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Ganyong merupakan umbi-umbian yang bentuknya tidak beraturan, umbinya me-
miliki banyak serat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kualitas
kerupuk kepala udang menggunakan composite flour (pati ganyong dan tepung
tapioka) dengan perbandingan bervariasi. Kualitas kerupuk kepala udang diama-
ti secara indrawi dengan indikator warna, rasa, aroma, tekstur. Di samping itu,
juga dari daya terima masyarakat, dan kandungan gizi. Daya terima atau kesukaan
masyarakat diperoleh dari hasil penilaian panelis pada uji inderawi terhadap kes-
eluruhan indikator, sedangkan kandungan gizi hasil eksperimen terbaik ditentukan
dari kadar proteinnya. Hasil penelitian:menunjukkan ada perbedaan tiap sampel
kerupuk kepala udang dengan composite flour, dan secara umum sampel dengan
nilai rata-rata tertinggi composite flour 7:3. Hasil analisis deskriptif pada profil kes-
ukaan dari panelis tidak terlatih terhadap kerupuk kepala udang pada ketiga sampel
cukup disukai. Hasil uji laboratorium menunjukkan kandungan protein kerupuk
kepala udang dengan composite flour 5:5 sebesar 7,75%; untuk perbandingan 6:4
sebesar 8,25%, dan dan composite flour 7:3 sebesar 8,05%.

Abstract

Ganyong the tubers of irregular shape, its tuber have many fibre. Purpose of this study was
to determine the difference in the quality of prawn crackers head of composite flour (ganyong
starch and tapioca flour ) with comparison vary. The quality of prawn crackers perceive by
sense with color indicator, feel, sense, texture. Despitefully, also from energy accept society,
and content of gizi. Energy accept or hobby of society obtained from result of assessment of
panelist at test of inderawi to overall of indicator, while content of gizi result of best experi-
ment determined from its protein rate. Result of penelitian: showing there is difference every
prawn crackers sample with flour composite, and in general sampel with highest average value
of flour composite 7:3. Result of descriptive analysis at profile hobby of panelist do not train
to prawn crackers at third sample is enough taken a fancy. Result of laboratory test show
crackers protein content lead prawn with flour composite 5:5 equal to 7,75%; for comparison
6:4 equal to 8,25%, and and flour composite 7:3 equal to 8,05%.
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Pendahuluan

Kerupuk adalah makanan ringan yang di-
buat dari bahan dasar tepung tapioka atau sagu
dengan atau tanpa bahan tambahan makanan
lain yang diijinkan, harus disiapkan dengan cara
menggoreng atau memanggang terlebih dahulu
sebelum disajikan (SNI 0272: 1991). Kerupuk
udang adalah kerupuk yang bahannya terdiri
dari adonan tepung tapioka, udang dan bumbu-
bumbu yang lain. Kerupuk udang memiliki rasa
dan bau khas udang, bentuk dan ukuran kerupuk
yang seragam, warna kerupuk udang mengarah
ke warna udang rebus yaitu warna yang sangat
muda.

Kepala udang merupakan limbah udang
yang berasal dari sisa pengolahan udang, yang
mengakibatkan pencemaran lingkungan serta
menganggu estetika lingkungan adalah berasal
dari bau yang dikeluarkannya . Kepala udang
mempunyai kandungan protein 9,8% (Munah
Rahmawati, 2006) dan selama ini belum banyak
dimanfaatkan secara optimal,biasanya diproses
lebih lanjut digunakan untuk pakan ternak.

