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RINGKASAN 

SUSI APRIYANTI. Pemanfaatan Limbah Kepala Udang Windu dan Kulit Ikan 

Gabus pada Pembuatan Kerupuk Kemplang dengan Berbagai Perbandingan. 

Dibimbing oleh MUKHTARUDIN MUCHSIRI dan SUYATNO. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui  pemanfaatan limbah kepala 

udang windu dan kulit ikan gabus pada pembuatan kerupuk kemplang dengan 

berbagai perbandingan. Penelitian ini Alhamdulillah telah dilaksanakan pada 

bulan Januari 2019 sampai dengan bulan Agustus 2019 di laboratorium Fakultas 

Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan Balai Riset dan 

Standarisasi Industri Palembang. 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok Non 

Faktorial. Faktor penelitiannya adalah perbandingan kepala udang windu dan 

kulit ikan gabus dengan lima tingkat faktor perlakuan dan diulang sebanyak  

empat kali. Masing-masing perlakuan dengan perbandingan kepala udang windu 

(KUW) dan kulit ikan gabus (KIG) yaitu : P1 (KUW 45%  : KIG 5% dari tepung), 

P2 (KUW 35%  : KIG 15% dari tepung), P3 (KUW 25%  : KIG 25% dari tepung), 

P4 (KUW 15%  : KIG 35% dari tepung) dan P5 (KUW 5%  :  KIG 45% dari 

tepung).  

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah analisis kimia, uji fisik 

dan uji inderawi. Analisis kimia meliputi kadar protein , kadar kalsium dan kadar 

air  pada kerupuk kemplang. Uji fisik meliputi volume pengembangan dan uji 

inderawi meliputi warna, aroma dan rasa dengan uji hedonik serta tingkat 

kerenyahan dengan uji ranking pada kerupuk kemplang. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Perbandingan limbah kepala udang 

windu dan kulit ikan gabus berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein, 

kadar kalsium, kadar air dan volume pengembangan pada kerupuk kemplang 

yang dihasilkan. Kadar protein tertinggi, kadar kalsium dan kadar air terendah  

kerupuk kemplang terdapat pada perlakuan P5 (kepala udang windu  5%  :  kulit 

ikan gabus 45% dari tepung) dengan nilai rata-rata 7,41%, 0,031% dan 10,18%. 

Sedangkan volume pengembangan tertinggi terdapat pada perlakuan P3 (kepala 

udang windu  25%  :  kulit ikan gabus 25% dari tepung) dengan nilai rata-rata 

389,36%. 

Hasil uji hedonik warna, rasa, aroma dan kerenyahan kerupuk kemplang 

dengan nilai tingkat kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan P3 (kepala udang 

windu  5%  :  kulit ikan gabus 45% dari tepung) dengan nilai rata-rata 4,15,  4,20  

dan 4,25   yang semuanya termasuk dalam  kriteria disukaipanelis serta  0,61   

dengan kriteria renyah. 
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SUMMARY 
 

SUSI APRIYANTI. Utilization of Head of Windu Shrimp Waste and Cork Fish 

Skin in Making Kemplang Kerupuk with Various Comparisons. Guided by 

MUKHTARUDIN MUCHSIRI and SUYATNO. 

This study aims to determine the utilization of waste head of windu shrimp 

and cork fish skin in making kemplang kerupuk with various comparisons. This 

research Alhamdulillah was held in January 2019 until August 2019 in the 

laboratory of the Faculty of Agriculture, University of Muhammadiyah 

Palembang and the Industrial Research and Standardization Center of Palembang. 

The research method used was a Non Factorial Randomized Block Design. 

The research factor is the comparison of head of windu shrimp and cork fish skin 

with five levels of treatment factor and repeated four times. Each treatment is 

compared with the head of black windu (KUW) and cork fish skin (KIG), namely: 

P1 (KUW 45%: KIG 5% from flour), P2 (KUW 35%: KIG 15% from flour), P3 

(KUW 25%: 25% KIG from flour), P4 (KUW 15%: KIG 35% from flour) and P5 

(KUW 5%: KIG 45% from flour). 

The parameters observed in this study were chemical analysis, physical test 

and sensory test. Chemical analysis includes protein levels, calcium levels and 

water content in kemplang kerupuk. Physical tests included volume development 

and sensory tests including color, aroma and taste with hedonic tests and crispness 

with ranking tests on kemplang kerupuk. 

