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ABSTRACT 
 
This study aimed to determine the effect of shrimp shell flour adding on the quality of MOCAF 

based crackers. The research design used was a Completely Randomized Design (CRD) with one factor, 
namely the addition of shrimp shell flour, consisting of 6 treatment levels (0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 
25%). The tested parameters included moisture, texture (crispness), color and organoleptic properties 
(color, flavour, texture, and taste). The observed data were analyzed using Analysis of Variance 
(ANOVA) at a 5% significance level with CoStat software. If significant differences were found, further 
analysis was conducted using the Honestly Significant Difference (HSD) test at the 5% level. The results 
showed that the addition of shrimp shell flour had a significant effect on the moisture of the crackers 
before frying, color (before and after frying), texture, and the organoleptic attributes including color, 
taste, aroma, and texture (hedonic and scoring tests). However, it had no significant effect on the 
moisture of the crackers after frying. The results showed that the best treatment was the cracker with 
of 25% shrimp shell flour. Before frying the moisture was 10.03% and 3.09% after frying, meeting the 
SNI quality standards. The physical texture value was 19.24 N, and the color values before and after 
frying were 82.08 (Yellow Red) and 68.18 (Yellow Red), respectively. The organoleptic properties of 
the mocaf crackers in the P5 treatment showed that the taste, flavour, and texture were “slightly liked” 
by the panelists, with a dark brown color, shrimp flavour, savory taste, and crispy texture. 
 
Keywords: crackers, mocaf, shrimp shell flour. 
 
 

ABSTRAK 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kulit udang terhadap 

mutu kerupuk berbasis mocaf. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu penambahan tepung kulit udang yang terdiri dari 6 taraf 
perlakuan (0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%). Parameter yang diuji adalah kadar air, tekstur 
(kerenyahan), warna dan organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa). Data hasil pengamatan diuji 
dengan analisis keragaman (ANOVA) pada taraf nyata 5% menggunakan software Co-stat. Apabila 
terdapat perbedaan nyata, maka dilakukan uji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 
5%. Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan penambahan tepung kulit udang memberikan 
pengaruh berbeda nyata terhadap kadar air kerupuk sebelum digoreng, uji warna sebelum dan sesudah 
digoreng, uji tekstur, uji organoleptik warna, rasa, aroma, tekstur (hedonik dan scoring), serta 
memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap kadar air kerupuk setelah digoreng. Perlakuan 
terbaik pada kerupuk dengan penambahan tepung kulit udang sebesar 25% dengan kadar air sebelum 
digoreng sebesar 10,03% dan sesudah digoreng sebesar 3,09% yang memenuhi standar mutu SNI, mutu 
fisik tekstur sebesar 19,24N, dan warna sebelum dan sesudah digoreng berturut-turut sebesar 82,08 
(Yellow Red) dan 68,18 (Yellow Red). Sifat organoleptik kerupuk mocaf pada perlakuan P5 memiliki rasa, 
aroma dan tekstur yang “agak disukai” oleh panelis, warna cokla tua, beraroma udang serta rasa yang 
gurih dan tekstur yang renyah.  
 
Kata kunci : kerupuk, mocaf, tepung kulit udang.  
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PENDAHULUAN  

Kerupuk merupakan jenis makanan ringan yang sudah lama dikenal dan sangat digemari oleh 

sebagian besar masyarakat Indonesia. Makanan ini menjadi salah satu produk pangan olahan yang 

disukai berbagai kalangan mulai dari anak-anak, remaja, dewasa, hingga manula. Kerupuk biasanya 

dikonsumsi sebagai camilan atau variasi lauk-pauk. Kerupuk bertekstur garing dan sering dijadikan 

sebagai pendamping makanan. Menurut  Koswara (2009), makanan ini termasuk gorengan yang 

bersifat mengembang dan renyah, kerupuk dibuat dari bahan berpati tinggi. Penggunaan pati bertujuan 

untuk proses gelatinisasi yang berpengaruh terhadap volume pengembangan yang merupakan salah 

