SKRIPSI

PENGARUH PENAMBAHAN ASAP CAIR TERHADAP SIFAT
FISIK, KIMIA DAN SENSORIKEMPLANG PANGGANG
UDANG PUTIH (Litopenaeus vannamei)

EFFECT OF LIQUID SMOKE ADDITIONON
PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF
ROASTED WHITE SHRIMP CRACKERS(Litopenaeus vannamei)

._ _A‘
MU ALy pEncABD! A

Ambarwati
05061181621003

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
JURUSAN PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2020



LEMBAR PENGESAHAN

PENGARUH PENAMBAIAN ASAP CAIR TERHADAP
SIFAT FISIK, KIMIA DAN SENSORI KEMPLANG
PANGGANG UDANG PUTIH (Litopenaeus vannamei)

SKRIPSI

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Perikanan
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Oleh:

Ambarwati
05061181621003

Indralaya, Mei 2020

Pembimbing I Pembimbing IT

erpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D. Shanti Dwita Lestari, S.Pi., M.Sc.
NIP 197404212001121002 NIP 198310252008122004

Mengetahui,
‘akultas Pertanian

NIP 196012021986031003



Skripsi dengan Judul “Pengaruh Penambahan Asap Cair terhadap Sifat
Fisik, Kimia dan Sensori Kemplang Panggang Udang Putih
(Litopenaeus vannamei)” oleh Ambarwati telah dipertahankan di
hadapan Komisi Penguji Skripsi Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya pada tanggal 24 Maret 2020 dan telah diperbaiki sesuai
saran dan masukan tim penguji.

Komisi Penguji

—

. Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D Ketua
NIP 197404212001121002

o

. Shanti Dwita Lestari, S.Pi., M.Sc. Sekretaris  (
NIP 198310252008122004

3. Dr. Rinto, S.Pi., M.P. Anggota
NIP 197606012001121001

4. Dwi Inda Sari, S.Pi., M.Si. ANEBOMRE. (e iote oesnnsonsvnns )
NIPUS 198809142015105201

Indralaya, 24 Maret 2020
Koordinator Program Studi
Teknologi Hasil Perikanan

Mengetahui,
Ketua Jurusan Perikanan

NIP 197606012001 121001



PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Ambarwati
NIM :05061181621003
Judul : Pengaruh Penambahan Asap Cair terhadap Sifat Fisik, Kimia dan

Sensori Kemplang Panggang Udang Putih (Litopenacus vannamei)

Menyatakan bahwa semua data dan informasi yang dimuat dalam skripsi

ini merupakan hasil penelitian saya sendiri di bawah supervisi pembimbing,

kecuali vang telah disebutkan dengan jelas sumbernya dan bukan hasil

penjiplakan/plagiat. Apabila di kemudian hari ditemukan adanya unsur plagiasi

dalam skripsi ini, maka saya bersedia menerima sanksi akademik dari Universitas
Sriwijava.

Demikian pemyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak

mendapat paksaan dari pihak manapun.

Crermmal ooy Mei 2020
Vil RAI
TEMPEL Qi‘)

1= 8 "
BF C25AHF 349660749 b

6000 F

e Amparwati




KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT atas berkat dan rahmat-

Nya penulis diberi kemudahan dalam menyelesaikan skripsi dengan judul

“Pengaruh Penambahan Asap Cair terhadap Sifat Fisik, Kimia dan Sensori

Kemplang PanggangUdang Putih (Litopenaeus vannamei)” ini dapat terlaksana

akan dengan baik.

Dalam proses penyusunan skripsi ini tak lupa penulis ucapkan terimakasih

atas semua bantuan, dukungan, doa, motivasi, saran kepada:

1.

Dekan Fakultas Pertanian dan Ketua Program Studi Teknologi Hasil
Perikanan yang telah menerima penulis sebagai mahasiswa Teknologi Hasil
Perikanan dan memberikan sarana dan prasarana selama pendidikan Strata 1
(S1).

Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D., selaku ketua jurusan Perikanan dan
dosen pembimbing I. Terimakasih untuk setiap bimbingan dalam
memberikan arahan, kesabaran, dan motivasi kepada penulis selama
penelitian dari awal penelitian hingga penyelesaian skripsi.

