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ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF THE ADDITION OF JORUK FINE SHRIMP 

(Metapenaeus elegans) POWDER ON THE PHYSICAL, CHEMICAL, AND 

SENSORY CHARACTERISTICS OF SHRIMP CRACKERS 

 

By 

 

Wulan Nur Aisyah 

 

Joruk is a fermented fish product made with salt, liquid palm sugar, and rice, but 

joruk made from shrimp had higher levels of protein, peptides, and glutamic acid. 

The glutamic acid content and distinctive flavor of fermented products showed 

potential for development as a seasoning, for example in cracker production. This 

study aimed to determine the effect of adding powdered shrimp joruk on the 

physical, chemical, and sensory characteristics of crackers, as well as to obtain the 

appropriate concentration of powdered shrimp joruk. The study was conducted 

using a Completely Randomized Block Design (CRBD) with a single treatment and 

four replications. This study used six concentration levels of powdered shrimp joruk 

addition, namely P0 (0%), P1 (3%), P2 (6%), P3 (9%), P4 (12%), and P5 (15%) 

(w/w tapioca). Homogeneity of variance was tested using the Bartlett test, data were 

processed through analysis of variance to obtain an estimate of the error variance, 

and were further analyzed using the 5%  test. This study produced the best cracker 

characteristics at treatment P2 (6%), with scoring test scores including color 3.80 

(between very light brown and brown), flavor 3.40 (slightly characteristic of 

shrimp), texture 4.30 (crunchy), and hedonic test scores including color 4.46 

(liked), flavor 3.98 (liked), texture 4.20 (liked) and overall acceptance 4.20 (liked), 

moisture content of 8.84%, texture 1,309.5 gf, L* value 89.4, a* value 18.2, b* 

value 32.6, expansion rate 83.2%, oil absorption 43.6%, protein content 2.86%, fat 

content 0.82%, ash content 1.12%, acid-insoluble ash content 0.04%, and 

carbohydrates 86.36%. 
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ABSTRAK 

 

 

PENGARUH PENAMBAHAN JORUK UDANG JARI (Metapenaeus 

elegans) BUBUK TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA, DAN 

SENSORI KERUPUK 

 

Oleh 

 

Wulan Nur Aisyah 

 

Joruk merupakan olahan ikan yang difermentasi dengan garam, gula aren cair, dan 

nasi, namun joruk yang terbuat dari udang memiliki kadar protein, peptida, dan 

asam glutamat yang lebih tinggi. Kandungan asam glutamat dan flavor khas produk 

fermentasi berpotensi dikembangkan sebagai bumbu, salah satunya dalam 

pembuatan kerupuk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan joruk udang bubuk terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensori 

kerupuk, serta mendapatkan konsentrasi joruk udang bubuk yang tepat. Penelitian 

dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) perlakuan tunggal 

dan empat ulangan. Penelitian ini menggunakan konsentrasi penambahan joruk 

udang bubuk dengan 6 taraf, yaitu P0 (0%), P1 (3%), P2 (6%), P3 (9%), P4 (12%), 

dan P5 (15%) (b/b tapioka). Kesamaan ragam diuji dengan uji Bartlett, data diolah 

dengan analisis ragam untuk memperoleh penduga ragam galat serta dilanjutkan 

dengan uji BNT 5%. Penelitian ini menghasilkan karakteristik kerupuk terbaik yaitu 

perlakuan P2 (6%), dengan skor uji skoring yang meliputi warna 3,80 (antara sangat 

coklat muda dan coklat), flavor 3,40 (sedikit khas udang), tekstur 4,30 (renyah), 

dan skor uji hedonik yang meliputi warna 4,46 (suka), flavor 3,98 (suka), tekstur 

4,20 (suka) dan penerimaan keseluruhan 4,20 (suka), kadar air sebesar 8,84%, 

tekstur 1.309,5 gf, nilai L* 89,4, nilai a*18,2, nilai b* 32,6, daya kembang 83,2%, 

daya serap minyak 43,6%, kadar protein 2,86%, kadar lemak 0,82%, kadar abu 

1,12%, kadar abu tidak larut asam 0,04%, dan karbohidrat 86,36%. 

 

Kata-kata kunci: joruk, kerupuk, udang jari 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 

 

Joruk merupakan olahan ikan fermentasi dari daerah Ogan Komering Ulu Timur,  

produk ini terbuat dari ikan wader (Rasbora spp) yang difermentasi dengan bahan 

lain seperti garam, gula aren cair, dan nasi selama satu hingga dua minggu. Joruk 

mentah yang dihasilkan memiliki karakteristik pH 6,33, kadar air 67,74%, protein 

8,45%, total bakteri asam laktat (BAL) 10,46 log CFU/mL, memiliki warna 

coklat, aroma amis, dan kenampakan utuh (Koesoemawardani dkk., 2023). Selain 

ikan wader, joruk dapat dibuat dengan bahan baku lain seperti ikan seluang 

(Rasbora argyrotaenia), ikan teri (Stolephorus indicus), dan udang. Penelitian 

yang dilakukan Putri (2023), menunjukkan bahwa joruk yang terbuat dari udang 

memiliki karakteristik pH 4,547, protein 10,59%, total bakteri asam laktat (BAL) 

0,999 log CFU/mL, peptida 2,13%, total asam laktat 0,048%, asam glutamat 

16,09%, dan antioksidan 24%. Karakteristik tersebut lebih baik jika dibandingkan 

dengan menggunakan jenis ikan air tawar lainnya.  

 

Menurut Susianti dkk. (2020), produk ikan fermentasi memiliki flavor khas yang 

terbentuk selama proses fermentasi, sehingga dapat dikembangkan menjadi 

bumbu. Namun, senyawa volatil dan asam amino yang dihasilkan selama proses 

fermentasi joruk dapat dengan mudah menguap dan rusak akibat proses 

pengeringan saat pembuatan joruk bubuk, sehingga perlu menambahkan 

hidrokoloid untuk mempertahankan flavor joruk selama proses pemanasan. 

Menurut Pirsa and Hafezi (2023), hidrokoloid banyak digunakan dalam industri 

pangan karena memiliki gugus hidroksil (-OH) yang bersifat pembentuk gel, 

pengental, penstabil, dan pengemulsi. Berdasarkan penelitian Siswijaya dkk. 

(2025) peningkatan penggunaan konsentrasi hidrokoloid alginat menghasilkan
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karakteristik joruk udang bubuk yang lebih baik dibandingkan joruk udang bubuk 

tanpa penambahan alginat. Penambahan 10% alginat (b/b) menghasilkan joruk 

udang bubuk yang gurih, warna coklat, aroma khas udang, protein 12,87%, 

peptida 2,71%, asam glutamat 9,93% (b/v), kadar air 8,93%, NaCl 13,15%, serta 

nilai TPC dan kapang khamir 0,3 x 103 CFU/g. Kandungan protein dan asam 

glutamat yang tinggi dalam joruk udang bubuk membuat produk ini berpotensi 

dikembangkan menjadi bumbu (Siswijaya dkk., 2025). Menurut Putra dkk. (2021) 

pengolahan bumbu menjadi bubuk bertujuan untuk mempermudah pengaplikasian 

pada berbagai jenis produk olahan karena karena lebih praktis, cepat, dan tahan 

lama. Salah satu produk yang memerlukan bumbu sebagai bahan tambahan dalam 

proses pengolahan adalah kerupuk. 