satu kriteria mutu kerupuk (Setiawati, 2016). Bahan-bahan berpati, misalnya tepung tapioka, tepung 

sagu, tepung terigu atau tepung beras, tetapi yang paling banyak digunakan untuk pembuatan kerupuk 

adalah tepung tapioka. Selain tepung tapioka terdapat juga tepung lain yang berpotensi untuk dijadikan 

sebagai bahan baku pembuatan kerupuk salah satunya adalah mocaf (modified cassava flour). Mocaf 

memiliki beberapa keunggulan dibandingkan tapioka, seperti viskositas yang lebih tinggi, daya rehidrasi 

yang baik, serta kemampuan mengikat air dan menjaga stabilitas emulsi (Helmi dkk., 2020). Sifat ini 

berpengaruh terhadap porositas dan kerenyahan kerupuk, sehingga dapat menghasilkan struktur 

jaringan yang lebih baik setelah proses penggorengan (Febriana, 2018). Dengan karakteristik tersebut, 

mocaf diharapkan dapat menjadi alternatif pengganti tepung tapioka dalam pembuatan kerupuk karena 

kemampuannya dalam membentuk tekstur yang renyah dan berpori baik. 

 Mocaf (modified cassava flour) merupakan tepung alternatif yang sangat direkomendasikan 

untuk olahan makanan karena berasal dari singkong yang telah mengalami modifikasi melalui proses 

fermentasi, sehingga memiliki karakteristik lebih baik dibandingkan tepung singkong biasa (Salim, 

2019). Menurut Shahira dkk. (2023) mocaf dapat digunakan sebagai filler karena memiliki kadar pati 

yang cukup tinggi berkisar 85%-87%. Mocaf memiliki karakter derajat viskositas (daya rekat), memiliki 

warna lebih putih dari tepung singkong yang lain, tekstur lebih halus dan daya serap air yang lebih 

tinggi (Kumalasari dan Azizzah, 2022). Menurut Febriana (2018), mocaf dapat meningkatkan 

kerenyahan kerupuk, menghaluskan permukaan, dan mengurangi serapan minyak. Namun, kelemahan 

mocaf adalah rasa khas yang cukup dominan, yang dapat mempengaruhi daya tarik produk, terutama 

bagi konsumen yang belum terbiasa dengan cita rasanya (Sirait dkk., 2021). Oleh karena itu, 

penambahan tepung kulit udang dilakukan untuk meningkatkan cita rasa kerupuk yang dihasilkan. 

Udang merupakan salah satu komoditas ekspor perikanan andalan Indonesia. Dari seluruh nilai 

ekspor hasil perikanan, udang menjadi penyumbang devisa terbesar, yaitu sekitar 70% (Lama dkk, 

2020). Berbagai jenis udang dibudidayakan dan diekspor, namun dalam pengolahannya umumnya 

hanya bagian daging yang dimanfaatkan, sedangkan kulitnya sering kali tidak digunakan lebih lanjut. 

Kulit udang sebenarnya masih mengandung protein dan asam glutamat yang berperan penting dalam 

menciptakan cita rasa gurih alami (Maryam, 2023). Melalui proses pencucian, pengeringan dan 

penggilingan, kulit udang dapat diolah menjadi tepung yang lebih mudah diaplikasikan dalam berbagai 

produk pangan (widy, 2023). Tepung kulit udang memiliki aroma khas laut yang dapat memperkaya 

karakter rasa pada makanan, terutama dalam menghasilkan sensasi gurih yang lebih kuat. Di dalam 

pembuatan kerupuk mocaf, penambahan tepung kulit udang berpotensi meningkatkan cita rasa gurih 

serta memperkaya aroma produk. Kehadiran komponen ini diharapkan dapat meningkatkan kualitas 

sensoris kerupuk, sehingga lebih menarik bagi konsumen yang mengutamakan rasa dan aroma dalam 

memilih produk pangan. Menurut penelitian Hastraini dkk., (2014) bubuk kulit udang memiliki 

kandungan air sebesar 10,33%, kadar abu 21,17%, kadar protein 55,13% dan kadar lemak 11,04%. 