Ibu Shanti Dwita Lestari, S.Pi., M.Sc., selaku dosen pembimbing II.
Terimakasih untuk setiap bimbingan dalam memberikan arahan, kesabaran,
dan motivasi kepada penulis dari awal penelitian hingga penyelesaian skripsi.
Bapak Dr. Rinto, S.Pi, M.P selaku ketua Program Studi Teknologi Hasil
Perikanan.

Ibu Dwi Inda Sari, S.Pi,, M.Si.,yang telah meluangkan waktu menemani,
memberikan nasehat, semangat, dan motivasi selama penelitian hingga
penyelesaian skripsi.

Bapak Dr. Ace Baehaki, S.Pi, M.Si selaku dosen pembimbing Praktek
Lapangan. Terimakasih atas bimbingan dalam memberikan arahan,
kesabaran, dan motivasi kepada penulis selama penyusunan laporan Praktek
Lapangan.

Ibu Susi Lestari, S.Pi., M.Si., selaku dosen penasehat akademik. Terimakasih
atas bimbingan dalam memberikan dorongan, kesabaran, dan motivasi
kepada penulis selama masa perkuliahan.

Bapak Dr. Rinto, S.Pi.,, M.P. dan Ibu Dwi Inda Sari, S.Pi., M.Si., atas

iX



10.

11.

12.

13.

14.

kesediaannya meluangkan waktu untuk menjadi dosen penguji skripsi dan
memberikan masukan serta arahan yang sangat bermanfaat untuk skripsi ini.

Segenap dosen Teknologi Hasil Perikanan Bapak Dr. Rinto, S.Pi, M.P, Ibu
Susi Lestari, S.Pi., M.Si., Ibu Indah Widiastuti, S.Pi., M.Si., Ph.D., Ibu
Shanti Dwita Lestari, S.Pi., M.Sc., Ibu Sherly Ridhowati N.I., S.TP., M.Sc.,
Ibu Dwi Inda Sari, S.Pi., M.Si., Ibu Wulandari, S.Pi., M.Si., Ibu Siti Hanggita
RJ, S..T.P., M.Si., Ph.D, Bapak Dr. Ace Baehaki, S.Pi., M.Si., Bapak Agus
Supriyadi, S.Pt., M.Si., Bapak Sabri Sudirman, S.Pi., M.Si., P.hD., Ibu Puspa
Ayu Pitayati S.Pi., M.Si atas ilmu dan nasihat yang diberikan selama ini serta
Bapak Budi Purwanto, S.Pi., Mbak Ana, Mbak Naomi dan Mbak Resa atas

segala bantuan yang diberikan kepada penulis.

Kedua orang tua tersayang penulis Ayah Adnan dan Ibu Suryani Karsuma
yang telah memberikan kasih sayang, doa, bantuan, motivasi dan
dukungannyasehingga penulis dapat menyelesaikan tulisan ini.

Kedua adikku Muhammad Fikri dan Hafiz Surya Maulana yang selalu
memberikan dorongan, dukungan dan doa.

Kak Anggi Damayanti, Erlinda Octalia, Muhammad Tendi, Muhammad
Sujatmiko danWenny Risti atas bantuan dan motivasi dari awal masa
perkuliahan hingga menyelesaikan skripsi ini.

Pemilik UMKM Kerupuk Kemplang Awi Km 5 Palembang yang telah
bersedia membagikan ilmunya dalam proses pembuatan kemplang.
Kepadaseluruh Mahasiswa Teknologi Hasil Perikanan angkatan 2016, kakak
tingkat dan adik tingkat yang telah memberikan dukungan.

Penulis menyadari dalam penyusunan skripsi ini masih banyak kekurangan.

Oleh karena itu, penulis sangat mengharapkan kritik dan saran yang membangun

untuk menyempurnakan skripsi ini dan penulis berharap dengan adanya skripsi ini

semoga dapat bermanfaat bagi semua pembaca.