Pati ganyong mempunyai kelebihan yai-
tu kandungan karbohidrat yang tinggi sekitar
85,2/100 g, sedangkan kelemahannya dalah
mempunyai protein sedikit yaitu 0,7/100 g (Pi-
nus Lingga, 1993). Kerupuk biasanya dibuat dari
tepung tapioka, melihat karakteristik tekstur pati
ganyong sama seperti tapioka, maka dapat di
tambahkan tepung pati ganyong sebagai compo-
site pembuatan kerupuk. Untuk meningkatkan
nilai gizi protein kerupuk dari composite flour (pati
ganyong dan tepung tapioka) maka perlu ditam-
bahkan dengan bahan lain yaitu kepala udang.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui per-
bedaan kualitas kerupuk kepala udang menggu-
nakan composite flour (pati ganyong dan tepung
tapioka) dengan perbandingan bervariasi, men-
getahui kandungan gizinya, serta mengetahui
tingkat kesukaan masyarakat terhadap kerupuk
udang dari composite flour.

Metode

Eksperimen dilakukan di ruang dapur E7
147 Jurusan Teknologi Jasa dan Produksi Fakul-
tas Teknik Universitas Negeri Semarang pada
bulan Juni 2010 dengan bahan utama yang digu-
nakan adalah pati ganyong. Alat yang digunakan
pada penelitian ini adalah kompor gas, baskom,
timbangan digital, dandang atau langseng, panci,
pisau, sendok, garpu,talenan,blender,cobek,mun
tu.

Data dikumpulkan dengan metode peni-

laian subyektif dan penilaian obyektif. Penilai-
an subyektif dilakukan dengan uji inderawi dan
uji organoleptik, sedangkan penilaian obyektif
dilakukan dengan uji laboratorium. Penilaian
subyektif merupakan cara penilaian terhadap
mutu atau sifat-sifat suatu komoditi menggu-
nakan panelis sebagai instrumen atau alat. Me-
tode ini digunakan untuk mengumpulkan data
tentang kualitas kerupuk kepala udang dengan
composite flour menggunakan uji inderawi dan
uji kesukaan. Uji inderawi adalah suatu pengu-
jlan terhadap sifat karakteristik bahan pangan
menggunakan indera manusia termasuk indera
penglihatan, peraba,pembau, perasa dan penden-
garan (Kartika dkk, 1988). Untuk melaksanakan
pengujian inderawi diperlukan instrumen seba-
gai alat ukur yaitu panelis agak terlatih dengan
mengetahui tentang cara-cara penilaian yang me-
liputi penilaian terhadap warna, rasa, aroma, dan
tekstur. Dalam penelitian ini pengujian inderawi
dilakukan menggunakan tipe pengujian skoring.
Pengujian organoleptik dilakukan menggunakan
metode hedonik yaitu pengujian yang panelisnya
menggunakan responnya yang berupa senang
tidaknya terhadap sifat produk hasil eksperimen
yang diuji yaitu kerupuk kepala udang dengan
composite flour (pati ganyong dan tepung tapio-
ka). Penilaian obyektif dilakukan dengan analisis
kimia untuk mengetahui kadar karbohidrat yang
terdapat dalam kerupuk hasil eksperimen. Peni-
laian obyektif ini dilakukan di laboratorium pu-
sat studi MIPA UNNES.

Hasil dan Pembahasan

Hasil dan analisis pembuatan kerupuk ke-
pala udang dengan composite flour berdasarkan
penilaian panelis pada indikator warna, aroma,
rasa dan tekstur.

Hasil perhitungan dari analisis varians
klasifikasi tunggal tersebut kemudian dibanding-
kan dengan harga | Dari perhitungan
diperoleh harga F g SCDESAT 63,13 sedangkan
harga F(S% 2:59) sebesar 3,15, karena harga Fhitung
F 503.60) Maka berarti ada perbedaan yang signifi-
kan dari ketiga sampel dilihat dari indikator war-
na. Selanjutnya, nilai rata-rata tertinggi terdapat
pada sampel 3 (7:3) dengan nilai rata-rata sebesar
4,549,

