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ABSTRAK 

Aspan Djafar. 632408060. Formulasi Kerupuk Ikan Layang (Decapterus sp.) 

dan Karakterisasi Mutu Organoleptik dan Kimia Produk Terpilih. 

Pembimbing I Nikmawatisusanti Yusuf, S.IK, M.Si dan Pembimbing II   

Faiza A. Dali, S.Pi, M.Si. 

 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui formulasi kerupuk ikan layang dan 

menentukan formula terpilih serta karakterisasi mutu hedonik dan kimia produk 

terpilih. Penelitian ini terdiri atas dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan 

penelitian utama. Penelitian pendahuluan yaitu membuat kerupuk yang 

ditambahkan daging ikan layang. Penelitian utama yaitu tahap formulasi dan 

penentuan produk terpilih serta karakterisasi mutu hedonik dan kimia. Analisis 

data organoleptik yang digunakan adalah Kruskall-wallis dengan parameter uji 

yaitu tekstur, rasa, aroma, warna dan kenampakan. Apabila hasil berpengaruh 

nyata (p<0,05) maka dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Penentuan produk 

terpilih menggunakan uji Bayes. Karakterisasi produk terpilih secara deskriptif 

parameter yang diuji mutu hedonik dan kimia. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa kerupuk dengan menggunakan ikan layang 30g, 40g dan 50g berpengaruh 

nyata terhadap warna dan kenampakan, namun tidak berpengaruh terhadap 

tekstur, rasa dan aroma. Berdasarkan hasil uji bayes, kerupuk terpilih adalah 

kerupuk dengan konsentrasi daging ikan layang 30g dengan kriteria tekstur 

renyah; aroma dan rasa khas kerupuk ikan; warna putih. Hasil uji kimia kerupuk 

ikan layang terpilih mengandung kadar air 3,83%, abu 1,37%, protein 38,19%, 

lemak 31,45% dan karbohidrat 26,72%.  

 

Kata kunci :  Ikan Layang (Decpaterus sp.), kerupuk, organoleptik, kimia. 
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