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KATA PENGANTAR

Dengan mengucap syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa bshwa laporan
penelitian ini dapat selesai sesuai dengan rencama yang telsh dibuat
sebelumyae

Penelitian ini bermalssud untuk menambsh pengetshuan dan sebagai per
timbangan bagi para penguseha krupuk udang dalam hal penyediaan udang seba
gai bahan pelezat krupuk udang yang sering mengalami, kesulitan untulk men e
dapatkan dipasaran. Diherapkan dengan membaca tulisan ini dapat digunaken
suatu pernitungen lebih matang dalam mengatur penyediasn udang selama wak-
tu tertentu, namun tidak berpengaruh pada mutu produk yang dihasilkan.

Penulis menyadari sedalam-dalammya bahwa hasil pengamatan dalam pe-
nelitian ini belum sepemuhnya sempurna mengingat keterbatasan yang ada, di
samping itu peleksansannya tidek dilinglungan industri krupuk udange

Namn pemulis yakin bahwa bila ide ini dicobakan oleh pengussha yang
sudah profesional nisgaya hal-hal yang berpengaruh askan dikurangi dan hasil
nya dapat diperoleh lebih mantap lagi

Surabaya, Maret 1990
Penyusun

Drs. Risa._nto B Sc
Ire Sri Maryati
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RINGKASAN

Telsh dicoba mengamati pengaruh penyimpanan udang sebagai bshan
pelezat pada pembuatan krupuk udang terhadap mitu krupuk udang yang diha-
silkane
Mitu krupuk udang ditinjan daxi kadar air dan kadar protein berpengaruh da=
ri penyimpanan udang d_an tahap pembuatan krupuk udange Kadar air krupuk ue
deng 8,39 % hingga 12,56 % sedangkan kadar protein berkisar 3,51 % hingga
4,96 % untuk kedar sbu yang larut dalam asam amtara 0,04 % hingga 0,09 %e

Penampakan warna krupuk udang dipengaruhi oleh lama penyimpanan u-
dang semakin lama udang disimpan ada kecenderungan semalcin cerah penampak-
an warna krupuk udang yang dihasilkane

Daya mengembang krupuk udang berkisar antara 104,80 % hingga 197437
% pengnlairan lebar krupuk sebelum dan sesudah digoreng, sedangkan pengulaxr -
ran panjang krupuk udang berkisar antara 119,05 % hingga 230,76 % eda ke
cenderungan semalkin lama udang disimpan skan semakin kecil daya mengembang
irupuk udang yang dihasilkan .



Babe 1
PENDAHULUAN

Ussgha industri krupuk terutama krupuk udang terus didorong perkeme
bangannya baik untuk tujuan eksport msupun mememuhi permintaan pasar dalam
negerie Dalam periode Jamiari sampai Juni 1986 saja tercatat eksport lkru -
puk udang sebesar Le157.798 Kg dengan nilsi US § 1.815.107.

Krupuk udang adalsh suatu jenis krupuk yang terbuat dari bzhan balm
tapioka dengen udang sebagai bahan pelezat yang membedakan rasa khas dari
jenis krupuk lain dengan ditambsh beberspa bumbu tertentue
Udang sebagai bahan pelezat krupuk diperoleh dari tambak udang disekitar
lokasi pengussha krupuk udang, bahkan sering harus didatangkan dari Inax
daershnyas Hal ini memaksa para pengussha krupuk udang harus menyimpannya
untuk beberapa hari sebelum dipskainya, pedehal udang merupaken bshan pa -
ngan mentsh yang mudah membusuk peda penyimpanan terbukss
Memurut pengakuan para pengnsaha krupuk udang di s:.doarjo paling lama udang
dapat tetap dipakai setelah disimpan dua harie

Untuk mendapatkan suatu gambaran tentang pengaruh penggunaan udang
sebagai bahan pelezat yang telah dieimpan pada sulm rendah ( «10°C ) ter =
hadap kwalitas krupuk udang yang dihasilkan perlu dilaknkan suatu peneli -
tian skala laboratorium sebelum dilakuken penyuluhan terhedep pengussha kru

puk udang, yang selanjutnya dicobaksn peda industri loupuk udeng dilapangan

untuk lebih megakinkan para pengusaha krupuk udange

Dengan melihat pengaruh penyimpsnan udeng terhadep mitu lxupuk udang
ini dapat menambsh pengetalman begi para pengussha krupuk udang untuk die-
pakai sebagai pertimbangan-dalam penyediaen udangnye serta dalam rangka
ap mempertshankan mitu krupuk udang yang telsh baik o

tet




Bab II.

LANDASAN TEORI

II. le Mengenal udang dan manfaatnya.

Udang merupakan bahan pangan yang mempunyai nilai gizi tinggie.
Dag ng udang mengandung protein : 18 % hingga 22 %. lemak 0,7 % s/d
2,3 % sedangkan kadar airnya 71,5 % hingga 7946 %e Disamping itu udang
merupekan sumber mineral karena mengandung garam Kalsium, Fosfor, Bee-
si, Todin dan lain-laine '
Sesungguhnya udang sendiri banyak macammya, dari sekian banyak itu
dapat disebutken jenisnya sebagai. berilmt 3
1. Udang putih ( Bansna prawn, white banana ) dengsn nama latinnya