Aroma merupakan salah satu indikator
yang akan mempengaruhi penilaian tentang dite-
rima atau ditolaknya suatu produk, untuk produk
kerupuk kepala udang aroma yang dinilai adalah
aroma udang dan aroma harum yang dapat di-
cium secara langsung oleh panelis. Hasil analisis
varians ketiga sampel kerupuk kepala udang den-
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gan composite flour setelah dilakukan uji indera-
wi oleh 17 panelis, diperoleh harga Fitune sebesar
45,17 sedangkan harga F(S%:Z:SQ) sebesar 3,15, ka-
rena harga F,, > F,, .., maka berarti ada per-
bedaan yang signifikan dari ketiga sampel dilihat
dari indikator aroma udang. Untuk indikator aro-
ma harum diperoleh harga F, | sebesar 40,25 se-
dangkan harga F (59%:2:59) sebesar 3,15, karena harga
Fiung > Fsoias0) Maka berarti ada perbedaan yang
signifikan dari ketiga sampel dilihat dari indika-
tor aroma harum. Nilai tertinggi untuk indikator
aroma harum adalah pada sampel 3 (7:3) dengan
nilai rata-rata sebesar 4,255.

Rasa produk kerupuk kepala udang yang
dinilai adalah rasa udang dan rasa gurih yang
dapat dirasakan secara langsung oleh panelis.
Berikut hasil analisis varians berdasarkan indi-
kator rasa. Hasil perhitungan dari analisis vari-
ans klasifikasi tunggal tersebut kemudian diban-
dingkan dengan harga F (5%:2:59) Dari perhitungan
diperoleh harga F g SCDesar 93,83 sedangkan
harga F (59%:2:59) sebesar 3,15, karena harga Fhitung
F 503.60) Maka berarti ada perbedaan yang signifi-
kan dari ketiga sampel dilihat dari indikator rasa
udang. Nilai tertinggi untuk indikator aroma
harum adalah pada sampel 3 (7:3) dengan nilai
rata-rata sebesar 4,206. Untuk indikator rasa gu-
rih diperoleh harga F nitang SEDESAT 58,42sedangkan
harga F (59%:2:59) sebesar 3,15, karena harga Fhitung
F 503.60) Maka berarti ada perbedaan yang signifi-
kan dari ketiga sampel dilihat dari indikator rasa
gurih. Nilai tertinggi indikator rasa gurih adalah
pada sampel 3 (7:3) dengan nilai rata-rata sebesar
4,098.

Tekstur produk kerupuk kepala udang
yang dinilai adalah kemekaran dan kerenyahan
yang dapat dilihat secara langsung oleh panelis.
Berikut hasil analisis varians berdasarkan indika-
tor tekstur. Dari perhitungan diperoleh harga F,
ng sebesar 81,71 sedangkan harga F sebesar

(5%:2:59) .
3,15, karena harga F,, > F maka berarti
itung

(5%:3:60)

ada perbedaan yang signifikan dari ketiga sampel
dilihat dari indikator. Nilai tertinggi indikator ke-
mekaran adalah pada sampel 3 (7:3) dengan nilai
rata-rata sebesar 4,147.

Untuk indikator kerenyahan dari perhi-
tungan diperoleh harga Fitung sebesar 54,04 se-
dangkan harga F s02:50) sebesar 3,15, karena har-
ga F. . > Flsyae maka berarti ada perbedaan
yang signifikan dari ketiga sampel dilihat dari
indikator kerenyahan. Nilai tertinggi indikator
kerenyahan adalah pada sampel 3 (7:3) dengan
nilai rata-rata sebesar 4,206. Tabel 1 berikut me-
nampilkan nilai rata-rata profil kesukaan pada
keseluruhan indikator.

Mencermati Tabel 1 dapat diringkas bah-
wa secara umum panelis cukup menyukai sam-
pel kerupuk kepala udang dengan composite flour
ditinjau dari indikator warna, rasa, aroma dan
tekstur.