 

Kerupuk merupakan makanan ringan yang banyak digemari oleh masyarakat di 

Indonesia karena rasanya yang gurih dan teksturnya yang renyah, sehingga 

banyak dikonsumsi sebagai makanan pendamping atau camilan. Bahan utama 

pembuatan kerupuk adalah campuran pati, dengan bahan tambahan seperti ikan, 

udang, garam, dan MSG (Monosodium Glutamat) untuk meningkatkan rasa 

kerupuk (Jamaluddin, 2018). Menurut Alfatina dkk. (2022), bahan tambahan yang 

digunakan dalam pembuatan kerupuk bertujuan untuk meningkatkan aroma, cita 

rasa, kandungan gizi kerupuk, dan tingkat kesukaan. Penambahan ikan, udang, 

dan cumi dalam pembuatan kerupuk berpengaruh terhadap peningkatan rasa, 

aroma, dam nilai gizi kerupuk (Alfatina dkk., 2022; Asikin dkk., 2024). Bahan 

tambahan berbasis fermentasi seperti terasi dan rusip bubuk telah digunakan untuk 

meningkatkan karakteristik kerupuk, karena menghasilkan karakteristik kerupuk 

dengan rasa, aroma, kandungan protein, lemak, dan abu yang lebih tinggi 

(Koesoemawardani dkk., 2018; Ruenda, 2018). Namun, saat ini belum terdapat 

penelitian yang menggunakan joruk udang bubuk sebagai bahan tambahan 

pembuatan kerupuk, sehingga penelitian ini menggunakan joruk udang bubuk 

sebagai bahan tambahan pembuatan kerupuk untuk mengetahui konsentrasi 

terbaik penambahan joruk udang bubuk terhadap karakteristik fisik, kimia, dan 

sensori kerupuk. 
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1.2.  Tujuan Penelitian 

 

Tujuan penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan joruk udang bubuk terhadap karakteristik 

fisik, kimia, dan sensori kerupuk. 

2. Mendapatkan konsentrasi penambahan joruk udang bubuk yang 

menghasilkan kerupuk dengan karakteristik sifat fisik, kimia, dan sensori 

terbaik. 

 

 

1.3.  Kerangka Pemikiran 

 

Kerupuk adalah produk pangan terbuat dari bahan utama pati dan ditambahkan 

berbagai bahan tambahan untuk menghasilkan karakteristik kerupuk yang 

diinginkan. Bahan baku utama pembuatan kerupuk adalah pati yang persentasenya 

paling banyak digunakan dan fungsinya tidak dapat diganti oleh jenis bahan lain, 

sedangkan bahan tambahan adalah bahan pendukung yang ditambahkan selama 

proses pengolahan dan dapat digantikan dengan jenis bahan lain (Jamaluddin, 

2018). Bahan tambahan yang digunakan umumnya memiliki peran sebagai 

pemberi rasa, warna, mengandung lemak ataupun protein (Perdani dkk., 2022). 

Penambahan kuning telur <15% (b/b) adonan akan meningkatkan rasa, 

kerenyahan, dan daya kembang kerupuk, kemudian penambahan garam 2-4% 

(b/b) memberi rasa dan memperkuat ikatan-ikatan jaringan dalam matriks adonan 

kerupuk. Bahan tambahan lain yang sering digunakan dalam pembuatan kerupuk 

adalah bumbu ataupun penyedap rasa untuk menghasilkan rasa yang kuat dan 

aroma yang khas (Jamaluddin, 2018). Salah satu bumbu yang dapat digunakan 

sebagai bahan tambahan pembuatan kerupuk adalah joruk udang bubuk, karena 

memiliki asam glutamat 9,93% (b/v), protein 12,87%, peptida 2,71%, dan kadar 

NaCl 13,15% (Siswijaya dkk., 2025). Oleh karena itu, penambahan joruk udang 

bubuk dalam pembuatan kerupuk akan berpengaruh terhadap karakteristik 

kerupuk fisik, kimia, dan sensori kerupuk.  

 

Menurut Asikin dkk. (2024), penambahan ikan belida, ikan haruan, ikan bandeng, 

dan udang 1:1 (b/b tapioka) memiliki karakteristik fisik warna kerupuk yang 
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berbeda-beda, daya serap minyak 28,32%-45,04%, dan daya kembang 38-145%. 

Penambahan tepung ikan bandeng dalam tapioka (1:9) menghasilkan warna 

kerupuk yang coklat dengan daya kembang yang rendah dibandingkan kontrol, 

penambahan 15% terasi (b/b tapioka) menghasilkan warna kerupuk yang coklat 

dengan daya kembang 75,36±7,16%, dan penambahan rusip bubuk 10%  

menghasilkan daya kembang 70,47% (Khasanah dkk., 2020; Ruenda, 2018; 

Koesoemawardani dkk., 2018). Perbedaan warna kerupuk dipengaruhi oleh 

pigmen warna bahan baku yang digunakan dan proses denaturasi protein selama 

proses penggorengan akibat reaksi Maillard antara gugus asam amino pada 

protein bereaksi dengan gula pereduksi pati disuhu tinggi. Selain itu, protein akan 

mengikat air saat proses gelatinisasi dan membuat proses gelatinisasi pati tidak 

sempurna, sehingga gel yang terbentuk tidak sempurna dan menurunkan daya 

kembang saat proses penggorengan. Variabel daya serap minyak juga dipengaruhi 

oleh kadar protein bahan, semakin tinggi kadar protein maka daya serap minyak 

akan rendah akibat pori-pori kerupuk yang terbentuk lebih kecil. Kerupuk yang 

memiliki pori-pori kecil akan menghambat penyerapan minyak selama proses 

penggorengan (Asikin dkk., 2024). 

 

Penambahan bahan tambahan juga mempengaruhi karakteristik kimia seperti  

kadar abu, kadar air, kadar protein, dan kadar lemak kerupuk. Penelitian Asikin  

dkk. (2024) tentang penambahan ikan belida, ikan haruan, ikan bandeng, dan  

udang 1:1 (b/b tapioka) mengahasilkan kerupuk dengan kadar air 9,99-12,91%,  

kadar protein 7,62%-8,78% (db), kadar lemak 1,70-3,02 % (db), dan kadar abu  

3,32-4,50% (db). Penelitian Khasanah dkk. (2020) menambahkan tepung ikan  

bandeng kukus dalam tapioka (1:9) memiliki kadar air 7,01%, sedangkan  

penelitian Koesoemawardani dkk. (2018) yang menambahkan bubuk rusip 10%  

(b/b tapioka) memiliki kadar protein 4,44%, kadar air 9,07%, kadar abu 1,24%,  

dan kadar lemak 23,11%. Penggunaan bahan tambahan terasi 15% pada penelitian  

Ruenda (2018) menghasilkan kadar air kerupuk mentah 8,84%, kadar air kerupuk  

matang 1,85%, kadar lemak 43,63% dan kadar protein 1,67%. Perbedaan kadar  

abu, kadar air, kadar lemak, dan protein dipengaruhi oleh berbedaan kandungan 

gizi dan karakteristik bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan kerupuk. 
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Kandungan protein, lemak, mineral, dan kadar air bahan tambahan akan 

berbanding lurus dengan karakteristik kimia kerupuk (Asikin dkk., 2024).  

 

Bahan tambahan yang digunakan umumnya memiliki peran sebagai pemberi rasa, 

sehingga bahan yang digunakan akan mempengaruhi karakteristik sensori 

kerupuk. Penelitian Koesoemawardani dkk. (2018) tentang penambahan rusip 

bubuk 10% dalam pembuatan kerupuk menghasilkan kerupuk dengan tekstur 

renyah, skor rasa 3, warna putih kecoklatan, dan aroma sedikit khas rusip pada uji 

skoring. Penelitian Khasanah dkk. (2020) menggunakan uji deskriptif untuk 

mengetahui pengaruh penambahan tepung ikan dan pati dalam pembuatan 

kerupuk. Hasilnya, kerupuk memiliki rasa sedikit khas ikan, aroma sedikit khas 

ikan, tekstur renyah, dan warna sedikit kecoklatan. Penambahan bahan tambahan 

seperti terasi yang terlalu berlebihan dapat menurunkan penerimaan karena 

aromanya yang terlalu kuat. Penambahan bahan berprotein seperti ikan udang 

juga akan mempengaruhi  kerenyahan karena tidak terbentuk banyak rongga 

selama proses penggorengan (Perdani dkk., 2019). Berdasarkan penelitian-

penelitian di atas, perbedaan konsentrasi bahan tambahan dalam pembuatan 

kerupuk berpengaruh terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensori kerupuk. 

