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ABSTRAK 

Kerupuk amplang merupakan makanan ringan khas 

Kalimantan Timur, berbahan dasar ikan belida atau 

ikan tenggiri. Mengingat ikan belida yang langka serta 

ikan tenggiri mahal maka perlu adanya modifikasi 
terhadap bahan dasar kerupuk amplang yaitu dengan 

menggunakan proporsi ikan bandeng (Chanos chanos) 
dan ikan lele (Clarias sp).  Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui: 1) pengaruh proporsi ikan 

bandeng dan ikan lele terhadap sifat organoleptik 

kerupuk amplang yang meliputi rasa, aroma, 
kerenyahan, warna, dan tingkat kesukaan dan 2) 

kandungan protein dari kerupuk amplang terbaik. 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen 

menggunakan 1 faktor yakni  proporsi ikan bandeng dan 

ikan lele menggunakan 3 perlakuan (f1) 50%:50%, (f2) 
70%:30%, dan (f3) 90%:10%. Metode pengumpulan data 

dilakukan secara observasi melalui uji organoleptik 

dengan panelis 40 orang. Data dianalisis menggunakan 

oneway anava dan uji lanjut Duncan. Hasil dari 

penelitian ini memperlihatkan bahwa: 1) proporsi daging 

ikan bandeng dan ikan lele berpengaruh terhadap sifat 
organoleptik kerupuk amplang pada kriteria: a) warna  

memiliki nilai sebesar 3,4750 yang berarti warna 

amplang (coklat muda),  b) aroma memiliki nilai sebesar 

3,4250 yang berarti aroma aplang (beraroma khas ikan), 

c) tekstur memiliki nilai sebesar 3,4000 yang berarti 

tekstur amplang (renyah), d) rasa memiliki nilai sebesar 
3,4750 yang berarti amplang (sangat gurih), dan e) 

kesukaan memiliki nilai sebesar 3,5000 yang berarti 

amplang  (sangat disukai), dan 2) kandungan gizi protein 

terbaik diperoleh dari kerupuk amplang pada perlakuan 

f3 dengan proporsi ikan bandeng dan ikan lele 90%:10% 

sebesar 12,88%. 
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PENDAHULUAN  

Kerupuk amplang merupakan makanan ringan 
khas Kalimantan Timur, berbahan dasar 

menggunakan daging ikan. Amplang sering 

dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai oleh-oleh 
khas Kalimantan Timur, mudah dijumpai pada 

pusat perbelanjaan oleh-oleh, dan harganya pun 
ramah dikantong [1]. Kerupuk amplang memiliki 

cita rasa yang sangat gurih, beraroma tajam khas 
ikan karena terbuat dari bahan dasar daging ikan. 

Kriteria dari kerupuk amplang yakni mempunyai 

bentuk lonjong seperti jari kelingking lalu ada 
juga yang berukuran kecil seperti kuku macan. 

Bahan dasar kerupuk amplang pada dasarnya 
menggunakan ikan belida karena memiliki cita 

rasa yang sangat enak serta gurih [2]. Harga jual 

ikan belida khusus untuk dikonsumsi dibandrol 
dengan harga Rp 50.000 per 4 kg, memiliki nilai 

jual yang tinggi karena untuk mendapatkan ikan 
belida ini sangat susah mengingat ikan tersebut 

hidup diperairan air tawar [3]. Hal ini juga sangat 
mempengaruhi faktor yang akan datang 

terhadap populasi dari ikan belida yang akan 

langka, maka menggantikan bahan dasar dengan 
daging ikan tenggiri [4]. Ikan tenggiri merupakan 

golongan ikan dengan kriteria fisik berbentuk 
lonjong, memiliki daging yang berwarna putih, 

juga mempunyai aroma dan rasa yang khas 

sehingga cocok untuk digunakan bahan dasar 
pembuatan kerupuk amplang [5]. Harga jual ikan 

tenggiri di pasar pada umumnya dibandrol 
dengan harga Rp40.000-Rp 55.000 per kg, 

terbilang cukup mahal dikarenakan ikan tenggiri 
memiliki daging yang sangat enak, dan gurih [6].  

Mengingat ikan tenggiri yang terbilang mahal 

maka amplang dapat digantikan dengan berbagai 
jenis ikan yang lebih murah, hanya saja cita rasa 

dari jenis-jenis ikan memiliki perbedaan yang 
kemudian dapat mempengaruhi pada produk 
kerupuk amplang [7].  

Hal ini juga membuat para pemilik usaha 

home industry kerupuk amplang harus mencari 
alternatif ikan yang cocok digunakan menjadi 

bahan dasar dalam proses pembuatan kerupuk 

amplang serta membuat variasi dari bahan lain 
untuk mengurangi bahan dasar yang harganya 

lebih terjangkau, dan membuat variasi terbaru 
dari kerupuk amplang [8]. Kriteria dari kerupuk 

amplang adalah memiliki warna putih 

kecokelatan, renyah, mempunyai rasa yang 
gurih, beraroma ikan sangat menyengat, adapun 

karakteristik ikan yang cocok digunakan untuk 
bahan dasar kerupuk amplang adalah ikan 

memiliki daging yang tebal, berduri yang cukup 
besar guna untuk memudahkan dalam proses 

memilah-milah antara daging dan duri [1].  Maka 

dari rangkuman beberapa karakteristik ikan 
tersebut, ikan yang mendekati karakteristik untuk 

dijadikan sebuah produk kerupuk amplang yakni 
ikan bandeng dan ikan lele karena struktur fisik 

serta daging dari kedua ikan tersebut cocok 

untuk menggantikan bahan dasar pembuatan 
kerupuk amplang. 

Ikan bandeng atau Chanos chanos 
merupakan ikan konsumsi yang hidup dan 

berkembang di beberapa daerah tropis seperti 
Myanmar, Vietnam, dan tentunya Indonesia [9]. 