Inderalaya, Mei 2020

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman
KATA PENGANTAR ..ot IX
DAFTAR TSIt Xi
DAFTAR TABEL.....coiiiiiiiii Xiii
DAFTAR GAMBAR ..ot Xiv
DAFTAR LAMPIRAN .......oooiiiiiiiii e XV
BAB 1. PENDAHULUAN .....ccciiiiiiiii e 1
1.1. Latar Belakang ..........cccoooiiiiiiiiiiiie e 1
1.2. Kerangka Pemikiran..........ccooveiiiiiiiiiiiicscc e 2
130 TUJUAN oo 3
L4, K@GUNAAN ....cvviiiiiiiiiic sttt 3
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ..o 4
2.1. Udang Putih(LitOpenaeus VanNamei)........ccocuererererierineeienienie e 4
2.2. Kandungan Gizi Udang Putih(Litopenaeus vannamei) ..........c.ccocoeerennnne 5
2.3. Kemplang Udang .........ccceviiiiiiiiiiiiii e 5
2.4. Asap Cair Tempurung Kelapa..........ccccooiieiiiiiiiiii e 6
2.5. Metode Pembuatan Kemplang Udang ...........cccoccevviiiniiniciiiicnecc 7
2.6. Kandungan Kimia Kemplang Udang..........cccoceoiiniiinininnenc e 7
2.60.1. PIOTEIN 1 7
2.6.2. LemMakK......eiiiiiiiieie e 7
2.6.3. Karbohidrat .........cccoiiiiiiiiiieic e 7
BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN.....cccooiiiiiiiiiicc 8
3.1. Tempat dan WaKtU .......cccoveiiiiiiiiiceceee e 8
3.2. Bahan dan Alat...........coooiiiiiiii e 8
3.2.1. BAhaAN oo 8
302,20 Al 8
3.3. Metode Penelitian ...........ccoooviiiiiiiiiecceeree e 8
3.4. Pembuatan Kemplang Udang...........ccccoveiiiiiiiiiiiiiic e 9
3.5.1. Analisa Fisik (Daya Kembang)..........cccooveriiiiiiniiiieeec 10
3.5.2. Analisa Fisik (Warna) .......ccccccovoviiieeniiiie e 10
3.6. Parameter Kimia ........ccooviiiiiiiiiicceeeeee e 10
3.6.1. KAdAr All...ooiiiiiiiiciicecee e 11

Xi Universitas Sriwijaya



R Y =T P AN o 1 | T 11

3.6.3. Kadar Karbohidrat............ccooviiiiiiiiiiiee e 12
3.6.4. Kadar Lemak .........cccoooiiiiiiiiii e 13
3.6.5. Kadar ProteIn ........cocuiiiiiiiieiie e 14
3.6.6. Kadar Polysyclic Aromatic Hidrocarbon...............c..cccccouvenvcnnnicnencne. 15
3.8. Uji Sensori (Hedonik) ........cceeiiiiiiiiiiiiiiiieiee e 16
3.9. Analisis Data.......cc.ooiiiiiiiiiiiieicieriet e 17

3.9.1. Analisa Statistik Parametrik ...........ccooeiiiiiiiiiiiiiiie e 19
3.9.2. Analisa Statistik Non Parametrik..........ccccoviriiiiiiiiiiiiic e 24
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ....oooiiiiiiieieee e 25
4.1. Penelitan Tahap Pertama ...........cccccovvviiiiiiniiiniiie e 25
4.1.1. Kenampakan AdOnan...........ccccceueiiiiiiiieeiiien e 25
4.1.2. Kekalisan AdONAn ........ccueeiieiiiiniin ettt seeas 26
4.1.3. Konsistensi AdONAN .........coceeiiiiiiiiiieiie e 27
4.1.4. TeKStur AdONAN .......cociiiiiiiie e 28
4.1.5 Aroma AdONAN ........ooiiiiiiiiiieiieeiee e 29
4.2. Penelitian Tahap Kedua ........c.ccocoveiiiiiiiiiiiiii e 30
4.2.1. Analisa FISTK ....eviiiiiiiiecc e 30
4211 LIGRINESS ..o 30
O O O /oY Yo PSP 30
B2 130 HUC et 31
4.2.1.4. Daya Kembang..........cccccoviiiiiiiiiiiicie e 33
4.2.2. Analisa Kimia ........cocooiiiiiiiiiiieiie e 34
4.2.2.1. Kadar Al ..ooiiieiiie e 34
4.2.2.2. KAAr ADU ...oouviiiiiiiiieiie e 35
4.2.2.3. Kadar PrOtein ........ccceeiiiiiieiieeiiee e 36
4.2.2.4. Kadar Lemak ........cocooiiiiiiii e 37
4.2.2.5. Karbohidrat ........cccocoieiiiiiiiiieiie e 40
4.2.2.6. Kadar Polysyclic Aromatic Hidrocarbon.................cccccocevniviininnnnn. 41
4.2.3. Uji Sensori (Mutu Hedonik) ........ccocviiiiiiiiiiie e 42
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 47
5.1 KeSIMPUIAN ..o 47