Dengan demikian, tepung kulit udang dapat berperan sebagai bahan tambahan yang mendukung 

peningkatan kualitas kerupuk mocaf.  

Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Lomba dkk., (2023) menunjukkan bahwa 

penambahan kulit udang vaname sebanyak 25% pada kerupuk sagu dapat meningkatkan kandungan 

protein menjadi 17,70% dan kandungan lemak menjadi 2,27%. Selain itu, hasil uji hedonik 

menunjukkan bahwa panelis agak suka terhadap rasa kerupuk, warna kerupuk coklat, tekstur cukup 

renyah, dan memiliki sedikit daya pengembang. Menurut penelitian Dzikra dan Flora, (2025) 
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penambahan tepung cangkang udang sebesar 35% menghasilkan organoleptik paling gurih yang 

sangat disukai oleh panelis. Pada penelitian  Yulianti dkk. (2023) penambahan 8% tepung kepala udang 

menghasilkan warna keruh kecoklatan, beraroma udang, tekstur renyah, dan rasa dominan berasa 

udang. Sejauh ini belum ada penelitian yang dilakukan mengenai pembuatan kerupuk mocaf dengan 

penambahan tepung kulit udang. 

Kerupuk berbasis mocaf dengan penambahan tepung kulit udang 25% berdasarkan penelitian 

pendahuluan yang dilakukan memiliki karakteristik rasa yang sangat gurih, tekstur yang renyah, 

beraroma khas udang dan warna coklat tua. Berbeda dengan  hasil kerupuk berbasis mocaf tanpa 

penambahan tepung kulit udang memiliki karakteristik rasa yang hambar, tekstur agak keras, agak 

beraroma mocaf dan berwarna kuning. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan tepung kulit udang terhadap mutu (kadar air, warna, tekstur dan 

organoleptik) kerupuk mocaf. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit udang didapatkan dari warung seafood 

di Kayangan Labuhan Lombok Pringgabaya, mocaf (Ladang lima), garam (Kapal), bawang putih bubuk 

(Dapur kita), air, telur, baking powder (Koepoe-koepoe), minyak goreng (kunci mas). 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah ayakan merk ASTM Standar Test Sieve, baskom, 

piring, pisau, sendok, spatula, wajan, kompor gas merk Rinnai, timbangan digital merk Kern Abj, sarung 

tangan, panci, alat pemotong kerupuk, blender (Philips), plastik, tampah, loyang, tisu, desikator, 

penggaris, cawan, memmert merk Omron, Colorimeter CS10 HangZhou, Moisture Analyzer tipe XX47-

0047, gunting pejepit. 

Metode 

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental yang 

dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri, Universitas Mataram. 

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

satu faktor yaitu penambahan tepung kulit udang. Terdapat 6 tingkat perlakuan, yang masing-masing 

dihitung berdasarkan berat mocaf 100g. Adapun perlakuannya sebagai berikut: 

P0 = Tepung kulit udang 0% 

P1 = Tepung kulit udang 5% 

P2 = Tepung kulit udang 10% 

P3 =  Tepung kulit udang 15% 

P4 = Tepung kulit udang 20% 

P5 = Tepung kulit udang 25% 

Masing-masing perlakuan dilaksanakan sebanyak 3 ulangan sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Data 

hasil pengamatan dianalisis menggunakan analisis keragaman (Analysis of Variance) pada taraf nyata 

5% menggunakan software Costat. Apabila terdapat perbedaan nyata maka dilakukan uji Beda Nyata 

Jujur (BNJ) pada taraf nyata 5% (Hanafiah, 2014). 

 Parameter yang diteliti yaitu kadar air yang mengacu pada prosedur kerja (Sudarmadji dkk. 

2010 dalam Winata dkk. 2018), Warna, tekstur dan organoleptik yang mengacu pada (Rahayu, 1998 

dalam Talib dan Marlena, 2015). 

Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan Kerupuk Mocaf dengan Penambahan Tepung Kulit Udang  

Persiapan dan penimbangan semua bahan yaitu mocaf 100g, tepung kulit udang berdasarkan 

perlakuan 5g, 10g, 15g, 20g, 25g, satu adonan masing-masing ditambahkan baking powder 3g, bawang 

putih bubuk 2,5g, telur 52g, garam 2g dan 150 mL air disetiap perlakuan. Campurkan bahan-bahan yang 

sudah ditimbang sesui dengan perlakuan, setelah tercampur rata kemudian diuleni secara manual 

dengan tangan hingga tercampur menjadi adonan. Setelah terbentuk adonan kemudian adonan digiling 

dengan roller, ukuran disesuaikan agar adonan tebal merata, setelah itu adonan diletakkan di dalam 
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loyang berukuran (14,5x9,5x5cm) dan disesuaikan ukuran adonan dengan loyang. Pengukusan 

menggunakan panci dilakukan pada suhu uap air 100°C selama 30 menit. Adonan kerupuk yang sudah 

matang kemudian diangkat dan didinginkan atau dibiarkan dalam suhu ruang didiamkan selama 30 

menit. Kemudian di cetak menggunakan cetakan bulat berdiameter 6,5cm. Kerupuk yang sudah dicetak 

kemudian dikeringkan, pengeringan ini dilakukan menggunakan oven pengering selama 6 jam dengan 

suhu 60°C. Kemudian kerupuk digoreng menggunakan minyak sebanyak 1 liter, dilakukan penggorengan 

menggunakan wajan besar dengan metode deep fraying pada suhu (170ºC) selama  10 detik. 

Penambahan tepung kulit udang terhadap mutu kerupuk mocaf dilakukan pengujian Kadar Air 

Kadar Kadar Warna, Kadar Tekstur dan Uji Organoleptik (Hedonik dan Scoring). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Hasil pengamatan Kadar air kerupuk mocaf dengan penambahan tepung kulit udang sebelum 

digoreng dapat dilihat pada Gambar 1. 

  

 
Gambar 1. Grafik Kerupuk Berbasis Mocaf dan Tepung Kulit Udang Terhadap Kadar Air Kerupuk 

Sebelum Digoreng. 
 

Berdasarkan Gambar 1 Penambahan tepung kulit udang terhadap mutu kerupuk mocaf Kadar 

air kerupuk sebelum digoreng berkisar antara 10,3% hingga 10,94%. Perbedaan kadar air antar 

perlakuan menunjukkan adanya pengaruh yang berbeda nyata, di mana kadar air tertinggi diperoleh 

pada perlakuan P0 (0%) sebesar 10,94%, sedangkan kadar air terendah terdapat pada perlakuan P5 

(25%) yaitu sebesar 10,03%. Penurunan kadar air terjadi karena seiring dengan meningkatnya 

penambahan bahan kering ke suatu campuran atau produk, maka kadar air dalam campuran atau 

produk tersebut akan cenderung menurun. Hal ini disebabkan karena bahan kering akan menyerap 

atau menggantikan air yang ada (Suparmi dkk., 2021). Syarat maksimum kadar air pada produk 

kerupuk sebelum digoreng yaitu 12% sehingga semua perlakuan pada penelitian ini memenuhi SNI. 

 Sedangkan kadar air pada kerupuk sesudah digoreng menunjukkan bahwa kadar air antar 

perlakuan tidak berbeda nyata. Kadar air kerupuk sesudah digoreng berkisar antara 3,36% hingga 

3,74%, dengan nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P0 (0%) yaitu sebesar 3,74% dan terendah 

pada perlakuan P5 (25%) yaitu sebesar 3,36%. Kondisi ini diduga disebabkan karena penggunaan 

minyak goreng yang sama dan tidak diganti selama proses penggorengan, sehingga memengaruhi 

kestabilan kadar air produk akhir karena minyak yang sudah terpanaskan cenderung memiliki 

kemampuan penyerapan yang relatif seragam (Rahmadi dkk., 2021). Hal ini sejalan dengan penelitian 

