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Abstract. This study examined the use of four types of shrimp (acetes/tiny shrimp, tiger prawn, whiteleg shrimp, and giant freshwater
prawn) to determine their impact on the organoleptic quality, level of preference, moisture content, and protein content of fried *sumpia*
(crispy shrimp-filled pastry rolls). An experimental method was employed using a Completely Randomized Design (CRD) with a single
factor. The parameters evaluated included color, aroma, taste, texture, overall preference, moisture content, and protein content. Data were
analyzed using ANOVA, followed by the Tukey HSD test at a 5% significance level. The results indicate that the type of shrimp used has
a significant effect on organoleptic quality and the level of preference. The giant freshwater prawn received the highest preference score,
while the *acetes™ (tiny shrimp) received the lowest score for overall preference. Based on chemical analysis, the highest moisture content
was found in sample F3 (4.28%), and the lowest in F1 (2.59%). Meanwhile, the highest protein content was observed in sample F2
(11.33%), and the lowest in sample F1 (6.72%).
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Abstrak. Penelitian ini menggunakan empat jenis udang (udang rebon, udang windu, udang putih, dan udang galah) untuk mengetahui
pengaruhnya terhadap kualitas organoleptik, tingkat kesukaan, kadar air, dan kandungan protein sumpia goreng. Metode yang digunakan
adalah eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor. Parameter yang dinilai meliputi warna, aroma, rasa, tekstur,
tingkat kesukaan keseluruhan, kadar air, dan kandungan protein. Data dianalisis menggunakan uji ANOVA yang dilanjutkan dengan uji
Tukey HSD pada taraf signifikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh nyata penggunaan jenis udang terhadap kualitas
organoleptik dan tingkat kesukaan. Udang galah memperoleh nilai tingkat kesukaan tertinggi, sedangkan udang rebon memiliki nilai
terendah pada aspek keseluruhan. Berdasarkan analisis kimia, kadar air tertinggi terdapat pada sampel F3 (4,28%) dan terendah pada F1
(2,59%). Sementara itu, kadar protein tertinggi diperoleh oleh sampel F2 (11,33%) dan terendah oleh sampel F1 (6,72%)

Kata Kunci: sumpia goreng, jenis udang, organoleptik, kadar air, kandungan protein

PENDAHAULUAN

Sumpia merupakan makanan ringan tradisional yang cukup populer di Indonesia. Sumpia memiliki bentuk kecil
menyerupai lumpia dengan kulit tipis yang digulung dan biasanya berisi abon atau ebi (udang kering). Sumpia ini memili
tektur yang sangat renyah dan cita rasa yang gurih sehingga menjadi camilan maupun oleh-oleh dibeberapa daerah seperti
Cirebon dan Semarang. Seiring berkembangnya zaman, saat ini sumpia tidak hanya menggunakan satu jenis bahan
untukmenjadi isiannya, salah satunya adalah udang. (Wida et al., 2022)

Udang merupakan salah satu komoditas perikanan yang memiliki nilai gizi tinggi, terutama sumber protein hewani.
Selain itu, udang juga mengandung banyak zat gizi lain seperti asam amino esensial, mineral, serta vitamin yang bermanfaat
bagi tubuh. Di Indonesia terdapat banyak jeni udang yang sering dimanfaatkan sebagai bahan pangan, di antaranya udang
rebon, udnag air tawar, udang air laut dan udang galah. Setiap jenis udang memiliki karakteristik yang berbeda, baik dari
ukuran, warna, aroma, rasa, tektur  dan kandungan gizinya. (Huda Verdian et al., 2021) Perbedaan karakteristik
pada masing-masing udang juga mempengaruhi kualitas produk yang

dihasilkan, termasuk pada pembuatan sumpia goreng. Dalam pengolahan sumpia, bahan isi memiliki peran penting
dalam menentukan kualitas oraganoleptik seperti rasa, aroma, warna, dan tekstur. Selain itu, jenis udang yang digunakan juga
dapat mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen terhadap produk. (Antosias et al., 2023)
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Pemanfaatan udang sebagai bahan baku dalam produk pangan olahan juga dapat meningkatkan nilai tambah produk
perikanan. Udang merupakan komoditas perikanan yang mudah mengalami kerusakan sehingga diperlukan perlakuan proses
pengolahan untuk memperpanjang masa simpan dan meningkatkan nilai ekonominya. Salah satu bentuk pengolahan yang
bisa dilakukan adalah mengolah udang menjadi makanan ringan yang memiliki nilai jual lebih tinggi. Oleh karena itu,
pemanfaatan udang sebagai bahan isian produk pada sumpia goreng dapat menjadi salah satu inovasi dalam pengembangan
produk pangan berbasis hasil perikanan (Aziza et al., 2024)

