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SUMMARY

ARLI NOPRIANSYAH. Study of Water Sorption Isotermis of Raw Jerbung
Shrimp Crackers from Sungsang, South Sumatera (Supervised by AGUS
SUPRIADI and BUDI PURWANTO)

This study aims to knowing the characteristics of water sorption isotermis
and the determination of the fraction area of primary water bond, secondary water
bond, and tertiary water bond. This research was conducted from October 2010 to
February 2012 in Laboratory of Fisheries Technology Agriculture Faculty
University of Sriwijaya. Parameters observed on this study including proximate
analysis (moisture content, abu content, fat content, protein content, total
nitrogen), analysis of isotermis sorpsi air and the determination of the fraction
area of primary, secondary, and tertiary water bond. Proximate composition
obtained on this study is that moisture content of jerbung shrimp cracker 14.76% -
14.99% (db). abu content of jerbung shrimp cracker 2.75% - 5.0% (db). Protein
content of jerbung shrimp cracker 6.73% - 7.22% (db). Fat content of jerbung
shrimp cracker 0.06% - 0.23% (db) and for carbohydrate content of jerbung
shrimp cracker 75. 916% - 77. 518% (db).

Curve of water sorption isotermis from jerbung shrimp cracker resulting
on the fraction area of primary water bond is limited by Mp (limit of the fraction
area of primary water bond) in the amount of 6.89% (db). Curve of water sorption
isotermis from jerbung shrimp cracker resulting on the fraction area of secondary

water bond is limited by Ms (limit of the fraction area of secondary water bond)in



the amount of 8.54% (db). Curve of water sorption isotermis from jerbung shrimp
cracker resulting on the fraction area of tertiary water bond is limited by Mt (limit
of the fraction area of tertiary water bond) in the amount of 1.5% (db) that
balanced with A,, in the amount of 1. Curve of water sorption isotermis from raw

jerbung shrimp cracker had a distinctive shape of Sigmoid (S).



RINGKASAN

ARLI NOPRIANSYAH. Kajian Isotermis Sorpsi Air Kerupuk Udang Jerbung
(Penaeus merguensis) Mentah Asal Sungsang, Sumatera Selatan.(Dibimbing oleh
AGUS SUPRIADI dan BUDI PURWANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik isotermis sorpsi air
dan penentuan daerah air fraksi primer, air fraksi sekunder dan air fraksi tersier
kerupuk udang jerbung mentah (Penaeus merguensis). Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan Oktober 2010 sampai dengan Februari 2012 yang bertempat di
Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya. Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi analisis proksimat
(kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan total nitrogen), analisa
isotermis sorpsi air dan penentuan daerah fraksi air terikat primer, sekunder dan
tersier. Komposisi proksimat yang diperoleh pada penelitian ini yaitu kadar air
dari kerupuk udang jerbung mentah 14,76% - 14,99% (bk). Kadar abu dari
kerupuk udang jerbung mentah 2,75% - 5,0% (bk). Kadar protein kerupuk udang
jerbung mentah 6,73% - 7,22% (bk). Kadar lemak kerupuk udang jerbung mentah
0,06% - 0,23% (bk) dan untuk kadar karbohidrat kerupuk udang jerbung mentah
75,916% - 77,518% (bk).

Kurva isotermis sorpsi air dari kerupuk udang jerbung mentah
menghasilkan daerah fraksi air terikat primer yaitu dibatasi oleh Mp (batas daerah
air terikat primer) sebesar 6,89% (bk). Kurva isotermis sorpsi air air dari kerupuk

udang jerbung mentah menghasilkan daerah fraksi air terikat sekunder yaitu



dibatasi oleh Ms (batas daerah air terikat sekunder) sebesar 8,54 % (bk) . Kurva
isotermis sorpsi air dari kerupuk udang jerbung mentah menghasilkan daerah
fraksi air terikat tersier yaitu dibatasi oleh Mt (batas daerah air terikat tersier)
dengan nilai sebesar 1,5 % (bk) yang berkeseimbangan dengan A,, = 1. Kurva

isotermis sorpsi air kerupuk udang jerbung mentah berbentuk khas sigmoid (S).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Udang merupakan komoditas yang bersifat mudah rusak dan tidak tahan
lama. Manusia dari zaman dahulu berusaha menciptakan teknik pengawetan dan
diversifikasi terhadap udang agar dapat disimpan dan digunakan dalam waktu
yang lama. Salah satu bentuk diversifikasi olahan udang adalah kerupuk.

Kerupuk adalah produk makanan kering yang terbuat dari daging ikan,
tepung tapioka, garam, air dan bahan tambahan lain yang diizinkan (Agustini dan
Nuyah, 1994). Komoditi ini merupakan makanan khas yang terdapat di Sumatera
Selatan dan telah dikenal masyarakat secara luas. Selain kerupuk, di Sumatera
Selatan juga mempunyai makanan khas lain seperti kemplang. Perbedaan antara
kerupuk dan kemplang dapat terlihat dari bentuk dan cara pengolahannya. Dari
segi bentuknya, kerupuk berbentuk bulat keriting sedangkan pada kemplang
berbentuk persegi polos. Kemudian pada cara pengolahannya, kerupuk dan
kemplang memiliki perbedaan yakni pada proses penjemurannya, untuk kerupuk
hanya satu kali untuk proses penjemurannya sedangkan pada kemplang
mengalami dua kali proses penjemuran. Selain itu, kerupuk mengalami proses
pengukusan sedangkan kemplang di proses dengan cara perebusan.

Air dalam bahan pangan merupakan media yang baik bagi pertumbuhan
mikroorganisme. Dalam bahan pangan air terdapat dalam bentuk bebas dan air

terikat. Menurut Fenny (2008), air bebas didefinisikan sebagai air dalam bahan



pangan yang bersifat sebagai air murni. Air tidak terikat akan dipindahkan selama
proses pengeringan.

Hubungan antara kadar air dan A, digambarkan dalam bentuk kurva
isotermis sorpsi air. Isotermis sorpsi air dapat menunjukkan pada titik kadar air
berapa dapat dicapai tingkat A, yang diinginkan atau yang tidak diinginkan, tetapi
juga menunjukkan terjadinya perubahan-perubahan pada kandungan air yang
dinyatakan dalam A,,. Model isotermis sorpsi air BET (Brumauer, Emmerr dan
Teller) sangat bermanfaat bagi penentuan kadar air dimana absorbsi bersifat satu
lapis molekul air (Syarief dan Halid, 1993).

Menurut Labuza, (1968) dan Soekarto, (1978) menyatakan bahwa kurva
sorpsi isotermik air dibagi menjadi tiga bagian, yaitu daerah fraksi air terikat
primer (monolayer), daerah air terikat sekunder (multilayer) dan daerah air terikat
tersier (menunjukkan air yang terkondensasi pada pori-pori pada bahan). Kajian
terhadap isotermis sorpsi air kerupuk udang jer_bung mentah perlu dilakukan untuk
mengetahui karakteristik air terikat dalam kerupuk sehingga dapat digunakan

untuk mendesain proses pengeringan.
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