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ABSTRAK 

Lekor merupakan camilan khas Malaysia, yang terbentang dari Semenanjung Malaysia 

sampai Sabah dan Sarawak. Lekor (dikenal juga sebagai keropok lekor) ini adalah makanan 

olahan berbasis ikan. Keropok lekor biasanya menggunakan ikan parang-parang, ikan 

selayang, ikan kembung, dan ikan tongkol abu-abu. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mempelajari pengaruh dari penggunaan beberapa jenis ikan terhadap mutu sensori dan 

hedonik keropok lekor. Metode penelitian yang digunakan adalah metode RAL 1 faktor, 

dengan faktor penelitian adalah keempat jenis ikan (layang, kembung banjar, gabus dan alu-

alu). Pengujian sensori yang dilaksanakan pada penilitian ini adalah pengujian mutu sensori 

dan hedonik dengan parameter warna, rasa, aroma, dan tekstur. Hasil statistik menunjukkan 

keropok lekor ikan layang memiliki atribut aroma ikan dan rasa ikan yang paling kuat. pada 

keropok lekor ikan gabus memiliki atribut warna, rasa dan kekenyalan tertinggi, dengan 

rincian warna coklat-keemasan ke arah cerah, rasa mengarah ke rasa gurih serta kekenyalaan 

mengarah ke kenyal. Atribut kerenyahan diketahui semua jenis keropok lekor memiliki nilai 

kerenyahan yang mengarah ke tidak renyah. Pada uji hedonik didapatkan keropok lekor ikan 

gabus memiliki kesukaan dari atribut warna, aroma, rasa dan tekstur tertinggi. 

Kata Kunci: daging ikan, mutu sensori, uji hedonic, keropok lekor 

 

PENDAHULUAN 

Lekor adalah camilan khas Malaysia yang dapat ditemukan hampir di seluruh 

bagian Semenanjung Malaysia, termasuk Sabah dan Sarawak. Makanan ringan ini 

biasa ditemukan di pasar tradisional, pasar swalayan dan bahkan sampai ke restoran 

ternama sebagai salah satu hidangan pembuka di Malaysia (Mansor, 2015). Lekor ini 

merupakan pangan olahan berbasis ikan, dengan ikan yang biasa digunakan adalah 

ikan parang-parang, ikan layang, ikan kembung, dan ikan tongkol abu-abu  (Eong 
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dan Bai Hui, 2010; Liyana et al., 2019). Bahan dasar pada pembuatan keropok lekor 

ialah lumatan daging ikan, tepung sagu atau tepung tapioka, garam, MSG, gula dan 

perisa (flavoring) (Lani et al., 2017). Indonesia sebagai negara maritim tentu memiliki 

ikan yang dapat digunakan sebagai bahan dasar untuk pengolahan keropok lekor. 

Beberapa ikan tersebut antara lain adalah ikan layang, ikan kembung banjar, ikan 

gabus dan ikan alu-alu. 

 Ikan layang (Decapterus sp.) merupakan jenis ikan pelagis yang biasa 

ditemukan di perairan Indonesia dan hidup secara berkelompok. Ikan layang biasa 

digunakan dalam pengolahan keropok lekor di Malaysia, sebagai contoh pada 

penelitian Iqmal-Afifi et al. (2023) diketahui panelis lebih menyukai keropok lekor 

ikan selayang tanpa penambahan jamur tiram, dengan rataan nilai overall sebanyak 

6,65 dari 9. Kedua adalah ikan kembung banjar, yang juga biasa digunakan untuk 

pembuatan keropok lekor. Hal ini diketahui dari penelitian Murad et al. (2017) 

diperoleh keropok lekor ikan kembung (R. kanagurta) cukup disukai oleh panelis 

dengan rataan nilai keseluruhan 5,47 hingga 6,33 dari 9. Selain itu, terdapat ikan gabus 

(Channa striata) yaitu sejenis ikan predator dan berasal dari famili Channidae. 

Pemanfaatan ikan gabus dalam pembuatan produk pangan antara lain tekwan, 

nugget dan sosis ikan. Secara sensori diketahui pada penelitian Joshua et al. (2022) 

tentang tekwan instan dari ikan gabus ditemukan bahwa panelis menyukai tekwan 

instan yang disimpan selama 12 jam, dengan skor warna 7,9, aroma 7,1 dan tekstur 

7,2 dari 9. Ikan alu-alu (Sphyraena sp.) merupakan ikan bertipe predator laut yang 

berasal dari keluarga Sphyraenidae dan bergerak secara kelompok. Pada pengolahan 

pangan, diketahui nugget ikan alu-alu cukup disukai oleh peserta pelatihan kedua 

setelah nugget ikan kakap merah (Wulandari et al., 2019) dan pada penelitian lain 

disebutkan panelis cukup menerima stik ikan alu-alu dengan rataan 6,62 dari 9 baik 

secara warna, aroma, tekstur, dan rasa (Triana et al., 2020).  