Ikan bandeng merupakan jenis ikan yang hidup 
diperairan payau. Karakteristik tersebut sangat 

cocok dengan perairan di Kalimantan Timur. Ikan 
bandeng memiliki keistimewaan yakni gurih, 

daging yang tebal, daging yang hambar (tidak 

mengeluarkan rasa yang khas seperti daging ikan 
air laut), dan ketika di olah daging tidak mudah 

hancur [10]. Cara mendapatkan ikan bandeng 
sangatlah mudah, membeli dipasar-pasar 

tradisional setempat atau mendatangi langsung 

tempat pembudidayaan ikan bandeng seperti di 
tambak. Sebagian besar bandeng merupakan 

hasil budidaya dari tambak, hal ini bertujuan 
untuk para nelayan mempertahankan nilai 

perekonomiannya ketika tidak dapat ikut melaut 
[11]. Harga ikan bandeng dipasaran dibandrol 

dengan harga Rp 20.000 per 1 kg, terbilang 

cukup murah dikarenakan bandeng sangat 
mudah untuk didapatkan, dan banyak nelayan 

yang membudidayakan ikan bandeng sendiri 
[12]. Kandungan gizi pada ikan bandeng per 100 

g adalah protein 20 g, lemak 4,8 g,energi 129 

kkal, kalsium 20 miligram, fosfor 150 gr, vitamin 
B1 0,05 miligram, zat besi 2 miligram [13]. 

Ikan lele atau Clarias sp memiliki habitat di 

perairan air tawar, serta air payau dan letaknya 

di daerah dataran rendah sedikit payau. 
Karakteristik perairan tersebut banyak ditemukan 

di daerah Kalimantan timur [14]. Adapun 
masyarakat yang membuat peternakan budidaya 

ikan lele sebagai sumber ekonomi, memancing di 

sungai serta membeli di pasar-pasar tradisional. 
Ikan lele juga memiliki berbagai macam 

keunggulan yakni pembudidayaan nya mudah, 
cita rasa yang lezat, harganya terjangkau, dan 

kandungan gizi pada ikan lele juga tinggi [15].  
Ikan lele per 100 g memiliki kandungan gizi 

berupa Niashin 2,0 g, Riboflavin 0,05 g, Thiamin 

0,10 g, Natrium 2,0 g, Zat Besi (Fe) 2 g, Phosphor 
(P) 260 g, Kalsium (Ca) 15 g, Lemak 1,1 g, Kadar 
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air 78,5 g, Protein 18,7 g, dan Kalori 90 g [16]. 
Ikan lele mempunyai tekstur daging yang padat 

serta memiliki duri yang cukup besar, tidak 
memiliki sisik, dan memiliki kumis. 

Ikan lele mudah ditemukan di pasar 
tradisional. Dilihat dari segi ekonomi harga jual 

ikan lele per kilonya dibandrol dengan harga Rp 

30.000,00 [1]. Perbedaan dari harga ikan 
tersebut akan mempengartuhi terhadap harga 

jual pada amplang. Ikan lele memiliki kandungan 
gizi yang tidak jauh berbeda dengan ikan 

tenggiri. Subtitusi bahan pembuatan amplang 
dengan menggunakan daging ikan lele sangat 

berpotensi untuk dikembangkan menjadi bahan 

dasar amplang, dengan perbandingan ikan 
tenggiri dan ikan lele yang telah ditentukan [17]. 

Penelitian ini menggunakan 2 jenis ikan yakni 
ikan bandeng dan ikan lele, alasan menggunakan 

ikan tersebut karena harga dari ikan bandeng dan 

ikan lele murah, bergizi tinggi, serta dapat 
memotivasi kepada home industry bahwa 

kerupuk amplang dengan menggunakan proporsi 
antara ikan bandeng dan ikan lele dapat 

mempengaruh pada harga jual produk kerupuk 
amplang. 

Protein pada daging ikan dapat 
mempengaruhi i pengembangan amplang. Untuk 

membantu proses pengembangan amplang 

dibutuhkan bahan tambahan makanan lainnya 
seperti tepung tapioka dan soda kue untuk 

membantu pengembangan yang lebih sempurna. 
Kerupuk amplang pada dasarnya terbuat dari 

tepung tapioka atau pati sebagai bahan pengikat 
dari bahan-bahan didalamnya seperti bumbu, 

telur ayam, dan kandungan air terdapat pada 

daging ikan lele [18]. Kandungan yang terdapat 
pada tepung tapioka ini terdiri dari 17,41% 

amilosa dan 82,13% amilopektin sehingga akan 
membantu proses pengembangan pada kerupuk 

karena kandungan amilopektin akan pecah ketika 
adanya proses pemanasan berlangsung [19].  

Soda kue atau Natrium Bikarbonat adalah 
bahan tambahan makanan dipilih untuk 

membantu proses pengembangan kerupuk 

amplang yang merupakan senyawa kimia dengan 
rumus NaHCO3, juga merupakan senyawa kimia 

mempunyai sifat larut dalam air [1]. Penggunaan 
soda kue memiliki manfaat sebagai alat bantu 

tepung tapioka untuk mengembangkan makanan 

karena didalam soda kue memiliki kandungan gas 
kabon dioksida. Pengembangan tersebut 

bereaksi ketika terdapat proses pemanasan di 
mulai. Adonan kerupuk diberi tambahan soda kue 

memiliki manfaat untuk membantu 
pengembangan pada kerupuk. Semakin banyak 

penggunakan soda kue pada kerupuk maka 

dapat menyebabkan pengembangan yang 
berlebih, tetapi soda kue tersebut dapat 

mempengaruhi rasa serta aroma, sehingga 
berpengaruh kepada panelis yang mencobanya. 

Penambahan dari soda kue yang baik umumnya 

sekitar 0,85% sampai 6,5%, hal ini akan 
mempengaruhi karakteristik kerupuk akan 

menimbulkan pengembangan yang sempurna 
dan tekstur dari kerupuk memiliki pori-pori lebih 
tipis [20].  

