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ABSTRAK 

Cangkang udang merupakan bahan sisa perikanan yang kaya akan kalsium 

karbonat, kitin, dan protein, hal ini menjadi potensi dalam pemanfaatannya sebagai 

bahan pangan fungsional, khususnya sebagai sumber kalsium tambahan dalam 

memenuhi kebutuhan kalsium harian. Pada penelitian ini, digunakan juga daun 

kelor (Moringa oleifera), yang diketahui sebagai sumber kalsium dan mikronutrien 

lainnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tepung cangkang 

udang dan daun kelor terhadap kadar kalsium, karakteristik fisik, serta mutu 

hedonik (aroma dan rasa) kerupuk. Kerupuk merupakan salah satu makanan ringan 

yang mudah diterima oleh berbagai kalangan dan memiliki tekstur yang sesuai 

untuk ditambahkan bahan tambahan tanpa mengubah karakteristik dasarnya secara 

drastis. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktorial dengan dua faktor, yaitu konsentrasi tepung cangkang udang dan daun 

kelor, pada tiga perlakuan P1 (30% : 20%), P2 (35% : 15%), dan P3 (40% : 10%) 

serta satu kelompok kontrol (P0). Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan yang nyata pada peningkatan nilai kadar kalsium, peningkatan nilai 

kekerasan (hardness), penurunan nilai warna, dan peningkatan nilai aroma. Namun 

tidak ada perbedaan yang nyata pada daya patah (fracture) dan peningkatan nilai 

rasa. Saran pada penelitian ini adalah untuk penelitian selanjutnya yang serupa 

adalah lakukan perendaman cangkang udang menggunakan HCl dan mencoba 

metode pengeringan alternatif lain, serta disarankan menggunakan daun kelor 

kering untuk formulasi selanjutnya untuk kandungan kalsium yang lebih tinggi. 

Kata kunci : Daun kelor, Kerupuk, Limbah udang, Tepung cangkang udang 

Kepustakaan : 119 (1993 - 2025) 
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ABSTRACT 

Shrimp shells are fishery waste materials that are rich in calcium carbonate, chitin, 

and protein, this has the potential to be utilized as a functional food ingredient, 

especially as an additional source of calcium to meet daily calcium needs. In this 

study, moringa leaves (Moringa oleifera) were also used, which are known as a 

source of calcium and other micronutrients. This study aims to determine the effect 

of shrimp shells and moringa leaves on calcium levels, physical characteristics, and 

hedonic quality (aroma and taste) of crackers. Crackers are one of the snacks that 

are easily accepted by various groups and have a texture that is suitable for adding 

additional ingredients without drastically changing their basic characteristics. The 

design used was a factorial Completely Randomized Design (CRD) with two 

factors, namely the concentration of shrimp shell flour and moringa leaves, in three 

treatments P1 (30%: 20%), P2 (35%: 15%), and P3 (40%: 10%) and one control 

group (P0). The results showed that there were significant differences in the 

increase in calcium levels, increase in hardness values, decrease in color values, 

and increase in aroma values. However, there was no significant difference in the 

breaking strength (fracture) and increase in taste value. The suggestion in this study 

is for further similar research is to soak shrimp shells using HCl and try other 

alternative drying methods, and it is recommended to use dried moringa leaves for 

further formulation for higher calcium content. 

Keywords: Moringa leaves, Crackers, Shrimp waste, Shrimp shell flour 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1  Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara kepulauan dengan kekayaan sumber daya alam 

melimpah yang berasal dari hayati maupun non hayati, salah satu kekayaan hayati 

yang melimpah di Indonesia yaitu berasal dari hasil perikanan, terkhususnya pada 

komoditas udang. Dimana udang menjadi salah satu komoditas perikanan unggulan 

di Indonesia yang memiliki nilai ekonomi tinggi (Arianto, 2020). Berdasarkan data 