Berdasarkan temuan dari beberapa artikel diatas dam penelitian terdahulu 

mengenai keropok lekor diketahui belum terdapat publikasi ilmiah yang meneliti 
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tentang perbandingan antara variasi produk keropok lekor menggunakan ikan-ikan 

yang berada di perairan Indonesia. Penelitian ini secara bertujuan untuk mempelajari 

pengaruh penggunaan jenis ikan terhadap mutu sensori dan hedonik keropok lekor. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Ikan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain ikan layang, ikan 

kembung banjar, ikan gabus dan ikan alu-alu yang diperoleh dari pasar Tamansari, 

Ciapus, Kab. Bogor. Bahan selain jenis ikan meliputi tapioka (merek “Sagu Tani”), 

gula, garam, bawang putih dan minyak goreng. Peralatan yang tersedia untuk 

pengolahan keropok lekor berupa pisau, talenan, baskom, rolling pin, food processor 

(Philips), panci, timbangan digital, termometer, sarung tangan, capitan dan piping 

bag. 

 

Pengolahan Keropok Lekor 

Pembuatan keropok lekor pada dasarnya mengikuti prosedur yang 

diberitahukan oleh Hatta (2015), namun disesuaikan dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Zim et al. (2019). Secara ringkas dapat dilihat melalui Tabel 1 mengenai 

formulasi bahan. 

Tabel 1. Formulasi bahan keropok lekor 

Perlakuan  Ikan Layang Ikan Kembung 

Banjar 

Ikan 

Gabus 

Ikan Alu-Alu 

Tapioka (g) 

Gula (sdm) 

Garam (sdm) 

Bawang Putih (g) 

Daging Ikan (g) 

100 

3 

1 

10 

350 

100 

3 

1 

10 

350 

100 

3 

1 

10 

350 

100 

3 

1 

10 

350 

Sumber: Liyana et al. (2019), dengan modifikasi 



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 10 (2024), e-ISSN 2963-590X | Abdurrahman et al. 

 

11481 

 

 Pembuatan keropok lekor diawali dengan pemisahan daging ikan dari tulang 

dan kepala ikan. Kemudian dilanjutkan oleh pencampuran setiap bahan, yang terdiri 

dari daging ikan, tepung tapioca (Sagu Tani), garam dan penyedap rasa. Proses 

pemasakan tahap awal dimulai dari perebusan adonan pada suhu 100 °C sekitar 10 

menit, dengan keropok lekor yang mengapung menandakan sudah matang. Adonan 

yang telah direbus akan ditiriskan terlebih dahulu. 

 Penggorengan dilakukan setelah semua adonan sudah didinginkan pada suhu 

ruang. Suhu penggorengan pada pemasakan sekitar 160 °C selama 6 menit, dengan 

produk yang dihasilkan mengalami perubahan. Pada umumnya keropok lekor yang 

matang berwarna coklat=keemasan atau coklat keabu-abuan, tergantung bahan-

bahan yang digunakan. Keempat keropok yang disajikan akan diuji secara sensori 

oleh panelis. 

 

Analisis Produk 

 Produk keropok lekor dengan bahan dasar dari empat jenis ikan yang berbeda 

akan dilakukan evaluasi sensori. Jenis uji yang dilakukan adalah pengujian mutu 

sensori dan uji hedonik. Uji mutu sensori menggunakan enam jenis atribut sensori 

yaitu warna coklat-keemasan, aroma ikan, rasa ikan, rasa gurih, kekenyalan dan 

kerenyahan. Skala yang digunakan adalah skala garis (0-10), dengan 0 bermakna 

suatu atribut mutu sensori dinyatakan lemah dan 10 artinya atribut mutu sensori kuat 

(Setyaningsih et al., 2010). Pada uji hedonik juga menggunakan skala garis (0-10), 

dengan 0 berarti suatu atribut hedonik tidak disukai oleh panelis dan 10 bermaksud 

panelis menyukai atribut hedonik yang telah ditetapkan. 