Di daerah Jawa Barat terdapat salah satu kota yang terkenal dengan julukanya sebagai “Kota Udang” yaitu kota
Cirebon. Di kota ini selain terkenal dengan industri batiknya, terkenal juga dengan industri kecilnya yang memproduksi
makanan ringan khas Cirebon yaitu kue sumpia. Bagi masyarakat Cirebon kue sumpia ini merupakan kue yang sering
disajikan dalam berbagai acara seperti hajatan, jamuan hari raya, maupun camilan sehari hari. Selain itu kue ini juga sering
dijadikan sebagai oleh oleh bagi wisatawan yang berkunjung ke kota Cirebon karena keberadanya yang mudah di temui di
pusat toko oleh oleh khas Cirebon. Keberadaan makanan ringan yang menjadi ciri khas dari daerah Cirebon ini memberikan
keuntungan tersendiri bagi masyarakatnya. Keuntungan tersebut dapat dilihat dari banyaknya masyarakat yang mendirikan
atau membentuk industri industri kecil yang memproduksi kue sumpia.

Perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi yang semakin pesat juga berimbas pada diversifikasi pengolahan hasil
perikanan. Dengan alasan mengikuti perubahan kebutuhan dan selera konsumen, maka penganekaragaman produk pangan
olahan juga semakin berkembang. Saat ini sebagian besar masyarakat atau konsumen membutuhkan produk pangan yang
cepat saji, bercitarasa tinggi, dan menyehatkan. Namun demikian untuk memenuhi kebutuhan produk pangan tersebut tidak
semua kalangan masyarakat dapat mengaksesnya terutama karena tingkat harga yang kurang terjangkau. Oleh karena itu
diperlukan diversifikasi produk pangan olahan yang memiliki bahan baku melimpah, harganya lebih murah dan bergizi tinggi,
yang salah satunya adalah udang rebon (Sri Mardiyati, Amruddin, 2017).

Selain memiliki kandungan gizi yang tinggi, udang memiliki karakteristik rasa gurih alami yang dapat meningkatkan
cita rasa produk makanan. Oleh karena itu, udang sering ditambahkan dalam formulasi produk pangan untuk meningkatkan
kualitas sensori. Salah satu jenis yang umum digunakan adalah udang rebon, yaitu udang berukuran kecil yang sering
dimanfaatkan sebagai bahan dasar makanan tradisional seperti terasi, sambal, serta makanan ringan. Tingginya kandungan
protein pada udang rebon menjadikannya sangat potensial sebagai bahan baku untuk meningkatkan nilai gizi produk olahan
pangan

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan pendekatan kuantitatif. Metode eksperimen digunakan
karena penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan berupa penggunaan jenis udang yang berbeda
terhadap kualitas sumpia goreng. Pendekatan kuantitatif digunakan karena data penelitian berupa angka yang diperoleh dari
hasil uji organoleptik, tingkat kesukaan, kadar air, dan kadar protein. Melalui metode ini, hasil penelitian dapat dianalisis
secara objektif untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.

Desain penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor. Faktor yang digunakan dalam
penelitian ini adalah jenis udang sebagai bahan isian sumpia goreng. Perlakuan dalam penelitian terdiri atas empat jenis
udang, yaitu FI menggunakan udang windu, F2 menggunakan udang putih, F3 menggunakan udang galah, dan F4
menggunakan udang rebon. Setiap perlakuan dibuat dengan formulasi dan proses pengolahan yang sama agar perbedaan hasil
hanya dipengaruhi oleh jenis udang yang digunakan.