Xii

Universitas Sriwijaya



- 1 21 o DR TR 47
DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN

iii Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Komposisi Proksimat Udang Putih............c.ccooviiiiiiiiiiicn 6
Tabel 2.2. Komponen Kimia yang Teridentifikasi dari Fraksi Terlarut Asap
Cair pada Kromatografi.........c.ccceveviieiieie i 9
Tabel 2.3. Komponen Kimia Asap Cair.........cccooveriiiiiiiiniiiisiesece e 11

Tabel 3.1. Penentuan Formulasi Bahan Baku Pembuatan Kemplang Udang.. 15
Tabel 3.2. Formulasi Bahan Baku Pembuatan Kemplang Udang dengan

Penambahan Asap Cair.........cccoceeiiieiiiiiiieiic e 15

Tabel 4.1. Kriteria Warna Hue............ccocoovviiiiiiiie, 33

Tabel 4.2. Senyawa PAH yang Terdeteksi pada Kemplang .............coceevvnnne 40
xiii

Universitas Sriwijaya



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Udang Putih.........cccccoiiiiiiiiii e 5
Gambar 4.1. Hasil analisa kenampakan adonan kemplang panggang............. 25
Gambar 4.2. Hasil analisa kekalisan adonan kemplang panggang .................. 26
Gambar 4.3. Hasil analisa konsistensi adonan kemplang panggang................ 27
Gambar 4.4. Hasil analisa tekstur adonan kemplang panggang ..........c.cc.cc..... 28
Gambar 4.5. Hasil analisa aroma adonan kemplang panggang ..........cc.cc.ceevee. 29
Gambar 4.6. Hasil uji lightness kemplang panggang udang putih................... 30
Gambar 4.7. Hasil uji chroma kemplang panggang udang putih..................... 31
Gambar 4.8. Hasil uji hue kemplang panggang udang putih..............cccccevnne 32
Gambar 4.9. Hasil uji daya kembang kemplang panggang udang putih.......... 33
Gambar 4.10. Hasil uji kadar air kemplang panggang udang putih................. 34
Gambar 4.11. Hasil uji kadar abu kemplang panggang udang putih............... 35
Gambar 4.12. Hasil uji kadar protein kemplang panggang udang putih.......... 36
Gambar 4.13. Hasil uji kadar lemak kemplang panggang udang putih ........... 37

Gambar 4.14. Hasil uji kadar karbohidrat kemplang panggang udang putih . 38

Gambar 4.15. Hasil uji sensori kenampakan kemplang panggang udang putih

.................................................................................................. 39
Gambar 4.16. Hasil uji sensori aroma kemplang panggang udang putih ........
.................................................................................................. 40
Gambar 4.17. Hasil uji sensori rasa kemplang panggang udang putih............
.................................................................................................. 41
Gambar 4.18. Hasil uji sensori tekstur kemplang panggang udang putih........
.................................................................................................. 42

Xiv ) ) o
— Universitas Sriwijaya



Lampiran 1.

Lampiran 2.

Lampiran 3.
Lampiran 4.
Lampiran 5.
Lampiran 6.

Lampiran 7.

Lampiran 8.

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Diagram Alir Proses Pembuatan Kemplang Panggang Udang
PULIR 52
Lembar Pengujian Sensori Adonan Kemplang Panggang
Udang Putih .......ccooiiiiiie e 53

Lembar Pengujian Sensori Kemplang Panggang Udang Putih.. 55
Analisa Sensori Adonan Kemplang Panggang Udang Putih....... 56

Analisa Data Uji Fisik Kemplang Panggang Udang Putih.......... 74
Analisa Data Uji Kimia Kemplang Panggang Udang Putih........ 82
Analisa Data Uji Sensori Kemplang Panggang Udang Putih...... 95

Dokumentasi Penelitian..........ccuvvvuiiiiiiiiiiiiiiisieeeeeseeeriin e s eesseeens 110

Universitas Sriwijaya



ENTERIAN RISET, TEKNOLOGI DAN

PENDIDIKAN TINGGI
UNIVERSITAS SRIWLIAYA
FAKULTAS PERTANIAN
JURUSAN PERIKANAN
PROGRAM STUD) TERNOLOGEHASIL PERIKANAN
J1 Raya Palembang-Prabamulil b 12, Indralaya Ogan e Kode Pos 1066