Papdulus Mergniens, Pandulus Indicus e

2, Udang windu ( Tiger prewn )dengan nama latinnya Pandulus Honodon,

Pandulus Semisulcatus e
3, Udang dogol ( Endeavour ) dengan nama latin Metapenams SpPe
4, Udang belang ( Rainbow prawn ) dengan nama latin Parapenaepsis sppe
S. Udang galsh ( Fresh water giant Shrimp ) dengen nama latin Macro~
brachium Rorenbergii o '
6. Udang barong ( Spiny lsbster ) dengan nama latin Pandeliris spp e
_ Sedangken bila ditinjan deri esalnya udang dapat dibagai men=-
jedi tiga Jjenis yaitu ; udang laut, udang tambek dan udeng darate
Kira-lkira akhir tshun enam pulnhan udang mulai menduduki tempat pen
ting dalam dunia perdagengan hasil perikanane oleh karena itu usaha -
untuk menghasilkannya mlei digalakian ewsl talmn tujuh puluhane
Jenis udang yeng penting untuk dipelihara didalam tembak ades
1eh udang putih ( Penseus Merguiensis ) dan udang windu ( Penaeus
Monodon ) disemping itu ada juga jenis udeng Werus ( Metapenaeus
Monoceros e
Udang sendiri dikonsumsi paling banyek dalam bentuk segar untuk siap
digoreng, bshken untuk kebutuhan eksport udeng dalam bentuk dibelu-
kan setelsh kepala dan kulitnya dibersihkan, melalni Cold Storede
pisemping itu sebagien udeng untuk dipskei sebagal bentuk udang ke-
ring ( ebi )y behan teresi udeng. Sebagai bshan pelezat krupuk u -
dang tentunya menggunakan udang yang dipilih segar agar lebih ti -
nggi mtu krupuknya, namm demikian udeng yeng dipilih wmmnya yeng

berasal dari tambak ‘e
2




ITe 2o Mengenal Metoda penyimpanan udang e

Berdasarken sifatnya yang relatip mudah membusuk maka udang
perlu diproses begitu panen selesai agar lebih lama daya tahennyae
Untuk mempertshankan kesegarannya biasanya dilakukan pembeknan, ya-
itu setelsh mengalami tahapan tertentu, udang direndam dalam air
lalu dibekukan dalam ruang pembeknan pada sulm antara - 45°C sampai
dengan - 3500-
Apabila udang belm akan diolah menjadi makanen harus dikembalikan
lagi ke dalem keadasn segar lagi dengan proses thawinge

Penelitisn pengamatan usie simpan udang yeng diberi es sebe.
Jum dilakukan pembekuan memnjukken sebegai berilut 3

Tabel le Usia simpan udang yeng di es

Jenis Perlalman Usia Simpan Catatan
( Hardi )
Udang Barong Utuh 3=-4 Di es tidek lebih
dari 2 jam sebe-
) lum dibelkukan .
Udang Barong Tanpa kepala k-5 Di es tidak lebih
dari 36 jam sebe=
. lum dibelkukane
Udeng Barong Utuh den dimesek b w5 sda.

Dalam rengka meningkatkan daya guna udang berukuren ke¢il ( Solenos-
cera spp ) yaitu 220 sampai 260 ekor per Kg telsh dicoba berbagei cara pe-
ngolshannyae Dari percobaan tadi dapat diketahni bahwa udeng kering atam
ebi, yang direbus tanpa kulit dalem 3 ¥ larutan garam selama 15 menit, le-
bih tahen delam penyimpansn yaitu selama 111 hari dalem sulu kemsr tanpa
berubsh mtunyae
Udeng kering yang dituat dari udang bersama kulitnya yang direbus dalem
3 9 layutan garem selama 15 menit depat disimpan selama 10l hari pada sulm
ksmar, sedengken yang dibuang kepalanya den direbus dalam eir tawar selama
15 menit memberikan hasil yang kurang memusskan , hanya tshan selama 79 haw=
ri saja dalam suhu kamars'




Cara penangenan udang segar, dimlai dari saat penangkapan hingga
tiba dipabrik pengawetan juga pernah diamatie Dalam setiap penanganan,
mitunya diamati dan ternyata semakin mundure

Tabel; 20 Nilai mtu udang segar pada berbagai tshap penanganan

Tahap Penanganan ! Suhlu rata ! Nilai rata2 ! Kategori ! % rata=rata
! rata ("C )1 ! mmtu ¥ ! bercak hitam
! ! ! rata=rata!
Udang ditangkap ! 26 t 10 ! A/1001! o]
Setelah dibuang kepala 28 ! 9¢5 ! A/ 951 0
dikepal/ditambak ! 1 ! 1
Ditempat pendaratan ! 14 1 845 1 / 921 3
Ditempat pengumpulan ! 17 ! 8,0 1 B/ 9! 5
Sebelum dipak oleh ! 12 ! 725 1t B/ 81 ?
pengampul ! ’ 4 ! !
Diterima di Pabrik 1 7 ! 7.0 {1t B/80 ! 10

Keterangan : Mutu A = sangat baik, nilai 9 = 10

mmszaik.nilai7-9
Matu C = sedang, nilei 6 « 7
Matu D = buruk, nilei 5 = 6

Cara pengawetan pangan dengan subhu rendeh ada dua megam, yaitu

1. Pendinginan ( Cooling )

2. Pembelnan ( Freezing )
Pendi g:"nan adalsh penyimpsnan bshan psngan diatas suhn pembelaien yaitu
2 sompai + 10°C, pendinginen yang dilakuken sehari-heri dalanm lemeri es
peda wmmys mencapai suhu 5 sempal dengan 8°C «