Penelitian ini dilaksanakan melalui beberapa tahap, yaitu persiapan bahan, pembuatan produk, pengujian organoleptik,
dan analisis kandungan kimia. Proses pembuatan sumpia goreng dan uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Tata Boga.
Pengujian kadar air dan kadar protein dilakukan di laboratorium kimia pangan. Seluruh tahapan penelitian dilakukan secara
sistematis agar data yang diperoleh valid dan dapat dipertanggungjawabkan.

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit lumpia dan empat jenis udang, yaitu udang windu,
udang putih, udang galah, dan udang rebon. Bahan tambahan yang digunakan meliputi tepung, bawang putih, bawang merah,
garam, gula, merica, dan minyak goreng. Bahan-bahan tersebut digunakan untuk menghasilkan produk sumpia goreng dengan
rasa, aroma, warna, dan tekstur yang baik. Semua bahan dipilih dalam kondisi segar dan layak konsumsi agar mutu produk
tetap terjaga.

Alat yang digunakan dalam penelitian terdiri dari alat pengolahan dan alat pengujian. Alat pengolahan meliputi pisau,
talenan, baskom, sendok, wajan, spatula, kompor, dan timbangan digital. Alat tersebut digunakan untuk menimbang bahan,
menyiapkan isian, membentuk sumpia, dan melakukan proses penggorengan. Sementara itu, alat laboratorium digunakan
untuk menganalisis kadar air dan kadar protein pada produk sumpia goreng.

Proses pembuatan sumpia goreng diawali dengan membersihkan udang, kemudian udang dicincang dan dicampur
dengan bumbu yang telah disiapkan. Isian udang kemudian dimasukkan ke dalam kulit lumpia, lalu digulung hingga
membentuk sumpia dengan ukuran yang seragam. Setelah itu, sumpia digoreng menggunakan metode deep frying sampai
berwarna kuning kecokelatan dan memiliki tekstur renyah. Setiap perlakuan dibuat dengan teknik, waktu, dan suhu
penggorengan yang sama agar hasil penelitian lebih objektif.

Pengujian organoleptik dilakukan menggunakan metode uji hedonik. Panelis diminta menilai sumpia goreng
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berdasarkan aspek warna, aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan secara keseluruhan. Skala penilaian yang digunakan
adalah skala 1-9, dengan nilai terendah menunjukkan sangat tidak suka dan nilai tertinggi menunjukkan sangat suka. Hasil
penilaian panelis digunakan untuk mengetahui tingkat penerimaan terhadap produk sumpia goreng dari masing-masing
jenis udang.

Selain uji organoleptik, dilakukan juga pengujian kadar air dan kadar protein. Pengujian kadar air bertujuan untuk
mengetahui banyaknya kandungan air dalam produk sumpia goreng. Pengujian kadar protein dilakukan untuk mengetahui
kandungan protein pada masing-masing perlakuan berdasarkan jenis udang yang digunakan. Kedua pengujian ini penting
untuk mengetahui mutu kimia dan nilai gizi produk sumpia goreng.

Data hasil penelitian dianalisis menggunakan uji One Way ANOVA pada taraf signifikansi 5%. Uji ANOVA
digunakan untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh jenis udang terhadap kualitas organoleptik dan tingkat kesukaan
sumpia goreng. Apabila hasil analisis menunjukkan adanya perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan uji Tukey HSD
untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Data kadar air dan kadar protein dianalisis secara deskriptif kuantitatif dan
disajikan dalam bentuk tabel serta uraian pembahasan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan jenis udang yang berbeda memberikan pengaruh terhadap kualitas
sumpia goreng. Parameter yang diamati meliputi kualitas organoleptik, tingkat kesukaan, kadar air, dan kadar protein. Jenis
udang yang digunakan terdiri atas udang windu, udang putih, udang galah, dan udang rebon. Perbedaan karakteristik
masing-masing jenis udang menyebabkan adanya variasi pada warna, aroma, rasa, tekstur, dan kandungan gizi sumpia
goreng.

Pada aspek aroma, penggunaan jenis udang yang berbeda menghasilkan aroma khas yang berbeda pada setiap
perlakuan. Udang rebon memiliki aroma yang lebih kuat dan khas, sedangkan udang galah menghasilkan aroma udang yang
lebih lembut tetapi tetap gurih. Berdasarkan hasil uji ANOVA aspek aroma, nilai signifikansi menunjukkan bahwa perbedaan
aroma tidak terlalu kuat secara statistik. Hal ini menunjukkan bahwa aroma sumpia masih dipengaruhi oleh kombinasi
bumbu, kulit lumpia, dan proses penggorengan, bukan hanya oleh jenis udang yang digunakan.

