
Nurul Huda, Andi Noor Asikin dan Indrati Kusumaningrum 
 

 
Jurnal Ilmu Perikanan Tropis Vol. 21. No. 2, April 2016 – ISSN 1412-2006 1

PENGARUH KONSENTRASI ASAM ASETAT (CH3COOH) TERHADAP KARAKTERISTIK 
FISIKOKIMIA KERUPUK KULIT IKAN BELIDA (Chitala sp.) 

 
 (The Effect of Acetic Acid Concentration (CH3COOH) on Physicochemical Characteristics of Belida 

(Chitala sp.) Fish Skin Crackers) 
 

NURUL HUDA1), ANDI NOOR ASIKIN2) dan INDRATI KUSUMANINGRUM2) 
1)MahasiswaJurusan BDP-FPIK, Unmul 

2)Staf Pengajar Jurusan BDP-FPIK, Unmul 
 

Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Mulawarman 
Jl. Gunung Tabur No. 1 Kampus Gunung Kelua Samarinda 

E-mail: huda_laut@gmail.com 
 
 

ABSTRACT 

This study aimed to determine the effect of the concentration of acetic acid (CH3COOH) to 
physicochemical characteristic of belida fish skin crackers. This study applied a completely 
randomized design (CRD) with 4 treatments concentration of acetic acid, namely, P1 (0.10 M), P2 
(0.25 M), P3 (0.50 M) and P4 (0.75 M) which 3 times repeated treatment. The parameters 
observed in this study were yield, water content, protein content, fat content, ash content and level 
of expansion. The results showed that soaking of acetic acid showed a significant differences to the 
yield, water content, protein content, fat content and expansion level. While the ash content did not 
show any significant difference. Characteristics crackers with soaking treatment acetic acid 
(CH3COOH) 0.10 M (P1) showed better results than other treatments, the water content of 
17.85%, 11.35% protein content, fat content 4.54%, ash content 1.82% and the level of expansion 
of 278%. 

Keywords: Crackers, fish skin belida, acetic acid (CH3COOH), characteristics. 

 

PENDAHULUAN 

Ikan belida sangat terkenal sebagai bahan baku utama dalam pengolahan kerupuk ikan dan amplang 
dibandingkan jika dikonsumsi dalam keadaan segar. Hasil olahan ikan belida yang sudah cukup dikenal 
adalah kerupuk khas Palembang dengan nama produk kerupuk kemplang. Di Kalimantan Timur, 
khususnya di Samarinda ikan belida cukup dikenal masyarakat sebagai bahan baku pembuatan amplang.  
Tingginya permintaan akan amplang dan kerupuk khususnya yang berbahan baku ikan belida telah 
mendorong tumbuhnya industri-industri pengolahan berskala rumah tangga yang berpotensi 
menghasilkan limbah seperti kulit, tulang, sisik, kepala, sirip, ekor dan isi perut. Limbah dari pengolahan 
tersebut belum dimanfaatkan secara optimal dan sebagian besar hanya dibuang. 

 

 

 

 

 

 

Jurnal Ilmu Perikanan Tropis. Vol. 21. No. 2, April 2016:001–008 
Diterima 18 November 2015. 
Semua hak pada materi terbitan ini dilindungi. Tanpa izin penerbit dilarang untuk mereproduksi atau memindahkan isi 
terbitan ini untuk diterbitkan kembali secara elektronik atau mekanik. 



Nurul Huda, Andi Noor Asikin dan Indrati Kusumaningrum 

Jurnal Ilmu Perikanan Tropis Vol. 21. No. 2, April 2016 – ISSN 1412-2006 2

Salah satu bagian limbah ikan yang dapat dimanfaatkan  adalah kulit ikan.  Kulit ikan pada dasarnya 
masih mempunyai kandungan gizi yang baik khususnya kadar protein, oleh karena itu pengolahan kulit 
ikan menjadi kerupuk kulit dapat memberikan nilai tambah limbah tersebut. Kerupuk yang berbahan 
dasar kulit hewan telah banyak dikenal oleh masyarakat seperti kerupuk kulit sapi, kerbau dan kambing.  
Penggunaan asam cuka bertujuan untuk melemahkan jaringan ikat kulit yang menyebabkan serabut 
kolagen kulit lepas sehingga kulit menjadi lebar dan membuka pori-pori pada proses akhir (Fatimah, 
1994).  Berdasarkan  hal tersebut, maka perlu dilakukan penelitian penggunaan berbagai konsentrasi asam 
asetat dalam pengolahan kulit ikan belida. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam asetat (CH3COOH) terhadap 
karakteristik fisikokimia kerupuk kulit ikan belida untuk menghasilkan kerupuk kulit ikan belida yang 
terbaik. 