Oleh karena itu, penelitian ini menggunakan penambahan konsentrasi joruk udang 

bubuk 0%; 3%; 6%; 9%; 12%; 15% (b/b tapioka) untuk mengetahui perbedaan 

karakteristik kerupuk yang dihasilkan dan mendapatkan konsentrasi penambahan 

joruk udang bubuk yang menghasilkan kerupuk dengan karakteristik sifat fisik, 

kimia, dan sensori terbaik.  

 

 

1.4.  Hipotesis 

 

Hipotesis penelitian ini adalah: 

1. Terdapat pengaruh penambahan joruk udang bubuk terhadap karakteristik 

fisik, kimia, dan sensori kerupuk. 

2. Terdapat konsentrasi penambahan joruk udang bubuk yang menghasilkan 

kerupuk dengan karakteristik sifat fisik, kimia, dan sensori terbaik. 



  

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1.  Joruk  

 

Joruk merupakan makanan yang terbuat dari fermentasi ikan, olahan ini populer 

dan berasal dari daerah Ogan Komering Ulu Timur, Sumatera Selatan. Bahan 

baku pembuatan joruk adalah ikan yang difermentasi dengan penambahan garam, 

nasi, dan gula aren cair (Koesomawardani dkk., 2023). Perbedaan konsentrasi 

bahan-bahan dalam pengolahan joruk akan mempengaruhi karakteristik joruk 

yang dihasilkan. Menurut Koesomawardani dkk. (2020), perbedaan penambahan 

gula aren cair akan berpengaruh terhadap jumlah mikroba, nilai pH, total asam 

laktat, kadar air, total BAL, kadar protein, kadar lemak, dan abu. Joruk yang 

dihasilkan dengan penambahan 20% gula aren cair memiliki karakteristik terbaik 

karena mikroba membutuhkan kondisi optimal untuk tumbuh, kadar gula yang 

terlalu tinggi atau terlalu rendah akan menghambat pertumbuhan BAL dan 

menurunkan mutu joruk (Koesoemawardani dkk., 2023). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Joruk udang. 

Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2025. 
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Joruk mentah memiliki karakteristik kimia protein 8,45%, kadar air 67,74%, pH 

6,33, kadar air 67,74%. Kandungan protein yang cukup tinggi membuat makanan 

ini digemari oleh masyarakat, yang dimasak dengan cara ditumis 

(Koesoemawardani dkk., 2023). Joruk dapat dibuat menggunakan bahan utama 

ikan air tawar dan udang. Penelitian Putri (2023) menggunakan jenis ikan ikan 

wader (Rasbora spp), ikan seluang (Rasbora argyrotaenia), ikan teri (Stolephorus 

indicus), dan udang untuk mengetahui perbedaan karakteristik joruk yang 

dihasilkan. Berdasarkan hasil penelitian, penggunaan udang sebagai bahan baku 

pembuatan joruk karkteristik joruk terbaik dengan total bakteri asam laktat (BAL) 

0, 999 log CFU/mL, kadar pH 4,547, peptida 2,13%, kandungan asam laktat  total 

0,048%, kadar protein sebesar 10,59%, kadar asam glutamat sebanyak 16,09% 

dan kandungan antioksidan sebesar 24%.  

 

 

2.2.  Joruk Udang Bubuk  

 

Penelitian Putri (2023) menunjukkan bahwa penggunaan udang sebagai bahan 

baku pembuatan joruk menghasilkan karakteristik joruk yang terbaik. Joruk udang 

memiliki flavor khas yang terbentuk selama fermentasi. Kandungan asam 

glutamat sebanyak 16,09% dan protein sebesar 10,59% membuat joruk berpotensi 

dikembangkan menjadi bumbu. Menurut Susianti dkk. (2020) proses fermentasi 

akan memecah komponen senyawa kompleks menjadi sederhana. Aroma dan rasa 

khas produk fermentasi berpotensi dikembangkan menjadi bumbu bubuk. Proses 

fermentasi menyebabkan terjadinya hidrolisis protein menjadi peptida, asam 

amino, dan senyawa volatil. Hidrolisis juga terjadi pada komponen lemak yang 

diubah menjadi senyawa volatil seperti alkohol, keton, dan aldehid (Pratama dkk., 

2018). 

 

Menurut Susianti (2020), senyawa volatil yang terbentuk selama proses 

fermentasi mudah terdegradasi oleh panas pada proses lanjutan. Proses pemanasan 

dalam pengolahan lanjutan juga daoat merusak dan menurunkan kadar asam 

amino dalam joruk, sehingga untuk menurunkan degrasasi senyawa volatil dan 

asam amino selama proses pengolahan lanjutan perlu ditambahankan bahan 
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hidrokoloid. Hidrokoloid memiliki kemampuan membentuk gel dan mengikat 

senyawa, salah satu jenis hidrokoloid yang banyak digunakan adalah alginat. 

Penelitian Siswijaya dkk. (2025) menunjukkan bahwa penambahan 10% alginat 

pada pembuatan joruk udang bubuk menghasilkan rasa yang gurih, warna coklat, 

aroma khas udang, kandungan protein 12,87%, peptida 2,71%, asam glutamat 

9,93% (b/v), kadar air 8,93%, NaCl 13,15%, serta nilai TPC dan kapang khamir 

0,3 x 103 CFU/g. Pengunaan alginat berperan dalam mempertahankan volatil dan 

asam amino dari degradasi akibat proses pengolahan lanjutan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Joruk udang bubuk. 

Sumber: Siswijaya, 2025. 

 

 

2.3.  Udang Jari 

 

Udang jari (Metapenaeus elegans) merupakan salah satu jenis udang yang hidup 

di muara sungai atau laguna, sehingga jenis udang ini tidak dapat ditemukan di 

perairan laut. Persebaran udang jari mulai dari daerah Indo-Pasifik Barat dari Sri 

Langka hingga ke Filipina dan Fiji. Penamaan udang jari disetiap negara berbeda-

beda seperti fine shrimp di Inggris, crevette elegante di Prancis, dan camaron fino 

di Spanyol (Carpenter and Niem, 1998). Klasifikasi udang jari menurut Lovett 

(1981) sebagai berikut. 
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Gambar 3. Udang Jari. 

Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2025. 

 

Kingdom  : Animalia 

Filum   : Arthropoda 

Kelas   : Crustacea 

Ordo   : Decapoda 

Famili   : Penaeidae 

Genus   : Metapenaeus 

Spesies  : Metapenaeus elegans 

 

Udang jari memiliki ukuran yang beragam, namun ukuran udang jari betina lebih 

besar dibandingkan udang jantan. Menurut Soewardi dkk. (2006) pengamatan 

terhadap 73 ekor udang jari jantan dan 87 ekor udang jari betina menunjukkan 

bahwa udang betina memiliki panjang 39-84,50 mm, sedangkan panjang udang 

jantan 38,50-79,50 mm. Udang jari berkembang biak dengan pola bimodal, pola 

ini memungkinkan udang jari melakukan pemijahan disepanjang tahun dengan 

puncak pemijahan di bulan April-Mei dan November-Desember. Udang jari 

tergolong sebagai spesies estuarin, karena daur hidup udang jari berada di perairan 

estuarin. Kondisi lingkungan di perairan estuarin memiliki lebih banyak 

fitoplankton, sehingga kebutuhan makanan larva planktonis untuk udang jari 

dapat terpenuhi (Suradi dkk., 2005). 

 

 
2.4.  Alginat 

 

Alginat merupakan salah satu jenis hidrokoloid yang diperoleh dari ekstraksi 

rumput laut cokelat, seperti jenis Sargasum sp. dan Turbinaria sp. Alginat 
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memiliki peran penting dalam berbagai bidang industri, karena berfungsi sebagai 

pembentuk gel, pengemulsi, pembentuk film, dan penstabil. Jenis alginat yang 

digunakan dalam industri pangan adalah asam alginat dan Na-alginat. Asam 

alginat adalah jenis alginat yang berasal dari getah membran sel, sedangkan Na-

alginat adalah bentuk garam dari asam alginat. Asam alginat (C6H8O6)n tergolong 

sebagai senyawa koloidal hidrofolik yang tersusun atas D-manuronat dan asam L-

guluronat (Sukma dkk., 2024). Komponen blok β-d-asam manuronat (M) dan 

epimer C-5, asam α-l-guluronat (G) berikatan secara linear pada (1,4) -glikosidik. 

