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ABSTRAK 

 

Ririn Sopa. 2018. Karakteristik Mutu Krispi Ikan Pepertek (Leiognathus sp.) 

dengan perbandingan Tepung Ubi Jalar (Ipomoea batatas L) yang Berbeda. 

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

S. Pi, M. Si 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi tepung pelapis krispi 

ikan dan karakteristik mutu krispi ikan terpilih. Pada penelitian ini menggunakan 

metode yaitu proses pembuatan tepung ubi jalar. Pembuatan formulasi krispi ikan 

yaitu A (tepung beras 100 : tepung ubi jalar 10), B (100:15 g) dan C (100:20 g).  

Parameter yang diamati pada uji organoleptik adalah: rasa, tekstur, aroma 

kenampakan dianalisis Kruskall walis. Karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, 

kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat) dan ujin fisik (kerenyahan) 

dianalisis RAL satu faktor dengan perlakuan konsentrasi tepung ubi jalar yang 

berbeda yaitu 10, 15, 20. Jika hasil yang diperoleh berpengaruh nyata maka 

dilanjutkan dengan uji Duncan.  Hasil uji hedonik, kimia, dan fisik yang dianalisis 

menggunakan bayes untuk memperoleh produk terpilih. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa secara organoleptik hedonik penambahan tepung ubi jalar 

yang berbeda memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap rasa, tekstur, 

kenampakan tapi tidak berpengaruh terhadap aroma. Pada uji fisik penambahan 

tepung ubi jalar yang berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap kerenyahan. 

Hasil uji karakteristik kimia menunjukan pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap 

kadar air, lemak, dan protein tapi tidak berpengaruh pada karbohidrat dan abu. 

Hasil karakteristik mutu hedonik krispi Ikan terpilih terdapat pada perlakuan C 

(100:20) gram dengan parameter rasa memperoleh nilai 7,52 dengan kriterian 

enak, spesifik ikan kurang kuat. Tekstur memperleh nilai 7,88 dengan kriteria 

renyah. Kenampakan memperoleh nilai 7 dengan kriteria utuh, rapi homogen 

kuning kecoklatan. Aroma memperoleh nilai 7,48 dengan kriteria spesifik ikan 

dan ubi jalar kurang kuat. Hasil uji fisik produk terpilih memiliki kerenyahan  

tertinggi yaitu 11887,9 gf. Hasil uji proksimat produk terpilh mengandung kadar 

air 5,98%, lemak 33,85%, protein 21,09%, karbohidrat 32,17%, abu 5,98%. 

 

Kata Kunci : krispi Ikan pepetek (Leiognathus sp), tepung ubi jalar                    

(Ipomoea batas L), Organoleptik, Kimia. 
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