Ahmad dkk., (2022) yang menyatakan bahwa penggunaan minyak goreng yang digunakan berulang 

kali tanpa penggantian dapat menyebabkan perubahan kualitas minyak, kondisi minyak yang sudah 

terpakai ini cenderung memiliki sifat penyerapan air yang stabil, sehingga proses penggorengan 
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menjadi lebih konsisten dan menghasilkan produk dengan kadar air akhir yang relatif seragam. Menurut 

Budaraga (2024), penggorengan menyebabkan pelepasan air secara intensif dalam waktu singkat, 

sehingga kadar air akhir cenderung rendah dan seragam. Berdasarkan syarat mutu kerupuk sesudah 

digoreng SNI 8646:2018, syarat maksimum kadar air kerupuk sesudah digoreng yaitu 8%. Kadar air 

pada kerupuk berbasis mocaf dan tepung kulit udang masih sesuai dengan syarat mutu yang berlaku. 

 

Warna 

Uji warna kerupuk sebelum digoreng dan sesudah digoreng terlihat bahwa memberikan pengaruh 

yang berbeda nyata terhadap warna ˚Hue kerupuk, terlihat perubahan antara kondisi sebelum digoreng 

dan sesudah digoreng. Nilai °hue tertinggi pada kerupuk sebelum digoreng terdapat pada perlakuan P5 

(25%) sebesar 82,08 sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan P3 (15%) sebesar 75,63 

mendiskripsikan warna yellow red. Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan tepung 

kulit udang, maka warna kerupuk sebelum digoreng menjadi lebih gelap walaupun tidak selalu membuat 

warna menjadi lebih gelap dalam pengukuran instrumental, meskipun secara visual (kasat mata) kerupuk 

tampak lebih gelap. Perbedaan ini kemungkinan disebabkan oleh karakteristik pigmen atau partikel dari 

tepung kulit udang yang mempengaruhi pantulan cahaya pada permukaan kerupuk, tanpa benar-benar 

menurunkan nilai hue. Hal ini sejalan dengan penelitian Yulianti dkk., (2023) pada kerupuk mentah 

perubahan nilai hue°nya dipengaruhi oleh penambahan tepung kulit udang yang memiliki pigmen alami 

seperti astaxanthin yang berwarna kemerahan. 

 

Tekstur (Kerenyahan) 

Hasil pengamatan tekstur (kerenyahan) kerupuk mocaf dengan penambahan tepung kulit udang 

dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 
Gambar 2. Grafik Kerupuk Berbasis Mocaf dan Tepung Kulit Udang Terhadap Mutu Fisik (Tekstur) 

 

Berdasarkan gambar 2 nilai kekerasan kerupuk mengalami penurunan dari perlakuan P0 hingga 

P5, tekstur pada setiap perlakuan berkisar antara 19,24N - 45,17N. Perlakuan P0 (0%) yang tidak 

menggunakan tepung kulit udang dan hanya menggunakan mocaf menunjukkan nilai kekerasan tertinggi 

yaitu sebesar 45,17N, sedangkan perlakuan P5 (25%) dengan penambahan tepung kulit udang tertinggi 

menunjukkan nilai kekerasan terendah yaitu sebesar 19,24 N. Penurunan nilai hardness ini berkaitan 

dengan kadar air bahan baku. Kadar air tepung kulit udang yang lebih rendah 8,29% dibandingkan mocaf 

