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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.  
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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 

oleh 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 

2 
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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. 

3 
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