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SUMMARY

DINA RAHMAWATI. The effect of chloride acid in additional and heating of
shrimp’s head broth on crackers. (Supervised by PARWIYANTI and
BASUNI HAMZAH).

The objective of this research was to determine the effect of chloride acid
addition and heating of shrimp’s head broth on the characteristics and flavour
crackers.

The experiment used Factorial Randomized Block Design with two
treatment, three levels of chloride acid concentration (0 N; 0,05 N; 0,10 N; 0,15 N)
and two of heating (boiled at 100°C for 30 minutes and pressure cooker at 100°C for
5 minutes) with four replications.

The results indicated that chloride acid concentrations and'.vllleating had
significant effect water content of uncooked creakers, ash content, axis size, axis
approximation, expansion volume increasing, protein content, but had no significant
effect on the water content of cooked creakers. Adding of 0,05 N chloride acid using
boiling of 100°C for 30 minutes was preferred by panelist with 11,24 % water
content of uncooked creakers; 0,46 % of ash content; 0,077 cm? of axis size;

58,90 /cm® axis approximation; 447,32 % expansion volume increasing and

8,21 % protein content.




RINGKASAN

DINA RAHMAWATI. Pengaruh Penambahan Asam Klorida dan Cara Pemanasan
Kaldu Kepala Udang Terhadap Kerupuk. (Dibimbing oleh PARWIYANTI dan
BASUNI HAMZAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan asam
klorida dan cara pemanasan kaldu kepala udang terhadap karakteristik dan cita rasa
kerupuk yang dihasilkan.

Penelitian ini dilaksanakan menggunakan rancangan acak kelompok faktorial
dengan dua perlakuan, yaitu tiga tingkat konsentrasi asam klorida (0 N; 0,05 N; 0,10
N; dan 0,15 N) dan dua cara pemanasan (perebusan 100°C, 30 menit dan pressure
cooker 100°C, 5 menit) dengan empat ulangan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi asam klorida dan cara
pemanasan berpengaruh nyata terhadap kadar air kerupuk mentah, kadar abu, ukuran
pori, kerapatan pori, derajat pengembangan, dan kadar protein, tetapi berpengaruh
tidak nyata terhadap kadar air kerupuk goreng. Penambahan asam klorida 0,05 N
dengan perebusan 100°C, 30 menit merupakan kombinasi perlakuan yang disukai
panelis dengan kadar air kerupuk mentah 11,24 %; kadar abu 0,30 %, ukuran pori

0,077 cm?; kerapatan pori 58,90/ cm?; derajat pengembangan 447,32 % dan kadar

protein 8,21 %.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Udang merupakan produk perikanan yang hidup di air laut, hanya sebagian
kecil yang berasal dari air tawar terutama di daerah sekitar sungai-sungai besar dan
rawa dekat pantai. Udang dapat dibedakan menurut tempat hidupnya yaitu udang air
tawar dan udang air laut. Menurut Suyanto dan Ahmad (2002), yang termasuk jenis
udang air tawar yaitu udang galah (udang sata.ng), sedangkan yang termasuk jenis
udang air laut yaitu udang windu dan udang putih. Udang merupakan salah satu
bahan makanan sumber protein hewani yang bermutu tinggi dengan kandungan
protein 21 % dan rendah kolesterol dengan kandungan lemak hanya 0,2 %.
Kandungan vitamin dalam 100 g bahan adélah vitamin A 60 SI, dan vitamin B; 0,01
mg, sedangkan kandungan mineral yang penting adalah kalsium, magnesium, dan
fosfor masing-masing 136 mg dan 170 mg (Warintek, 2005).

Udang dapat diolah dengan beberapa cara, seperti beku, kering, kaleng,
terasi, dan kerupuk. Menurut Purwaningsih (1995), terdapat dua jenis limbah dalam
industri pembekuan udang yaitu limbah cair yang berupa suspensi air dan kotoran
udang serta limbah padat yang berupa kepala udang. Limbah kepala udang dapat
dimanfaatkan dalam pembuatan khitin dan khitosan oleh industri modern yang dapat
digunakan sebagai koagulan, sebagai talk pada sarung tangan pembedahan di rumah
sakit, kertas, tekstil, dan sebagai bahan pemurni air.