Pembeluian adalsh penyimpanan behan pangan dalam keadasn bekue
Pembelusn yeng baik biasanya dilalukan pada sulm «12°C sampai = 24°C.
Pembeluan cepat ( Quick Freezing ) dilalmksn pada suhu -24°C sampai 40°Cs
Pepdinginan biasanya akan mengawetkan bahan pangan selama beberapa hari
aten minggu tergantung dari macam bahan pangannya, sedengkan pembekuan

dapat mengawetkan bshan pangan untuk beberapa bulan atan kedang-kedang
beberapa tahune




" ta kecile

Perbedaan yang lain antara pendinginan dan pembeknan adalah dalam
hal pengaruhnya terhadap keaktifan microba di dalam bahan pangane
Penggunasn suhu rendsh dalam pengawetan pangan tidak dapat menyebabkan ke
matian bakteri secara sempurna, sehingga jika bahan pangan bel misalnya
dikeluarkan dari penyimpanan dan dibiarkan sehingga mencair kembali, malka
keadaan ini masih memngiinkan terjadinya pertumbuhan bakteri pembusuk
yeang berjalen sangat cepate

Tkan lebih cepat membusuk dari pada daging, terutama karena adanya
kotoran pada isi perut ikan yang menjadi sumber microba pembusuk. Microba
pembusuk pada ikan tergolong dalam microba psikrofilik sehingga penyimpas
nan pada sulu rendsh malshan dapat memberi kondisi yang optimum terhadap
microba pembusuk tersebute Ikan yang disimpen pada sum 0°C hingga 4°C da=
lam waktu 5 hari telah milai. mengelnarkan ban sebagai tanda dimlainya

pembusukan e

Krupuk dan Permasalshaunyes
Krupuk udang adalsh suatu produk makanan kering yang dihidangkan

biasanya sebagai bahan makan tambshan dan bila digoreng atan dipanggeng
akan mengembang beberapa kali dari asalnyae

Krupuk udang adalah suatu jenis krupuk yang sudah populer di o
rakat Indonesia dan beberapa negara menca, yang mempunyai rasa spesifik re
latif paling enaky sehingga banyak disajikan dalam pesta beser meupun pes-

Ddang sebagai bahsn rasa khas zat pelezat krupuk udang biasenya diperolen . ..
dari tambak udeng disekitar pengrajin bshkan eda yang didatangkan dari
luar daersh pengrajirle '

Krupuk udang ( Shrimp chip ) dibuat dari daging udang yang dicampur
garam, gula, telur den biasanya ditambsh air hingga
an didiamkan semalam kemdian dipotong setebal
hingga kadar eir 12 % .

dengan bahan tapioka,
membentuk dodol, dikulus d
kemdian dikeringkan

industri krupuk udang terus menerus didorong perkembangannya baik
alam negeri mampun untuk eksport, emtara lai




Prospek uszha peningkatan krupuk udang cukup cereh melihat faktor-
faktor yang memngkinkan antara lain, mdzhnya pembuatan krupuk, bahan baku
dan bahan tambshan yang mudsh didapat serta permintaan pasar yang culup
Iuase Masyarskat umm biasanya lebih tertarik kepada penampakan krupuknya
dibanding kendungan protein pada krupulmya, sehingga para pengussha krupuk
pada umumnya dan khususnya krupuk udang sering menggunakan zat pewarnae
Padehal beberapa zat pewarna Sintetik dicurigai mengendung senyawa krisi -
nogen yaitu ; suatu senyawa yang dapat menimbulkan kanker bagi orang yang

mnekannye. e



Babe III

PELAKSANAAN PERCOBAAN

IITe le Bzhan - Bahan .
Dalam m-laksanakan penelitian pengaruh penyimpanan udang ter—
hadap mutu krupuk udang ini dipergunakan bahan-bahan sebagai berikut: .

1. 1. Udeng tambak, berd sarkan hasil informasi beberapa pengrajin lru-
puk udeng di Sidoarjo dan Gresik umumnya menggunakan udang tambake
Udang diperoleh dari pasar Wonokromo Surabaya ( satu tempat ) di-
pilih yang nampak masih segare berat udeng berkisar antara 5 gram

hingga 6 gram per ekor .engan kepala utuhe

1. 2. Tapioka, berdasarkan hasil informasi beberapa pengrajin krupulk .
udang di Sidoarjo dan Gresik serta Surabeya, asal Tapicka yang di-
gunakan dari Jawa Barat, terutama produk Tasikmalaya dan Bogore
Tapioka yang digunakan diperoleh dari pasar Wonokromo Surabaya
dengan merk Tawan ( asal Tasikmalaya ) dengan masing-masing bunge
}us beratnya 200 grame

1. 3e Bghan tambahan lain seperti : garam rakyat, air PAM Surabaya,
gula pasir SHS, telur bebek

l. 4 Bahan pemmngms digunakan kantong plastik ulauiran % Kge

ITT. 2o Alat = Alate
Alat yang digunakan dalam percobaan ini dilih yang sederhana

sehingga diharapkan dapat dilaksanakan oleh industri kecil kmpuk

udang yaitu 3
2, le Dandeng dengan wluran diameter 28 cm, tinggi 30 cm terbuat dari

aluminium merk Bunge ,
Pada saat mengukus adonan krupuk digunaksn air setinggi 10 cm
untuk lama pemenssan 2 jam dengan kompor minyak tensh merk Toyo
Supere

Termos plestik ukuran 6 liter produksi Maspion.

pada seat dipakai tempat penyimpanan dlam keadaan tertutup tampa
sarangan dalam dengan es batu dari pembuatan sendiri ( es yang di

20 20

pungkus plastik ) ukuran plastik ¥ Kg, dan dijaga selalu berisi
es batue 7




2 3o Pisan stainless stel, untuk memotong adonan krupuk yang telsh dilulus
dan didinginksn selsma semalam dengan ketebalan = 2 mm, merk pisam
Gutwalle

2y e Tampah bambu dengan diameter 46cm, untuk mengeringksn krupuk udang
yang telah dipotong aten diris-iris .

