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ABSTRAK

Desmayenti, 2017. “Pembuatan Pempek Kulit Udang” Tugas Akhir. Program
Studi D3 Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat pempek dari kulit udang, sehingga
dengan pemenfaatan kulit udang pada pempek, diharapkan dapat meningkatkan
nilai ekonomis kulit udang tersebut. Pempek kulit udang yang dihasilkan akan
diamati kualitasnya dari segi: bentuk, warna, tekstur, aroma, rasa. Jenis penelitian
dalam Proyek Akhir ini adalah eksperimen dengan melakukan 3 kali pengulangan
pada pembuatan pempek dengan menggunakan kulit udang yang dilaksanakan
pada bulan Mei 2017, berlokasi di Workhshop Tata Boga Jurusan Ilimu
Kesejahteraan Kelurga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang. Untuk mendapat hasil penelitian, dilakukan uji organoleptik oleh 10
orang panelis semi terlatih yaitu mahasiswa program studi D3 dan S1 Tata Boga.

Hasil uji organoleptik menunjukan bahwa pempek yang dihasilkan
berbentuk rapi (90%), warna bagian luar kuning keemasan (80%), warna bagian
dalam merah kekuningan (80%), beraroma harum udang (100%), bertekstur
kenyal (90%), tekstur berserat halus (80%), kemudian rasa gurih (90%).

Kata kunci: Kulit Udang, Pempek, kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Pempek adalah produk pangan tradisional yang dapat digolongkan
sebagai gel ikan, sama halnya seperti otak-otak atau kamabako di Jepang.
Menurut Sugito dan Ari Hayati (2006 : 147) “Pempek merupakan produk hasil
olahan daging ikan yang berbentuk sejenis gel protein yang homogen,
berwarna putih, bertekstur kenyal dan elastis”. Sedangkan menurut Railia
Karneta (2013 : 132) “Pempek dibuat dari campuran bahan dasar daging ikan
yang dihaluskan, tepung tapioka, air, garam, dan bumbu-bumbu sebagai
penambah cita rasa”. Campuran ini dapat dibuat dalam aneka bentuk
kemudian dimasak dengan cara direbus, dikukus, digoreng, maupun
dipanggang. Pada waktu dihidangkan atau dimakan, pempek tidak cukup
dimakan begitu saja tapi dihidangkan bersama kuah atau cuko pempek sebagai
pelengkap.

Berdasarkan pengertian pempek di atas dapat disimpulkan bahwa
pempek adalah olahan daging ikan berwarna putih yang bertekstur kenyal dan
elastis. Makanan yang terbuat dari campuran daging ikan yang dihaluskan,
tepung tapioka, tepung terigu, air, garam, dan bumbu lainnya sebagai
penambah cita rasa yang dicampur sehingga menjadi suatu adonan yang bisa
dibentuk dan dimasak dengan berbagai cara seperti direbus, dikukus, digoreng

atau dipanggang serta dihidangkan bersama kuah atau cuko pempek.



Menurut Hedmiza Cahyana (2015:3) ”"Pempek merupakan makanan
olahan yang terbuat dari ikan belida atau bisa disebut dengan ikan lopis. Ikan
lopis merupakan jenis ikan yang tergolong dalam suku Notopteridac (ikan
berpunggung pisau)”. Ikan ini lebih populer dengan nama ikan belida, yang
diambil dari nama salah satu sungai di Sumatera Selatan yang menjadi
habitatnya. Menurut Tabel Komposisi Pangan Indonesia(TKPI) (2008:35)
kandungan gizi dari 100 g BDD lkan belida yaitu “Air 72,2 g, Energi 80 kkal,
Protein 14,7 g, Lemak 1,4 g, Karbohidrat 2,2 g, Abu 2,3 g, Kalsium 303 mg,
Fosfor 315 mg, Zat besi +/- mg, Natrium 41 mg, Kalium 356 mg, Tembaga +-
mg, Seng 0,8 mg, Tiamin 1,2 mg, Riboflavin 0,14 mg”. Rusaknya mutu sungai
menyebabkan ikan belida sulit untuk ditangkap.