Pemilihan ikan ini dikarenakan ikan belida 

yang cukup langka, kemudian ikan tenggiri 
terbilang cukup mahal untuk dijadikan bahan 

utama pembuatan kerupuk amplang yang 
nantinya juga mempengaruhi harga jual kerupuk 

amplang menjadi mahal mengingat bahan utama 

yakni daging ikan sangat mahal. Maka ikan yang 
cocok untuk menggantikan bahan dasar 

pembuatan kerupuk amplang yakni ikan bandeng 
dan ikan lele, karena kriteria daging dari ikan 

bandeng ini memiliki cukup kemiripan terhadap 

ikan belida dan ikan tenggiri. Harga dari ikan 
bandeng dan ikan lele juga tebilang cukup murah 

dan mudah ditemukan sehingga akan 
memudahkan home industry kerupuk amplang 

menggunakan kedua ikan tersebut sebagai 

bahan baku utama, dan membuat sebuah variasi 
terbaru yang nantinya juga dapat mempengaruhi 

harga jual kerupuk amplang ketika sudah 
terbentuk dalam kemasan. Penggantian ikan 

tersebut juga tidak jauh berbeda dengan rasa, 
maupun kandungan gizi yang terdapat 

didalamnya hanya saja yang paling signifikan 

yaitu berpengaruh terhadap harga jual per 
kemasan ataupun per kg nya. 

Berdasarkan dari penjelasan penelitian 

dengan judul “Pengaruh Proporsi Ikan Bandeng 

(Chanos chanos) Dan Ikan Lele (Clarias sp) 
Terhadap Sifat Organoleptik Kerpuk Amplang” 

maka tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui: 1) jumlah pengaruh proporsi ikan 

pada sifat organoleptik kerupuk amplang yang 

meliputi rasa, aroma, kerenyahan, warna, dan 
tingkat kesukaan; 2) kandungan gizi protein yang 

terdapat di kerupuk amplang dari tingkat 
kesukaan tertinggi. 

METODE 

 Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimen dengan menggunakan 1 faktor yaitu 
proporsi ikan bandeng dan ikan lele dengan 3 

perlakuan dengan jumlah (A) 50%:50% yakni 

50% ikan bandeng dan 50% ikan lele, (B) 
70%:30% yakni 70% ikan bandeng dan 30% 

ikan lele, dan (C) 90%:10% yakni 90% ikan 
bandeng dan 10% ikan lele. Pada resep 

perbandingan penelitian ini lebih banyak 
menggunakan ikan bandeng dari pada 

menggunakan ikan lele. Hal ini dikarenakan 

sudah melalui uji coba terlebih dahulu. Awalnya 
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menggunakan perbandingan ikan lele yang lebih 
banyak dari pada ikan bandeng tetapi kerupuk 

amplang tidak sesuai dengan kriteria pada 

umumnya. Ini dikarenakan kandungan air yang 
terdapat pada ikan lele terlalu kecil dibandingkan 

ikan bandeng sehingga air yang diserap oleh 
bahan tambahan lainnya seperti tepung tapioka 

terlalu sedikit mengingat karakter fisik tepung 
tapioka kering, mengakibatkan kurangnya 

asupan air untuk mengeluarkan uap dari adonan 

tersebut yang juga dapat berpengaruh terhadap 
ngembangnya kerupuk amplang. Hal ini menjadi 

alasan mengapa memilih proporsi ikan bandeng 
lebih diutamakan dari pada proporsi ikan lele 

yang digunakan tidak terlalu banyak. Variabel 

bebas dalam penelitian ini adalah proporsi bahan 
dasar kerupuk amplang yaitu ikan bandeng dan 

ikan lele. Sedangkan variabel terikatnya adalah 
sifat organoleptik meliputi warna, rasa, aroma, 

kerenyahan, dan tingkat kesukaan. Untuk 

variabel kontrol dari penelitian ini meliputi alat, 
bahan, metode, dan tempat penelitian. Desain 
penelitian utama ini tersaji pada Tabel 1. 

Table 1. Desain Eksperimen Kerupuk Amplang 

 Bahan            Control  
       F1                    F2                     F3 

 50%:50%           70%:30%            90%:10% 

Ikan Tenggiri         100 g               -                      -                      - 

Ikan Bandeng           -                   50 g                 70 g                  90 g 

Ikan Lele                 -                   50 g                 30 g                  10 g 

Tepung Tapioka   100 g             100 g               100 g                100 g 

Bawang Putih       10 g               10 g                  10 g                  10 g 

Garam                     2 g                 2 g                    2 g                   2 g 

Gula Pasir             10 g               10 g                  10 g                  10 g 

Telur Ayam           31 g               31 g                  31 g                  31 g 

Soda Kue                1 g                 1 g                    1 g                   1 g 

Penyedap Rasa      1 g                 1 g                    1 g                   1 g 

 Sumber : Peneliti 

 Proses pengambilan data sifat organoleptik 

kerupuk amplang meliputi aroma, warna, 
kerenyahan, rasa, dan tingkat kesukaan. 

Pengumpulan data penelitian ini dilakukan 
dengan cara observasi serta menggunakan 

lembar kuisioner yang diberikan kepada ibu-ibu 

di Desa Singopadu, Kabupaten Sidoarjo 
berjumlah 40 panelis. Uji organoleptik adalah 

proses pengujian produk secara subyektif dengan 
menggunakan beberapa indra manusia atau bisa 

juga disebut uji sensory evaluation, umumnya uji 
organoleptik mengandalkan indra perasa, 

peraba, penciuman, dan penglihatan [21].  

Analisis data penelitian menggunakan aplikasi 
SPSS, analisis data sifat organoleptik di uji 

menggunakan One Way Anava (anava tunggal) 
dan selanjutnya di uji lanjut menggunakan 
Duncan.  