Telp 0711 S5090, Fax 0711 S409)4
Website s ac.id, thi fp wnseb oc 4, e-mail thi-fpaunse s i

ABSTRAK

AMBARWATL Pengaruh Penambahan Asap Cair terhadap Sifat Fisik, Kimia dan Senson

Kemplang Panggang Udang Putih (Litopenacus vannamet). (Dibimbing oleh HERPANDI
dan SHANTIDWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahian asap cair terhadap
sifat fisik, Kimia dan sensori kemplang panggang udang putih (Litopenacus vannamei).
Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu faktor
perlakuan dan dilakukan dengan 3 kali ulangan, Perlakuan yang digunakan ymtu perbedaan
konsentrasi asap cair (0%, 2.5%, 3% dan 7,5%). Berdasarkan hasil uji sensori penelitian
tahap pertama didapatkan formulasi A3 scbagai formulasi terbaik  dengan  proporsi
udang:tepung:air dengan nilai 1:2:1/2. Formulasi terbaik digunakan untuk tahapan pembuatan
kemplang panggang udang putih. Kemplang panggang udang putih yang dihasilkan memiliki
daya kembang 18% cenderung berwarna merah berdasarkan nilai hue dan memiliki kadar air
5,35%, kadar abu 2,46%, kadar protein 11,78%, kadar lemak 1,62%, dan kadar karbohidrat
0,8% serta tingkat sensoris yang disukai bernilai 8. Perlakuan terbaik dari penelitian ini yaitu
pada perlakuan A4 dengan konsentrasi asap cair 7,5%.

Indralaya, Mei2020

Pembimbing I Pembimbing 11
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Udang merupakan salah satu krustasea yang masih satu keluarga dengan
lobster. Di bidang perikanan komersial udang cukup diminati baik di dalam
maupun luar negeri. Indonesia tercatat sebagai negara penghasil udang terbesar
ketiga di dunia (Purwanti, 2001). Salah satu jenis udang yang banyak diminati di
Indonesia adalah udang putih. Hal ini dapat ditunjukkan dengan produksi udang
putih di Sumatera Selatan tahun 2014 sebesar 39.758 ton dan produksi di seluruh
daerah Indonesia sebesar 411.729 ton (KKP, 2015).

Udang putih memiliki kadar protein yang cukup tinggi yaitu 22,0%, kadar
lemak 23,0%, kadar kalsium 0,0542%, kadar magnesium 0,421%, kadar fosfor
0,2285%, dan kadar zat besi 0,002185%, kadar iodium 0,000023%, kadar air
sebesar 81,35 % dan 77,21 %. Tingginya komposisi kadar air pada udang sebesar
81,35%, disebabkan karena daging udang memiliki kemampuan untuk mengikat
air atau yang disebut water holding capacity (WHC). Kandungan gizi seperti asam
amino yang tinggi, sebanyak 17 asam amino yang terdiri dari 9 asam amino non
essesial dan 8 asam amino essensial dimiliki oleh udang putih. Kandungan asam
amino non esensial yang lebih banyak dan sangat dibutuhkan oleh tubuh karena
tubuh manusia tidak dapat menghasilkan asam amino tersebut. Udang pun
memiliki zat mineral yang baik, jadi sangat disayangkan jika daging udang belum
dimanfaatkan secara maksimal untuk dijadikan produk (Sriket et al., 2006; Santoso
et al., 2008).

Kemplang merupakan makanan ringan yang digemari oleh masyarakat
Indonesia khususnya masyarakat Sumatera bagian Selatan. Bahan baku utama
kemplang adalah ikan dan tepung tapioka (Ambasari, 2000). Cara penyajian
kemplang berbeda dengan kerupuk karena pada umumnya tidak dilakukan
penggorengan melainkan dipanggang. Kemplang memiliki bentuk lingkaran yang
pipih sedangkan kerupuk memiliki bentuk mie melingkar. Kemplang identik
dengan proses pemanggangan secara tradisional dan memiliki aroma asap yang
khas.