2. Se Timbangan kasar ( Timbangan roti ), untuk menimbang berat tapioka,
udang den krupuk udang yang dihesilkan setelsh dikeringkan/dijemr «

III. 3¢ Metoda Kerja e
Pada pene]itian ini dilakukan beberapa tahap kegiatan, yaitu ¢
3¢ Ls Tehap orientasi percobasie
- Yaitu untuk mengetahui perubshan udang yang disimpen h:.nsga hari ke
enam dalam suasana diberi es batu yang terbungimis plastik didalam

termos plastike

= Yaitu untuk menyesuaikan resep/formuila pembuaten krupuk udang yang
akan diteraplkan, seperti $ penggunasn garam, gala pasir, air, udang
dan tapiokae Penggunakan udang dibanding tapioka yang efisien de =
ngen tetap n-menmhi standar yang adde

_ yaitu untuk menentukan air dalam dandang untuk pengulmusen selama
2 jem tanpa ditambah aire '

3, 2o Penentuan formla pembuatan krupuke

Tgpicka s 400 gram
Odang s 100 gram
Pelur bebek : 1 butir
Garam dapur s 12 gram
Gula pasir s 12 gram
air s 125 ml
Se e Pembuatan Jrupuk udang e
pemmtanm-upukudanSdilalmkan3(ﬁ8a)tahap.
Setiaptahapﬁa6(°m)tmtlampenyinpananghaﬁkelhi_
ngga 69 getiap tingkat lama penyimpanan diulang 2 kali.

Peng,mp\lm data dapat tersusun sebagal barikut :




Secara rencana pengumpulan data dapat tersusun sebagai berilmt :

Lama penyimpenan udang ! Ulangan 1 Tehap Pengerjasn
( hari ) ! ! 1l [ 2 ! 3

1 ! 1 !

1 b3 i :

2 ) 1 ! ! !

2 ! 1 !

3 1 1 ! ! $

2 ! ! L

A 1 1 ! ! !

2 ! ! !

5 l 1 ! ! !

2 ! § {

6 ! 11 ! !

2 1 ! t

3e 4o Penentuan variable.

Sebagei variable perubsh ditentukan 3

l. Lam penyimpanan
2e¢' Tehap pembuatan
3¢ Ulangan

hari ke 1 hingga ke 6 ( 6 tingkat )
3 tingkat
2 kali

Sebagai varisble tetap ditentukan 3

1, Berat gula

2+ Berat garam
3e Berat tapiocka
ltg Berat udang
S5e Butir telnr
6e Volume air

7« Lam pengukusan adonane

3e 5o Penentuan parametere

Parameter yang digunakan sebagai ulairan mutu hesil krupuk udang

edalah :le Kedar air
2¢ Kedar protein



3¢ Kadar abu yang larut dalam asem,
lyy, Berat krupuk yang dihasilken.
Se Penampeken warnae krupuk udang.
6e Uji daya mengembang krupuke
3, Gs Pengolahan data. .
.Setelsh data diklasifikesi..delam bentuk tabel kemudien diolsh
dengen statistik dengsn metoda rancangen acak lengkap dengen model

matematik $
i = Ly2ed
3 = 19243495460
k = 1'20



Babe IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

IVe le Kadar air pade krupuk udange ‘
Hasil pengamatan kader air laupuk udeng pengaruh penyimpanan
udang dapat dilihat pada .Tabel 3 dibaweh inie
Tabel 3¢ Kadar air krupuk udang pengaruh
penyimpanan udange

Lama penyimpansn udang Tahap Pengerjaan
( heri. ) Tlangen = > -
1. 9,89 10,76 12442
1 _
2. 10401 10,38 11,98
» 1e 10,48 11,02 114
N 10,92 11,13 12401
3 te 10,19 10,11 11427
2 10422 10,29 11401
" 1o 10,22 9468 12,03
2 10497 10,06 11,96
5 To 12456 9405 11499
20 12911 9417 12403
6 1 8e1t7 9450 11482
2 8439 10512 12,09

Memrut data tersebut di atas nampalmya kedar eir krupuk udeng yang
aihesilken bericiser antara 8,39 % hingga 12,56 % aten beda tertinggl kedar
air krupuk udang tersebut adalsh F317. Hal ini yang depat mempengeruhi ha
sil adalsh cueca udara pada saat tshap pengeringsn krupuk udeng saat it
Sehingga walanpun lama pengeringan yang dilalmkan sama namn adanya kenda~-
la cueca yang tidsk sema depat mengalcibatken perbedean kedar air tersebut
peda krupuk udeng tadie

11



12

Berdasarkan hasil pengolahan data dengan emalisis sidik ragem
( Tabel 4.) memnjukkan bshwa baik pengaruh tshap pengerjasn pembuatan kru
pukudangmmpunlamapenwimanmberpengamh terhadap kadar air krupuk
udang yang dihasilkene
Hal ini berarti tshap pengerjasn antara ke satuy kedua dan ke tiga tidak
dapat homogen yang seharusnya same, aten tidak berpengaruhs Pengaruh lama
penyimpansan udeng juga ada kedar air krupuk udenge Penyebab utama itu se--
mia itu terletak pada cuaca udara saat pelaksanasn pembuatan krupuk udangs'