Kementerian Kelautan dan Perikanan (2023), pada tahun 2022 produksi udang di 

Indonesia mencapai 1,19 juta ton dengan 77,5% berasal dari produksi budidaya dan 

22,5% berasal dari tangkapan.  Sedangkan, pada triwulan I tahun 2024, Direktorat 

Jenderal Perikanan Budidaya melaporkan bahwa produksi udang nasional 

mencapai 200.000 ton, meningkat 5% dibandingkan periode yang sama tahun 

sebelumnya. Peningkatan ini menunjukkan peran strategis sektor perikanan 

budidaya dalam mendukung ketahanan pangan dan pertumbuhan ekonomi 

nasional. Hal ini tentu saja menjadi salah satu faktor penting dalam mendukung 

ketahanan pangan, penciptaan lapangan kerja, dan peningkatan kesejahteraan 

masyarakat pesisir. 

Salah satu daerah yang telah dikenal sebagai penghasil utama komoditas 

udang di Sumatera Selatan sekaligus menjadi salah satu daerah penghasil udang 

secara nasional yaitu Sungsang. Sungsang merupakan sebuah kawasan pemukiman 

tua di muara Sungai Musi yang menghubungkan antara Palembang dan Selat 

Bangka. Sungsang adalah bagian dari wilayah adminitratif Kecamatan Banyuasin 

II, Kabupaten Banyuasin, Provinsi Sumatera Selatan (Tussadiyah et al., 2018). 

Berdasarkan Profil Perikanan Kawasan Sungsang (2019), Sungsang yang dikenal 

sebagai kawasan pesisir yang memiliki sumber daya perikanan melimpah dan 

menjadi mata pencaharian masyarakat sekitarnya, baik melalui perikanan tangkap 

maupun budidaya. Hasil tangkapan laut yang dominan meliputi banyak jenis 

perikanan seperti ikan kakap putih, ikan tenggiri, ikan bawal, ikan sembilang, dan 

masih banyak lagi. Selain sektor perikanan, udang dan kepiting juga menjadi 

komoditas yang mendominasi hasil tangkapan wilayah ini. Udang hasil tangkapan 
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kebanyakan dipassarkan dalam bentuk segar ataupun diolah menjadi produk 

makanan seperti pempek udang, tekwan udang, petis, terasi, dan kerupuk udang. 

Produksi udang yang melimpah ini memberikan peluang besar dalam 

pemanfaatannya sebagai bahan pangan segar maupun bahan produk olahan. 

Namun, salah satu isu yang timbul dibalik tingginya aktivitas produksi udang 

adalah permasalahan bahan sisa olahan udang yang berasal dari cangkang dan 

kepala udang yang belum termanfaatkan secara optimal (Judhaswati dan 

Damayanti, 2019).  

Menurut Mustafiah et al (2018), bahan sisa olahan udang yang biasanya 

dibuang begitu saja tanpa adanya proses pengolahan lebih lanjut berpotensi 

mencemari lingkungan sekitar, yaitu pada air dan tanah yang dapat berdampak 

buruk pada ekosistem perairan serta kualitas tanah. Selain itu, pembuangan 

cangkang udang yang tidak terkelola dengan baik juga dapat menyebabkan 

penurunan kualitas udara dan menyebabkan pencemaran yang lebih luas. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Segara et al (2024), kondisi tersebut 

sesuai dengan lingkungan kawasan Sungsang, dimana aktivitas perikanan yang 

tinggi dan kurangnya kesadaran warga sekitar dalam mengelola sampah dengan 

baik serta terbatasnya fasilitas pengelolaan limbah sehingga menyebabkan 

akumulasi sampah yang tidak terkelola dengan baik yang berdampak pada kualitas 

lingkungan dan kesejahteraan masyarakat setempat. Sisa hasil olahan udang ini 

telah lama dimanfaatkan sebagai pakan ternak karena kandungan protein, mineral, 

dan senyawa bioaktifnya yang tinggi, menjadikannya bahan yang bernilai dalam 

formulasi pakan unggas dan ikan (Filawati et al., 2018). Namun, bahan sisa olahan 

udang ini selain dapat diolah menjadi pakan ternak, serta berpotensi menjadi bahan 