Alat 

Alat yang digunakan pada proses pembuatan 
kerupuk amplang menggunakan peralatan dalam 

keadaan baik dan harus bersih. Peralatan yang 
dipakai adalah: 2 digital kitchen scale, 1 buah 

chopper, 1 buah talenan, 1 lembar kertas roti, 1 

buah spatula, 1 buah ulekan batu, 1 buah cobek 
batu, 1 buah sendok makan plastik, 1 buah 

saringan stainless steel, 1 buah wajan, 1 buah 
pisau, 5 buah bowl stainless steel, 1 buah sutil 

stainless steel, 1 buah conical strainer, dan 1 
buah kompor gas.  

Bahan 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan 

kerupuk amplang yaitu berupa: 1) ikan bandeng 
dan ikan lele yang memiliki ciri-ciri segar, tidak 

tersimpan didalam lemari es, dan daging ikan 

masih kenyal; 2) tepung tapioka menggunakan 
merk rose brand kemasan 1 kg dengan memiliki 

ciri-ciri bau tidak tengik, dan tidak kedaluwarsa; 
3) bawang putih sebanyak 10 g yang memiliki 

ciri-ciri masih segar, tidah busuk, dan tidak 

berjamur; 4) garam menggunakan merk daun 
kemasan 250 g yang memiliki ciri-ciri halus, 

bersih dan tidak menggumpal dan tidak 
kedaluwarsa; 5) gula pasir menggunakan merk 

gulaku kemasan 1 kg yang memiliki ciri-ciri 

butiran gula yang halus, tidak menggumpal dan 
tidak berair; 6) telur ayam memiliki ciri-ciri warna 

kulit bersih tidak menempel dengan kotoran, dan 
permukaan cangkang mempunyai tekstur kasar; 

7) soda kue menggunakan merk R&W kemasan 
10 g yang memiliki ciri-ciri halus, tidak 

menggumpal dan tidak kedaluwarsa;  8) 

penyedap rasa  menggunakan merk royco 
kemasan 170 g yang memiliki ciri-ciri tidak 

menggumpal karena terkena udara, dan tidak 
kedaluwarsa; 9) minyak goreng menggunakan 

merk Sabrina kemasan 1 liter yang tidak tengik, 
warna kuning jernih. 

Metode Pembuatan Kerupuk Amplang 

Proses pembuatan kerupuk amplang diawali 

dengan pembersihan sisik pada ikan bandeng 

dan pencucian bersih pada ikan lele, kemudian 
dilanjut dengan memisahkan daging berwarna 

putih dari ikan bandeng dan ikan lele dengan 
durinya atau di fillet. Lalu daging dipisahkan dari 

kulit ikan dengan cara dikerok mengikuti serat 
menggunakan sendok, kemudian giling daging 

ikan bandeng serta ikan lele, dan saring 

menggunakan saringan memiliki bolongan tidak 
terlalu kecil maupun tidak terlalu besar, hal ini 

berguna untuk memisahkan serat dan duri yang 
masih nempel pada daging ikan. Letakkan 

kedalam bowl yang agak besar. Langkah kedua 

yaitu menghaluskan bumbu yang terdiri dari 
bawang putih, garam, gula pasir, penyedap rasa 

dan sisihkan. Kocok telur hingga merata. Siapkan 
soda kue, dan tepung tapioka.  
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Langkah ketiga campurkan bumbu halus 
kedalam daging ikan lele serta ikan bandeng 

disusul dengan soda kue dicampur kedalam 

daging ikan, dan aduk merata. Setelah adonan 
tercampur rata masukkan tepung tapioka sedikit 

demi sedikit sampai tepung habis. Uleni adonan 
kerupuk di atas kertas roti agar tidak kotor. 

Pengulian dilakukan dengan cara ditekan 
menggunakan telapak tangan. Langkah keempat 

siapkan minyak kedalam wajan yang memiliki 

diameter cukup besar, ambil sebagian adonan 
lalu timbang seberat 30 g kemudian kepalkan 

agar adonan padat, gulung adonan sepanjang 30 
cm, dan potong sepanjang 2 cm rapikan ujung 

dari bekas potongan adonan. Masukkan kedalam 

minyak dingin, kemudian lakukan hingga adonan 
habis. 

Langkah kelima goreng adonan kerupuk 

amplang dengan api kecil terlebih dahulu tunggu 

hingga amplang mengapung semua, proses ini 
memakan waktu 8 menit. Setelah amplang 

mengapung semua besarkan api secara 
bertahap, hal ini berguna untuk merangsang 

adonan kerupuk amplang supaya mengembang 

dan mengeluarkan gas karbon dioksida yang 
berasal dari kandungan soda kue. Proses ini 

memakan waktu selama 2 menit setelah kerupuk 
amplang mengapung. Besarkan lagi api, tahap 

ketiga dalam pembesaran api ini berguna untuk 
mematangkan kerupuk amplang sambil terus di 

aduk agar tidak gosong dan memiliki warna 

kematangan yang sama. Proses ini memakan 
waktu 28 menit setelah melalui penggorengan 

sebelumnya. Untuk penjelasan lebih lengkap 
proses pembuatan kerupuk amplang, dapat 
dilihat pada Gambar 1 dan 2.  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Skema Proses Penyiapan Daging 
Ikan 

 

 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Skema Pembuatan Kerupuk Amplang  

HASIL DAN PEMBAHASAN  

A. Hasil dan Pembahasan Uji 
Organoleptik Kerupuk Amplang  

Hasil dari pembahasan uji organoleptik 

untuk membahas hasil anava oneway maka 
terlebih dahulu ditampilkan nilai rerata terhadap 

sifat organoleptik warna, aroma, tekstur, rasa, 
dan kesukaan tersaji pada Gambar 3.  

 
Gambar 3. Diagram Nilai Rata-Rata Sifat 

Organoleptik Kerupuk Amplang  

Nilai rata-rata pada Gambar 1 merupakan 

hasil keseluruhan dari perhitungan 3 perlakuan 
dari proporsi ikan bandeng dan ikan lele pada f1 

(50%:50%), f2 (70%:30%), f3 (90%:10%) 
terhadap sifat organoleptik yang mencakup: 

warna, aroma, tekstur, rasa dan tingkat kesukaan 
dari kerupuk amplang. 