Struktur alginat menurut Abka-Khajouei et al. (2022) disajikan pada Gambar 4.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Struktur senyawa alginat dalam bentuk blok. 

Sumber: Abka-Khajouei et al., 2022. 

 

Struktur blok pada alginat akan berpengaruh terhadap kemampuan membentuk 

gel. Proporsi blok G atau asam α-l-guluronat pada rantai berperan dalam 

pembentukan hidrogel. Pembentukan gel yang terjadi disebut sebagai mekanisme 

Egg-box, proses ini berlangsung ketika asam α-l-guluronat akan membentuk 

rongga dengan gugus karboksilat yang bermuatan negatif. Hal tersebut membuat 

komponen Ca2+ akan berikatan dengan gugus karboksilat secara elektrostatis dan 

menciptakan struktur stabil mirip kulit telur. Stabilitas gel yang terbentuk 

ditentukan oleh jumlah ion Ca2+  yang ditambahkan dalam campuran. Selain itu, 

panjang rantai asam α-l-guluronat dalam alginat juga berpengaruh dalam 

pembentukan gel untuk menghasilkan gel yang stabil (Vicini et al., 2015). 

 

Alginat memiliki karakteristik yang tidak mudah meleleh ketika dipanaskan, 

sehingga sangat cocok diaplikasikan pada produk yang memerlukan stabilitas 
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tinggi terhadap suhu. Pengaplikasian natrium alginat juga dapat dilakukan tanpa 

pemanasan, hal ini dikarenakan natrium alginat dapat larut air dingin dan 

membentuk gel. Kemudian, gel yang terbentuk stabil terhadap suhu panas pada 

proses lanjutan yang dilakukan. Keunggulan yang dimiliki oleh alginat membuat 

hidrokoloid jenis ini banyak digunakan pada produk pangan, terutama pada 

produk rekonstruksi (Abka-Khajouei et al., 2022).  

 

 

2.5.  Kerupuk 

 

Kerupuk merupakan olahan pangan yang banyak digemari masyarakat dan 

dikonsumsi sebagai makanan ringan atau pendamping. Bahan baku utama 

pembuatan kerupuk adalah pati, seperti tapioka, tepung terigu, tepung kedelai, 

sagu, tepung ubi, serta talas. Pembuatan kerupuk memerlukan bahan tambahan 

untuk menghasilkan rasa dan aroma yang khas, seperti udang, ikan tenggiri, 

bawang, dan singkong. Kerupuk memiliki tekstur yang renyah karena bentuknya 

yang tipis, selain itu komponen pati yang menyusun kerupuk berpengaruh 

terhadap teksturnya. Komposisi pati akan membuat kerupuk mengalami 

pengembangan ukuran saat proses penggorengan. Pengembangan volume terjadi 

akibat penguapan air selama penggorengan, membuat kerupuk yang porus dan 

densitas rendah (Jamaluddin, 2018).  

 

Penamaan kerupuk diberbagai negara berbeda-beda, seperti crackers, kropek, 

keropok, bánh phông tôm, dan kropoek. Selain itu, jenis kerupuk di Indonesia 

memiliki jenis yang beragam berdasarkan bentuk, rasa, cara pembuatan, dan asal 

pembuatannya. Beberapa jenis kerupuk yang ada di Indonesia yaitu kerupuk 

kemplang, kerupuk ikan, kerupuk udang, kerupuk mi, kerupuk atom, kerupuk 

sidoardjo, dan kerupuk surabaya. Berdasarkan nilai gizinya, kerupuk merupakan 

sumber kalori karena sebagian besar terbuat dari bahan baku pati. Proses 

penggorengan kerupuk juga berperan dalam peningkatan kadar kalori karena 

penggunaan minyak yang cukup banyak. Nilai gizi kerupuk berasal dari bahan 

utama pati dan bahan tambahan yang digunakan, peningkatan nilai gizi kerupuk 

dilakukan dengan penambahan bahan tambahan yang diinginkan. Kerupuk yang 
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memiliki kandungan protein lebih tinggi dapat menggunakan udang, ikan, atau 

kedelai sebagai bahan tambahan (Jamaluddin, 2018). Syarat mutu kerupuk 

menurut SNI 8272:2016 disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Syarat mutu kerupuk menurut SNI 8272:2016 

 

No Parameter Persyaratan 

1 Kadar air (%) Maksimal 12  

2 Kadar abu tidak larut asam (%)  Maksimal 0,2 

3 Kadar Protein (%) Minimal 2  

4 Warna Cerah, tidak berjamur 

5 Bau                        Khas ikan/udang/moluska 

6 Rasa                                        Khas ikan/udang/moluska 

7 Tekstur  Renyah 

8 Angka Lempeng Total (ALT) Maksimal 1 x 105 koloni/g 

9 Escherichia coli                                                Maksimal < 3 APM/g 

 

Sumber: Standar Nasional Indonesia, (2016). 

 

 

2.6.  Tapioka 

 

Tapioka merupakan jenis pati yang diperoleh dari ekstraksi singkong. Pembuatan 

tapioka diawali dengan proses pencucian dan pengupasan kulit singkong. 

Kemudian, dilakukan pemarutan untuk memperkecil ukuran dan mempermudah 

pati keluar dari sel, lalu diperas parutan singkong untuk memisahkan ampas dan 

larutan pati. Selanjutnya, dilakukan pengendapan dan pengeringan untuk 

memperoleh pati singkong atau tapioka. Tapioka merupakan jenis pati yang 

banyak digunakan dalam berbagai industri karena memiliki karakteristik yang 

unik, warna, dan flavor netral. Tapioka tergolong sebagai sumber karbohidrat 

yang baik untuk kesehatan karena tidak mengandung gluten (Wijayanti dan 

Rahmadhia, 2021). 

 

Tapioka merupakan jenis pati yang tersusun dari fraksi amilosa dan amilopektin. 

Amilosa merupakan jenis rantai lurus pada struktur pati yang tersusun atas 

glukosa yang dihubungkan dengan ikatan α-1,4- D-glukosa. Amilopektin 

merupakan rantai glukosa ikatan α-1,4 dan ikatan α-1,6-glikosidik. Amilopektin 

memiliki cabang dalam strukturnya yang terbentuk disetiap ikatan α-1,6-
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glikosidik (Bertoft, 2017). Perbedaan komposisi amilosa dan amilopektin 

berperan penting terhadap karakteristik pati, sehingga pengaplikasiannya juga 

akan berbeda-beda tergantung jenisnya. Struktur amilosa dan amilopektin dalam 

pati disajikan pada Gambar 5.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Struktur amilosa (A) amilopektin (B) pati. 

Sumber: Varghese et al., 2022. 

 

Tapioka merupakan bahan utama pembuatan kerupuk yang berperan terhadap 

terbentuknya karakteristik akhir kerupuk. Tapioka digunakan sebagai bahan 

pengikat dan pengembangan kerupuk, kandungan amilopektin yang tinggi 

membuat tapioka memiliki kemampuan mengikat air saat proses pengolahan. Air 

yang terperangkap dalam struktur pati akan menguap saat proses penggorengan, 

proses ini membuat kerupuk mengalami pengembangan ukuran. Pati yang 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan kerupuk memiliki nilai amilopektin 

>50%, karena amilopektin yang tinggi akan mempengaruhi kerenyahan dan daya 

kembang kerupuk. Tepung atau pati yang memiliki kandungan amilosa lebih 

tinggi berpengaruh dalam penurunan daya kembang dan membuat kerupuk keras 

akibat proses retrogradasi yang tinggi (Umanahu dkk., 2023). 

 

 
2.7.  Bahan Tambahan 

 

Bahan tambahan merujuk pada bahan yang digunakan untuk membantu proses 

produksi, meningkatkan efisiensi produksi, meningkatkan kualitas produk akhir, 
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serta mengurangi risiko kegagalan produksi. Bahan tambahan dalam pembuatan 

kerupuk adalah bahan yang berfungsi meningkatkan karakteristik kerupuk.  