pangan yang bernilai gizi dan ekonomi yang tinggi (Mawarda et al., 2011). Dimana 

bahan sisa olahan udang yang berasal dari cangkang dan kepala udang diketahui 

mengandung nutrisi, seperti protein, kalsium, dan senyawa bioaktif, yang 

berpotensi untuk diolah menjadi bahan pangan bernilai gizi tinggi, serta 

mengandung beberapa senyawa kimia seperti kitin, kitosan, dan karotenoid berupa 

astaxanthin yang merupakan pro vitamin A yang baik untuk kesehatan kulit 

(Wowor et al., 2015). Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Hu et al (2019), 

astaxanthin diketahui dapat mencegah radikal bebas 500 kali lebih besar daripada 
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kemampuan antioksidan pada vitamin E. Kandungan kalsium karbonat yang tinggi 

menjadikan bahan sisa olahan udang ini berpotensi sebagai bahan pangan sumber 

kalsium yang sangat penting dalam menunjang kesehatan tulang dan gigi (Qolis et 

al., 2020). Salah satu cara untuk memanfaatkan bahan sisa olahan udang ini secara 

optimal adalah dengan mengolahnya menjadi tepung yang dapat digunakan sebagai 

bahan tambahan dalam produk pangan (Permana et al., 2012). 

Kerupuk merupakan salah satu jenis makanan ringan yang seringkali kita 

jumpai dan digemari oleh masyarakat Indonesia. Kerupuk dipilih karena kerupuk 

memiliki tekstur yang renyah dan rasa yang cenderung gurih menjadikan kerupuk 

diterima oleh berbagai kalangan sebagai pelengkap hidangan ataupun camilan 

(Pakpahan dan Nelinda, 2019). Inovasi yang dilakukan untuk meningkatkan nilai 

gizi kerupuk salah satunya dengan menambahkan tepung cangkang udang yang 

berasal dari bahan sisa olahan udang dan daun kelor (Moringa oleifera). Tanaman 

kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman yang dapat ditemukan di daerah 

tropis yang terkenal dengan sejuta manfaat dan dijuluki The Miracle Tree. Tanaman 

ini biasanya digunakan sebagai obat tradisional, konsumsi langsung, ataupun diolah 

menjadi tepung sebagai bahan tambahan makanan (Putra et al., 2016). Daun kelor 

diperkenalkan oleh World Health Organization (WHO) sebagai pangan alternatif 

dalam mengatasi permasalahan gizi yaitu malnutrisi. Di Afrika dan Asia, daun kelor 

digunakan sebagai suplemen untuk ibu menyusui dan anak-anak pada masa 

pertumbuhan (Sinaga et al., 2022). Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Zungu et al (2019), disebutkan bahwa daun kelor mengandung vitamin A 10 kali 

lipat daripada wortel, 17 kali lipat daripada kalsium susu, 15 kali lipat kalium 

pisang, 25 kali lipat zat besi bayam, dan 9 kali lipat protein daripada yoghurt. Oleh 

karena itu daun kelor menjadi pilihan tepat sebagai alternatif sumber mikronutrien 

alami untuk memenuhi zat gizi mikro sehingga dapat mengurangi risiko terjadinya 

defisiensi zat gizi mikro, salah satunya kalsium. 

Berdasarkan uraian diatas, tujuan penelitian ini adalah mengembangkan 

produk kerupuk dengan penambahan tepung cangkang udang dan daun kelor, 

sehingga menghasilkan pangan dengan nilai gizi yang lebih tinggi dibandingkan 

kerupuk konvensional, khususnya sebagai sumber kalsium yang baik. Selain itu, 

penelitian ini juga bertujuan untuk menganalisis perbedaan karakteristik fisik, 
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seperti tekstur dan warna, serta menilai perbedaan aroma dan rasa pada setiap 

perlakuan berdasarkan deskripsi karakteristik produk melalui uji mutu hedonik. 

Diharapkan, penelitian ini dapat menjadi inovasi dalam pemanfaatan bahan sisa 

olahan perikanan yang berasal dari udang dan kekayaan sumber daya hayati 

Indonesia, seperti daun kelor, guna menciptakan produk pangan yang bergizi, 

ramah lingkungan, dan bernilai ekonomi. 