1) Warna  

Warna terbaik yang diinginkan pada kerupuk 

amplang adalah coklat muda. Hasil uji 
organoleptik kerupuk amplang dengan 

menggunakan proporsi ikan bandeng dan ikan 

Pembersihan ikan bandeng dan ikan lele 

bandeng  

Pemisahan daging ikan dengan tulang ikan (fillet) 

Pemisahan daging ikan dengan kulit ikan 

Menghaluskan daging ikan bandeng dan ikan lele 

 
Menyaring daging ikan bandeng dan ikan lele 

Menimbang daging ikan bandeng dan ikan lele 

Bawang putih, garam, gula pasir, 

dan penyedap rasa 

Di haluskan 

Daging ikan bandeng, ikan 

lele, telur ayam, dan soda kue  

Tepung Tapioka Bumbu Halus 
Dicampur, 

dan diuleni 

 Timbang adonan seberat 30 gram 

 Gulung adonan 

 Potong adonan sepanjang 2 cm 

 Masukkan kedalam minyak dingin 

 Goreng adonan kerupuk amplang mulai dari 

minyak dingin  
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lele yang dianalisis menggunakan anova oneway 
dimaksudkan untuk mengetahui ada atau 

tidaknya pengaruh warna dari kerupuk amplang. 

Pengaruh penggunaan proporsi ikan bandeng 
dan ikan lele terhadap warna pada kerupuk 
amplang tersaji pada Tabel 2.  

Tabel 2. Hasil Analisis Uji Anova Oneway 

Warna Kerupuk Amplang dengan Proporsi Ikan 
Bandeng dan Ikan Lele 

   Warna               Sum of                          Mean 

                            Squares           df              Square                F                  Sig. 

Between                 2,717            2             1,358              3,45           ,035 

Groups 

Within                    45,950        117             ,393 

Groups 

Total                       48,667        119 

Berdasarkan Tabel 2, hasil perhitungan 

kerupuk amplang yang menggunakan proporsi 
ikan bandeng dan ikan lele menunjukkan 

pengaruh yang signifikan terhadap warna 
kerupuk amplang. Hal ini ditunjukkan dari nilai 

signifikan (p-value) 0,035 (yang berarti <0,05) 

dan memiliki nilai Fhitung sebesar 3,459.  
Untuk mengetahui perbedaan pengaruh 

terhadap warna kerupuk amplang yang dibuat 
dengan proporsi yang sama dari penggunaan ikan 

bandeng dan ikan lele dilakukan uji lanjut Duncan. 
Hasil uji Duncan tersaji pada Tabel 3.  

Tabel 3. Hasil Analisis Uji Duncan Warna 

Kerupuk Amplang dengan Proporsi Ikan Bandeng 
dan Ikan Lele 

Formula              N 

Subset for alpha = 0.05 

            1                              2 

f2                                   40                         3,1250 

f1                                         40                             3,4000                              3,4000 

f3                                   40                                                             3,4750 

Sig.                                                                ,052                             ,594 

Berdasarkan uji lanjut Duncan pada Tabel 3, 
kerupuk amplang yang dibuat dari proporsi ikan 

bandeng dan ikan lele pada perlakuan f1 

(50%:50%) dan f3 (90%:10%) memberikan 
warna yang paling berbeda, yaitu coklat muda, 

dibanding dengan kerupuk amplang yang dibuat 
pada perlakuan f2 (70%:30%).  

Warna kerupuk amplang dari proporsi ikan 

bandeng dan ikan lele akan semakin pekat apabila 
proporsi ikan bandeng yang digunakan semakin 

banyak, hal ini dikarenakan kadar air yang dimiliki 
ikan bandeng terlalu banyak dari pada ikan lele. 

Warna kerupuk amplang dipengaruhi oleh 
zat yang terkandung didalamnya yaitu proporsi 

ikan bandeng dan ikan lele. Ikan bandeng 

memiliki jumlah kadar protein berkisar 14,84- 
23,53%. Jika penambahan daging ikan bandeng 

sebanyak 30% maka terjadi peningkatan kadar 
air. Hal ini dikarenakan daging ikan bandeng 

banyak mengandung air ±80% [22]. Sementara  

pada ikan lele yang memiliki kadar protein 
sebesar 35,37%, memiliki kadar air sebanyak 

5,46% [23]. Zat tersebut akan bereaksi ketika 

melalui proses pemanasan. Warna yang 
ditimbulkan berasal dari kadar air yang terdapat 

pada ikan bandeng. Warna dari kerupuk amplang 

juga diduga karena efek pencokelatan dari 
enzimatik ataupun nonenzimatik faktor Mailard 

lalu menghasilkan warna yang kuat seperti 
caramelization [24]. Hal ini juga disebabkan 

semakin banyak penambahan bahan yang tidak 
mengandung pati ke dalam adonan maka tingkat 

warna yang dimiliki kerupuk amplang sangat 

berpengaruh, dan dapat dipengaruhi oleh 
kandungan protein pada ikan bandeng yang 

digunakan lebih besar dibandingkan kandungan 
protein yang ada pada tepung tapioka lebih 

rendah hal ini tentunya mempengaruhi warna dari 

kerupuk amplang tersebut yakni menjadi 
berwarna coklat sehingga ketertarikan dari 
panelis berkurang [25].   

Ini juga diperkuat pada penelitian [26] yang 

menyebutkan bahwa semakin banyak proporsi 
ikan lele maka banyak air yang terperangkap di 

dalam proteinnya mengalami perubahan struktur 
karena adanya proses pemanasan sehingga 

proses gelatinasi lebih singkat serta kerupuk 

matang lebih cepat, dan warna kuning dihasilkan 
pada pigmen dari daging ikan lele. 
2) Aroma 

Aroma terbaik yang diinginkan pada kerupuk 

amplang yakni sangat beraroma ikan. Hasil uji 
organoleptik kerupuk amplang dengan 

menggunakan proporsi ikan bandeng dan ikan 
lele yang dianalisis menggunakan anova oneway 

dimaksudkan untuk mengetahui ada atau 
tidaknya pengaruh aroma kerupuk amplang yang 

dibuat dari proporsi ikan bandeng dan ikan lele. 