Pembuatan kerupuk menggunakan bahan utama pati karena berperan sebagai 

puffable material. Puffable material merupakan jenis bahan yang memegang 

peranan utama dalam proses pengembangan produk, pati memiliki kandungan 

amilopektin yang membuat bahan ini tergolong sebagai puffable material. 

Kerupuk memiliki bentuk, ukuran, aroma, rasa, ketebalan, dan kerenyahan serta 

nilai gizi yang berbeda tergantung pada jenis bahan tambahan yang digunakan, 

sehingga bahan tambahan yang digunakan sangat berpengaruh terhadap 

karakteristik kerupuk (Jamaluddin, 2018). Penggunaan bahan tambahan pangan 

ditambahkan secara sengaja ke dalam makanan pada proses pengolahan, 

penyiapan, perlakuan, pengepakan, pengemasan, penyimpanan atau pengangkutan 

makanan untuk menghasilkan suatu komponen atau mempengaruhi sifat khas 

makanan tersebut (Sirait dkk., 2019).  Bahan tambahan pangan yang digunakan 

dalam pembuatan kerupuk yaitu telur, garam, bawang putih, dan air. 

 

2.7.1.  Telur  

 

Telur merupakan produk pangan hewani yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat karena tinggi kandungan protein dan harganya murah. Telur memiliki 

tiga bagian utama, yaitu cangkang telur, putih telur, dan kuning telur. Cangkang 

telur berfungsi menjaga putih telur dan kuning telur dari keruskan. Putih telur 

(albumin) merupakan bagain telur yang memiliki kandungan protein tertinggi. 

Beberapa jenis protein yang terdapat di dalam putih telur yaitu ovalbumin, 

ovotransferrin, ovomucoid, lisozim, ovomucin, avidin, ovoglobulin, dan 

ovoinhibitor. Bagian kuning telur cenderung memiliki kandungan lemak yang 

lebih tinggi dibandingkan protein. Kandungan lemak dalam kuning telur banyak 

dimanfaatkan sebagai emulsifier produk pangan (Evanuarini dkk., 2021). 

 

Penggunaan telur dalam pembuatan kerupuk berperan sumber gizi karena 

kandungan proteinnya. Selain itu, kandungan lecithine pada kuning telur berfungsi 

sebagai emulsifier adonan kerupuk. Telur membantu mengikat semua komponen 

penyusun adonan kerupuk menjadi kokoh. Kandungan lecithine juga berpengaruh 
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terhadap tekstur kerupuk, reaksi antara gluten dan lecithine membuat struktur 

gluten menjadi lemah dan membuat kerupuk memiliki tekstur permukaan yang 

halus dan renyah. Penambahan <15% kuning telur (b/b tapioka) berpengaruh 

terhadap peningkatan daya kembang, kerenyahan, aroma, dan rasa kerupuk 

(Jamaluddin, 2018).  

 

2.7.2.  Garam 

 

Garam merupakan mineral alami tanpa pemrosesan secara kimia dan sering 

digunakan dalam beberapa industri sebagai pengawet dan memberikan cita rasa.  

Garam termasuk senyawa ionik karena tersusun atas ion positif (kation) dan ion 

negatif (anion) sehingga keduanya tarik menarik menghasilkan gaya tarik yang 

seimbang sehingga garam dapat berwujud netral (tidak bermuatan). Kadar NaCl 

dalam garam akan menentukan kualitas garam. Kadar NaCl dalam garam 

tergantung pada kepekatan air laut yang akan di proses menjadi garam.  

Konsentrasi tiap elektrolit dalam larutan garam dapat diukur dan biasanya 

dihitung dalam satuan miliekuivalen setiap volume larutan (mEq/L) (Yusnita, 

2020). Fungsi garam dalam pembuatan kerupuk adalah sebagai bahan yang 

meningkatkan cita rasa dan meningkatkan struktur adonan. Konsentrasi garam 

yang ditambahkan dalam adonan berkisar antara 2-4% (b/b) dari total pati yang 

digunakan. Kadar garam yang terlalu tinggi akan membuat kerupuk menjadi asin, 

sedangkan terlalu rendah konsentrasinya tidak akan mampu meningkatkan cita 

rasa kerupuk (Jamaluddin, 2018). 

 

2.7.3.  Bawang Putih 

 

Bawang putih (Allium sativum L.) merupakan jenis umbi yang dimanfaatkan 

sebagai bumbu masakan. Bawang putih digunakan dalam berbagai jenis masakan 

karena memiliki aroma dan rasa yang khas. Rasa dan aroma yang timbil akibat 

adanya kandungan senyawa sulfur dan senyawa volatil dalam minyak bawang 

putih. Salah satu jenis senyawa yang berperan dalam terbentuknya aroma khas 

bawang putih adalah allicin. Penambahan bawang putih dalam olahan pangan 

dapat dilakukan dengan beberapa cara seperti dihaluskan dan dibuat bubuk 

terlebih dahulu sebelum ditambahkan ke masakan (Annisa, 2024). 
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2.7.4.  Air 

 

Penggunaan air dalam pengolahan produk memiliki peran yang sangat penting. 

Air berfungsi mempermudah proses pencampuran bahan-bahan menjadi adonan. 

Penambahan air juga bertujuan untuk memudahkan proses gelatinisasi pati saat 

pemanasan. Proses gelatinisasi dalam pembuatan kerupuk sangat penting untuk 

menghasilkan tekstur renyah dan pengembangan kerupuk. Proses gelatinisasi pada 

pembuatan kerupuk berperan juga dalam kadar air kerupuk, sehingga jumlah air 

yang terikat dalam matriks pati menentukan karakteristik kerupuk (Nurainy dkk., 

2015). Menurut Yagishita et al. (2008), jumlah air yang digunakan dalam proses 

gelatinisasi harus sesuai agar gelatinisasi terjadi secara sempurna. Pati yang 

dipanaskan dengan air akan mengalami gelatinisasi, granula dalam pati akan 

membengkak dan perlahan menyerap air. 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1.  Tempat dan Waktu Penelitian  

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil 

Pertanian, serta Laboratorium Uji Sensori Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan 

Desember 2025 hingga Bulan April 2026.  

 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah udang jari dari Pasar Tempel, 

tapioka Cap Pak Tani, garam halus (Refina), nasi dari beras merk Raja Lele, gula 

aren dari Pasar Tempel, alginat dari toko online (Shopee Nitra Kimia), bawang 

putih, gula merk Gunung Madu, telur, air, dan minyak goreng merk Minyak Kita. 

Bahan lainnya yang digunakan untuk analisis adalah aquades, heksana, K2SO4, 

HgO, H2SO4, NaOH 40%, NaOH 45%, H3BO3, indikator (campuran metil merah 

0,20% dalam alkohol dan metilen biru 0,20% dalam alkohol dengan perbandingan 

2:1), HCl 0,1 N, ether, alkohol 10%, dan HCl ± 25%. 

 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan digital, toples, baskom, 

sendok, pisau, baskom, spatula kayu, sarung tangan plastik, silpat silicon, 

aluminium foil,  loyang,  gelas ukur plastik 250 mL,  kompor gas, wajan, 

termometer, seperangkat dehydrator, tissue, label, talenan, pemotong kerupuk 

berbahan kayu, saringan minyak, dan alat pengukus. Peralatan yang akan  

Peralatan yang akan digunakan untuk analisis fisik dan kimia yaitu jangka sorong



18 
 

 

digital, Brookfield CT3 Texture Analyzer, Colorimeter (AMT 507) Made in China, 

benang, penggaris, kuvet, alu, mortar, oven, tanur, gunting penjepit, nampan, 

desikator, timbangan analitik, gelas beaker 100 mL, labu ukur 250 mL, labu 

erlenmeyer 500 mL, centrifuge, vortex, pipet tetes, tabung volumemetri, spatula, 

cawan porselen, sarung tangan karet, sokhlet, labu lemak, desikator, cawan 

porselen, labu kjeldahl buret, kertas saring, dan corong. 