1 Universitas Sriwijaya



Asap cair dapat digunakan untuk menggantikan proses pemanggangan
secara tradisional. Asap cair diperoleh dari metode pembakaran suatu bahan seperti
sekam padi, tempurung kelapa, kayu dan bahan lain dengan memanfaatkan hasil
cairannya, sebelum digunakan dilakukan pemurnian terlebih dahulu dengan cara
didestilasi. Beberapa keuntungan penggunaan asap cair diantaranya adalah proses
pengasapan berlangsung cepat, mudah diaplikasikan, memberikan karakteristik
yang khas seperti aroma, warna, dan rasa, lingkungan tidak tercemar, dan
memudahkan pengontrolan senyawa toksik (Putri et al., 2015). Selain itu proses
pengasapan makananan dengan asap cair lebih aman dibandingkan dengan proses
pengasapan tradisional. Saat ini, asap cair telah banyak digunakan oleh industri
pangan sebagai pemberi aroma, tekstur, dan citarasa yang khas pada produk
pangan, seperti daging, ikan, dan keju. Lignin, fenol, dan metoksil yang dihasilkan
pada asap cair pun memberikan aroma pada produk pengasapan. Asap cair
mengandung karbonil yang memberikan pengaruh pada warna produk. Asap cair
pula mengandung asam organik dan fenol yang berperan sebagai anti mikroba dan
antioksidan serta memperbaiki sifat produk (Swastawati et al., 2017).

Berdasarkan uraian di atas dapat kita ketahui bahwa daging udang dapat
dioptimalkan dan dimanfaatkan menjadi produk kemplang yang cukup digemari
olen masyarakat terutama masyarakat Sumatera bagian Selatan. Dengan
penggunaan asap cair pada proses pembuatan kemplang udang diharapkan dapat
menambah citarasa asap cair pada kemplang dengan tetap mempertahankan cita
rasa dari udang serta memperbaiki sifat dari kemplang udang itu sendiri serta

menggantikan proses pemanggangan kemplang udang secara tradisional.

1.2. Kerangka Pemikiran

Menurut Muratore et al (2005) dalam Merpati (2014), pengaplikasian asap
cair secara komersil sudah digunakan sebagai pemberi rasa dan aroma pada produk
ikan dan daging karena adanya komponen flavor dari senyawa-senyawa fenolik.
Penelitian mengenai berbagai pengaplikasian asap cair telah banyak dilaporkan,
salah satunya pengaplikasian asap cair pada kemplang ikan gabus (Putri, 2019).
Akan tetapi belum ditemukan penelitian maupun pustaka yang membahas
mengenai penggunaan asap cair untuk kemplang udang. Kemplang udang yang
dibentuk menjadi kemplang yang berbentuk bulat pipih melalui proses
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pemanggangan menggunakan microwave yang biasanya pemanggangan dilakukan
secara tradisional.

Pemanggangan menggunakan microwave bekerja dengan cara melewatkan
radiasi gelombang mikro pada molekul air, lemak, maupun gula yang sering
terdapat pada bahan makanan. Molekul akan menyerap energi elektromagnetik
tersebut (Anwar et al., 2015). Microwave dapat membuat air dalam produk
berputar, putaran molekul air akan mendorong terjadinya tabrakan antar molekul.
Tabrakan antar molekul inilah yang akan membuat molekul-molekul tersebut
memanas yang menciptakan produk matang dan mengembang. Pemanggangan
menggunakan microwave juga dapat mengolah bahan pangan dengan mengurangi
kerusakan dan perkembangan mikroorganisme. Menurut Effendi (2019),
penggunaan microwave lebih efisien dan menghasilkan kemplang yang lebih
renyah.

Penggunaan asap cair diharapkan dapat meningkatkan kualitas kemplang
karena penggunaan asap cair lebih efisien, menciptakan cita rasa dan aroma yang
konsisten dan memperkecil polusi lingkungan. Oleh karena itu, perlu dilakukan
penelitian mengenai pengaruh penambahan asap cair terhadap mutu dan kandungan
gizi kemplang udang yang terdiri dari karakteristik fisik, kimia, dan sensori.

1.3. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan asap cair

terhadap sifat fisik, kimia, dan sensori kemplang panggang udang putih.

1.4. Manfaat
Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Memberikan informasi mengenai produk diversifikasi hasil perikanan berupa
kemplang udang yang ditambahkan asap cair.

2. Memberikan informasi mengenai sifat fisik dan kimia dari kemplang udang
yang ditambahkan asap cair.

3. Memberikan informasi mengenai karakteristik sensori berupa aroma, warna,
dan rasa yang khas yang tidak dimiliki kemplang udang pada umumnya.

4. Dengan adanya kemplang berkualitas ini diharapkan dapat menyajikan makanan

ringan yang sehat dengan kandungan gizi yang tinggi.
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