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ABSTRAK 

 

Setiawan. M. Randhy. 2019. Pengaruh Kemasan terhadap Daya Simpan Tepung Kulit 

Udang Putih (Litopeneaus vannamei) dan Tepung Kulit Udang Jerbung (Fenneropenaeus 

merguiensis). Skripsi, Program Studi Pendidikan Biologi, Program Sarjana (S1). Fakultas 

Keguruan dan Ilmu Pendidikan Universitas Muahammadiyah Palembang. Pembimbing : (I) 

Drs. Nizkon, M.Si. (II) Hendra, S.Pd,.M.Si. 

 

kata kunci: Kemasan, Tepung,Udang. 
 

 

Kemasan merupakan suatu wadah atau tempat yang digunakan untuk mengemas suatu 

produk makanan, sehingga mutu kandungan produk makanan tersebut terjaga kualitasnya. 

Pengemasan yang merupakan salah satu cara untuk melindungi produk pangan maupun non-

pangan. Pengemasan mempunyai peranan dan fungsi yang penting dalam menunjang 

distribusi produk terutama yang mudah mengalami kerusakan. Fungsi kemasan tersebut 

yaitu sebagai wadah atau tempat, sebagai pelindung, sebagai penunjang cara penyimpanan, 

serta sebagai alat persaingan dalam pemasaran. Beberapa syarat kemasan yang baik meliputi 

tidak toksik, harus cocok dengan bahan yang dikemas, sanitasi dan syarat-syarat kesehatan 

terjamin, dapat mencegah pemalsuan, harga relatif murah, kemudahan membuka dan 

mentutup. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kemasan polypropilen 

terhadap daya simpan tepung kulit udang putih serta tepung kulit udang jerbung. Metode 

yang digunakan deskriptif kuantitatif. Sampel dalam penelitian ini yaitu kulit udang yang 

diambil yaitu jenis udang putih dan udang jerbung. Parameter yang diamati Kadar Air, 

Kadar Protein, Karbohidrat, Kadar Abu. Hasil Penelitian menunjukkan hasil presentase 

tepung kulit udang putih sebelum dikemas, Analisa protein adalah 4,55 %. Hasil persentase 

karbohidrat adalah 28,31. Hasil Persentase kadar air adalah 14,68. Hasil persentase kadar 

abu adalah 50,26. Tepung kulit udang putih setelah dikemas, Analisa protein adalah 8,53 %. 

Hasil persentase karbohidrat adalah 25,11. Hasil persentase kadar air adalah 17,59. Hasil 

persentase kadar abu adalah 47,18. Hasil persentase tepung kulit udang jerbung sebelum 

dikemas, Analisa protein adalah 9,16 %. Hasil persentase karbohidrat adalah 23,24. Hasil 

persentase kadar air adalah 32,87. Hasil persentase kadar abu adalah 32,87. Hasil persentase 

tepung kulit udang jerbung setelah dikemas, analisa protein adalah 15,15 %. Hasil persentase 

karbohidrat adalah 18,51. Hasil persentase kadar air adalah 33,07. Hasil persentase kadar 

abu adalah 33,14. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang 

 

Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok yang sangat penting bagi 

kehidupan manusia. Dalam kehidupan keseharian manusia tidak bisa lepas dari 

pangan. Oleh karena itu, banyak produsen berlomba-lomba untuk memproduksi 

pangan yang berkualitas yaitu pangan yang aman, sehat, dan bergizi. Semakin 

meningkatnya kebutuhan masyarakat terhadap bahan pangan dan dengan kemudahan 

serta persaingan harga yang semakin rendah menyebabkan kecenderungan 

masyarakat untuk berbelanja banyak makanan tanpa memperhatikan tanggal 

kadaluarsa pada label atau perubahan fisik pada setiap produk makanan (Abdullah, 

2013). 

Hasil Pangan yang dimanfaatkan berupa tepung kulit udang, dari hasil olahan 

berupa kulit udang, yang dapat diproses jadi sumber bahan baku yang menjadi bahan 

substitusi tepung ikan. Tepung udang mengandung semua asam amino essensial, 

sumber asam amino aromatik seperti fenilalanin dan tirosin yang kandungannya lebih 

tinggi dari pada tepung ikan (Isw, 2017). 

Daya simpan atau masa kadaluarsa merupakan suatu parameter ketahanan produk 

selama penyimpanan. Salah satu kendala yang selalu dihadapi oleh industri dalam 

pendugaan umur simpan suatu produk adalah masalah waktu, karena bagi produsen 

hal ini akan mempengaruhi jadwal peluncuran suatu produk pangan. Karena itu, 

metode pendugaan daya simpan yang dipilih harus metode yang paling cepat, mudah, 
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memberikan hasil yang tepat, dan sesuai dengan karakteristik produk pangan yang 

bersangkutan (Abdullah, 2013). 