Tabel 1 hasil ANOVA aspek warna

Source Of SS df MS F P- F
Variation Value crit
Between 339 3 1.03  1.093 0.362 .034
groups 6 6

Within 455 44 1.03

groups 83 6

Total 48.9 47

79

Pada aspek rasa, hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh jenis udang terhadap rasa sumpia goreng. Hasil uji
ANOVA aspek rasa menunjukkan nilai P-Value < 0,05 sehingga perlakuan jenis udang memberikan pengaruh nyata terhadap
rasa produk. Udang rebon memperoleh nilai tertinggi pada aspek rasa karena memiliki cita rasa gurih yang lebih kuat
dibandingkan jenis udang lainnya. Rasa gurih tersebut dapat berasal dari kandungan protein dan senyawa penyusun rasa
alami pada udang rebon.

Tabel 2 hasil ANOVA aspek rasa

Source Of SS df MS F P- F
Variation Value crit
Between 11.2 3 3.74 6.523 0.001 .001
groups 29 3
Within 252 44 574
groups 50
Total 36.4 47

79

Meskipun udang rebon memiliki rasa paling gurih, tingkat penerimaan panelis tidak hanya ditentukan oleh rasa saja.
Aroma udang rebon yang terlalu khas dapat menyebabkan sebagian panelis kurang menyukai produk secara keseluruhan.
Hal ini menunjukkan bahwa rasa yang kuat tidak selalu menghasilkan tingkat kesukaan keseluruhan tertinggi.
Keseimbangan antara rasa, aroma, tekstur, dan warna menjadi faktor penting dalam menentukan penerimaan panelis
terhadap sumpia goreng.

Pada aspek tekstur, hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa jenis udang memberikan pengaruh terhadap tekstur
sumpia goreng. Nilai P-Value aspek tekstur berada di bawah 0,05 sehingga HO ditolak dan Ha diterima. Hal ini
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menunjukkan bahwa penggunaan jenis udang yang berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur sumpia. Tekstur
sumpia dipengaruhi oleh karakteristik daging udang, kadar air, serta proses penggorengan yang menghasilkan kerenyahan
pada kulit sumpia.

Tabel 3 hasil ANOVA aspek tekstur

SourceOf SS df MS F P- F

Variation Value crit
Between 5.56 3 1.85 3.168 0.034 .034
groups 2 4
Within  25.7 44  .585
groups 50
Total 31.3 47

13

Sumpia dengan isian udang galah memperoleh nilai tingkat kesukaan tertinggi pada aspek tekstur dan keseluruhan.
Udang galah memiliki daging yang lebih tebal, padat, dan berserat halus sehingga memberikan tekstur isian yang lebih
kompak. Ketika digoreng, kombinasi kulit lumpia yang renyah dan isian udang galah yang padat menghasilkan sensasi
tekstur yang lebih disukai panelis. Hal ini menjadikan udang galah sebagai perlakuan terbaik berdasarkan tingkat kesukaan
keseluruhan.

Sebaliknya, sumpia dengan isian udang rebon memperoleh nilai terendah pada aspek keseluruhan. Udang rebon

memang memiliki rasa gurih yang kuat, tetapi ukuran udang yang kecil menyebabkan tekstur isiannya kurang menonjol.
Aroma khas udang rebon yang tajam juga dapat memengaruhi penerimaan panelis terhadap produk secara keseluruhan.
Oleh karena itu, meskipun unggul pada aspek rasa, udang rebon belum tentu menjadi perlakuan terbaik pada penilaian
keseluruhan.
Hasil analisis kadar air menunjukkan bahwa sampel F3 memiliki kadar air tertinggi sebesar 4,28%. Sementara itu, kadar air
terendah terdapat pada sampel F1 sebesar 2,59%. Sampel F2 memiliki kadar air sebesar 3,95%, sedangkan sampel F4
memiliki kadar air sebesar 3,11%. Perbedaan kadar air tersebut dipengaruhi oleh jenis udang yang digunakan serta proses
penggorengan yang menyebabkan sebagian air dalam produk menguap.