Tabel. 4. Analisis sidik ragem date kadar air krupuk udang
pengaruh tshap pemituaten den lama penyimpenan e-

! L A T T Co
1 DK I J ! KT | F.Hitmng . &
‘ 1

S T S !
Rata = Rata ! 1 14187,1683 H187;1685' 1 BASTE’ R
Tohap Pengerjaan {A)} - 21 21,9765 1 10,98825 ‘1" - 192,2165 1 3455 1 6401
Lema Penyimpenan (B)! 51 5,78 1 1,14956 1 20,0091 1 2,77 1 14425
Intereksi AB 1101 16,214%7.1 1,62147 I 28,3642 1 2,41 1 3,51
Kekeliruan 1181 1,029 | 0,057166 ! ! !

Jumlah 1 36 14232,1363 1 ! ! !

Sumber Keseragaman

un
-




IVe 2o Kedar protein l:mpuk udang .
Hasil analisis protein krupuk udang dapt dilibat pada Tabel 5 ini.

Tabele 5. Kadar protein krupuk udang pengeruh tahap pengerjaan dan
lama penyimpanan udeng e-

Tahap Pengerjaan

Lama Penyimpenan ! Ulangan |

(Bari ) ! ! 1 ] 2 1 3
1 ! 1 '+.5§ ! byho 1t by73
! 2 ! 448 ! ko 1 4,66
2 1 1 ! 4408 ! a7 1t kg59 |
! 2 ! 4,13 ! Lyl 8 L6k
1 2 | L,01L 1 L,28 1 k,39
4 ! b § ! 3954 ! bis 1 L4y59
1 2 ¢ 3451 1 4y53 1 L glt8
5 ! 1t 3,76 ¢ 4493 1 4469
i 2 ! 3480 ! L,89 ! 4,63
1 2 ! RIS ! 4,82 ! k.59

Dardi data tersebut diatas memunjuldcn bahwa kedar protein krupuk
udang yang dihesilkan beridser antera 3,51 % hingga 4996 % atan beda ter =
tinggi adalsh 1,45 % Berdasarkan standar perdagangan maka hampir semma
mpmmyansdjhasﬂkantelahmememhi syarat mtu I yaitu ; 86 % se-
deng sisanya belum mememmhi syarate Kemngkinan yang dapat menyebabkan hal
:mlgarenaad.anyakoniisi krupuk uwdang yeng dihasilksn yeitu § kedar aitnya
yeng berwarissi o=
analisis sidik ragam ternyata baik pengaruh tahap pew
penyimpanan udang nampak ada pada kedar protein krue
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TPabel, 6o Analisis sidik ragam data kadar protein krupuk udang
pengaruh tshap pengerjaan dan lama penyimpanan udange

Sumber Keragaman 1 IX ¢ JK ! KI ! F Hitung ! F Tabel
¢t ! L 15% 11%
Rata = Rata 1 11 704401777 ! 204401777 ¢ ! 1

2,64011 ¢ 1,3200551 325,04 1 3455 | 6,01

Tehap Pengerjaan (A) 1 2!
1,08465 1 0,2169261 53,4155 1 2,77 1 4,25

Lama Penyimpenen (B) ¢ 31

Interaksi AB 1101 1,12419 1 O0,1134191 27,43567 1 2,41 1 3,51 °
Kekeliruan 1181 0,073L ! 0,0040611 t !
Jumlah 1 36 1 708,92980 1 | ! 1

Hal ini ber rti tahap pengerjasn yang dilakukan dalam pembuatan krue

pukudangantaratahapl. 2 dan 3 tidak homogen, hal ini disebabkan 3

1. Beﬂaﬁ_asinya kadar air mlﬂlk udange
>, Penimbengan udang sebagai zat pelezat dengan penggunasn timbangan kasar

( Timbangan lme de
Demilkian juga lama penyimpanan udang berpengaruh pada kadar protein krupuk

udang yeng dihasilkane

3. Kadar abu krupuk yeng dihssilkgn'.
:1 analisic parameter. kadar abu dapat dilihat pada Tebel 7 inie.

Hasil
Pabels 7e Kader abu krupuk udang pengaruh. tahap pembuatan dan lama
penyimpanan udang ‘e=
Lema Penyimpenan udang ! Ulangan ! T :
( Hari ) ! ! 1 ' 2 l 3
1 | 1 ! 0,08 ! 0,06 1 0,07
| 2 ! 0,07 ! 0,06 ! 0,06
» ! 1 ! 0,04 t 0,05 ! 0,09
1 2 1 0,05 ! 10,06 0,08
! ! ! !
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3 | 1 ! 0,04 $ 0,07 ! 0,05
! 2 ! 0,04 ! 0,08 1 0,06
4 L 1 I 0,05 1. 0,05 1 0,08
L2 I 0406 t 0,06 I 0,07
5 1 1 1. 0,05 L 0,08 I 0,08
L 2 1 0,06 ! 0,07 ¢t 0,09
6 ! 1 1 0,07 ! 0,08 ! 0,08
! 2 ! 0,06 1 ojo9 t 0,08