Limbah kepala udang juga dapat dimanfaatkan dalam pembuatan kaldu yang

memiliki kandungan gizi tinggi dan citarasa yang khas. Kaldu kepala udang



merupakan produk yang terbuat dari ekstraksi kepala udang. Tujuan pembuatan
kaldu adalah untuk mengekstrak sari-sari kepala udang sehingga memberi citarasa
yang khas. Kaldu kepala udang merupakan larutan berprotein tinggi yang diperoleh
dari hidrolisis protein dengan pemanasan dan hidrolisis asam. Salah satu jenis asam
yang dapat mempercepat hidrolisis protein adalah asam klorida (HCI) dengan
konsentrasi maksimal dalam pangan 0,1 N sampai 0,2 N (Winarno, 1997).

Fungsi penambahan asam ini adalah untuk menghidrolisis protein menjadi
senyawa lebih sederhana sehingga larut dalam air. Kandungan utama pada kepala
udang adalah protein globulin. Protein globulin dapat dihidrolisis dengan asam dan
pemanasan sehingga dapat larut dalam air. Menurut Winarno (1997), jenis protein
globulin ini larut dalam larutan garam dan asam encer, juga lebih mudah berubah
karena pengaruh suhu, konsentrasi garam, pelarut asam dan basa. Protein ini mudah
terdenaturasi yang diikuti dengan hidrolisis, sehingga ikatan protein menjadi lebih
sederhana dan kelarutan dalam air akan semakin meningkat. Kaldu kepala udang
dapat digunakan sebagai sumber protein dan penambah rasa gurih pada kerupuk.

Masyarakat Indonesia telah lama mengenal kerupuk sebagai makanan kecil.
Jenis makanan ini pada umumnya dikonsumsi sebagai makanan yang mampu
membangkitkan selera makan atau sekedar dikonsumsi sebagai makanan kecil.
Kerupuk dikenal baik di segala usia maupun tingkat sosial masyarakat. Kerupuk juga
mudah diperoleh di segala tempat, baik di kedai pinggir jalan, supermarket maupun
di restoran hotel berbintang (Saraswati, 1993).

Kerupuk merupakan salah satu makanan khas Palembang yang disukai oleh

semua orang dan golongan. Menurut Suprapti (2000), hal ini disebabkan kerupuk



mempunyai cita rasa yang khas, umumnya lebih mudah diterima oleh lidah
masyarakat. Berbagai jenis kerupuk terdapat di pasaran, mulai dari kerupuk yang
dibuat dari tepung beras, tepung terigu, atau tepung tapioka. Bahan-bahan tersebut
diramu dengan bahan tambahan sehingga menjadi kerupuk udang, ikan, maupun
kerupuk dengan rasa lain. Bentuk kerupuk yang dijual di pasaran bermacam-macam
seperti berbentuk mie melingkar ataupun berbentuk irisan bulat dan tipis tergantung
dari kreativitas dan jenis bahan bakunya.

Kerupuk kaldu kepala udang mempunyai beberapa kualitas tergantung pada
komposisi banyaknya kaldu kepala udang yang terkandung dalam kerupuk. Menurut
Wahyono dan Marzuki (1996), jumlah ikan atau udang yang digunakan dalam
pembuatan kerupuk akan mempertinggi kadar protein kerupuk yang dihasilkan,

sedangkan karbohidrat ditentukan oleh jumlah serta jenis tapioka yang digunakan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan citarasa kerupuk dengan

penambahan kaldu kepala udang.

C. Hipotesis

Diduga konsentrasi asam klorida dan cara pemanasan pada kaldu kepala

udang berpengaruh nyata terhadap karakteristik kerupuk.
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