Pengaruh penggunaan proporsi ikan bandeng 
dan ikan lele terhadap aroma pada kerupuk 
amplang tersaji pada Tabel 4.  

Tabel 4. Hasil Analisis Uji Anova Oneway Aroma 

Kerupuk Amplang dengan Proporsi Ikan 
Bandeng dan Ikan Lele 

Aroma                 Sum of                        Mean  

                            Square          df         Square                F                 Sig. 

Between 

Groups                 10,617              2         5,308               17,074           ,000 

Within 

Groups                 36,375          117           ,311 

Total                     46,992         119 

Berdasarkan Tabel 4, hasil perhitungan pada 

kerupuk amplang yang menggunakan proporsi 

ikan bandeng dan ikan lele menunjukkan 
pengaruh yang signifikan terhadap aroma 

kerupuk amplang. Hal ini menunjukkan bahwa 
nilai tersebut signifikan (p-value) 0,000 (yang 

berarti <0,00) dan memiliki nilai Fhitung sebesar 
17,074.  

Untuk mengetahui perbedaan pengaruh 
terhadap aroma kerupuk amplang yang dibuat 

dengan proporsi yang sama dari penggunaan 
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ikan bandeng dan ikan lele dilakukan uji lanjut 
Duncan. Hasil uji Duncan tersaji pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil Analisis Uji Duncan Aroma 
Kerupuk Amplang dengan Proporsi Ikan 

Bandeng dan Ikan Lele. 

Formula                   N 

Subset for alpha = 0.05 

          1                                2 

f2                                    40               2,7500 

f1                                    40               2,8500 

f3                                    40                                                  3,4250 

Sig.                                                       ,424                           1,000 

Berdasarkan uji lanjut Duncan pada Tabel 5, 

kerupuk amplang yang dibuat dari proporsi ikan 

bandeng dan ikan lele pada perlakuan f3 
(90%:10%) memberikan aroma yang paling 

berbeda, yaitu beraroma khas ikan, dibandingkan 
dengan kerupuk amplang yang dibuat pada 

perlakuan f2 (70%:30%) dan f1 (50%:50).  
Hal ini dikarenakan aroma yang muncul dari 

kerupuk amplang dipengaruhi oleh protein 

daging ikan bandeng dan ikan lele yang keluar 
kemudian asam amino dari daging ikan tersebut 

terlepas karena adanya proses pemanasan 
sehingga aroma khas tersebut muncul. Aroma 

juga diperkuat dengan asam glutamat yang 

terdapat pada daging ikan bandeng dan ikan lele 
[27]. Maka dari itu aroma dari kerupuk amplang 

yang memiliki kriteria cenderung beraroma khas 
ikan dimiliki oleh kerupuk amplang dari perlakuan 

f3 (90%:10%) yaitu 90 % ikan bandeng dan 10% 
ikan lele. 
3) Tekstur 

Tektur terbaik yang diinginkan pada kerupuk 

amplang yakni sangat renyah. Cara untuk 
mengetahui tingkat kerenyahan dihasilkan dari 

indera pengecap dan indera pendengaran. Indera 

pengecap dihasilkan dari lidah panelis ketika 
menggigit kerupuk amplang hingga berbunyi 

“kriuk” sedangkan indera pendengar dihasilkan 
melalui telinga panelis, keduanya akan bekerja 

ketika adanya proses gigitan dan mendengar 

tekstur dari kerupuk amplang. Hasil pengujian 
organoleptik kerupuk amplang dengan 

menggunakan proporsi ikan bandeng dan ikan 
lele yang di analisis menggunakan anova oneway 

dimaksudkan agar mengetahui ada atau tidaknya 

pengaruh dari proporsi ikan bandeng dan ikan 
lele pada kerupuk amplang terhadap warna 
tersaji pada Tabel 6.  

Tabel 6. Hasil Analisis Uji Anova Oneway 

Tekstur Kerupuk Amplang dengan Proporsi Ikan 
Bandeng dan Ikan Lele. 

Tekstur       Sum of                       Mean 

                    Square         df         Square          F               Sig. 

Between 

Groups          13,550             2          6,775      19,440          ,000 

Within 

Groups          40,775          117           ,394 

Total              54,325          119 

Berdasarkan Tabel 6, hasil perhitungan 
kerupuk amplang yang menggunakan proporsi 

ikan bandeng dan ikan lele menunjukkan 

pengaruh yang signifikan terhadap tekstur 
kerupuk amplang. Hal ini ditunjukkan dari nilai 

signifikan (p-value) 0,000 (yang berarti <0,05) 
dan memiliki nilai Fhitung sebesar 19,440.  

Untuk mengetahui perbedaan pengaruh 
terhadap tekstur kerupuk amplang yang dibuat 

dengan proporsi yang sama dari penggunaan 

ikan bandeng dan ikan lele dilakukan uji lanjut 
Duncan. Hasil uji lanjut Duncan tersaji pada Tabel 

7. 
Tabel 7. Hasil Analisis Duncan Tekstur Kerupuk 

Amplang dengan Proporsi Ikan Bandeng dan 
Ikan Lele 

Formula  N Subset for alpha = 0.05 

         1                       2 

F2                                        40               2,6750                

F1                                        40                2,7000 

F3                                        40                                        3,4000 

Total                                                             ,850               1,000 

Berdasarkan dari hasil uji lanjut Duncan pada 

Tabel 7, kerupuk amplang yang dibuat dari 

proporsi ikan bandeng dan ikan lele pada 
perlakuan f3 (90%:10%) memberikan aroma 

yang paling berbeda, yaitu renyah, dibandingkan 
dengan kerupuk amplang yang dibuat pada 
perlakuan f2 (70:30%) dan f1 (50%:50%). 