Kadar abu krupuk udang yang dihasilkan beridsar sntara 0,04 % sampai
dengan 0409 % o Berdasarkan hasil analisis sidik ragem ternyata baik penga=
ruh tshap pengerjasn maupun lama penyimpanan udeng memberikan perbedasn yang

nyatae '
Hal ini berarti bahwa pembuatan krupuk pada tahap 1y 2 dan 5 tidak dapat sa=

cbab utama dari perbedaan jni sdalah kadar air krupuk udang yang ti- .
padehal penambghan garam Sams Bexdasarkan perhitungan teoritis
ar abu krupuk udang tadi tidak berbeda nyatae

dalam kadar ab ini tertinggi mencepal engka 0405

ma, peny
dak beragaily
seharuanya ked
Namn perbedaan

AnaliﬁﬁéidikragamkadaraMhnpnkudangpengamhtahap

Tabele 8.

penyimpanan dan lama penyimpanan udeng e-

‘ . F Tabel
Sumber Keragaman {§ DK ! JK ! KT ! F Hitung !
Rata - Rata 1 11 90153402'7‘ 1 0,1534027 1 . ! 1
Tehap PengerJjasn (A) 1 21 0,0020225 ! 0,0010111 1 29,3053 | 1
Lema Penyimpensn (B) ! 5 ¥ 0,0018473 1 0,000399% 1 8,8798 ! 1
Intersksi AB {10 1 0,0034777 1 0,0003477 | 8,3182 1 {
Kekeliruan {18 1 0,0007500 ¢ 0,0000416 1 1 1

sumlah 1361 0,1615000 1 ! 1
IVe 4, Penampakan warna )rupuk udang yeng dihasilkane
Pengamatan penanpaken warna krupuk udang pengarvh tahap pembuatan
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! 1 t 314151515
2 ! 2 1 4t 6 1 51 6 1 6
! 3 1 21!5 151515
' 1 1513 14k 1 k13
3 ! 2 2t 41 21513
! 3 t 4 13 b b3
] 1 1 21 241+ 21 212
L | 2 1t 21 2t 4y 2101 2
! 3 §] 1t 21 21211
! 1 !3!3!3!3!4
5 ! 2 !t 3151314 L4
| 3 1 4 1 4 1 3 1 3 104
! 1 1 61516 1616
6 ! 2 t 213 Lk 1 315
! 3 1516!,6!.6!6

luruhan nampaknya penggunaan udang yang disimpan hari ke
1 lebih gelap penampaksnnya dibanding penggunasn udang yeng disimpen hari
2 ke atase Bal ini mempunyai arti bahwa ada kecenderungan semalcin lama udeng
nemberikan penampakssn yeng lebih cersh peda Krupuk udeng

Secara kese

disimpan justru

yang dihasilkane
abkan dari sifat daging udang yang pengalami perubas

Kemngicinan besar diseb
han biologis yeitu menjadi merah, welsupun dilingkungan penyimpenan diberi=

kan es selema penyimpanai berlangsunge

Berdasarkan hasil
nan udang berpengamh nyata
Sedangkan pensaruh tahap

berikan perbedasn
( Lihat Tabel 11) o=

epalisis sidik regammampalnya bahwa lama penyimpa=
terhadap penampasn warna krupuk yeng dihasilkan.
penger jasn pembuatan krupuk disimpulkan tidak mem=
nyata dalam hal penampaan warna krupuk udang ysng di -

hasilkan e
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Tabele ll. Analisis sidik ragam penampaan warna krupuk udang
pengaruh lama penyimpanan udang dan tahap pembuatan krupuke

Sumber Variasi 1 DK ¢ J ! KT | F Hitang ! F Tabel
A T 1 1 r 524 1 1%
Rata = Rata f 11! 1000 { 1000 ! ] 1
Tehap Pengerjasn (A) I 2! 0,86661 0,4333 | 0,7155% 1 3,126 | 4,916
Lama Penyimpanan ! ! ! ! ! !
Udang ( B ) 1 51 167,2 1 35,4 155222 1 2,346 1 34286
Interaksi AB 1101 26433341 2,633341 U 3486 1 14966 1 2,586
Kekeliruan 1721 43,6 ¢ 04605551 I
Jumlah 191 1238 ! [ ! !

Daya mengembange
Daya mengembang krupuk udang ¥
dibawah inie.

ang dihasilkan dapat dilihat pada tabel 12

ang ( % ) krupuk udang pengaruh penyimpanan

Tabele 12, Daya mengemb
III o~

udang pada percobaan tahap Iy II,

163,16 1 200 1 155,10 1 162,16 1 159,57 ¢ 180.
177,78 1 205,88 1 182,93 1 200 1 173,91 1 192,31
1 175,69 1 163,04 1 200 1 17436 1 192,31

s
H 2 1
8 3 1 193,75
{4 1190462 1 183,33 ! 189,47 1192486 1 225 1 200

1 1.5 1172,97 1 189,47 1 168,18 1 208433 1 185,71 | 223,81
1 6 1175 1190,91! 165 1 200 1 179407 1 173433
{7 1172,97 1 221,74 1 165,21 1 200 1 163,04 ! 180,77
1 8 1172221 186,96 | 166,67 1 186421 1 181,25 | 184,61
1 9 ¢ 163,16 1 215 1 197,37 ! 214428 1 187,80 1 188
{ 10 ! 160,53 1 210,53 1 14849 1 195,45 1 172,78 1 195,65




T 155,05 | 185971 1 130443

19

172,22 1 157557 1 160,87

r 1 !
1 2 1155,55 ! 182,35 1 130 ! 176447 1 141,18 1 189,28
1 3 1 161,90 ! 167,66 I 126,09 ! 189,47 1 140,62 ¢ 160