Sampel kerupuk kepala udang dengan
composite flour selanjutnya dilakukan uji laborato-
rium untuk mengetahui kandungan protein serta
untuk keamanan konsumsi produk kerupuk hasil
eksperimen. Hasil laboratorium kandungan pro-
tein kerupuk kepala udang dengan composite flour
yang dilakukan di Laboratorium Jurusan Kimia
Fakultas MIPA Unnes. Syarat kerupuk menurut
Standar Nasional Indonesia (SNI) mengenai kan-
dungan protein makanan minimal 5%. Kandun-
gan protein dalam kerupuk kepala udang dengan
hasil eksperimen sampel 1 sebesar 7,75%, sam-
pel 2 sebesar 8,05% dan sampel 3 sebesar 8,28%.
Ketiga sampel ini ternyata sesuai dengan standar
SNI.

Perbedaan kualitas kerupuk kepala udang
dengan composite flour ditinjua dari indikator
warna terjadi karena penambahan bahan dasar
yang digunakan yaitu pati ganyong dimana sifat
pati ganyong yang berwarna kecoklatan. Tepung
umbi-umbian umumnya berwarna coklat, hal ini
disebabkan terjadi proses pencoklatan selama

Tabel 1. Nilai Rata-rata Profil Kesukaan pada Keseluruhan Indikator

Indikator Sampel
Sampel 1 Sampel 2 Sampel 3

Warna 2,87 2,96 3,22
Rasa 2,94 3,37 3,51
Aroma 3,15 3,27 3,41
Tekstur 2,89 3,12 3,29
Rerata Sampel 2,963 3,18 3,358
Kriteria Cukup suka Cukup suka Cukup suka

Sumber: Hasil perhitungan
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proses pembuatan tepung.Permasalahan pro-
ses pencoklatan juga menyebabkan perbedaan
warna dalam kerupuk kepala udang mengingat
bahan dasar yang ditambahkan pada tiap sampel
juga berbeda (semakin banyak tepung ganyong
yang digunakan semakin gelap warnanya).

Data hasil uji inderawi yang dilakukan
oleh 20 orang panelis terhadap kerupuk kepala
udang dengan composite flour berdasarkan indi-
kator aroma udang menunjukkan bahwa ada
perbedaan yang signifikan dari ketiga sampel di-
lihat dari indikator aroma udang, semakin sedikit
tepung ganyong maka kualitas aroma udangnya
cukup nyata. Tetapi jika semakin banyak pati ga-
nyong maka kualitas aroma udangnya semakin
nyata. Seharusnya denngan jumlah udang yang
sama ini akan menimbulkan efek aroma tidak
berbeda, tetapi para panelis agak terlatih menun-
jukkan hasil tersebut.

Selanjutnya untuk hasil uji inderawi yang
dilakukan oleh 20 orang panelis terhadap keru-
puk kepala udang dengan composite flour ber-
dasarkan indikator aroma harum menunjukkan
bahwa ada perbedaan yang signifikan dari ketiga
sampel dilihat dari indikator aroma harum.Ada-
pun urutan terbaiknya adalah sampel 1 yaitu ke-
rupuk kepala udang dengan composite flour (5:5)
menunjukkan aroma harum yang cukup nyata,
sampel 2 yaitu kerupuk kepala udang dengan
composite flour (6:4) menunjukkan aroma harum
yang nyata, dan sampel 3 yaitu kerupuk kepala
udang dengan composite flour (7:3) yang menun-
jukkan aroma harum yang nyata.

Selain aroma udang yang muncul, juga
muncul aroma harum pada kerupuk kepala
udang merupakan aroma khas yang ditimbulkan
dari pati ganyong. Untuk sampel 1 menunjukkan
aroma harum yang cukup nyata, sementara pada
sampel 3 menunjukkan aroma harum yang nya-
ta. Aroma yang ditimbulkan dari pati ganyong ini
terasa sedikit harum (khas pati ganyong).