Dalam pembuatan kerupuk amplang, apabila 

penggunaan tepung kanji dalam jumlah banyak 
maka dapat mempengaruhi volume pengembang 

an suatu adonan karena tepung kanji memiliki 

kandungan amilosa dan amilopektin. Kedua 
kandungan didalam tepung kanji tersebut akan 

menghasilkan rongga-rongga didalam kerupuk 
dan menghasilkan kerenyahan. Kandungan dari 

amilosa ini sangat rendah sehingga pati dari 

tepung kanji tidak bisa mengembang dengan 
sempurna, maka diperlukan bahan tambahan 

pangan seperti soda kue, dan dapat 
mengembang ketika terjadi proses pemanasan 

lalu timbul struktur yang lentur dari adonan 
sehingga tingkat pengembangan dari adonan 

akan naik serta menimbulkan kerenyahan yang 
baik [28].  

Hasil tersebut juga diperkuat pada penelitian 
[22] dan [23] bahwa perlakuan pada formula 3 

yang menggunakan proporsi ikan bandeng yang 

lebih banyak dari pada ikan lele, artinya kadar air 
dari daging ikan bandeng memiliki sejumlah 80% 

sedangkan daging ikan lele memiliki kadar air 
sejumlah 5,46%. Jadi air tersebut akan meresap 

kedalam tepung kanji kemudian melalui proses 

pemanasan air tersebut akan mudah menguap 
dengan sendirinya. Maka dari itu perlakuan pada 

f3 memiliki tekstur renyah dikarenakan semakin 
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banyak penggunaan ikan bandeng maka akan 
semakin sangat renyah. 

4) Rasa  

Rasa terbaik yang diinginkan pada kerupuk 
amplang yakni gurih khas rasa ikan. Manusia 

mempunyai indera pengecap yang berguna 

untuk mencoba atau merasakan suatu makanan. 
Hasil dari pengujian organoleptik kerupuk 

amplang dengan menggunakan proporsi ikan 
bandeng dan ikan lele yang di analisis melalui 

anova oneway dimaksudkan untuk mengetahui 

ada atau tidaknya pengaruh dari proporsi ikan 
bandeng dan ikan lele terhadap warna kerupuk 
amplang tersaji pada Tabel 8.  

Tabel 8. Hasil Analisis Uji Anova Oneway 

Rasa Kerupuk Amplang dengan Proporsi Ikan 
Bandeng dan Ikan Lele. 

Rasa                  Sum of                          Mean  

                           Squares          df           Square            F                    Sig. 

Between 

Groups                  14,067               2              7,033            22,286             ,000 

Within 

Groups                36,925           117              ,316 

Total                    50,992         119 

Berdasarkan Tabel 6, hasil penghitungan 
kerupuk amplang yang menggunakan proporsi 

ikan bandeng dan ikan lele menunjukkan 
pengaruh yang signifikan terhadap rasa kerupuk 

amplang. Hal ini menunjukkan dari nilai yang 

signifikan (p-value) 0,000 (yang berarti <0,05) 
dan memiliki nilai Fhitung sebesar  22,286.  

Untuk mengetahui perbedaan pengaruh 
terhadap rasa kerupuk amplang yang dibuat 

dengan proporsi yang sama dari penggunaan 
ikan bandeng dan ikan lele dilakukan uji lanjut 

Duncan. Hasil uji Duncan tersaji pada Tabel 8.  

Tabel 9. Hasil Analisis Uji Duncan Rasa Kerupuk 
Amplang dengan Proporsi Ikan Bandeng dan 

Ikan Lele. 

Formula                N 

Subset for alpha = 0.05 

           1                            2 

F1                                          40                        2,7250 

F2                                          40                        2,7750 

F3                                          40                      3,4750 

Sig.                                                                  ,691                         1.000 

Berdasarkan uji lanjut Duncan pada Tabel 9, 

kerupuk amplang yang dibuat dari proporsi ikan 

bandeng dan ikan lele pada perlakuan f3 
(90%:10) memberikan rasa yang paling berbeda, 

yaitu sangat gurih, dibanding dengan kerupuk 
amplang yang dibuat pada perlakuan f1 

(50%:50) dan f2 (70%:30). 
Cita rasa gurih yang dihasilkan dari kerupuk 

amplang disebabkan oleh protein yang 

terkandung didalam daging ikan bandeng 
sebanyak 20-24%. Sedangkan protein yang 

terkandung didalam daging ikan lele sebesar 
16%. Dapat disimpulkan bahwa pengaruh gurih 

yang didapatkan pada kerupuk amplang 

dihasilkan dari banyaknya proporsi ikan bandeng 

daripada ikan lele. Hal ini dikarenakan apabila 
protein tersebut melalui proses pemasakan akan 

terhidrolisasi (merupakan proses air memutuskan 

ikatan pada suatu molekul) menjadi asam amino 
kemudian menghasilkan asam glutamat dan dari 

asam glutamat tersebut memunculkan rasa gurih 
pada kerupuk [29]. 

B. Hasil dan Pembahasan Uji Tingkat 
Kesukaan Kerupuk Amplang  

 Tingkat kesukaan yang diinginkan terhadap 
produk kerupuk amplang yakni sangat suka. Hasil 

dari uji organoleptik kerupuk amplang dengan 
menggunakan proporsi ikan bandeng dan ikan 

lele yang di analisis menggunakan anova oneway 

dimaksudkan untuk mengetahui ada atau 
tidaknya pengaruh dari proporsi ikan bandeng 

dan ikan lele pada kerupuk amplang terhadap 
tingkat kesukaan panelis. Hasil uji kesukaan 

tersaji pada Tabel 10. 

Tabel 10. Hasil Analisis Uji Anova Oneway 
Tingkat Kesukaan Kerupuk Amplang dengan 

Proporsi Ikan Bandeng dan Ikan Lele. 

