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ABSTRAK 

Kerupuk merupakan makanan populer dan disukai di Indonesia mulai 

dari kalangan anak – anak hingga dewasa. Kerupuk adalah merupakan 

produk makanan kering yang secara umum terbuat dari tapioka dengan atau 

tanpa penambahan bahan tambahan pangan berupa protein hewani ataupun 

nabati dan disajikan dengan cara digoreng atau dipanggang. Penambahan 

tepung tulang ikan merupakan salah satu upaya penganekaragaman produk 

kerupuk juga meningkatkan pemanfaatan limbah tulang ikan. Kerupuk yang 

dibuat dengan menambahkan tepung tulang ikan menghasilkan kerupuk yang 

berwarna kecoklatan, kokoh dan renyah. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tapioka, tepung 

tulang ikan tuna, bawang putih, gula, garam, air dan baking powder. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) faktor tunggal dengan perbedaan proporsi tepung tulang ikan sebagai 

perlakuan. Perlakuan terdiri dari tujuh taraf yaitu 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5% 

dan 6% yang masing – masing diulang sebanyak empat kali. Parameter yang 

diuji dalam penelitian ini adalah sifat fisikokimia yang meliputi kadar air, 

volume pengembangan dan kadar kalsium serta organoleptik meliputi 

kerenyahan, warna dan rasa. Data yang diperoleh selanjutnya dianalisa 

dengan menggunakan uji ANOVA (Analysis Of Varians) pada α=5% yang 

bertujuan mengetahui apakah ada pengaruh nyata perbedaan penambahan 

tepung tulang ikan tuna terhadap parameter penelitian.  

Hasil penelitian kadar air kerupuk mentah adalah sebesar 6,37%-

7,61%, kadar air kerupuk matang 2,91%-4,29%, volume pengembangan 

10,48%-32,59%, kadar kalsium 14,75%-24,76%. Perlakuan yang paling 

disukai dari segi organoleptik adalah perlakuan dengan persentase 

penambahan tepung tulang ikan 3%. 

 

Kata kunci : Kerupuk, tapioka, tepung tulang ikan 
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ABSTRACT 

Crackers is a popular food in Indonesia and preferably ranging from 

among the childrens to adults. Crackers is a dry food products are generally 

made of tapioca with or without the addition of food additives in the form of 

animal protein or vegetable and served with fried or baked. The addition of 

fish bone meal is one way to diversify the cracker products also improve the 

utilization of waste fish bones. Crackers are made by adding bone meal fish 

crackers which produce was brown, firm and crispy. 

The materials used in this study are tapioca, tuna fish bone powder, 

garlic, sugar, salt, water and baking powder. The design of the study is a 

randomized block design (RAK) single factor with the difference in the 

proportion of fish bone meal as a treatment. The treatment consists of seven 

levels ie 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5% and 6% respectively - each repeated four 

times. The parameters tested in this study is the physicochemical properties 

include moisture content, volume and calcium content development as well 

as organoleptic include crispyness, color and flavor. Data were analyzed 

using ANOVA (Analysis Of Variance) at α = 5%, which aims to determine 

whether there are real differences in effect adding bone meal of tuna to the 

parameters of the study. 

The results of the study raw crackers water content amounted to 

6.37% -7.61%, the water content crackers 2.91% -4.29% mature, the 

development volume 10.48% -32.59%, calcium levels 14.75%-24.76%. The 

most preferred treatment in terms of organoleptic is treated with a percentage 

increase of fish bone meal 3%. 

 

Keywords : Crackers, tapioca, fish bone flour 
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