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ABSTRAK 

 

Cireng merupakan salah satu makanan jajanan yang memiliki ciri khas dari 

teksturnya yang kenyal, rasanya yang gurih, dan bentuknya yang pipih. Cireng 

memiliki kandungan protein yang masih kurang, sehingga perlu penambahan bahan 

makanan yang mengandung kadar protein yang tinggi salah satunya udang rebon. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu organoleptik dan kadar 

protein cireng dengan suplementasi udang rebon (Mysis Sp) sebagai alternatif 

jajanan anak sekolah. 

Jenis penelitian adalah penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 1 kontrol, 3 perlakuan, dan 2 kali pengulangan. Penelitian 

ini dilaksanakan pada Agustus 2022 sampai dengan Mei 2023. Pengujian 

organoleptik di lakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Jurusan Gizi 

Poltekkes Kemenkes Padang dengan 25 panelis mahasiswa jurusan gizi. Uji kadar 

protein di Laboratorium Nutrisi Ruminansia Fakultas Peternakan Universitas 

Andalas. Data yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel, kemudian diambil nilai 

rata-rata untuk warna, aroma, rasa, dan tekstur dan dianalisis secara deskriptif. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa rata-rata kesukaan panelis terhadap 

warna, aroma, rasa, dan tekstur cireng dengan suplementasi udang rebon berada 

pada tingkat suka (3,25). Hasil uji organoleptik didapatkan perlakuan terbaik 

dengan perbandingan 175:17 gram dan kadar protein 5,9%. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa nilai rata-rata tingkat 

kesukaan panelis pada perlakuan terbaik berada pada tingkat suka. Disarankan pada 

peneliti selanjutnya untuk melakukan uji daya terima dan menjadikan cireng udang 

rebon sebagai alternatif makanan jajanan anak sekolah untuk meningkatkan 

kebutuhan protein. 
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ABSTRACT 

 

Cireng is a snack food that has a distinctive characteristic of its chewy 

texture, savory taste and flat shape. Cireng has a protein content that is still lacking, 

so it is necessary to add food ingredients that contain high levels of protein, one of 

which is rebon shrimp. The purpose of this study was to determine the organoleptic 

quality and protein content of cireng with rebon shrimp (Mysis Sp) supplementation 

as an alternative snack for school children. 

This type of research is an experimental study with a completely 

randomized design (CRD) with 1 control, 3 treatments, and 2 repetitions. This 

research was conducted from August 2022 to May 2023. Organoleptic testing was 

carried out at the Food Ingredients Science Laboratory, Department of Nutrition, 

Health Ministry's Polytechnic of Health, Padang with 25 student panelists majoring 

in nutrition. Test for protein levels at the Ruminant Nutrition Laboratory, Faculty 

of Animal Husbandry, Andalas University. The data obtained is presented in tabular 

form, then the average values for color, aroma, taste, and texture are taken and 

analyzed descriptively. 

The results of this study indicate that the average preference of panelists for 

the color, aroma, taste and texture of cireng with rebon shrimp supplementation is 

at the liking level (3.25). The organoleptic test results obtained the best treatment 

with a ratio of 175:17 grams and a protein content of 5.9%. 

Based on the results of the study it can be concluded that the average value 

of the panelist's preference level for the best treatment is at the liking level. It is 

recommended for future researchers to carry out an acceptability test and make 

cireng rebon shrimp as an alternative snack food for school children to increase 

protein needs. 
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BAB I 

 PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Cireng adalah salah satu makanan jajanan sederhana yang merupakan 

singkatan dari aci digoreng. Cireng pada umumnya terbuat dari tepung tapioka, 

tepung terigu, bawang merah, bawang putih, garam dan air. Cireng memiliki ciri 

khas dari teksturnya yang kenyal, rasanya yang gurih, dan bentuknya yang pipih. 

Cireng biasa disajikan dengan cocolan sambal dan dijajakan oleh pedagang keliling 

dalam keadaan hangat.1 Umumnya cireng banyak ditemukan di depan sekolah-

sekolah yang di jual di gerobak dengan tambahan sambal untuk pelengkap dalam 

mengkonsumsinya.  

Cireng menjadi produk yang trend diberbagai kalangan usia, mulai dari 

anak-anak, remaja, dewasa dan orang tua. Hal ini dapat menunjukkan bahwa 

konsumsi cireng di kalangan masyarakat sangat tinggi.1 Berdasarkan pengamatan 

di lapangan yang sudah dilakukan, cireng biasa dijual dengan menggunakan 

gerobak yang banyak ditemui di depan sekolahan. Selanjutnya dari hasil 

wawancara dengan salah satu penjual cireng di daerah Nanggalo, rata-rata 

konsumen yang membeli cireng adalah remaja, anak sekolah dan orang dewasa. 