11,21% berkontribusi pada pembentukan tekstur kerupuk yang lebih kering dan rapuh. Semakin rendah 

kadar air dalam adonan, maka hasil kerupuk cenderung lebih mudah patah karena jaringan yang terbentuk 

saat pengeringan dan penggorengan menjadi lebih rapuh (Yulianti dkk., 2023). Hal ini sesuai dengan 

pendapat Pratama dkk., (2020), bahwa kadar air sangat memengaruhi tekstur makanan, kandungan air 
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yang rendah menyebabkan tekstur menjadi lebih kering dan rapuh, sehingga menghasilkan produk dengan 

kekerasan (hardness) yang lebih rendah. Selain itu, menurut Dunya dkk., (2023), semakin kecil nilai 

hardness suatu produk, maka teksturnya akan semakin renyah atau bisa saja rapuh. Nilai hardness ini 

berkorelasi langsung dengan gaya tekan yang dibutuhkan menyebabkan deformasi atau patahnya produk 

semakin kecil nilainya semakin sedikit gaya yang diperlukan, dan tekstur produk pun terasa lebih renyah 

di mulut. 

 

Organoleptik Warna 

 Hasil pengamatan organoleptik warna kerupuk mocaf dengan penambahan tepung kulit udang 

dapat dilihat pada Gambar 3. 

 
Gambar 3. Grafik Kerupuk Berbasis Mocaf dan Tepung Kulit Udang terhadap Mutu Warna 

(Organoleptik) 
 

Berdasarkan Gambar 3 tingkat kesukaan atau hedonik dengan rata rata panelis memberikan 

nilai pada produk kerupuk berbasis mocaf dan tepung kulit udang berkisar antara 3,32-4,68  dengan 

kriteria agak tidak suka sampai suka. Nilai uji hedonik mutu warna tertinggi diproleh pada perlakuan 

P0 (0%), dan nilai uji hedonik mutu warna terendah adalah perlakuan P5 (25%). Sedangkan secara 

scoring rerata yang didapatkan berkisar 2,28–5 dengan kriteria kuning hingga coklat tua. Berdasarkan 

hasil tersebut bahwa daya terima panelis terhadap warna kerupuk masih belum dapat diterima oleh 

panelis, hal ini dapat disimpulkan bahwa daya terima panelis terhadap warna kerupuk menurun seiring 

dengan peningkatan penambahan tepung kulit udang. Perlakuan P0 (0%) merupakan perlakuan yang 

paling disukai dari segi warna karena menghasilkan warna yang lebih cerah dan menarik secara visual, 

sesuai dengan ekspektasi konsumen terhadap produk kerupuk yang umumnya berwarna putih 

kekuningan. Warna cerah ini dihasilkan oleh kandungan pati mocaf yang dominan tanpa campuran 

pigmen dari bahan lain. Sebaliknya, perlakuan P5 (25%) menunjukkan tingkat kesukaan terendah 

karena menghasilkan warna kerupuk yang cenderung lebih gelap (cokelat tua) akibat tingginya 

kandungan tepung kulit udang. Warna gelap ini berasal dari pigmen alami seperti astaxanthin, serta 

dipicu oleh reaksi pencoklatan (Maillard) antara protein dan gula selama proses pengeringan dan 

penggorengan (Pemana dkk., 2012). Warna yang terlalu gelap ini dianggap kurang menarik secara 

visual oleh panelis, sehingga menurunkan daya terima produk. 

 

Organoleptik Rasa 

 Hasil pengamatan organoleptik rasa kerupuk mocaf dengan penambahan tepung kulit udang 

dapat dilihat pada Gambar 4. 

Berdasarkan Gambar 4 tingkat kesukaan atau hedonik dengan rata-rata panelis memberikan 

nilai pada produk kerupuk berkisar antara 3,44 – 4,64 dengan kriteria agak tidak suka sampai suka. Nilai 

uji hedonik mutu rasa tertinggi diproleh pada perlakuan P5 (25%), dan nilai uji hedonik mutu rasa 
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terendah adalah perlakuan P0 (0%). Sedangkan secara scoring rerata yang didapatkan berkisar 3,72–

5,16 dengan kriteria agak gurih sampai gurih. Berdasarkan hasil tersebut bahwa daya terima panelis 

terhadap rasa kerupuk dapat diterima dan memberikan pengaruh pada produk kerupuk yang dihasilkan.  

perlakuan P5 (25%) paling disukai dari segi rasa disebabkan karna semakin tingginya penambahan 

tepung kulit udang, yang memberikan cita rasa gurih alami pada produk. 

