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ABSTRACT 

f'uiat Pembe11j1r1n Digital su111n1h Nur Zahlflh \UM I J 
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This research was conducted to develop the lokan (Polymesoda expansa) cracker 

using different formulation of lokan meat. There were five formulations produced that 

are 20%, 25%, 30%, 35% and 40% and the manipulated variable was the starch 

(tapioca and sago flour). The fish cracker was used as control. The objectives of this 

study are to develop cracker from lokan as well as to determine the physicochemical 

properties and also to evaluate the sensory acceptance of lokan crackers. Chemical 

analysis shows that formulation E ( 40% of lokan meat) provides high amount of 

moisture, ash, protein, fat, oil uptake but lowest in carbohydrate content. There were 

significant different (p<0.05) for all chemical analysis parameters. The physical 

analysis was tested on colour and texture profile for both unfried and fried crackers. 

The texture profile of cracker was tested on hardness and fracturability. For both 

hardness and fracturability test, there were no significant different for unfried crackers 

but fried crackers shows significant different (p<0.05). The sensory evaluations for 

fried crackers were tested on the attributes of colour, odour, oiliness, crispiness, 

flavour and overall acceptance. The results suggest that the substitution of lokan meat 

shows significant different (p<0.05) for most of attributes. Based on the overall 

acceptance, the acceptance level of formulation D (35%) and formulation E (40%) 

shows equally the same with the control. 

V 



ABSTRAK 

Kajian Im dijalankan bertujuan untuk memperkembangkan keropok lokan 
(Polymesoda expansa) dengan menggunakan formulasi isi lokan yang berbeza. 
Terdapat lima formulasi yang dihasilkan iaitu 20%, 25%, 30%, 35% and 40%, dan 
pembolehubah manipulasi yang digunakan ialah kanji (tepung ubi kayu dan sagu). 
Keropok ikan dijadikan sebagai kawalan. Objektif kajian ini adalah untuk 
memperkembangkan keropok daripada lokan sekaligus bertujuan untuk menentukan 
ciri-ciri fizikokimia dan juga menilai tahap penerimaan sensori daripada keropok 
lokan. Kimia analisis yang telah dijalankan menunjukkan bahawa formulasi E (40% 
isi lokan) mengandungi kandungan kelembapan, abu, protein, lemak, serapan minyak 
yang tinggi tetapi kandungan karbohidrat yang paling rendah. Terdapat perbezaan 
signifikan (p<0.05) di antara kesemua parameter analisis kimia. Analisis fizikal telah 
diuji terhadap profil warna dan tekstur untuk kedua-dua bentuk keropok yang belum 
digoreng dan selepas digoreng. Kekerasan dan kebolehpatahan telah diuji untuk profil 
tekstur. Kedua-dua ujian kekerasan dan kebolehpatahan ini menunjukkan tiada 
perbezaan yang signifikan untuk keropok yang belum digoreng. Akan tetapi, keropok 
yang telah digoreng menunjukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05). Penilaian 
sensori telah dijalankan ke atas keropok yang telah digoreng untuk atribut seperti 
warna, bau, berminyak, kerangupan, rasa dan penerimaan keseluruhan. Keputusan 

menunjukkan penambahan isi lokan ke dalam formulasi memberikan perbezaan yang 
signifikan (p<0.05) untuk kesemua atribut. Berdasarkan kepada atribut penerimaan 
keseluruhan pula, didapati tahap penerimaan untuk formulasi D (35% isi lokan) dan 

formulasi E ( 40% isi lokan) adalah hampir sama dengan kawalan. 
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