Informasi daya simpan produk sangat penting bagi banyak pihak, baik produsen, 

konsumen, penjual, dan distributor. Konsumen tidak hanya mengetahui keamanan 

produk, melainkan juga menjadi petunjuk kandungan gizi produk tersebut. Bagi 

produsen, informasi umur simpan merupakan bagian dari konsep pemasaran produk 

yang penting secara ekonomi dalam hal pendistribusian produk serta berkaitan 

dengan usaha pengembangan jenis bahan pengemas yang digunakan. Bagi penjual 

dan distributor informasi daya simpan sangat penting dalam hal penanganan stok 

barang dagangannya. Informasi daya simpan merupakan salah satu informasi yang 

wajib dicantumkan oleh produsen pada kemasan produk pangan. Pencantuman 

informasi daya simpan menjadi sangat penting karena terkait dengan keamanan 

produk pangan tersebut dan untuk menghindari pengkonsumsian pada saat kondisi 

produk sudah tidak layak dikonsumsi. Kewajiban produsen untuk mencantumkan 

informasi umur simpan ini telah diatur oleh pemerintah dalam UU Pangan tahun 1996 

serta PP Nomor 69 tahun 1999 tentang Label dan Iklan Pangan, dimana setiap 

industri pangan wajib mencantumkan tanggal kadaluarsa (daya simpan) pada setiap 

kemasan produk pangan. 

Kemasan merupakan suatu wadah atau tempat yang digunakan untuk mengemas 

suatu produk makanan, sehingga mutu kandungan produk makanan tersebut terjaga 

kualitasnya. Pengemasan yang merupakan salah satu cara untuk melindungi produk 

pangan maupun non-pangan. Pengemasan mempunyai peranan dan fungsi yang 

penting dalam menunjang distribusi produk terutama yang mudah mengalami 
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kerusakan. Fungsi kemasan tersebut yaitu sebagai wadah atau tempat, sebagai 

pelindung, sebagai penunjang cara penyimpanan, serta sebagai alat persaingan dalam 

pemasaran. Beberapa syarat kemasan yang baik meliputi tidak toksik, harus cocok 

dengan bahan yang dikemas, sanitasi dan syarat-syarat kesehatan terjamin, dapat 

mencegah pemalsuan, harga relatif murah, kemudahan membuka dan mentutup dan 

lain sebagainya (Rahmawati, 2013). 

Salah satu kemasan yang memenuhi kriteria diatas adalah Kemasan 

Polypropilen. Menurut Fardiaz (1993), Plastik Polypropilen salah satu plastik 

konvensional (non-biodegradable) yang paling sering digunakan saat ini,  

dikarenakan selain harganya yang relatif murah dan proses produksi yang relatif 

mudah. Plastik Polypropilen memiliki sifat lebih kuat dan ringan dengan daya tembus 

uap yang rendah, ketahanan yang baik terhadap lemak, stabil terhadap suhu tinggi 

dan cukup mengkilap (Winarno & Jenie, 1983). 

Berdasarkan uraian diatas maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan 

judul Pengaruh Kemasan Terhadap Daya Simpan Tepung Kulit Udang Putih 

(Litopeneaus vannamei) Serta Tepung Kulit Udang Jerbung (Fenneropenaeus 

merguiensis). 

B. Rumusan Masalah 
 

Rumusan masalah pada penelitian ini: 

 

Bagaimana pengaruh kemasan polypropilen terhadap daya simpan tepung kulit 

udang putih (Litopeneaus vannamei) dan tepung kulit udang jerbung 

(Fenneropenaeus merguiensis)? 
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C. Tujuan Penelitian 

Tujuan pada penelitan ini: 

Untuk mengetahui pengaruh kemasan polypropilen terhadap daya simpan tepung 

kulit udang putih (Litopeneaus vannamei) dan tepung kulit udang jerbung 

(Fenneropenaeus merguiensis). 

D. Manfaat Penelitian 
 

Adapun manfaat pada penelitian ini: 
 

1. Bagi Peneliti 

 

Memberikan pengalaman langsung bagi peneliti dalam memanfaatkan limbah 

kulit udang dapat diolah menjadi tepung, sebagai bahan substitusi (Tambahan) 

pada makanan. 

2. Bagi Masyarakat 
 

Penelitian ini dapat menjadi sumber informasi mengenai manfaat bahwa limbah 

kulit udang dapat diolah menjadi tepung, sebagai bahan substitusi (Tambahan) 

pada makanan. 

E. Hipotesis Penelitian 
 

Hipotesis pada penelitian ini: 

 

Ho: Tidak ada, Pengaruh kemasan polypropilen terhadap daya simpan tepung 

kulit udang putih (Litopeneaus vannamei) serta tepung kulit udang jerbung 

(Fenneropenaeus merguiensis). 

Ha: Ada, Pengaruh kemasan polypropilen terhadap daya simpan tepung kulit 

udang putih (Litopeneaus vannamei) serta tepung kulit udang jerbung 

(Fenneropenaeus merguiensis). 
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F. Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian 
 

Adapun ruang lingkup dan batasan pada penelitian ini: 

 

a. Ruang Lingkup 
 

Bahan yang digunakan adalah tepung dari kulit udang putih (Litopeneaus 

vannamei) dan tepung kulit udang jerbung (Fenneropenaeus merguiensis), yang 

diperoleh dari Desa Sungsang IV Kecamatan Banyuasin II. 

a. Lokasi penelitian Di Laboratorium Kimia Dan Mikrobiologi Hasil Pertanian 

Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya. 

b. Batasan Penelitian 
 

a. Metode penelitian yang digunakan deskriptif kuantitatif. 

 
Kulit udang yang diambil yaitu jenis udang putih (Litopeneaus vannamei) dan 

udang jerbung (Fenneropenaeus merguiensis). 

b. Parameter yang diamati Kadar Air, Kadar Protein, Karbohidrat, Kadar Abu. 

 

Setelah di kemas 
 

c. Kemasan yang digunakan adalah kemasan jenis Polypropilen. 
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