The results showed that the comparison of waste head of windu shrimp and 

cork fish skin had a very significant effect on protein levels, calcium levels, water 

content and development volume on the kemplang kerupuk produced. The highest 

protein content, calcium levels and the lowest water content of kemplang kerupuk 

were found in treatment P5 (head of 5% windu shrimp: 45% cork fish skin from 

flour) with an average value of 7.41%, 0.031% and 10.18%. While the highest 

development volume was found in treatment P3 (head of 25% windu shrimp: 25% 

cork fish skin from flour) with an average value of 389.36%. 

The hedonic test results of color, taste, aroma and crispness of kemplang 

kerupuk with the highest level of preference were found in the P3 treatment (head 

of 5% windu shrimp: 45% cork fish skin from flour) with an average value of 

4.15, 4.20 and 4 , 25 who are all included in the criteria of preferred panels and 

0.61 with crisp criteria. 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kerupuk merupakan salah satu makanan ringan khas Indonesia yang sangat 

digemari masyarakat di semua golongan. Pada umumnya kerupuk memiliki 

bentuk lingkaran dengan berbagai diameter, tipis, kering, bertekstur renyah dan 

dengan berbagai variasi  rasa. Jenis kerupuk yang diperjualbelikan di masyarakat 

misalnya kerupuk ikan, kerupuk udang, kerupuk ubi dan kerupuk bawang. 

Kerupuk yang ada di wilayah Indonesia memiliki bentuk, ukuran, warna, bau, 

rasa, ketebalan, kerenyahan dan nilai gizi yang berbeda karena dipengaruhi oleh 

daerah asal penghasil kerupuk, bahan baku, bahan tambahan, alat yang digunakan 

dan cara pengolahan kerupuk tersebut (Setyati et al., 2012). 

Kerupuk kemplang adalah makanan ringan dengan bahan utama  tepung 

tapioka yang dicampur dengan bahan perasa seperti ikan, udang, ubi, telur, susu, 

garam, gula dan bumbu yang terdiri dari bawang merah, bawang putih, ketumbar 

dan sebaginya.  Kerupuk kemplang dibuat dengan mengukus atau merebus adonan 

(campuran tepung tapioka, ikan, garam dan air) yang berbentuk silinder, 

dikeringkan di bawah sinar matahari, diiris tipis-tipis dan digoreng dengan minyak 

goreng yang banyak. Kerupuk kemplang berbentuk bulat tipis dan bertekstur 

garing  (Koswara, 2009). 

Berdasarkan penggunaan bahan tambahan protein, kerupuk kemplang  dibagi 

menjadi kerupuk tidak bersumber protein dan kerupuk bersumber protein. 

Kerupuk sumber protein merupakan kerupuk yang mengandung protein, baik 

protein hewani maupun nabati. Sedangkan kerupuk bukan sumber protein, tidak 

ditambahkan bahan sumber protein seperti ikan, udang, kedelai dan sebagainya 

dalam proses pembuatannya  (SNI Kerupuk, 1999). Kerupuk kemplang berbahan 

baku tepung tapioka dengan sumber protein kepala udang windu dan kulit ikan 

gabus merupakan inovasi terbaru dalam pembuatan bahan pangan yang dapat 
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meningkatkat zat gizi protein pada kerupuk kemplang yang  dihasilkan. 

Berdasarkan data dari  Dinas Perikanan  dan Kelautan Provinsi Sumatera Selatan, 

produksi udang windu pada tahun 2014 adalah sebanyak 5,010,3 ton dan pada 

tahun 2015 sebanyak 4.796,2 ton. Produksi ikan gabus di provinsi  Sumatera 

Selatan pada tahun 2016 adalah sebanyak 13.409,5 ton dan pada tahun 2017 

sebanyak 14.080,0 ton. 

      Udang  sebagai  salah  satu  komoditi  ekspor  terbagi  atas  tiga  macam, yaitu 

(1) produk  yang  terdiri  dari  bagian  badan  dan  kepala  secara  utuh, (2) badan 

tanpa  kepala dan  (3) dagingnya saja (Mudjima,1986 dalam Abun 2009). Apabila 

udang segar ini diolah menjadi udang beku, maka sebesar 35% – 70% dari bobot 

utuh akan menjadi limbah udang yang berupa  kepala, ekor dan kulitnya. Bagian 

udang yang menjadi limbah  tersebut ada bagian yang masih layak untuk  

konsumsi, yaitu kepala. Limbah kepala udang windu memiliki kelemahan mudah  

dan cepat busuk serta sangat berbau,karena kepala  udang merupakan tempat 

berkumpulnya enzim-enzim pemecah bahan organik serta bakteri pembusuk 

(Marganof, 2003). 