 Keropok lekor diberikan kepada panelis dalam bentuk dua potongan kecil (4x1 

cm). Setiap potongan mewakili satu jenis uji inderawi, panelis diwajibkan untuk 

berkumur-kumur dengan aqua gelas yang sudah tersedia setiap kali berganti 

penilaian sampel hingga sampel terakhir. Responden dalam hal ini menggunakan 30 

panelis semi terlatih, yang merupakan mahasiswa FIPHAL (Setyaningsih et al., 2010). 
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Analisis Data 

 Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan berupa Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) 1 Faktor yaitu jenis ikan dengan 4 taraf perlakuan. Data dari hasil 

evaluasi sensori menggunakan pengujian statistika yaitu analisis keragaman 

(ANOVA). Langkah berikutnya adalah uji lanjut Duncan untuk pengujian nilai 

sensori, jika perlakuan yang diberikan terhadap sampel terpilih berpengaruh nyata 

secara statistik. Rancangan percobaan dalam penelitian ini memakai taraf nyata 5%. 

Aplikasi statistika yang digunakan pada penelitian ini adalah SPSS 22 dari IBM. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Mutu Sensori Keropok Lekor 

 Panelis terdiri dari 5 lelaki dan 23 wanita. Penyajian keropok lekor kepada 

panelis dilakukan dalam beberapa potongan kecil (4x1 cm), dari ukuran utuhnya 

(20cm, berat 50g). Hasil dari mutu sensori tersaji pada Tabel 2.  

Tabel 2. Hasil Deskriptif Uji Mutu Sensori Keropok Lekor 

Atribut Sampel 

KL1* KL2* KL3* KL4* 

Warna Coklat-Keemasan 

Aroma Ikan 

Rasa Ikan 

Rasa Gurih 

Kekenyalan 

Kerenyahan 

5,8 ± 1,7a 

7,3 ± 1,3a 

7,6 ± 1,4a 

5,8 ± 1,7a 

5,3 ± 2,2a 

3,0 ± 1,7c 

4,8 ± 2,2b 

5,4 ± 1,8b 

4,9 ± 2,3c 

4,4 ± 2,1b 

4,9 ± 2,2b 

3,9 ± 2,3b 

7,5 ± 1,4a 

6,5 ± 2,1a 

6,2 ± 2,2b 

6,6 ± 1,5a 

6,4 ± 1,5a 

4,6 ± 2,6a 

7,2 ± 1,3a 

5,1 ± 2,4b 

2,6 ± 1,9d 

3,0 ± 1,7b 

6,2 ± 2,0a 

3,4 ± 2,1b 

*Ket. KL1: keropok lekor ikan layang, KL2: keropok lekor ikan kembung banjar, KL3: 

keropok lekor ikan gabus dan KL4: keropok lekor ikan alu-alu 

Huruf notasi yang sama dalam satu baris menunjukkan tidak adanya perbedaan 

(p>0,05) 
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Warna Coklat-Keemasan 

 Hasil statistik menunjukkan bahwa jenis ikan berpengaruh terhadap warna 

keropok lekor. Menurut panelis, skor mutu 0 berarti warna produk cenderung lebih 

kecoklatan dan 10 artinya warna keropok lekor mengarah ke warna keemasan. 

Keropok lekor dengan skor warna coklat-keemasan tertinggi adalah keropok lekor 

ikan gabus. Iqbal et al. (2015) berpendapat bahwa ikan gabus merupakan jenis ikan 

yang sesuai digunakan untuk bahan surimi. Hal ini diperkuat oleh penelitian Agusta 

et al. (2020), dimana produk nugget menggunakan porsi ikan terbanyak menghasilkan 

warna putih kekuningan pada bagian dalam dan merah kecoklatan di bagian luarnya. 

Ikan kembung banjar merupakan produk dengan skor mutu warna terendah, 

disebabkan warna yang relatif agak kecoklatan. Herdiana et al. (2022) menyatakan 

bahwa bakso ikan yang menggunakan tapioka dan daging utuh cenderung 

menghasilkan warna yang lebih kecoklatan. Warna coklat-keemasan pada keropok 

lekor terbentuk karena proses penggorengan. Hal tersebut sesuai dengan pendapat 

Tamsir et al. (2021) bahwa keropok lekor yang digoreng dengan metode deep-frying 

menghasilkan warna yang menghasilkan warna kuning-keemasan yang seragam dari 

karamelisasi selama penggorengan. 