Tabel 4 Hasil Kadar Air
Kode sampel Kadar air (%)  Keterangan
F1 2,59 Belum ada SNI
F2 3,95 Belum ada SNI
F3 4,28 Belum ada SNI
F4 _ 3,11 ~ Belum ada SNI

Kadar air merupakan salah satu faktor penting yang memengaruhi mutu sumpia goreng. Produk dengan kadar air
rendah umumnya memiliki tekstur lebih renyah dan daya simpan yang lebih baik. Kadar air yang terlalu tinggi dapat
menyebabkan produk menjadi kurang renyah dan lebih mudah mengalami kerusakan. Oleh karena itu, kadar air pada sumpia
goreng perlu diperhatikan agar produk memiliki tekstur dan mutu yang baik.

Hasil analisis kadar protein menunjukkan bahwa sampel F2 memiliki kadar protein tertinggi sebesar 11,33%. Sampel
F3 memiliki kadar protein sebesar 10,88%, sedangkan sampel F4 sebesar 10,15%. Kadar protein terendah terdapat pada
sampel F1 sebesar 6,72%. Perbedaan kadar protein ini dipengaruhi oleh kandungan protein alami pada masing-masing jenis
udang yang digunakan sebagai bahan isian sumpia.

Kadar protein yang tinggi pada sumpia goreng menunjukkan bahwa penggunaan udang dapat meningkatkan nilai
gizi produk. Udang sebagai bahan pangan hewani memiliki kandungan protein yang berperan dalam membentuk struktur
dan tekstur produk olahan. Selain itu, protein juga berkontribusi terhadap pembentukan rasa gurih dan aroma khas selama
proses pemanasan. Dengan demikian, penggunaan jenis udang yang tepat dapat meningkatkan mutu sensori sekaligus nilai
gizi sumpia goreng.

Tabel 5 Hasil Kandungan Protein
Kode sampelKadar protein Keterangan

(%)
F1 6,72 Belum ada SNI
F2 11,33 Belum ada SNI
F3 10,88 Belum ada SNI
F4 10,15 Belum ada SNI

Secara keseluruhan, hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis udang berpengaruh terhadap kualitas organoleptik,
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tingkat kesukaan, kadar air, dan kadar protein sumpia goreng. Udang galah menjadi perlakuan terbaik berdasarkan tingkat
kesukaan panelis secara keseluruhan karena memiliki keseimbangan rasa, aroma, dan tekstur yang baik. Udang rebon
unggul pada aspek rasa, tetapi memperoleh nilai keseluruhan lebih rendah karena aroma khasnya cukup kuat dan teksturnya
kurang menonjol. Berdasarkan hasil tersebut, pemilihan jenis udang sangat penting dalam pengembangan produk sumpia
goreng yang berkualitas dan disukai konsumen.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, perbedaan jenis udang memengaruhi kualitas organoleptik, tingkat kesukaan, kadar air,
dan kandungan protein sumpia goreng secara signifikan. Sumpia dengan isian udang galah menjadi perlakuan terbaik
berdasarkan tingkat kesukaan keseluruhan karena menghasilkan tekstur yang lebih padat, rasa gurih, dan aroma yang disukai
panelis. Hasil analisis kimia menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi diperoleh pada perlakuan udang putih (F2) sebesar
11,33%, sedangkan kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan udang galah (F3) sebesar 4,28%. Dengan demikian, pemilihan
jenis udang sebagai bahan isian sangat menentukan mutu sensori dan kandungan gizi akhir dari produk sumpia goreng Hasil
analisis kimia menunjukkan bahwa kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan F3 sebesar 4,28%, sedangkan kadar air
terendah terdapat pada F1 sebesar 2,59%. Kadar protein tertinggi diperoleh pada perlakuan F2 sebesar 11,33%, sedangkan
kadar protein terendah terdapat pada F1 sebesar 6,72%. Dengan demikian, jenis udang yang digunakan sebagai isian
berpengaruh terhadap mutu sensori dan kandungan gizi sumpia goreng. Penelitian lanjutan disarankan untuk mengkaji daya
simpan, formulasi bumbu, serta penerimaan konsumen secara lebih luas.
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