu Ir.
Hj. Siti Aisyah, MS sebagai anggota pembimbing.

Kerupuk basah merupakan salah satu produk olahan ikan tradisional
yang sangat popular dan banyak disukai olech masyarakat Putusibau Kabupaten
Kapuas Hulu, Kalimantan Barat. Umumnya ikan yang digunakan untuk
pengolahan kerupuk basah ini adalah ikan belida, namun dengan seiringnya waktu
ikan belida sudah sangat sulit untuk didapatkan dan bahkan dibeberapa dacrah
termasuk ikan yang dilindungi. Oleh karena itu, ikan yang digunakan dalam
pengolahan kerupuk basah ini adalah ikan haruan (Channa striata).

Tujuan dari penclitian ini adalah untuk mengetahui komposisi
penambahan daging ikan haruan yang berbeda pada produk kerupuk basah ikan
haruan terhadap penerimaan konsumen.

Penelitian ini dilaksanakan selama 4 bulan (Maret sampai Juni 2023).
Rancangan penelitian ini menggunakan 3 perlakuan yaitu perlakuan A (Kerupuk
basah ikan haruan dengan perbandingan daging ikan haruan 50% dan tepung
tapioka 50%), perlakuan B (Kerupuk basah ikan haruan dengan perbandingan
daging ikan haruan 60% dan tepung tapioka 40%), dan perlakuan C (Kerupuk
basah ikan haruan dengan perbandingan daging ikan haruan 70% dan tepung
tapioka 30%).

Berdasarkan hasil data penelitian kerupuk basah dengan komposisi daging
ikan haruan yang berbeda diperolch uji organoleptik tidak berpengaruh nyata
terhadap rasa, kenampakan, warna, tekstur, dan aroma pada kerupuk basah ikan
haruan. Sehingga perlakuan terbaik adalah perlakuan A yaitu penambahan daging
ikan 50%, dikarenakan setiap perlakuan tidak berbeda nyata dan perlakuan A
menggunakan daging yang lebih sedikit dan tentunya biaya bahan bakunya akan
lebih murah. Berdasarkan hasil dari uji hedonik pada perlakuan A mendapatkan
nilai dari kenampakan 6,1 (sangat suka), wamna dengan nilai 5,8 (suka), aroma
dengan nilai 4,8 (agak suka), rasa dengan nilai 4,3 (agak suka), dan tekstur dengan
nilai 5,1 (suka). Spesifikasi rasa mendapatkan nilai yang rendah dikarenakan
dalam penyajian tidak menggunakan saus kacang, hal ini mempengaruhi dari cita
rasa kerupuk basah tersebut. Oleh karena itu, hipotesis Ho dengan perbandingan
daging ikan haruan (Channa striata) dengan persentase yang berbeda tidak
berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik, protein, dan kadar air pada kerupuk
basah ikan haruan diterima. Kemudian hasil terbaik dari uji organoleptik akan
dilakukan uji penunjang yaitu uji kadar air dan kadar protein. Berdasarkan hasil
uji kadar protein dan kadar air kerupuk basah perlakuan A dengan nilai protein
6,65% dan kadar air dengan nilai 51,2%.
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