 

Aroma Ikan 

 Keropok lekor dengan skor aroma ikan terkuat adalah keropok lekor ikan 

layang (KL1). Tamedia (2020) menemukan bahwa bakso ikan layang memiliki rataan 

aroma sebesar 7,9 dari 9. Keropok lekor ikan gabus (KL3) merupakan keropok lekor 

dengan aroma ikan terkuat kedua, disebabkan aroma ikannya masih terasa. Natalia et 

al. (2019) berpendapat bahwa semakin banyak konsentrasi daging ikan gabus yang 

digunakan maka produk yang dihasilkan semakin berbau khas ikan. 

 Keropok lekor ikan kembung (KL2) dan keropok lekor iksn alu-alu (KL4) 

merupakan produk dengan skor mutu aroma ikan terlemah, dengan skor yang relatif 

netral. Paldiari et al. (2023) diketahui nugget menggunakan ikan kembung saja hanya 
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menghasilkan aroma khas ikan kembung. Peelitian terdahulu juga menyatakan 

bahwa stik ikan dengan menggunakan daging utuh menghasilkan aroma ikan yang 

paling lemah, dengan skor 2,73 dari 5 (Siswanti et al., 2017). Pada ikan alu-alu 

ditemukan produk pempek ikan alu-alu atau barakuda yang menggunakan ikan 

barakuda dan bumbu paling banyak menghasilkan aroma pempek yang paling 

rendah (Rasyid et al., 2021) 

 

Rasa Ikan 

 Keropok lekor dengan skor rasa ikan tertinggi adalah keropok lekor ikan 

layang, karena rasa ikan yang lebih dominan. Febrianti et al. (2023) menyatakan 

bahwa produk olahan ikan layang dengan menggunakan daging ikan utuh 

menghasilkan bakso yang berasa ikan lebih tajam, dengan skor rasa 7 dari 9. Mardiah 

et al. (2021) berpendapat mengenai rasa ikan yang dominan bergantung pada jenis 

ikan yang digunakan. KL3 (keropok lekor ikan gabus) adalah produk dengan rasa 

ikan terkuat kedua setelah ikan layang, karena rasa ikannya masih terasa. Hal ini 

sejalan dengan penelitian dari Sapika et al. (2022) diketahui jumlah daging ikan gabus 

yang paling banyak menghasilkan rasa nugget dengan rasa khas ikan yang tajam (skor 

deskriptif rasa 1,93 dari 5).  

Keropok lekor dengan skor rasa ikan paling rendah adalah keropok lekor ikan 

alu-alu, disebabkan rasanya hambar. Tanda et al. (2021) mengatakan bahwa produk 

bakso ikan alu-alu cenderung memiliki rasa khas ikan yang ditimbulkan oleh garam 

dan bawang putih sehingga menimbulkan bakso ikan yang terasa lemah, dengan skor 

rasa 3,91 dari 5. Rasa keropok lekor yang baik didominasi oleh jumlah daging 

melebihi tepung, minimal sebanyak 30% menurut Kemenkes Malaysia (Murad et al., 

2017 dan Liyana et al., 2019). Hal ini sejalan dengan penetapan Badan POM (2019) 

diketahui pempek goreng mengandung lumatan daging ikan setidaknya 30%. 

Penelitian ini menggunakan 76% daging ikan dari total persen adonan keropok lekor. 

 

Rasa Gurih 
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 Keropok lekor dengan rasa gurih tertinggi berasal dari keropok lekor ikan 

gabus (KL3), dengan skor 6,6 yang berarti cenderung mengarah ke rasa gurih. 

Menurut Pido et al. (2022), rasa gurih kemungkinan dapat terjadi sebelum 

penggorengan, yakni rasa gurih timbul pada saat pengukusan protein pada daging 

ikan yang menghasilkan asam glutamat dari hidrolisis asam amino. Keropok lekor 

ikan alu-alu (KL4) merupakan keropok lekor yang memiliki rasa gurih terlemah, 

dengan skor 3,0. Hal tersebut sesuai dengan riset dari Julpahri et al. (2023), dengan 

produk nugget menggunakan ikan alu-alu saja memiliki rasa yang sedikit gurih (skor 

rasa gurih 3,78 dari 5). 

 

Kekenyalan 

 Nilai kekenyalan tertinggi terdapat pada KL 3 (keropok lekor ikan gabus). 