{ & 1151,22 & 15%,9% I 135,k2 ¢ 200 ! 134,28 1 173,08
15 1 146,34 1 186467 1 170421 1 200 I 157,14 1 139,13
1 6 1 168,42 1 192,86 1 156425 I 200 I 156,25 ! 173,08
t 7 1150 ! 175 1 248,94 1 184,21 1 167,65 1 153,85
{ 88 1 142,10 1190 1 242,22 1 212,5 | 167465 1 173,91
1 9 1165 1 230,76 | 148,94 1 223,55 1 140462 1| 153,85
1 10 ! 160 1 215,38 | 131,58 1 200 ! 148,39 1 161,54
1 1 §136,8% 1 170,59 1 127,91 1 170 117,05 1 184,21
1 2 1123,81 1 152,9 ! 132,61 1 159409 ! 175 ! 181,82
1 3 ! 119,05 t 150 ! 122422 1 159,09 1 131,58 ! 190

{4 1 139,47 1 176,47 1125 1 170,83 1 182,35 ! 181,82
i1 5 1121,43 1180 1141,30 ! 163,64 1 166,67 ! 181,82
16 1136484+ 1 182,35 § 133433 1 155 1 152,78 1 176,19
{1 7 1125 117647 112,28 1200 1130 1 159,09
{8 1121,95 1 177,78 1 147,75 1 188,23 ¢ 177,14 1 214,28
19 1 131,58 1 166,67 1 117402 1 187,21 | 165,85 | 214428
| 10 1 123,68 1 152,94 | 224,44 1 185 1 176447 1 190,47
1 1 1 138,89 117333 1 130,95 ! 200 ! 157,14 1t 150

1 2 113947 1155 115,16 1200 1150,0 1 152,17
{3 1 140,54 1 184y20 1 152,38 1 176447 1 152,78 1 145,83
L b1 12,32 1 176,47 | 147,83 1 176446 1 161,76 § 145,82
{ 5 1135 1 168,75 1 150 1 186,67 § 158,82 1 181,82
1 6 1143,59 1186467 1132 1200 ! Wk, 74 1 157,14
17 1140,5% 1177,78 1 142,86 1 175 1 170,59 1 180,77
1 8 1 140,32 I 164,70 1 138,89 1 180 1 164,70 1 175

1 9 1 157,89 1 205,56 1 147,62 1 187¢5 1 150 1 159,09
1 10 1 123,25 § 183,33 1 126,67 1 175 1 157,89 1 161,90
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1t 1 1 14%0,54 1 147,06 t 150 1 213433 1 148,65 1 166,67
1 2 112,95 ! 188,23 ! 120,37 1 214,28 1 148,62 ! 136,36
1 3 1137,5 1160 1 136,96 1200 1126485 ! 161,90
L 4 1127,02 1 155,55 ! 141,30 1 148,00 1 150 1 169,50
5 I 5 1 138,46 1 154,54 1 131,82 1 166,67 1 147422 1 175
I 6 1126483 1 177,78 1 129463 1 155456 1 140 ! 143
{7 115 1175 1119415 1 168,75 1 157,89 ! 168,18
1 8 1129,27 110 113 1180 1150 1 160
i1 9 1% 1 175468 1 145,83 1 166,67 ! 139,47 1 155455
{ 10 1125 !172,221130 1175 1152,9% 1 160
1 1 ! 122,22 1 W5,45 1 135,71 | 194,44 1 125492 § 146,467
{ 2 128,57 1 140,00 ! 117,02 1 162,5 1 130543 1 192,41
1 3 114,281 141,67 1 131,43 1 128,57 1 1343 ! 158,82
{4 1125 ! 133,33 ! 134,28 1 121,7 1 138,8 ! 138,89
6 1 51120 1 117,39 ! 137420 1 200 1 120,95 1 188,23
{6 111351 1125 1115422 11625 1117439 ! 178,57
{ 7 1104,80 ! 119,05 ! 134488 | 194,k | 120483 1 178,57
1 8 1108,82 1135 1 127,66 1 163,64 1 129479 | 146,67
{1 9 1121,62 1 126409 ! 138,09 ! 185 1125 ! 162,5
1 10 1 11,54 1 116,71 110 | 182,35 1 150 ! 185,71
Daye mengembans krupuk udang yang dihasilkan berkisar emtara 104,80 %

hingga 197,37 % pada pengukuran lebar krupuk sedang pada pengukuran panjang
krupuk, daya mengembangnya beriisar antara 119,05 %. Hasil pengamatan daya
mengembang krupuk udang yang dihesilkan begitu bervariasi, namin edanya ine
dikasi bahwa pada pengalawan lebar dan panjang krupmik udeng daya mengembang=
nya paling tingel pada hari pertama dan hari kedua penyimpanan udeng, sedange
kan hari ke 6 kecenderungannya lebih rendshe

Hel ini kemmgikinan besar adalshdengan semakin lama udeng disimpen terjadi -
kerusakan pada daghng yang didelamya terdapat sejenis daya pengenmbang alamie
sehingga daye bila digunakan sebagai bshan pelezat loupuk udang skan mengus-
rengi daya mengembangya secara visuale Jadi ada kecenderungan pengaruh lama
penyimpanan udang dengan daya mengembang krupuk udang yang dihasilkan -



KESIMPULAN DAN SARAN 2L

Kesimpulan 3

Daxi hasil penelitian yang dilsalaiken dengan pengamaben pengaruh
penyimpanan udang sebagal bshan pelezat krupuk udang dapat disimpulkan
sebagai berilut :

l. Kadar air krupuk udang yang dihasilkan sangat ditentukan pada kondisi
tahap pengeringan sinar matahari, kadar air krupuk udang bervariaesi
antara 8,39 % hingga 12,56 %, perlakuan lama penylmpanen udeng den ta =
hap pengerjaan krupuk udang berpengaruh nyata terhadap kedar aire