Salah satu rumah produksi cireng yaitu rujak cireng yang pemiliknya berinisial 

WY, dalam satu kali produksi menghabiskan 2 kg tepung tapioka yang dalam satu 

hari bisa memproduksi cireng sebanyak 10 sampai 15 kali. Cireng dijual dengan 

harga satu kemasan Rp.15.000 dan untuk satu potongnya Rp.1.000. 

Penelitian yang dilakukan oleh Desi adinda, dkk dalam Elina AD pada tahun 

2020, didapatkan hasil bahwa sebanyak 90% anak usia sekolah menyukai konsumsi 

makanan gurih/asin (cilok, cireng, batagor, pempek, dan cimol).3 Kandungan zat 
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gizi pada cireng dalam 100 gr dari perhitungan dengan Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia (TKPI) memiliki energi sebesar 209,1 kkal, protein sebesar 1,53 gr, 

lemak sebesar 4,55 gr, dan karbohidrat sebesar 45,7 gr.4 Hal ini menunjukkan 

kandungan protein pada cireng masih rendah yang tidak mencukupi kebutuhan 

protein dalam sehari. Angka Kecukupan Gizi (AKG) untuk anak usia 6-12 tahun 

dianjurkan mengkonsumsi protein sebesar 40-55 gr per harinya, dengan 10% dari 

total kebutuhannya untuk selingan yaitu 4-5,5 gr per sekali makan untuk selingan.5 

Usia 6-12 tahun merupakan usia dimana seorang anak berada dibangku sekolah 

dasar, pada usia ini anak rentan mengalami masalah kekurangan gizi yang 

dikarenakan kurangnya asupan zat gizi baik mikro maupun makro.  

Anak usia sekolah adalah sasaran yang strategis dalam perbaikan gizi pada 

masyarakat. Hal ini dikarenakan tumbuh kembang anak sedang berproses secara 

optimal.6 Makanan jajanan merupakan salah satu makanan yang sangat disukai oleh 

berbagai usia mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. Makanan jajanan 

merupakan faktor yang penting bagi pertumbuhan dan perkembangan anak, karena 

makanan jajanan menyumbangkan energi dan zat gizi yang diperlukan untuk 

pertumbuhan dan perkembangan anak. Sehingga jajanan yang berkualitas baik akan 

mempengaruhi kualitas makanan pada anak.7 Survey BPOM menjelaskan bahwa 

makanan jajanan menyumbangkan sebanyak 31,1% energi dan 27,4% protein, 

namun makanan jajanan yang banyak ditemui di sekolah saat ini hanya memiliki 

kandungan energi dan karbohidrat yang tinggi tetapi masih rendah kandungan 

protein.8 

Ada beberapa bahan makanan yang tinggi protein dan banyak ditemui di 

daerah Sumatera Barat tetapi jarang dimanfaatkan ke dalam makanan atau produk 
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tertentu oleh masyarakat yaitu udang rebon. Udang rebon (Mysis Sp) merupakan 

salah satu produk perairan yang melimpah banyak ditemui di daerah Sumatera 

Barat serta harganya yang relatif murah, namun pemanfaatannya masih kurang oleh 

masyarakat setempat. Udang rebon merupakan salah satu sumber protein hewani 

yang tinggi.11 Tabel Komposisi Pangan Indonesia tahun 2017 menunjukkan dalam 

100 gr udang rebon kering mengandung energi sebesar 299 Kkal, protein 59,4 gr, 

lemak 3,6 gr dan karbohidrat 3,2 gr.4 

Data Badan Pusat Stastik (BPS), produksi komoditi udang di Indonesia 

mengalami peningkatan dari tahun ke tahun. Pada tahun 2019 produksi komoditi 

udang sebesar 860.450 ton dan mengalami peningkatan pada tahun 2020 sebesar 

880.638 ton. Selanjutnya di Sumatera Barat produksi udang dan berbagai jenisnya 

juga mengalami peningkatan, tahun 2018 sebesar 460 ton dan mengalami 

peningkatan pada tahun 2019 sebesar 1.101 ton.12 Udang rebon kering mangandung 

15 jenis asam amino, 10 diantaranya adalah asam amino esensial, dan 5 lainnya 

merupakan asam amino non esensial yang dibutuhkan tubuh. Sehingga dengan 

adanya penambahan udang rebon ke dalam cireng dapat meningkatkan nilai gizi 

khususnya protein.13 

Pada penelitian sebelumnnya, yang dilakukan oleh Famelia Rahma Winta 

(2019) yang meneliti mengenai mutu organoleptik, kadar protein dan daya terima 

pempek udang rebon sebagai makanan jajanan anak sekolah dasar didapatkan kadar 

protein yang dihasilkan adalah 8,56%.14 Penelitian yang dilakukan oleh Natasya 

Yoseva (2021) yang meneliti mengenai mutu organoleptik, kadar protein dan daya 

terima cilok udang rebon sebagai alternatif jajanan anak sekolah dasar didapatkan 