Selanjutnya hasil uji inderawi untuk indi-
kator rasa udang menunjukkan bahwa ada per-
bedaan yang signifikan dari ketiga sampel dilihat
dari indikator rasa udang. Komposisi udang yang
digunakan dalam pembuatan sampel semuanya
sama tetapi rasa udang yang muncul pada ke-
rupuk kepala udang dikatakan berbeda karena
adanya penambahan composite flour. Semakin
sedikit tepung ganyong yang digunakan maka
rasa udang menjadi cukup nyata. Tetapi jika se-
makin banyak tepung ganyong maka kualitas
rasa udang semakin nyata. Hasil ini terbukti
dengan hasil analisa yang menunjukkan bahwa
kualitas rasa udang yang terbaik adalah sampel
3(7:3).

Untuk hasil uji inderawi indikator rasa
gurih menunjukkan bahwa ada perbedaan yang
signifikan dari ketiga sampel dilihat dari indika-
tor rasa gurih. Semakin sedikit tepung ganyong
maka rasa gurihnya cukup nyata. Tetapi jika se-
makin banyak tepung ganyongnya maka kualitas
rasa gurihnya semakin nyata. Hal ini terbukti
dengan hasil analisa yang menunjukkan rasa gu-
rih terbaik terdapat pada sampel 3 (7:3).

Uji inderawi terhadap indikator kemeka-
ran menunjukkan bahwa ada perbedaan yang
signifikan dari ketiga sampel dilihat dari indika-
tor kemekaran, dengan urutan terbaiknya adalah
sampel 1 yaitu kerupuk kepala udang dengan
composite flour (5:5) menunjukkan kurang me-
kar, sampel 2 yaitu kerupuk kepala udang dengan
composite flour (6:4) menunjukkan mekar, dan
sampel 3 yaitu kerupuk kepala udang dengan
composite flour (7:3) yang menunjukkan mekar.
Semakin sedikit pati ganyong yang digunakan
maka kerupuk yang dihasilkan kurang mekar.
Daya mekar kerupuk hasil percobaan dipenga-
ruhi oleh penambahan soda kue atau bahan pe-
nolong yang digunakan dalam pembuatan keru-
puk.

Data hasil uji inderawi yang dilakukan oleh
20 orang panelis terhadap kerupuk kepala udang
dengan composite flour berdasarkan indikator ke-
renyahan menunjukkan bahwa ada perbedaan
yang signifikan dari ketiga sampel dilihat dari
indikator kerenyahan, dengan urutan terbaiknya
adalah sampel 1 yaitu kerupuk kepala udang den-
gan composite flour (5:5) menunjukkan cukup re-
nyah, sampel 2 yaitu kerupuk kepala udang den-
gan composite flour (6:4) menunjukkan renyah,
dan sampel 3 yaitu kerupuk kepala udang dengan
composite flour (7:3) yang menunjukkan renyah.

Penambahan pati ganyong pada tiap sam-
pel dapat mengurangi tingkat kekerasan yang
ditimbulkan dari tepung tapioka. Dan semakin
banyak pati ganyongnya maka semakin tinggi
tingkat kerenyahan. Tekstur yang keras dimung-
kinkan karena semakin tingginya kadar pati yang
ditimbulkan dari tepung tapioka, sehingga apa-
bila komposisi dikurangi maka dapat menguran-
gi rasa keras dan semakin renyah kerupuk yang
dihasilkan Sampel 3 terbukti menunjukkan kere-
nyahan paling nyata dibandingkan sampel 1 dan
sampel 2.

Profil kesukaan masyarakat dari kelom-
pok anak-anak, remaja dan orang dewasa ter-
hadap kerupuk kepala udang dengan composite
flour (pati ganyong dan tepung tapioka) hasil
eksperimen bahwa masyarakat cukup menyukai
kerupuk hasil eksperimen untuk indikator war-
na masyarakat menyukai sampel 3, 2 dan 1, ke-
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mungkinan masyarakat takut mengkonsumsi ke-
rupuk yang berwarna putih karena adanya issue
bahan pemutih makanan yang dapat menyebab-
kan berbagai penyakit, dan masyarakat juga takut
mengkonsumsi kerupuk yang warnanya terlalu
coklat karena mengira memakai minyak goreng
bekas yang juga akan menyebabkan timbulnya
berbagai penyakit. Untuk rasa masyarakat juga
banyak menyukai sampel dengan urutan 3, 2 dan
1, hal ini dikarenakan masyarakat yang dijadikan
panelis berasal dari daerah pesisir, sehingga me-
reka lebih memilih kerupuk dengan composite
flour (7:3).

