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SUMMARY

YOHANNES FANOTONA HALAWA. Study On Moisture Sorption Isotherm Of 

Prawn Crackers Jerbung (Penaeus merguensis) Sungsang Village, South Sumatra. 

(Supervised by AGUS SUPRIADI and SITI HANGGITA RACHMAWATI).

The purpose of this research were to know pattem of sorption isotherm 

and limit bound water fraction (primary, secondary, and tertiary) of prawn crackers

was conducted from June 2010 until

curve

jerbung (Penaeus merguensis). The research 

January 2012 in Technology Of Fishery Product Laboratory and Bio Process

Laboratory University of Sriwijaya.

The curve was determined by arrange the environment of prawn crackers at 

varying water activities (Aw) used saturated salt solution at 30 °C. The datum of

water content equilibrium and water activity were plotted into graph. The limit of

primary bound water was determined using BET (Braunauer-Emmet-Teller)

equation, the limit of secondary bound water was determined by plotting log (1-AW)

to water content equilibrium, and the limit of tertiary bound water realized when

Aw=l.

The concluded of the research was moisture sorption isotherm curve of prawn 

crackers at 30 °C resembled a sigmoid one (look like S). Limits of primary, 

secondary, and tertiary bound water content of prawn crackers were each 6.71 % (db) 

(Aw= 0.13), 16.2 % (db) (Aw= 0.7542) and 50.2 % (db) (Aw= 1). In prawn crackers 

production, the drying process have to be done into moisture content close its 

primary bound water content 6.71 % (db).



RINGKASAN

FANOTONA HALAWA. Kajian Isotermis Sorpsi Air Kemplang 

guensis) Desa Sungsang, Sumatera Selatan. (Dibimbing 

oleh AGUS SUPRIADI dan SITI HANGGITA RACHMAWATI)

YOHANNES

Udang Jerbung (Penaeus mer

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pola kurva isotermis sorpsi air dan 

batas fraksi air terikat dari kemplang udang jerbung baik fraksi primer, sekunder, dan 

tersier. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2010 sampai dengan Januari 2012 

di Laboratorium Dasar Bersama Perikanan Fakultas Pertanianyang bertempat

Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Bioproses Teknik Kimia Universitas

Sriwijaya.

Kurva isotermis sorpsi air kemplang udang ditentukan dengan 

mengkondisikan kemplang udang pada berbagai tingkat aktivitas air (Aw) 

menggunakan larutan garam jenuh pada suhu 30 °C. Selanjutnya data kadar air 

kesetimbangan dan aktivitas air yang diperoleh diplotkan ke dalam bentuk grafik. 

Batas fraksi air terikat primer ditentukan dengan menggunakan persamaan BET 

(Braunauer-Emmet-Teller), batas fraksi air terikat sekunder ditentukan dengan 

memplot log (1-AW) terhadap kadar air kesetimbangan, dan batas fraksi air terikat

cara

tersier ditentukan pada saat Aw = 1.

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kurva isotermis sorpsi air 

kemplang udang pada suhu 30 °C memiliki bentuk sigmoid (seperti huruf S). Batas

fraksi air terikat primer kemplang udang pada kadar air 6,71 % (bk) (Aw = 0,13), 

batas fraksi air terikat sekunder pada kadar air 16,2 % (bk) (Aw= 0, 7542), dan batas



fraksi air terikat tersier pada kadar air 50,2 % (bk) (Aw - 1). Pada pembuatan 

kemplang udang, pengeringan yang baik dilakukan hingga mencapai atau mendekati

kadar air terikat primernya yaitu kadar air 6,71 % (bk).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Komoditi udang merupakan komoditas unggulan ekspor hasil perikanan 

nasional, sebagian besar devisa negara yang dihasilkan dari sektor kelautan dan 

perikanan, dihasilkan dari hasil ekspor udang. Sumatera Selatan adalah salah satu 

menghasilkan devisa cukup besar dari ekspor udang. Hal ini 

didukung karena kawasan perairan Sumatera Selatan khususnya daerah pesisir 

pantai merupakan perairan yang cukup produktif sebagai daerah pemasaran 

perikanan dan karena posisinya yang strategis menghadap ke perairan Laut Cina 

Selatan (Djamali et al., 2002).