 

 

3.3.  Metode Penelitian 

 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan 6 perlakuan dan 4 kali ulangan.  Perlakuan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah formulasi penambahan joruk udang bubuk, yaitu  P0 (0%), 

P1 (3%), P2 (6%), P3 (9%), P4 (12%), dan P5 (15%). Data yang diperoleh diuji 

kesamaan ragamnya dengan menggunakan uji Bartlett dan kemenambahan data 

diuji dengan uji Tukey. Data dianalisis menggunakan analisis ragam untuk 

memperoleh pendugaan ragam galat dan uji signifikansi untuk mengidentifikasi 

pengaruh setiap perlakuan. Kemudian data dianalisis lebih lanjut dengan 

menggunakan uji BNT 5%.  

 

 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1.  Pembuatan Joruk Udang 

 

Pembuatan joruk mengacu pada Siswijaya dkk. (2025), diawali dengan mencuci 

100 g udang untuk menghilangkan kotoran yang menempel, kemudian ditiriskan 

dan dimasukkan ke dalam toples kecil yang bersih. Lalu, ditambahkan garam 10 g 

dan diaduk hingga merata. Selanjutnya, ditambahkan gula aren cair 20 g dan 

diaduk sampai merata. Setelah itu, nasi ditambahkan sebanyak 20 g dan diaduk 

hingga merata. Lalu, difermentasi secara anaerobik disuhu ruang (25°C) selama 

10 hari. Proses pembuatan joruk udang disajikan pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Diagram alir pembuatan joruk udang. 

Sumber: Siswijaya dkk. (2025) yang telah dimodifikasi. 

 

3.4.2.  Pembuatan Joruk Bubuk 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Diagram alir proses pembuatan joruk udang jari bubuk. 

Sumber: Sisiwijaya dkk., 2025 yang telah dimodifikasi. 

Udang jari 100 g 

Pencucian  

Penirisan 

Pengadukan  

Air Air 

Air 

Penyimpanan ke dalam wadah tertutup selama 

10 hari disuhu ruang (25°C) 

150 g joruk udang jari udang  

Garam 10 g 

Gula aren 

cair 20 g 

Nasi 20 g 

Joruk udang jari halus 250 g 

Pencampuran Alginat 25 g 

Pemanasan dan pengadukan T: 70°C; t: 5 

menit 

Pengolesan pada loyang 

Pengeringan T:60°C; t: 20 jam 

Penghalusan dengan grinder 

Rendemen 148,46 g (53,99%)  

Pengayakan dengan ayakan 60 mesh 

Uap air 
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Pembuatan joruk udang bubuk mengacu pada penelitian Siswijaya dkk. (2025) 

dengan diawali menimbang joruk sebanyak 250 g dan ditambahkan alginat 25 g. 

Lalu, dicampurkan kedua bahan dengan dipanaskan disuhu 70°C selama 5 menit 

sambil diaduk. Selanjutnya, campuran bubur joruk udang dikeringkan 

menggunakan dehidrator disuhu 60°C selama 20 jam. Setelah kering, joruk udang 

dihaluskan menggunakan grinder dan diayak menggunakan ayakan 60 mesh.  

 

3.4.3.  Pembuatan Kerupuk Joruk Udang Bubuk 
 

Proses pembuatan kerupuk joruk udang jari bubuk mengacu pada penelitian 

Koesoemawardani dkk. (2018) yang telah dimodifikasi. Pembuatan kerupuk 

diawali dengan mencampurkan 100 g tapioka, 10 g putih telur, 5 g bawang putih 

halus, garam 1 g, dan joruk udang jari bubuk sesuai perlakuan 0%, 3%, 6%, 9%, 

12%, dan 15% (b/b tapioka).  Lalu, ditambahkan 55 g air panas dan diuleni hingga 

kalis.  Kemudian, adonan yang telah kalis dibentuk lonjong dan dikukus selama 

45 menit. Setelah itu, adonan telah matang didinginkan di refrigerator selama 24 

jam dan dipotong tipis dengan ketebalan 2-3 mm menggunakan pemotong 

kerupuk. Selanjutnya, kerupuk dikeringkan menggunakan dehydrator disuhu 

40°C selama 6 jam. Kerupuk yang dihasilkan dianalisis secara fisik, kimia, dan 

sensori untuk mengetahui pengaruh penambahan berbagai konsentrasi joruk 

udang bubuk terhadap karakteristik kerupuk. Bahan-bahan pembuatan kerupuk 

dengan penambahan bubuk udang jari dan tata letak percobaan disajikan pada 

Tabel 2 dan Tabel 3. 

 

Tabel 2. Bahan-bahan pembuatan kerupuk joruk udang bubuk 

 

Bahan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 

Tepung tapioka (g) 100 100 100 100 100 100 

Joruk udang bubuk (g) 0 3 6 9 12 15 

Putih telur (g) 10 10 10 10 10 10 

Bawang putih halus (g) 5 5 5 5 5 5 

Air panas (g) 55 55 55 55 55 55 

Garam (g) 1 1 1 1 1 1 

Total (g) 171 174 177 180 183 186 

 

Sumber: Koesoemawardani dkk. (2018) yang telah dimodifikasi. 
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Gambar 8. Diagram alir pembuatan kerupuk joruk udang jari bubuk. 

Sumber: Koesoemawardani dkk. (2018) yang telah dimodifikasi 

 

 

 

Bubuk joruk udang jari 

0%, 3%, 6%, 9%, 12%, 

dan 15% (b/b tapioka) 

 

Tapioka 100 g 

Putih telur 

10 g, 

bawang 

putih halus 5 

g, garam 1 g, 

air panas 

(±90oC) 55 g 

Pengadukan hingga kalis 

Pengukusan t: 45 menit 

Pendinginan di refrigerator t: 

24 jam 

Pengirisan 

Pengeringan T: 40oC; t: 6 jam 

Kerupuk joruk 

udang jari mentah 

Penggorengan T: ±200oC; t: 

10 detik 

Kerupuk joruk 

udang jari matang 

Pengamatan: 

Uji daya serap minyak, daya kembang, warna (L*a*b*), tekstur 

(hardness), uji hedonik (flavor, tekstur, warna, dan penerimaan 

keseluruhan), dan skoring (flavor, tekstur, dan warna ) 

Pengamatan: 

Kadar air 

Pengamatan Perlakuan Terbaik: 

Uji protein, lemak, kadar abu, kadar abu tidak larut asam, dan 

karbohidrat (by difference) 

Uap air 

Minyak 

Goreng 
Uap air 
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Tabel 3. Tata letak percobaan 

Ulangan 1 Ulangan 2  Ulangan 3  Ulangan 4 

P3 P1 P4 P3 

P0 P4 P3 P5 

P1 P0 P0 P4 

P5 P3 P5 P0 

P2 P5 P2 P1 

P4 P2 P1 P2 

Keterangan: P0 (joruk udang jari bubuk 0%), P1 (joruk udang jari bubuk 3%), P2 

            (joruk udang jari bubuk 6%), P3 (joruk udang jari bubuk 9%), P4  

                     (joruk udang jari bubuk 12%), dan P5 (joruk udang jari bubuk 15%) 

 
 

3.5.  Pengamatan 

 

Pengamatan kerupuk joruk udang jari bubuk meliputi pengamatan pada 

karakteristik fisik, kimia, dan sensori. Karakteristik fisik yang diamati yaitu uji 

daya serap minyak, uji daya kembang, tekstur (hardness), dan warna (L*a*b*). 

Karakteristik kimia yang diamati yaitu uji kadar air, kadar protein, kadar lemak, 

kadar abu tidak larut asam, kadar abu, dan kadar karbohidrat (by difference). 

Karakteristik sensori yang diamati adalah flavor, tekstur, warna, dan penerimaan 

keseluruhan menggunakan uji hedonik dan skoring. Pengamatan karakteristik 

fisik, kimia, dan sensori dilakukan untuk semua perlakuan kecuali kadar protein, 

lemak, abu tidak larut asam, abu, dan karbohidrat (by difference) hanya dilakukan 

pada perlakuan terbaik saja. 