1.2 Rumusan Masalah 

  Tingginya angka produksi udang di Indonesia menghasilkan sisa olahan berupa 

cangkang udang yang belum dimanfaatkan secara optimal. Dimana bahan sisa 

olahan ini berpotensi menjadi sumber kalsium tambahan dan senyawa bioaktif yang 

bernilai gizi apabila diolah dengan tepat, salah satunya sebagai bahan tambahan 

dalam kerupuk. Selain itu, daun kelor dikenal sebagai sumber nutrisi alami yang 

kaya akan vitamin dan mineral. Sementara itu, kerupuk merupakan salah satu 

produk pangan yang populer di Indonesia dan sering dikonsumsi sebagai camilan 

atau pelengkap makanan. Produk ini dipilih sebagai media inovasi karena memiliki 

tekstur yang dapat dimodifikasi serta daya terima yang luas di berbagai kalangan 

masyarakat. Di sisi lain, masih terbatasnya inovasi dalam pengelolaan limbah 

udang, dimana selama ini lebih banyak diarahkan untuk pakan ternak, sehingga 

pemanfaatannya dalam produk pangan masih sangat minim. Dimana, cangkang 

udang ini mengandung kalsium dan senyawa bioaktif lainnya yang bernilai gizi 

tinggi. Dengan demikian, rumusan masalah pada penelitian ini adalah bagaimana 

pengaruh penambahan tepung cangkang udang dan daun kelor pada kerupuk 

terhadap nilai kadar kalsium, karakteristik fisik kerupuk, dan mutu hedonik kerupuk 

yang dihasilkan pada tiap formulasi? 

1.3 Tujuan Penelitian  

1.3.1 Tujuan Umum  

Mengetahui kadar kalsium, fisik kerupuk, dan mutu hedonik kerupuk dengan 

penambahan tepung cangkang udang dan daun kelor pada tiap formulasi. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Merancang formulasi kerupuk dengan penambahan cangkang udang dan 

daun kelor 
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2. Menganalisa kadar kalsium pada setiap formulasi kerupuk  

3. Menganalisa tekstur pada setiap formula kerupuk  

4. Menganalisa parameter warna pada setiap formula kerupuk  

5. Menganalisa mutu hedonik khususnya aroma dan rasa pada setiap formula 

kerupuk  

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti 

Sebagai tempat untuk menerapkan ilmu yang telah didapatkan selama masa 

perkuliahan serta melatih dan meningkatkan kemampuan dalam mengolah limbah 

bahan pangan biasa menjadi produk pangan dengan nilai manfaat tambahan serta 

mengoptimalkan penggunaan bahan pangan fungsional seperti daun kelor. 

1.4.2 Manfaat Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Menambah sumber referensi dan pengetahuan bagi mahasiswa ataupun 

peneliti lainnya yang ingin melakukan penelitian yang serupa atau berkaitan dengan 

topik ini.  

1.4.3 Manfaat Bagi Masyarakat 

Sebagai sarana informasi dan pengetahuan dalam memanfaatkan bahan sisa 

olahan udang berupa cangkang udang serta daun kelor sebagai bahan tambahan 

pangan, yang dapat meningkatkan nilai gizi dan memaksimalkan pemanfaatan 

bahan organik  

1.5 Ruang Lingkup Penelitian  

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi 

Penelitian ini dilakukan melalui beberapa tahapan, yaitu dimulai dari 

pengumpulan cangkang udang di Desa Sungsang IV Kabupaten Banyuasin, lalu 

pembuatan kerupuk dan pengujian organoleptik pada 25 panelis semi terlatih yang 

dilakukan di Laboratorium Dietetik dan Kulinari Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Sriwijaya. Analisis kadar kalsium dan uji fisik kerupuk dilakukan di 

Laboratorium Chem-Mix Pratama, Yogyakarta. 

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu 

 Penelitian ini dilakukan mulai Juni 2024 hingga Desember 2024. 
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1.5.3 Ruang Lingkup Materi 

Lingkup materi pada penelitian ini merupakan materi-materi mengenai 

pengembangan produk pangan. 
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