METODE PENELITIAN 
Waktu dan Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu 
Kelautan, Universitas Mulawarman, Samarinda.Penelitian ini dilakukan dari bulan Juli sampai dengan 
bulan September 2015. 

Bahan dan Alat 
Bahan baku yang digunakan adalah kulit ikan belida yang di peroleh dari industri pengolahan 

amplang Jalan Cendana kota Samarinda. Kulit ikan dimasukkan dalam coolbox dan diberi hancuran es 
dengan perbandingan 1:2 (kulit:es) dan dibawa ke Laboratorium. Kulit ikan belida kemudian disimpan 
kedalam freezer pada suhu -180 C untuk proses selanjutnya. Bahan lain berupa kapur tohor dan asam 
cuka. Bahan-bahan untuk analisis proksimat kerupuk seperti asam sulfat pekat, akuades, NaOH 40%, 
heksan, HCl 0,02, selenium mix, asam borat 4% dan akuades. 

Peralatan yang digunakan untuk pengolahan kerupuk kulit yaitu: pisau, timbangan, gelas ukur, 
timbangan digital, gunting, baskom plastik, alat penjemur, blender, alat penggorengan dan kompor. Alat-
alat untuk analisis berupa; erlenmeyer 50 ml dan 100 ml, labu ukur, pipet, timbangan analitik, kertas 
label, kertas saring, thermometer, beaker glass, pisau, gunting, oven,talenan, lemari pendingin, inkubator, 
autoclave, wadah botol, cawan perselin, pinset, alat destilasi, water bath, tanur listrik (furnace), labu 
kjedhal, soxhlet dan labu lemak. 

Prosedur Penelitian 
Tahapan penelitian ini diawali dengan membersihkan kulit ikan dari sisa daging, tulang, duri serta 

sisik yang masih menempel, kemudian dicuci dengan air mengalir. Selama melakukan pembersihan kulit, 
suhu dipertahankan tetap dingin dengan cara memberikan es selama tahapan proses. Selanjutnya 
dilakukan perendaman kulit ikan dalam larutan kapur sirih jernih selama 2 jam.Tujuan perendaman 
dengan kapur sirih adalah agar kerupuk memiliki tekstur yang kaku, renyah dan tidak mudah lembek. 
Setelah perendaman, kulit ikan di cuci sampai bersih dan ditiriskan, kemudian di blanching pada suhu 500 

C selama 1 menit,  kulit ikan diangkat dan ditiriskan.  Selanjutnya kulit ikan dipotong selebar kira-kira 3 
cm x 4 cm, kemudian ditimbang (untuk menentukan berat awal). Setelah ditimbang,  kulit ikan kemudian 
direndam dalam larutan asam asetat sesuai dengan perlakuan (konsentrasi asam asetat) selama 10 jam. 
Perbandingan kulit ikan dan larutan asam asetat yang digunakan adalah 1:4 (w/v).Kulit ikan kemudian 
dicuci berulang-ulang hingga tidak tercium bau asam, lalu ditiriskan dan diatur rapi di atas tempat 
penjemuran.Kulit ikan dijemur selama 3 hari hingga benar-benar kering dan menjadi kerupuk.Kerupuk 
kulit ikan selanjutnya dianalisis berdasarkan karakteristik sifat fisika dan kimiawinya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yaitu: P1 
(Perendaman kulit dalam larutan asam asetat 0,10 M), P2 (Perendaman kulit dalam larutan asam asetat 
0,25 M), P3 (Perendaman kulit dalam larutan asam asetat 0,50 M) dan P4 (Perendaman kulit dalam 
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Saran 
Perlu dilakukan penelitian tentang penggunaan jenis dan konsentrasi asam yang lain untuk 

mendapatkan tingkat pengembangan kerupuk kulit yang lebih baik. Selain itu perlu juga dilakukan uji 
organoleptik untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap kerupuk kulit ikan belida yang 
dihasilkan. 
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