Menurut hasil riset dari Salman et al. (2018) diketahui bakso analog dengan porsi 

daging ikan gabus lebih banyak daripada daging sapi menghasilkan bakso yang lebih 

kenyal. Hal tersebut disebabkan karena daging ikan gabus lebih elastis daripada 

daging sapi. Keropok lekor ikan kembung (KL2) merupakan keropok lekor dengan 

kekenyalan terendah. Hal ini sejalan dengan penelitian Nurlela (2022) diketahui 

nugget ikan kembung tanpa penambahan pati garut memiliki nilai mutu tekstur 

paling rendah (5,8 dari 10) dari 4 perlakuan yang diberikan. Kekenyalan terkait 

kekerasan produk keropok lekor, dimana kekenyalan merupakan parameter 

sekunder yang bergantung pada kekerasan produk. Iqmal-Afifi et al. (2023) 

menambahkan bahwa kekenyalan adalah sifat dari tekstur yang bergantung pada 

gumminess (sifat kenyal) dan springiness (daya pantul). 

 

Kerenyahan 

 Kerenyahan pada keropok lekor bermaksud adanya rasa renyah setelah 

penggorengan. Semua keropok lekor yang cenderung mengarah ke tidak renyah. 

Akan tetapi, keropok lekor yang mendekati kategori renyah terdapat pada KL3 

(keropok lekor ikan gabus). Tekstur renyah bergantung pada banyaknya jumlah 
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tepung dan daging ikan yang digunakan (Fauzi et al., 2022). Penelitian terdahulu 

menguatkan pernyataan sebelumnya, yakni diketahui dari Ratnasari et al. (2021) 

nugget ikan gabus dengan jumlah daging paling banyak dan tepung maizena paling 

sedikit menghasilkan rasa yang paling renyah (nilai rata-rata rasa 3,09 dari 5). 

 

Hedonik Keropok Lekor 

 Atribut yang diketahui pada uji hedonik terdiri dari warna, aroma, rasa dan 

tekstur. Skala yang digunakan adalah skala garis, dengan nilai 0 (tidak suka) dan 10 

(suka). Hasil uji hedonik tersaji pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil Deskriptif Uji Hedonik Keropok Lekor 

Atribut Sampel 

KL1* KL2* KL3* KL4* 

Warna 

Aroma 

Rasa 

Tekstur 

6,5 ± 1,8a 

6,4 ± 1,9a 

6,3 ± 2,0a 

5,5 ± 1,7a 

6,0 ± 1,9a 

5,5 ± 2,0a 

5,4 ±2,3a 

4,7 ± 2,1b 

7,2 ± 1,6a 

6,6 ± 2,2a 

6,5 ± 2,5a 

6,6 ± 2,1a 

7,0 ± 1,5a 

4,9 ± 2,2b 

4,0 ± 2,2b 

5,7 ± 2,1a 

*Ket. KL1: keropok lekor ikan layang, KL2: keropok lekor ikan kembung banjar, KL3: 

keropok lekor ikan gabus dan KL4: keropok lekor ikan alu-alu 

Huruf notasi yang sama pada satu baris menunjukkan tidak ada perbedaan (p>0,05) 

 

Warna 

 Hasil ANOVA diperoleh jenis ikan tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat 

kesukaan pada warna dari keropok lekor yang dihasilkan. Tabel 3 menyebutkan 

bahwa panelis menyukai keropok lekor ikan gabus (KL3), disebabkan warnanya yang 

cenderung cerah. Hal ini sejalan dengan penelitian Chaerunnimah et al. (2021) 

diketahui sosis ikan gabus yang memakai daging utuh memiliki warna yang disukai 

oleh 73% panelis. KL 2 atau keropok lekor ikan kembung merupakan produk yang 

kurang diterima oleh panelis, karena warnanya relatif kurang cerah dari keempat 

perlakuan yang tersedia. Pada penelitian sebelumnya diketahui bahwa penggunaan 
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daging ikan kembung dengan porsi yang banyak menghasilkan produk nugget yang 

kurang kuning-kecoklatan dan bakso ikan dengan warna yang agak tidak disukai 

panelis (Fazil et al., 2022 dan Ferantika, 2020). 