Pengolahan pempek selain menggunakan ikan belida juga
menggunakan ikan tenggiri yang mana ikan tenggiri mempunyai daging yang
lembut dan bau yang khas. Selain enak dikonsumsi ikan tenggiri juga
memiliki banyak manfaat bagi tubuh, menurut Tabel Komposisi Pangan
Indonesia(TKPI) (2008:41) kandungan gizi dari 100 gr BDD pempek tenggiri
yaitu “Air 56,3 g, Energi 173 kkal, Protein 7,2 g, Lemak 1,2 g, Karbohidrat
33,4 g, Serat 0,2 g, Abu 1,9 g, Klsium 164 mg, Fosfor 80 mg, Besi 3,1 mg,
Tiamin 0,02 mg”. Harga tenggiri yang relatif mahal dengan harga sekitar Rp.
80.000 s/d Rp. 100.000 per kg, sedangkan dengan menggunakan kulit udang
bisa didapatkan dengan gratis karena kulit udang biasanya tidak dimanfaatkan

lagi.



Menurut Sri Rusmiyati (2015:7) mengemukakan bahwa “tahun 2010
Thai Shrimp Associaton(TSA) mencatat Indonesia menghasilkan udang
sebesar 140.000 ton”. Indonesia juga telah mengekspor udang ke berbagai
negara salah satunya China, udang hidup di semua jenis habitat perairan
dengan 89% diantaranya hidup di perairan laut, 10% di perairan air tawar dan
1% di perairan teresterial. Ditemukan 81 jenis udang diseluruh perairan
Indonesia 46 diantaranya sering tertangkap oleh nelayan Indonesia. Hal ini
dapat dilihat dengan banyaknya jenis udang yang bisa ditangkap oleh para
nelayan. Salah satunya adalah di pantai Padang Sumatera Barat, para nelayan
mendapatkan hasil tangkapan berupa macam-macam udang yang dijual
disekitar pinggiran jalan tepi laut dan di pasar-pasar tradisional. Udang yang
dijual juga masih segar, dalam hal ini udang yang banyak didapatkan adalah
udang jerbung atau dikenal dengan nama udang putih.

Udang kaya akan kalsium dan protein, udang banyak dikonsumsi pada
kehidupan sehari-hari tidak hanya untuk olahan rumah tangga saja, namun
juga sebagai bahan dasar suatu produk yang diproduksi dalam skala besar
seperti produk udang beku, terasi, makanan ringan dan produk lainnya. Tidak
hanya daging udang saja yang dapat dimanfaatkan, melainkan juga cangkang
dan kepala udang. Limbah kulit udang memiliki kandungan protein 25-40%
dan kalsium 45-50% (Marganov dalam N.M Puspawati dan | N. Simpen,

2010:2).


https://id.wikipedia.org/wiki/Kalsium
https://id.wikipedia.org/wiki/Protein

Limbah kulit udang dihasilkan dari limbah rumah tangga, industri
udang beku, perusahaan cattering, restoran seafood, hotel, serta industri yang
menggunakan udang pada pengolahan produklainnya. Berkembangnya
industri pengolahaan udang ternyata berdampak pada peningkatan jumlah
limbah yang dihasilkan, kemudian limbah yang dihasilkan dari proses
pembekuan udang, pengalengan udang, dan pengolahan kerupuk udang
berkisar antara 30-75 % dari berat udang (Frontea Swastawati dkk, 2008).
Kemudian kulit udang yang di anggap sebagai limbah dan tidak memiliki nilai
jual dibuang pada sembarang tempat, tanpa ada tindakan atau penanganan
lebih lanjut yang dapat meningkatkan nilai jual kulit udang. Hal ini seharusnya
dapat menjadikan peluang usaha dalam memanfaatkan kulit udang tersebut
menjadi suatu produk yang lebih bermanfaat.