 

 

3.5.1.  Uji Karakteristik Fisik 

 

a.  Uji Daya Pengembangan  

 

Pengukuran volume mengembang kerupuk dilakukan dengan metode 

Kusumaningrum (2009), dengan cara mengukur keliling kerupuk mentah dan 

keliling kerupuk matang.  Pengukuran tersebut dibantu dengan menggunakan 

benang dan penggaris.  Keliling kerupuk diasumsikan seperti keliling lingkaran, 

sehingga pengukuran menggunakan rumus keliling lingkaran. Kerupuk mentah 
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dan matang diukur keliling dengan menggunakan benang dan penggaris, 

kemudian dihitung menggunakan rumus berikut. 

 

 

 

Keterangan:    A = keliling kerupuk sebelum digoreng (mm) 

B = keliling kerupuk sesudah digoreng (mm) 

 

b.  Daya Serap Minyak 

 

Pengukuran daya serap minyak kerupuk dilakukan menggunakan metode 

Kusumaningrum (2009). Pengukuran daya serap minyak bertujuan untuk 

mengetahui kemampuan kerupuk menyerap minyak selama penggorengan. Proses  

pengukuran dilakukan dengan membandingkan berat awal kerupuk mentah dan 

berat akhir kerupuk setelah digoreng. Perhitungan daya serap minyak pada 

kerupuk menggunakan rumus berikut. 

 

 

 

Keterangan:    A = berat kerupuk sebelum digoreng (mm) 

B = berat kerupuk sesudah digoreng (mm) 

 

c.  Warna 

 

Pengukuran warna kerupuk dilakukan untuk melihat nilai warna menggunakan 

metode Engelen (2017), menggunakan alat pendeteksi warna yaitu Colorimeter. 

Alat dapat mengidentifikasi perbedaan warna menggunakan satuan koordinat 

L*a*b. Menurut Commission Internationale de l'Éclairage (CIE) terdapat nilai 

L*a *b yang menunjukkan kecerahan, warna merah-hijau, dan warna kuning-biru. 

Rumus yang digunakan dalam perhitungan warna sebagai berikut. 

 

 

 

 

Daya kembang (%) =  
𝐵−𝐴

A
 x 100% 

 

Daya serap minyak (%) =  
𝐵−𝐴

A
 x 100% 

 

∆E*ab = √(∆𝐿) + (∆ ∗ 𝑎) + (∆ ∗ 𝑏) 
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d.  Tekstur 

 

Tingkat kerenyahan kerupuk diukur dengan menggunakan alat Texture Analyzer 

Brookfield CT-3, yang dinyatakan dengan absolute (+) peak dalam satuan gram 

force (gf). Pengujian dilaksanakan dengan menghubungkan kabel Texture 

Analyzer Brookfield CT-3 dengan sumber listrik, selanjutnya dipasang (probe) 

berbentuk persegi panjang dengan ujung runcing dan diatur posisinya agar berada 

ditengah sampel uji yang diletakkan diatas landasan yang berbentuk persegi 

dengan rongga dibagian tengahnya. Pengujian dilakukan dengan menyiapkan 

sampel kerupuk di atas landasan sampel, lalu diatur jenis test yang digunakan 

untuk sampel uji yaitu jenis test Texture Profile Analysis (TPA), trigger 60, 0 g, 

deformation 8,0 mm, dan speed 1,5 mm/s. Pengujian sampel dilakukan dengan 

menekan tombol start dan probe akan bergerak menekan sampel kerupuk dengan 

kecepatan 1,5 mm/s dengan deformation 8,0 mm hingga kerupuk patah. Probe 

melakukan penekanan pada sampel kerupuk sebanyak dua kali pada sampel uji, 

setelah selesai probe akan kembali ke posisi semula dan display mengeluarkan 

nilai hardness atau tingkat kekerasan kerupuk dengan satuan gram force (gf) 

(Juwita, 2023). 

 

3.5.2.  Uji Karakteristik Kimia 

 

a.  Uji Kadar Air 

 

Pengujian kadar air menggunakan metode termogravimetri.  Prosedur analisis 

kadar air dimulai dengan mengoven cawan porselen selama 30 menit dengan suhu 

100-105°C lalu didinginkan dalam desikator selama 10 menit dan ditimbang (A).  

Sampel kemudian ditumbuk dengan mortar hingga menjadi serbuk, kemudian 

sampel ditimbang sebanyak 2 g di dalam cawan yang telah diketahui beratnya. 

Sampel kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama 3-5 jam. 

Selanjutnya sampel didinginkan dalam desikator kemudian ditimbang. Sampel 

dipanaskan kembali dalam oven selama 30 menit dan didinginkan hingga 

diperoleh berat konstan (Sudarmadji dkk., 1997). Uji kadar air dihitung dengan 

rumus berikut. 
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Keterangan:  

A = Berat cawan kosong (g)  

B = Berat cawan + sampel awal (sebelum dikeringkan) (g)  

C = Berat cawan + sampel setelah dikeringkan (g) 

 

b.  Uji Kadar Abu  

 

Pengujian kadar abu dilakukan dengan metode gravimetri (SNI 01-2891-1992). 

Prosedur analisis dimulai dengan memasukkan cawan porselen ke dalam tanur 

selama 1 jam pada suhu 525°C lalu dimasukkan dalam desikator selama 30 menit 

dan ditimbang untuk mengetahui berat cawan kosong.  Kemudian sampel 

dimasukkan sebanyak 2 g ke dalam cawan porselen kemudian dimasukkan dalam 

tanur pada suhu maksimum 550°C selama 5 jam hingga menghasilkan abu putih.  

Kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang hingga beratnya konstan.  

Penentuan kadar abu dihitung berdasarkan AOAC (2005) dengan rumus berikut. 

 

 

Keterangan:  

W   = Bobot sampel sebelum diabukan (g) 

W1 = Berat cawan + sampel sesudah pengabuan (g)   

W2 = Berat cawan kosong (g) 

 

c.  Uji Kadar Protein  

 

Penentuan kadar protein dilakukan menggunakan metode mikro-Kjeldahl sesuai 

dengan Sudarmadji dkk. (1997). Analisis ini terdiri dari tiga tahap utama, yaitu 

destruksi, distilasi, dan titrasi. Sebanyak 0,5-1 g sampel dimasukkan ke dalam 

labu Kjeldahl berkapasitas 100 mL. Sampel kemudian ditambahkan 1 g K₂S atau 

Na₂SO₄ anhidrat, 10-15 mL H₂SO₄, serta 0,1-0,3 g CuSO₄, lalu didestruksi pada 

pemanas listrik di dalam lemari asam hingga larutan menjadi jernih. Setelah 

pendinginan, larutan ditambahkan 100 mL akuades dan larutan NaOH 45% 

sampai campuran berubah menjadi basa. Proses dilanjutkan dengan distilasi 

hingga amonia teruapkan seluruhnya. Hasil distilasi ditampung dalam Erlenmeyer 

berisi 25 mL HCl 0,1 N dengan beberapa tetes indikator PP 1%. Distilasi 

 % Kadar air (bb) =
B−C 

B−A 
× 100% 

 % Kadar abu =
W₁−W₂ 

W
× 100% 
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dihentikan ketika volume distilat mencapai 150 mL atau ketika distilat tidak lagi 

bersifat basa. Destilat tersebut kemudian dititrasi menggunakan NaOH 0,1 N. 

Kadar protein dalam sampel dihitung menggunakan rumus berikut.   