Tingkat               Sum of                          Mean  

 Kesuk                Squares          df           Square            F                    Sig. 

Between 

Groups                   4,017               2              2,008            5,598             ,005 

Within 
Groups                41,975           117              ,359 

Total                    45,992          119 

 Berdasarkan Tabel 10, hasil penghitungan 
kerupuk amplang yang menggunakan proporsi 

ikan bandeng dan ikan lele menunjukkan 

pengaruh yang signifikan terhadap tingkat 
kesukaan kerupuk amplang. Hal ini ditunjukkan 

nilai yang signifikan (p-value) 0,005 (berarti 
<0,05) dan memiliki nilai Fhitung 5,598.  

 Untuk mengetahui perbedaan pengaruh 
terhadap rasa kerupuk amplang yang dibuat 

dengan proporsi yang sama dari pengunaan ikan 

bandeng dan ikan lele dilakukan uji lanjut 
Duncan. Hasil uji Duncan tersaji pada Tabel 11.  

Tabel 11. Hasil Analisis Uji Duncan Tingkat 
Kesukaan Kerupuk Amplang dengan Proporsi 

Ikan Bandeng dan Ikan Lele. 

Formula                N 

Subset for alpha = 0.05 

           1                                 2 

F1                                    40                         3,1000 

F2                                    40                         3,1250 

F3                                    40                                                              3,5000 

Sig.                                                                           ,852                                1.000 

 Berdasarkan uji lanjut Duncan pada Tabel 5, 

kerupuk amplang yang dibuat dari proporsi ikan 
bandeng dan ikan lele pada perlakuan f3 

memberikan pengaruh tingkat kesukaan, yaitu 

sangat suka, disbanding dengan kerupuk 
amplang yang dibuat pada perlakuan f1 

(50%:50) dan f2 (70%:30%).  
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 Tingkat kesukaan kerupuk amplang 
dipengaruhi pada rasa, bentuk, warna, dan 

kerenyahan. Oleh karena itu, kerupuk amplang 

yang disubtitusi dengan ikan bandeng dan ikan 
lele proporsi sebanyak 90%;10% dapat dijadikan 

contoh terhadap pembuatan kerupuk amplang 
dengan subtitusi ikan bandeng dan ikan lele. 

 
C. Uji Kandungan Gizi Kerupuk Amplang 

 Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan yang 

dilakukan terhadap kerupuk amplang pada 
kriteria warna, aroma, tekstur, rasa dan 

kesukaan dapat disimpulkan bahwa produk 
terbaik adalah kerupuk amplang yang dibuat dari 

perlakuan f3, yang memiliki proporsi ikan 

bandeng dan ikan lele sebanyak 90%:10%. 
Kerupuk bandeng pada perlakuan f3 kemudian 

dilakukan uji laboratorium kimia untuk 
mengetahui kandungan protein yang terdapat 

pada kerupuk amplang.  

 Uji kandungan gizi kerupuk amplang 
dilaksanakan di Balai Penelitian Dan Konsultan 

Industri Laboratorium Surabaya-Jawa Timur 
yang berlokasi di Jl. Ketintang Baru XVII no. 14. 

Hasil dari uji laboratorium kimia tersaji pada 
Tabel 12.  

Tabel 12. Kandungan Gizi Terbaik Kerupuk 

Amplang 
 Kode           Kandungan         Kerupuk 
                            Gizi              Amplang         Satuan  

     F1                Protein                11,65                % 

     F2                Protein                10,05                % 

     F3                Protein                12,88                % 

 Berdasarkan Tabel 12., kandungan gizi pada 

kerupuk amplang dari ketiga perlakuan yang 
mempunyai nilai gizi protein sangat tinggi 

terdapat pada kerupuk amplang dari perlakuan 
f3, yaitu proporsi ikan bandeng dan ikan lele 

sebanyak 90%:10%, yang memiliki kandungan 

zat gizi protein sebanyak 12,88%. Hal ini 
diperkuat pada penelitian [13] yang membahas 

tentang kandungan gizi pada ikan bandeng per 
100g yaitu protein sebanyak 20 g, lemak 4,8g, 

energi 129kkal, kalsium 20 mg, fosfor 150g, 
vitamin B1 0,05mg, zat besi 2mg. Pengaruh 

proporsi penggunaan ikan bandeng dan ikan lele 

pada pembuatan kerupuk amplang sebenarnya 
tidak hanya menggantikan jenis ikannya saja, 

tetapi juga dapat mengurangi harga penggunaan 
bahan jenis ikan dan nilai kandungan protein 
pada kerupuk amplang.   

SIMPULAN  

1. Proporsi daging ikan bandeng dan daging ikan 
lele berpengaruh terhadap sifat organoleptik 

kerupuk amplang pada kriteria warna dengan 

nilai 3,4750 (coklat muda); aroma dengan 

nilai 3,4250 (beraroma khas ikan); tekstur 
dengan nilai 3,4000 (renyah);  rasa dengan 

nilai 3,4750 (sangat gurih); dan kesukaan 

dengan nilai 3,5000 (sangat disukai). 
2. Nilai gizi protein dari kerupuk amplang terbaik 

yang dibuat dari penggunaan ikan bandeng 
dan ikan lele pada perlakuan f3 dengan 

proporsi sebanyak 90%;10% adalah 
sebanyak 12,88%. 

SARAN  

1. Perlu dilakukan modifikasi terhadap kerupuk 

amplang selain dengan proporsi ikan bandeng 
dan ikan lele, seperti ikan kembung, ikan 

bulan-bulan, ikan gabus, ikan mujair, dan lain-

lain, namun dengan memperhatikan kadar 
airnya.  

2. Perlu adanya modifikasi lagi terhadap olahan 
dari ikan selain kerupuk amplang, yakni otak-

otak, abon ikan, bakso ikan, nugget ikan, 

empek-empek, dan masih banyak lagi olahan 
produk ikan yang dapat di modifikasi 
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