 
Gambar 4. Grafik Kerupuk Berbasis Mocaf dan Tepung Kulit Udang terhadap Mutu Rasa (Organoleptik) 

 

Tepung kulit udang mengandung protein dan senyawa penyedap alami seperti asam glutamat, 

yang dapat meningkatkan intensitas rasa gurih pada kerupuk (Winarno, 2008). Sebaliknya, perlakuan P0 

(0%) yang hanya menggunakan mocaf tanpa tambahan tepung kulit udang menghasilkan rasa yang 

agak hambar, sehingga kurang disukai oleh panelis. Berdasarkan hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa 

penambahan tepung kulit udang memberikan pengaruh nyata terhadap mutu rasa kerupuk, di mana 

semakin tinggi konsentrasi tepung kulit udang, maka rasa kerupuk semakin gurih dan lebih disukai oleh 

panelis. 

 

Organoleptik Aroma 

 Hasil pengamatan organoleptik aroma kerupuk mocaf dengan penambahan tepung kulit udang 

dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

 
Gambar 5. Grafik Kerupuk Berbasis Mocaf dan Tepung Kulit Udang terhadap Mutu Aroma 

(Organoleptik) 
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Berdasarkan gambar 5 tingkat kesukaan atau hedonik dengan rata-rata panelis memberikan nilai 

pada produk kerupuk berkisar antara 3,72-4,32  dengan kreteria agak suka. Nilai uji hedonik mutu aroma 

tertinggi diproleh pada perlakuan P3 (15%), dan nilai uji hedonik mutu aroma terendah adalah perlakuan 

P0 (0%). Sedangkan secara skoring rerata yang didapatkan berkisar 2,92–5,24 dengan kreteria agak 

beraroma mocaf sampai beraroma udang. Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kerupuk 

dipengaruhi oleh intensitas aroma khas udang yang muncul akibat penambahan tepung kulit udang. 

Pada perlakuan P3 (15%), panelis cenderung menyukai aroma kerupuk karena aromanya khas, gurih, 

dan tidak terlalu menyengat, sehingga menciptakan sensasi yang lebih menggugah selera. Aroma yang 

dihasilkan pada konsentrasi ini dianggap pas dan seimbang  tidak mengganggu, serta meningkatkan 

karakteristik khas dari kerupuk berbahan laut. Menurut Pemana dkk., (2012) kulit udang mengandung 

flavor alami berupa komponen volatile yang dihasilkan melalui proses oksidasi lipid dan reaksi maillard 

saat pengolahan.  

Sementara itu, pada perlakuan P0 (0%) yang hanya menggunakan mocaf tanpa tambahan 

tepung kulit udang, aroma yang muncul terkesan hambar dan tidak menarik, panelis menganggap 

kerupuk ini kurang memiliki ciri khas aroma yang diharapkan dari produk kerupuk udang, sehingga 

kurang disukai. Di sisi lain, pada penambahan tertinggi P5 (25%) sebagian panelis merasa bahwa aroma 

yang dihasilkan terlalu tajam dan menyengat, bahkan ada yang menganggap aromanya sedikit amis. Hal 

ini berkaitan dengan karakteristik aroma laut atau bau khas udang yang semakin kuat ketika penambahan 

tepung kulit udang bertambah. Preferensi pribadi panelis terhadap bahan laut juga berperan tidak semua 

panelis menyukai aroma udang yang terlalu kuat, terutama jika sensitif terhadap bau amis atau produk 

berbahan laut. Dengan demikian, tingkat kesukaan panelis terhadap aroma berkaitan erat dengan 

intensitas aroma yang pas, karakter khas yang tidak berlebihan, dan keseimbangan antara aroma mocaf 

dan aroma kulit udang. Perlakuan P3 menjadi titik tengah yang optimal, di mana aroma cukup kuat untuk 

dikenali namun masih dalam batas yang nyaman dan menggugah selera.  Hal ini juga sejalan dengan 

penelitian Riadi (2021), Penambahan kulit udang vaname berpengaruh pada aroma ekado, bahwa 

semakin sedikit jumlah penambahan tepung kulit udang vaname maka aroma yang keluar belum tercium 

tetapi semakin banyak penambahan tepung kulit udang semakin kuat aromanya, sehingga banyak 

panelis yang menyukainya. 