 

 

 

Keterangan: 

VA = NaOH untuk titrasi sampel (mL) 

VB = NaOH untuk titrasi blanko (L) 

N = Normalitas NaOH standar yang digunakan (14,008) 

6,25 = faktor konversi 

W = Berat sampel (mg) 

 

d.  Uji Kadar Lemak 

 

Analisis kadar lemak kerupuk mentah dengan metode ekstraksi Soxhlet Standar 

Nasional Indonesia 01-2891-1992. Labu alas bulat dipanaskan dalam oven selama 

1 jam pada suhu 100-105°C, kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 

dan labu ditimbang sebagai bobot awal (A). Sampel homogenat sebanyak 2 g (B) 

dimasukkan ke dalam selongsong lemak dan dipasang pada alat Soxhlet. Ke 

dalam alat Soxhlet ditambahkan 150 mL kloroform, kemudian proses ekstraksi 

dilakukan pada suhu 60°C selama 8 jam. Campuran dipisahkan menggunakan 

rotary evaporator. Labu berisi lemak kemudian dipanaskan kembali dalam oven 

pada suhu 105°C selama ±2 jam untuk menghilangkan sisa kloroform dan uap air, 

lalu didinginkan dalam desikator selama 15 menit sebelum ditimbang sebagai 

bobot akhir (C). Pengeringan diulangi hingga diperoleh bobot konstan. Pengujian 

kadar lemak dilakukan sebanyak dua kali (duplo). Nilai kadar lemak dihitung 

menggunakan rumus berikut.  

 

 

 

 

Keterangan:  

A = Berat labu lemak kosong (g) 

B = Berat sampel (g) 

C = Berat labu lemak + lemak hasil ekstraksi (g) 

 

Kadar Protein(%) =
(VA − VB) NaOH × 14,008 × 6,25

W
× 100 

Kadar Nitrogen (%) =
v × N × 14

q
100% = a% 

% 

Kadar Lemak(%) =
C − A

B
× 100 

Kadar Nitrogen (%) =
v × N × 14

q
100% = a% 

% 
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e.  Uji Kadar Abu Tidak Larut Asam 

 

Pengujian kadar abu tidak larut asam dilakukan mengacu pada metode AOAC 

(2005). Sampel ditimbang sebanyak 2 g ke dalam krus porselen yang telah 

diketahui bobotnya, kemudian dilakukan pengabuan dalam tanur pada suhu 550–

600°C selama 3 jam hingga diperoleh abu berwarna putih atau abu-abu terang. 

Abu yang diperoleh selanjutnya ditambahkan 25 mL larutan HCl 10%, lalu 

dipanaskan di atas hotplate selama 5 menit. Kemudian, campuran disaring 

menggunakan kertas saring dan dicuci dengan air panas secara berulang hingga air 

cucian bebas dari asam (diuji dengan kertas lakmus). Kertas saring beserta residu 

dikeringkan dalam oven pada suhu 100±2°C selama 1 jam, kemudian diabukan 

kembali dalam tanur pada suhu 550°C selama 90 menit. Kadar abu tidak larut 

asam dihitung dengan rumus berikut. 

 

 

 

Keterangan:  

Wf = Berat cawan + abu (g) 

Wc = Berat cawan (g) 

Ws = Berat sampel (g) 

 

f.  Kadar Karbohidrat by Difference 

 

Perhitungan kadar karbohidrat by difference dilakukan dengan mengurangkan 

100% dengan hasil pengujian kadar air, protein, lemak, dan abu (Winarno, 1997). 

Kadar karbohidrat by difference dihitung dengan rumus berikut. 

 

 

 

3.5.3  Uji Karakteristik Sensori 

 

Uji skoring pada sampel kerupuk mengamati parameter (flavor, tekstur, dan 

warna), sedangkan uji hedonik digunakan untuk mengamati tingkat kesukaan 

parameter flavor, tekstur, warna, dan penerimaan keseluruhan.  

 

Kadar Abu Tidak Larut Asam(%) =
Wf − Wc 

Ws
× 100 

Kadar Nitrogen (%) =
v × N × 14

q
100% = a% 

% 

Kadar Karbohidrat (%) = 100% − (kadar air + protein + lemak + abu) 

0% = a% 

% 
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a.  Uji Hedonik 

 

Tujuan uji hedonik pada sampel kerupuk adalah untuk menilai tingkat penerimaan 

konsumen melalui penilaian tingkat kesukaan panelis sebagai gambaran calon 

konsumen terhadap atribut yang diuji. Panelis uji hedonik berjumlah 50 orang 

yang tergolong sebagai panelis tidak terlatih (Putrawan dkk., 2025). Lembar 

kuesioner uji hedonik disajikan pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Lembar kuesioner uji hedonik kerupuk joruk udang 

Kuesioner Uji Hedonik 

Produk : Kerupuk joruk udang  

Nama lengkap : 

Tanggal           : 

 

Dihadapan anda disajikan 6 sampel dengan kode berbeda. Berikan penilaian 

terhadap flavor, warna, tekstur, dan penerimaan keseluruhan dengan memberikan 

pada tabel berikut pada skala 1-5. 

 

Parameter 

Kode sampel 

728 952 631 183 506 249 

Flavor       

Tekstur       

Warna       

Penerimaan 

keseluruhan  

      

 

Keterangan :  

5 = Sangat suka 

4 = Suka 

3 = Sedikit suka 

2 = Tidak suka 

1 = Sangat tidak suka 
 

 

b.  Uji Skoring  

 

Tujuan penggunaan uji skoring pada sampel kerupuk adalah untuk mengetahui 

dan menilai perubahan yang dikehendaki atau tidak dikehendaki pada parameter 

produk yang akan diamati. Panelis yang digunakan untuk uji skoring adalah 

panelis terlatih sebanyak 10 yang menyukai produk kerupuk, telah mengambil 
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mata kuliah Uji Sensori, dan telah terseleksi serta mengikuti pelatihan (Indriasari 

dkk., 2019). Lembar kuesioner uji skoring disajikan dalam Tabel 5.  

 

Tabel 5. Lembar kuesioner uji skoring kerupuk joruk udang  

Kuesioner Uji Skoring 

Produk : kerupuk joruk udang bubuk 

 

Nama lengkap : 

Tanggal           : 

 

Di hadapan anda disajikan 6 sampel kerupuk dengan penambahan bubuk joruk 

udang jari. Cicipi setiap sampel dan berikan penilaian terhadap parameter warna, 

flavor udang, dan tekstur dengan mencantumkan nilai skor yang sesuai dengan 

penilaian anda. 

Parameter 
Kode Sampel 

625 158 835 407 591 316 

Warna       

Flavor udang       

Tekstur       

Keterangan :  

Flavor Tekstur Warna: 

5 = Sangat khas udang 5 = Sangat renyah 5 = Putih  

4 = Khas udang 4 = Renyah 4 = Putih sedikit krem 

3 = Cukup khas udang 3 = Cukup renyah 3 = Krem  

2 = Tidak khas udang 2 = Tidak renyah 2 = Kem sedikit coklat 

1 = Sangat tidak khas udang 1 = Sangat tidak renyah  1 = Coklat  

 

Warna 
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V.  KESIMPULAN 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan sebagai 

berikut: 

1. Penambahan joruk udang jari bubuk berbagai konsentrasi pada pembuatan 

kerupuk memiliki pengaruh sangat nyata terhadap karakteristik fisik (daya 

kembang, daya serap minyak, tekstur (hardness), nilai L*, nilai a*, dan nilai 

b*), karakteristik kimia (kadar air kerupuk mentah), dan karakteristik sensori 

uji skoring (flavor, tekstur, dan warna kerupuk), serta uji hedonik (flavor, 

tekstur, warna, dan penerimaan keseluruhan). 

2. Konsentrasi joruk udang jari bubuk terbaik yaitu pada perlakuan P2 dengan 

penambahan sebanyak 6% (b/b tapioka). Karakteristik sensori kerupuk matang 

dengan uji skoring yang meliputi warna 3,80 (antara sangat coklat muda dan 

coklat), flavor 3,40 (sedikit khas udang), tekstur 4,30 (renyah), dan skor uji 

hedonik yang meliputi warna 4,46 (suka), flavor 3,98 (suka), tekstur 4,20 

(suka) dan penerimaan keseluruhan 4,20 (suka). Karakteristik fisik kerupuk 

matang yaitu tekstur 1309,5 gf, nilai L* 89,4, nilai a*18,2, nilai b* 32,6, daya 

kembang 83,2%, dan daya serap minyak 43,6%. Karakteristik kimia kerupuk 

mentah meliputi kadar air sebesar 8,84%, kadar protein 2,86%, kadar lemak 

0,82%, kadar abu 1,12%, kadar abu tidak larut asam 0,04%, dan kadar 

karbohidrat (by difference) 86,36%. 
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