Ekosistem pesisir pantai Sumatera Selatan merupakan habitat yang sangat 

cocok untuk kehidupan udang, karena di sepanjang pantai ditumbuhi oleh pohon 

bakau, sehingga perairan kaya akan zat hara. Wilayah yang ideal untuk kehidupan 

udang tersebut salah satunya terletak di perairan estuaria Sungai Sembilang 

(Septifitri, 2003). Perairan estuaria Sungai Sembilang merupakan wilayah yang 

terletak di dusun Sungai Sembilang, Desa Sungsang IV, Kabupaten Banyuasin 

Provinsi Sumatera Selatan. Lokasi ini merupakan daerah penangkapan udang 

yang paling potensial di Provinsi Sumatera Selatan (Djamali et al., 2002). Potensi 

yang besar ini mendorong para nelayan untuk melakukan aktivitas penangkapan 

udang.

provinsi yang

Hasil tangkapan biasanya dijual langsung kepada pengumpul. Sebagian 

nelayan memanfaatkan hasil tangkapan udang sebagai bahan baku untuk

1
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pembuatan berbagai jenis produk makanan, diantaranya terasi udang, udang

kering dan yang paling dominan adalah kemplang udang.

Kemplang udang adalah kerupuk yang bahannya terdiri dari adonan 

tepung dan daging udang. Kualitas kemplang udang tergantung pada komposisi 

udang yang terdapat dalam kerupuk dan tingkat kerenyahan. Semakin banyak 

jumlah udang yang terdapat dalam kerupuk dan renyah saat dikonsumsi semakin 

baik kualitasnya (Soemarno, 2009).

Kerenyahan makanan kering sangat dipengaruhi oleh kadar air. Semakin 

banyak kandungan air, maka kemplang akan semakin tidak renyah. Selain 

kerenyahan, kadar air juga mempengaruhi umur simpan. Jika kandungan air masih 

tinggi, maka masa simpan relatif pendek karena air dalam bahan pangan 

merupakan media yang baik bagi pertumbuhan mikroorganisme. Besar kecilnya 

kandungan air kemplang udang jerbung mentah sangat ditentukan oleh proses

pengeringan.

Dalam pembuatan kemplang udang, proses pengeringan penting untuk 

diperhatikan. Proses pengeringan bertujuan untuk menurunkan kadar air sampai 

tingkat tertentu. Pengeringan yang kurang sempurna akan mempengaruhi kualitas

kemplang udang yang dihasilkan yaitu kemplang udang akan rentan terhadap

kerusakan. Kemplang udang yang telah rusak biasanya ditandai dengan

tumbuhnya jamur, terjadi perubahan warna dan off flavor.

Berdasarkan derajat keterikatan air dalam bahan pangan, air terikat dapat 

dikategorikan menjadi tiga yaitu air terikat primer, air terikat sekunder, dan air 

terikat tersier. Air terikat primer merupakan molekul air yang terikat sangat kuat
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pada molekul-molekul lain dalam bahan pangan seperti karbohidrat atau protein. 

Air terikat primer tidak berperan dalam kerusakan bahan pangan seperti kerusakan 

mikrobiologis (pertumbuhan mikroorganisme), enzimatis, kimia kecuali oksidasi 

lemak. Oleh sebab itu, proses pengeringan dalam pembuatan kemplang udang 

diharapkan hingga mencapai atau mendekati kadar air terikat primernya.

Selain pengeringan, penyimpanan kemplang udang yang baik juga 

berkontribusi dalam menentukan kualitas kemplang udang. Sebagai bahan 

makanan kering, kemplang udang memiliki sifat higroskopis. Kemplang udang 

akan menyerap uap air dari lingkungannya baik selama penyimpanan maupun 

distribusi. Akibatnya, kadar air kemplang udang meningkat sehingga perubahan 

sifat kemplang udang tersebut tidak dapat diterima oleh konsumen.

Oleh sebab itu, pemahaman terhadap perubahan sifat kemplang udang 

selama penyimpanan dan distribusi terutama yang berhubungan dengan pola 

penyerapan uap air kemplang udang perlu diketahui. Untuk mengetahui pola 

penyerapan uap air kemplang udang dapat digunakan kurva isotermis sorpsi air. 

Kurva isotermis sorpsi air adalah kurva yang menggambarkan pola penyerapan 

uap air pada suatu bahan dimana kurva tersebut menghubungkan data kadar air 

kesetimbangan dengan aktivitas air (Aw) pada suatu bahan pada suhu tertentu.

Fraksi air terikat pada kemplang udang sangat penting dalam merancang 

proses pengeringan, terutama menentukan titik akhir pengeringan serta 

menentukan stabilitas kerupuk kemplang udang selama penyimpanan maupun 

distribusi. Oleh karena itu, penelitian terhadap isotermis sorpsi air dan fraksi air 

terikat pada kemplang udang perlu untuk dilakukan.
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pola kurva isotermis sorpsi air

dan batas fraksi air terikat dari kemplang udang jerbung mentah baik fraksi

primer, sekunder, dan tersier.
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