Pada indikator aroma masyarakat juga
menyukai sampel dengan urutan 3, 2 dan 1, hal
ini dikarenakan masyarakat yang dijadikan pane-
lis berasal dari pedesaan dan pesisir. Untuk indi-
kator tekstur dengan urutan yang lebih disukai
yaitu sampel 3, kemudian sampel 2 dan kemudi-
an sampel 1, hal ini kemungkinan sebagian besar
panelis masih memiliki gigi geraham yang leng-
kap dan menyukai kerenyahan dengan tingkatan
tertentu.

Secara umum untuk keseluruhan indika-
tor masyarakat lebih menyukai sampel 3 dengan
composite flour (7:3) dengan skor rata-rata 3,358
(suka), dengan skor warna 3,22 (suka), rasa 3,51
(suka), aroma 3,41 (suka) dan tekstur 3,29 (suka).

Kandungan protein tiap-tiap sampel berbe-
da mulai dari sampel 1 dengan composite flour
(pati ganyong dan tepung tapioka) sebesar 7,75
%, dan kandungan protein semakin meningkat
dengan adanya composite flour (pati ganyong
dan tepung tapioka) dengan peningkatan men-
capai 8,05 % pada sampel 2, dan tertinggi pada
sampel 3 dengan composite flour (pati ganyong
dan tepung tapioka) sebesar 8,28 %. Dengan com-
posite flour ini hasilnya benar-benar meningkatkan
kandungan protein, apabila dibandingkan den-
gan kandungan SNI (kandungan protein kerupuk
minimal 5%), kerupuk hasil eksperimen lebih
bertambah.

Adanya peningkatan kandungan protein
pada tiap sampel disebabkan karena protein pati
ganyong lebih tinggi daripada tepung tapioka.
Kandungan protein telur serta penambahan ke-

pala udang, dimana kandungan protein dalam
kepala udang cukup tinggi, dan protein pada te-
lur serta kepala udang tersebut tergolong protein
bermutu tinggi dengan demikian bila dua jenis
protein yang memiliki jenis asam esensial pem-
batas yang berbeda dikonsumsi bersama-sama
maka kekurangan asam amino dari suatu protein
bermutu rendah dapat ditutupi oleh asam amino
yang berlebihan dari protein ganyong dan kepala
udang.

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pemba-
hasan diperoleh simpulan sebagai berikut. Perta-
ma, ada perbedaan tiap sampel kerupuk kepala
udang dengan composite flour dilihat dari setiap
indikator yaitu warna, aroma udang, aroma ha-
rum, rasa udang, rasa gurih, tekstur kemekaran
dan tekstur kerenyahan, dan secara umum sam-
pel dengan nilai rata-rata tertinggi adalah sampel
3 dengan composite flour (7:3). Kedua, profil
kesukaan secara umum dari panelis tidak terla-
tih terhadap kerupuk kepala udang adalah cukup
menyukai, dengan rerata sampel 1 sebesar 2,963
(cukup menyukai), rerata sampel 2 sebesar 3,18
(cukup menyukai) dan rerata sampel 3 sebesar
3,358 (cukup menyukai). Ketiga, kandungan
protein kerupuk kepala udang dengan composite
flourhasil eksperimen yaitu sampel 1 (5:5) sebesar
7,75%, sampel 2 (6:4) sebesar 8,05% dan sampel
3 (7:3) sebesar 8,28%. Ketiga sampel ini ternyata
sesuai dengan standar SNI (5%), dengan kandun-
gan protein terbesar adalah sampel 2.
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