Kulit udang memiliki kandungan senyawa Kkitin yang sangat
berprospek untuk dimanfaatkan. Kulit udang dapat dijadikan dalam
pengolahan pempek, kulit udang bisa menggantikan ikan belida dan tenggiri
yang harganya mahal dan belida juga sulit didapatkan, selain bisa diolah kulit
udang juga kaya manfaat. Juned Arbata Ratih dalam blog (2013) menguraikan
bahwa:

Cangkang udang memiliki banyak manfaat dan didalam cangkang juga

terdapat kandungan gizi yang tinggi berfungsi sebagai penghambat

perbanyakan sel kanker lambung manusia, serta meningkatkan daya
tahan tubuh, menurunkan kolesterol, mengurangi beban kerja liver dan

mengurangi tekanan kerja organ tubuh lain akibat lemak berlebihan,
mempercepat penyembuhan luka dan kerusakan tulang.



Berdasarkan literatur yang penulis baca ada beberapa penelitian
pengolahan pempek dengan menggunakan berbagai macam ikan sebagai
campuran bahan pokok seperti, ikan gabus, ikan lele, ikan cakalang.
Sedangkan penelitian yang sudah ada dilakukan mahasiswa di Jurusan limu
Kesejahteraan Keluarga adalah pengaruh penggunaan jenis ikan yang berbeda
terhadap kualitas pempek (Neli Novita Sari, 2010) dan penggunaan udang
rebon dalam pembuatan pempek (Hedmiza Cahyana, 2015). Berdasarkan
penjelasan tersebut belum ada yang meneliti pembuatan pempek limbah kulit
udang.

Hal ini sesuai dengan penetapan peraturan pemerintah nomor 22 tahun
2009 tentang kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan
berbasis sumber daya lokal yang terdapat pada pasal 1 sebagai berikut:

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi

pangan berbasis sumber daya lokal.

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan
berbasis sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1)
menjadi acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam
melakukan  perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi, dan
pengendalian percepatan penganekaragaman konsumsi pangan
berbasis sumber daya lokal.

Berdasarkan kebijakan di atas dan pra penelitian yang pernah penulis
lakukan, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian pembuatan pempek
kulit udang. Sebagai salah satu olahan yang memanfaatkan limbah, karena
sebelumnya kulit udang terbuang saja dan dianggap tidak memiliki nilai jual,

sehingga diharapkan bisa menaikan nilai ekonomisnya. Selain itu kulit udang

juga bisa menggantikan ikan tenggiri yang harganya relatif mahal, dengan



melakukan penelitian ini diharapkan bisa bermanfaat oleh masyarakat yang
ingin mengolah pempek dengan bahan yang lebih murah, rasa yang enak dan
kualitas yang baik. Berdasarkan uraian yang telah dijelaskan sebelumnya
penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Pembuatan
Pempek Kulit Udang”.
. Tujuan Penelitian
Berdasarkan latar belakang masalah di atas maka penelitian ini

memiliki tujuan untuk:
1. Membuat pempek dari kulit udang sebagai pengganti ikan belida dan

tenggiri.
2. Mendeskripsikan kualitas pempek dengan menggunakan kulit udang

meliputi:

a. Bentuk

b. Warna

c. Tekstur

d. Aroma

e. Rasa



C. Manfaat Penelitian
Berdasarkan latar belakang dan tujuan penelitian di atas, adapun
berbagai manfaat yang di sampaikan, yaitu:

1. Pemanfaatan bahan pangan lokal menjadi produk yang meningkatkan
ekonomi masyarakat.

2. Menambah variasi produk berupa pempek.

3. Memberikan informasi tambahan kepada masyarakat dan mahasiswa
tentang pengetahuan pembuatan dan memodifikasi penggunaan bahan
dalam pembuatan pempek, khususnya mahasiswa jurusan llmu
Kesejahteraan Keluarga.

4. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari kulit udang.

5. Meningkatkan nilai ekonomis kulit udang.

6. Penelitian ini syarat untuk menyelesaikan program studi D3 Tata Boga
Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

Universitas Negeri Padang.