Kepala udang windu sebagai limbah masih memiliki unsur gizi protein 

sebanyak 18,34% dan komponen zat gizi  lain pada kepala udang adalah  mineral  

kalsium  dan pigmen astaxanthin yang masih dapat dimanfaatkan  (Parakkasi, 

1983 dalam Abun 2009). Disamping kandungan protein yang cukup tinggi, kepala 

udang juga mengandung asam amino glisin yang menyebabkan rasa manis dan 

gurih pada udang. Berdasarkan kandungan zat gizinya, kepala udang dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber protein pada pengolahan kerupuk kemplang. 

Penggunaan limbah kepala udang selain meningkatkan kandungan protein dalam 

kerupuk kemplang juga memberikan aroma dan rasa khas udang pada kerupuk 

kemplang yang dihasilkan (Adawyah dan Puspitasari,  2012). Purwatiningsih 

(1990) menyatakan, dalam setiap 100g kepala udang windu mengandung protein 

sebanyak 18,34g kadar air 60 – 65g, 1,26g lemak dan selebihnya merupakan 

mineral yang sebagian besar terdiri dari kalsium dan fosfor. 

Kulit ikan gabus termasuk limbah dari industri pempek di Palembang, karena 

kulit ikan mudah busuk dan dapat mencemari lingkungan di darat maupun di 
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perairan.Pemanfaatan kulit ikan merupakan salah satu usaha pengurangan 

limbahindustri pada pengolahan ikan seperti padaindustri pengolahan kerupuk 

kemplang di Palembang. Pemanfaatan kulit ikan gabus menjadiproduk pangan 

juga dapatmeningkatkan nilai tambah kulit ikan gabus (Binsi etal., 2009).Kulit, 

tulang, dan gelembung renang ikan merupakan limbah yang secara komersial 

sangat berpotensi sebagai bahan pembuatan gelatin karena mencakup 10-20% dari 

berat tubuh ikan (Surono et al., 1994 dalam Lutfiana, 2016).Kulit ikan pada 

semua jenis ikan terdiri dari daerah punggung, perut dan ekor sesuai dengan 

bentuk  badannya. Kulit ikan mengandung senyawa kimia protein, lemak, air, dan 

mineral. Kulit ikan berperan sebagai penghalang fisik terhadap perubahan 

lingkungan dan serangan mikroba dari luar tubuh. Kulit ikan dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan  pangan maupun non pangan, seperti sebagai bahan baku 

dalam  proses pembuatan kerupuk, gelatin, kulit olahan, tepung ikan, serta sebagai 

kolagen untuk kosmetik (Judoamidjojo, 1981 dalam Syamsir, 2016). 

Kulit ikan dari hampir semua jenis ikan dapat dimanfaatkan dalam pembuatan  

kerupuk kuIit, seperti ikan tengiri, tuna, kakap, kakap merah, pari hiu, lele, 

bandeng, dan belut. (Indraswari, 2003). Kulit ikan disusun oleh dua lapisan 

utama yaitu  Epidermis dan Dermis. Kolagen yang terkandung dalam kulit ikan 

gabus terdapat pada lapisan dermis yang merupakan jaringan ikat. Berat kulit ikan 

per total berat ikan utuh adalah sekitar 4%. Kulit ikan tersusun atas komponen 

protein dan non-protein. Komposisi kimia dari kulit ikan adalah air 69%, protein 

26.9%, abu 2.5%, dan lemak 0.7%. Kulit ikan mengandung air yang lebih sedikit 

dan abu yang lebih banyak dibandingkan pada dagingnya. Komponen protein 

pada kulit ikan terbagi atas protein fibril dan protein globular. Protein fibril 

meliputi kolagen, keratin, dan elastin, sedangkan protein globular meliputi 

albumin dan globulin (Oosten 1969 dalam Rahmayanti, 2014).Kerupuk kemplang 

dari kulit ikan memiliki cita rasa yang khas, enak dan gurih serta mengandung 

nilai gizi yang cukup tinggi jika dibandingkan dengan jenis kerupuk kulir lainnya, 

seperti dari kerupuk dari kuIit sapi, kulit kerbau dan kulit kambing 

(Kristianingrum, 2004). 



4 
 

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti akan melakukan penelitian 

“Pemanfaatan Limbah Kepala Udang Windu dan Kulit Ikan Gabus pada 

Pembuatan Kerupuk Kemplang dengan Berbagai Perbandingan”.   

B. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui  pemanfaatan limbah kepala udang 

windu dan kulit ikan gabus pada pembuatan kerupuk kemplang dengan berbagai 

perbandingan. 
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