 

Aroma 

 Aroma yang terdapat pada keropok lekor adalah aroma khas ikan. Produk 

dengan aroma yang paling disukai adalah KL 3 (keropok lekor ikan gabus), 

disebabkan produk yang dihasilkan bergantung pada daging ikan gabus dan tepung 

tapioka saja. Hal ini sejalan dengan penelitian dari Maulina et al. (2020) diketahui 

nugget ikan gabus dengan tepung tapioka memiliki skor kesukaan aroma kedua 

tertinggi (skor aroma 3,6 dari 5), disebabkan aroma pada nugget tidak terpengaruh 

oleh tepung tapioka. Panelis tidak dapat menerima aroma ikan alu-alu (KL4), 

kemungkinan disebabkan tidak adanya perlakuan tambahan. Hal tersebut diketahui 

dari penelitian sebelumnya mengenai bakso ikan lama yang disimpan tanpa 

penambahan lapisan HVCO memiliki penurunan aroma dan produk chikuwa tanpa 

penggunaan asap cair memiliki tingkat kesukaan aroma yang paling rendah (6,23 dari 

9) (Siregar et al., 2021 dan Swastawati et al., 2022). 

 

Rasa 

 Rasa yang terdapat pada keropok lekor adalah rasa ikan dan rasa gurih. Tabel 

3 menyatakan bahwa panelis menyukai produk KL3 (keropok lekor ikan gabus), 

karena rasa ikan dan gurihnya yang cenderung mengarah kuat. Menurut Muchsiri et 

al. (2021) panelis relatif agak suka dengan aroma dan rasa pempek ikan gabus tanpa 

penambahan pati ganyong (nilai hedonik rasa 3,39 dari 5), karena tepung tapioka 

yang digunakan sifatnya tidak berbau dan tidak rasa umbi singkong. Keropok lekor 

ikan alu-alu (KL4) merupakan produk yang kurang dapat diterima oleh panelis, 

disebabkan rasa ikan pada keropok lekornya kurang terasa. Hal tersebut diperkuat 

oleh riset dari Dondoe et al. (2017) menyebutkan bahwa sosis ikan barakuda 
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menggunakan daging utuh menghasilkan kesukaan dari segi rasa yang paling rendah 

dari empat perlakuan yang tersedia (5,96 dari 7). 

 

Tekstur 

 Keropok lekor sebagai pangan olahan berbasis ikan memiliki tekstur seperti 

kekerasan, kekenyalan dan kerenyahan. Berdasarkan Tabel 3 diketahui panelis 

menyukai keropok lekor ikan gabus (KL3) disebabkan rasanya lebih kenyal dari 

keempat perlakuan yang diberikan. Hal tersebut sejalan dengan kedua riset, yang 

diketahui bakso ikan gabus dengan penggunaan 100g tepung sagu memiliki tekstur 

yang paling disukai (skor 7,8 dari 9) (Novitasari dan Mardesci, 2020) dan nugget ikan 

gabus tanpa penambahan bubur rumput laut menghasilkan tekstur yang cukup 

disukai oleh panelis awam dan panelis berkebutuhan khusus (anak autis) (Muliani et 

al., 2022). KL2 atau keropok lekor ikan kembung adalah produk dengan nilai tekstur 

yang kurang dapat diterima oleh panelis, karena hanya menggunakan daging utuh 

dan tanpa penamabahan bahan selain dari tepung tapioka dan bumbu. Pendapat 

tersebut diperkuat oleh penelitian dari Sinaga et al. (2020) menemukan bahwa nugget 

ikan yang berasal dari daging ikan kembung utuh (100%) memiliki skor kesukaan dari 

tekstur yang paling rendah (4,8 dari 7). 

 

KESIMPULAN  

Pemakaian jenis ikan pada studi ini terbukti mempengaruhi nilai sensori keropok lekor 

yang dihasilkan. Berdasarkan hasil mutu sensori diperoleh atribut warna coklat-keemasan 

dan rasa gurih paling kuat adalah keropok lekor ikan gabus. Pada atribut aroma ikan dan rasa 

ikan paling kuat ialah keropok lekor ikan layang. Keropok lekor ikan gabus dan ikan alu-alu 

memiliki kekenyalan lebih besar dari keropok lekor lainnya. Akan tetapi, kerenyahan pada 

keempat jenis keropok lekor yang dihidangkan cenderung tidak renyah. Uji hedonik 

menyatakan panelis menerima warna terhadap semua keropok lekor. Secara keseluruhan, 

panelis menyukai keropok lekor ikan gabus dari warna, aroma, rasa dan tekstur. Adapun 

saran buat penelitian kedepannya adalah diperlukan penelitian lanjutan mengenai keropok 
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lekor, berkaitan dengan nilai gizi keropok lekor (cth. protein dan lemak) maupun hedonik 

overall (penerimaan keseluruhan) dari keropok lekor. 
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