2, Kadar protein krupuk udeng yang dihasilkan berkisar antara 3,51 % hingga
l4y96 %o Baik perlakuan tahap pengerjasn pembuatan krupuk udang meupun
penyimpanan udang berpengaruh nyata terhadap kadar protein krupuk udeng
yang dihasilkan e

% Kadar abu yang 1arut dalam asam peda krupuk uadeng bervariasi antara
0,04 % hingga 0409 %» Baik tehap pembuatan krupuk udang maupun lama pe-
pyimpanan udang berpengaruh nyata terhadap kadar alu yang larut dalam
asane

iy, Pensmpakan warna pada krupuk udeng yeng dihasilkan hanya dipengaruhi
oleh lama penyimpanan udang, semakin lama penyimpanan udang akan menye=
babkan penampsken udeng semekin cershe

Se Daya mengembang krupuk udang yang dihasilkan bericisar antara 104,80 %
hingga 197,37 % pada penguimran lebar krupuk udang, sedengkan penguku=
ren panjang krupak udang beridser antara 119,05 % hingga 230,76 % «

L 1]

Sareaenn
Bila sistem ini akan dilaksanakan maka faktor pemberian es yang te=

rus menerus dan selaln harus diperhatiken disamping pencucian udang yang

benar-bensr bersihie

Untuk mendapatkan suatu data yang lebih tgpé.t perlu dicobakan pada industri
kecil krupuk udang sebagai tehap uji lapangen, mengingat kondisi pada in -
dustri kecil perln diperhitungkan seperti ketrampilan, sanitasi pada pro -

ses pembuatan krupuk udange
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Daftar Lempirane l. Pengamatan hasil penimbangan krupuk udang 23
yang dihasilkan untuk tiap prosese

Penyimpenan hari Ke : ! Tehap Percobaan Ke : | Berat hasil loupuk udang (gr)

1 ! 1 1 2
! 1 ! L8o ! L5
1 t 2 ! 450 ¢ 460
1. 3 t 465 | Lno
! 1 ! ko 1 455
2 1 2 ! - 65 1 460
! 3 ! 465 t 465
! 1 3 k25 ! kzo
3 | 2 ! s 1 475
! 3 | Lkeés t L6o
! 1 ! ko 1 450
4 ! 2 ! 4ss ! Lés
! 3 ! kes 1 (1)
! 1 ! k50 1 ks
5 ! 2 ! L6o ! 465
| 3 | kos ! 480
1 1 t ko ! kss
6 ! 2 ! 485 ! 4720
t 3 ! kg0 t 185
Formula tiap proses s Tapioka : 400 gram
Udang s 100 gram
felur : 1 butir telur bebek
Garam 3 12 gram
Gula: 12 gram
Air :125nl




Daftar Lampirane 2« Data udang yang digunakan

Noe urut ! Penimbangan berat udang ( gram )

! 347920
! 64,1706
! b 39
{ 341233
! 50572
t k,2870
L 4,6322
! 5,2138
! 399476
! L, 3764

B\om\xm\nrumt—'

Daftar Lampirane 3e Analisa Biaya pokok krupuk udang
yang dihasilkan ‘e

Tapioka ¢ 40O gram = Rpe 2504~
Udang utuh 3 140 grem = Rpe 1824~ ( a Rpe 1300,- / Kg )
Garam ¢ 12 gram = Rpe 1,2 ( a Rpe 100,- /Kg )
Gula : 12 gron = Rpe 11,k ( 2 Bpe 950,-/Kg )
Telur bebek : 1 butir = Rpe 150,- .

Jumlah biaya bb = Rp 59,6
Minyak Tansh 1 1t.1 kali proses= Rpe 200,~

Bizya bb dan penolong = Rpe 79446
Biaya proses 25 % X Rpe?% 46 = Rpe 198,65

Rpe 993,25
Pembungiais 1 bungkus plestik Rpe’ 5y~
HP tiap proses = Rp. 998,25

Jadi harga pokok laupuk udang tiap Kg = Rpe 211%4,9
( Hasil berat krupuk udang rata=-rata = 478 gram )




STANDAR PERDAGANGAN.. 109 - 1980

e

SP-SMP - 8 = 1975

_ ! Syarat
Karakteristik Pengujian
! Mutu I ! Mutu II _ !
l. Bau ! Khas krupuk l_Khas krupuk ! Organoleptis
"1 udang ! udang ! |
2. Kadar air ( %) ! 12,0 ! 12,0 | SP = SMP = 9 = 1975
b/b maksimum ! 1 !
3, Kadar protein ( %) ! 4o 1t 0 ! SP = SMP = 79 = 1975
b/b minimm ] 1 '
4, Zat warna dan bahan !Yang dii jinkan!Yang diijinkan! SP = SMP = 139 = 1975
tambshan lampiran | ~Depe Kese ! Depe Kese ! Depe Kes. No. VIII/6
Se Berjamur den ber - ! Tidak nampak ! Tidak nampsk 1 Organoleptis
serangga 1 { !
6. Abu tidak larut da =! 1,0 ! 1,0 ! SP = SMP = 181 = 1976
lam asam % b/b maxe ! ! t
Bends asing (%) ! 1 ! 1 !
!

b/b maxcimum e l