 

Organoleptik Tekstur 

Hasil pengamatan organoleptik tekstur kerupuk mocaf dengan penambahan tepung kulit udang 

dapat dilihat pada Gambar 6. 

 
Gambar 6. Grafik Kerupuk Berbasis Mocaf dan Tepung Kulit Udang terhadap Mutu Tekstur 

(Organoleptik) 
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Nilai uji hedonik mutu tekstur tertinggi diproleh pada perlakuan P5 (25%), dan nilai uji hedonik mutu 

tekstur terendah adalah perlakuan P0 (05) Sedangkan secara scoring rerata yang didapatkan berkisar 

antara 3-5,32 dengan kriteria agak keras hingga renyah. Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur pada 

perlakuan P5 adalah karena kerupuk dengan kandungan tepung kulit udang yang lebih tinggi cenderung 

memiliki tekstur yang lebih renyah dan mudah patah. Menurut Ramadhani dkk., (2022)  Hal ini 

disebabkan oleh kandungan protein dan serat pada tepung kulit udang yang membentuk struktur 

kerupuk lebih berpori dan rapuh sehingga sensasi saat mengunyah terasa ringan. Tekstur renyah seperti 

ini umumnya disukai oleh panelis, karena kerupuk memberikan sensasi kriuk yang khas. Sebaliknya, 

kerupuk pada perlakuan P0 yang hanya menggunakan mocaf tanpa tambahan tepung kulit udang 

cenderung memiliki tekstur yang agak keras dan padat. Tekstur keras ini kurang disukai karena 

membutuhkan usaha kunyahan lebih besar dan terasa kurang ringan di mulut. Tekstur agak keras juga 

bisa membuat kerupuk terasa kurang renyah, sehingga tingkat kepuasan panelis menjadi lebih rendah. 

Dengan demikian, preferensi panelis terhadap tekstur kerupuk sangat dipengaruhi oleh tingkat 

kerenyahan dan kemudahan patahnya kerupuk saat dikunyah. Semakin renyah dan ringan tekstur 

kerupuk, semakin tinggi pula tingkat kesukaan panelis. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil analisis dan uraian pembahasan yang terbatas pada lingkup penelitian, maka 

ditarik kesimpulan sebagai berikut: 

1. Perlakuan penambahan tepung kulit udang memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap kadar 

air kerupuk sebelum digoreng, uji warna sebelum dan sesudah digoreng, uji tekstur, uji 

organoleptik warna, rasa, aroma, tekstur (hedonik dan scoring), serta memberikan pengaruh yang 

tidak berbeda nyata terhadap kadar air kerupuk setelah digoreng. 

2. Perlakuan P5  (penambahan tepung kulit udang 25%) merupakan perlakuan terbaik dalam 

pembuatan kerupuk berbahan dasar mocaf. Perlakuan P5 menghasilkan kerupuk mocaf dengan 

kadar air sebelum digoreng sebesar 10,03% dan sesudah digoreng sebesar 3,09% yang memenuhi 

standar mutu SNI, mutu fisik tekstur sebesar 19,24N, dan warna sebelum dan sesudah digoreng 

berturut-turut sebesar 82,08 (Yellow Red) dan 68,18 (Yellow Red). Sifat organoleptik kerupuk 

mocaf pada perlakuan P5 memiliki rasa, aroma dan tekstur yang “agak disukai” oleh panelis, warna 

cokla tua, beraroma udang, rasa yang gurih dan tekstur yang renyah.  
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