kadar protein yang dihasilkan adalah 12,25%.15 
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Berdasarkan uraian diatas penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

tentang substitusi tepung udang rebon pada cireng dengan judul “Mutu 

Organoleptik dan Kadar Protein Cireng dengan Suplementasi Udang Rebon (Mysis 

Sp) Sebagai Alternatif Jajanan Anak Sekolah”. 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah Bagaimana mutu organoleptik 

dan kadar protein cireng dengan suplementasi udang rebon (Mysis Sp) sebagai 

alternatif jajanan anak sekolah? 

C. Tujuan 

1. Tujuan Umum 

Untuk mengetahui mutu organoleptik dan kadar protein cireng dengan 

suplementasi udang rebon (Mysis Sp) sebagai alternatif jajanan anak sekolah. 

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahuinya nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna pada 

cireng yang disuplementasi dengan udang rebon. 

b. Diketahuinya nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma pada 

cireng yang disuplementasi dengan udang rebon. 

c. Diketahuinya nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa pada cireng 

yang disuplementasi dengan udang rebon. 

d. Diketahuinya nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur pada 

cireng yang disuplementasi dengan udang rebon. 

e. Diketahuinya perlakuan terbaik dari cuireng yang disuplementasi 

dengan udang rebon. 

f. Diketahuinya kadar protein dari perlakuan terbaik pada cireng yang 

disuplementasi dengan udang rebon. 



5 

 

 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

Dapat menambah wawasan, pengalaman, dan pengetahuan serta 

mengembangkan kemampuan peneliti dalam mengaplikasikan ilmu yang 

sudah didapat selama perkuliahan. 

2. Bagi Masyarakat 

Dapat memberikan informasi kepada masyarakat mengenai mutu 

organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) dari cireng dan pemanfaatan 

udang rebon serta mendapatkan suatu produk yang memiliki nilai gizi tinggi. 

3. Bagi Akademik 

Sebagai referensi pemanfaatan suplementasi udang rebon pada cireng 

dengan melihat mutu organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur) dan kadar 

protein cireng. 

E. Ruang Lingkup Penelitian 

Berdasarkan latar belakang, maka ruang lingkup dari penelitian ini adalah 

pembuatan cireng yang disuplementasi dengan udang rebon untuk melihat mutu 

organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur) serta kadar protein yang dilaksanakan 

mulai dari pembuatan Proposal Tugas Akhir pada bulan Agustus 2022 dan 

dilakukan uji organoleptik di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Jurusan Gizi 

Poltekkes Kemenkes Padang dan uji kadar protein akan dilakukan di Laboratorium 

Nutrisi Ruminansia Fakultas Peternakan Universitas Andalas. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 
 

A. Cireng  

Cireng merupakan salah satu makanan ringan yang berasal dari daerah 

sunda yang dibuat dengan cara menggoreng adonan dengan bahan utamanya adalah 

tepung tapioka atau tepung kanji. Istilah cireng merupakan singkatan dari aci 

digoreng yang bahasa sundanya adalah tepung kanji goreng. Cireng banyak ditemui 

di daerah Jawa Barat dan cukup terkenal di tahun 90-an. Seiring dengan 

bertambahnya zaman cireng mulai banyak dikenal orang yang diolah dengan 

berbagai inovasi dan bahkan sampai ke Kota Padang yang mana banyak ditemui di 

tepi-tepi jalan.2 

 

Gambar 1. Cireng 
 

Cireng banyak disukai oleh masyarakat, hal ini ditunjukkan dengan 

banyaknya penjual cireng ditemui diberbagai tempat, khususnya di tempat-tempat 

berkumpulnya anak-anak. Selain memiliki harga yang terjangkau, cireng juga bisa 

divariasikan dengan penambahan sayuran didalamnya sehingga cireng dapat juga 

dijadikan sebagai cemilan pengganti nasi, karena mengandung karbohidrat yang 

hampir setara dengan nasi.1 Adonan dasar dalam pembuatan cireng adalah dibuat 

dengan cara mencampur tapioka dengan air panas lalu diuleni dengan tangan hingga 
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adonan bisa dibentuk dan tidak lengket. Tapioka harus dicampur dengan air panas 

yang bertujuan agar pati yang terdapat pada tepung mengalami proses pengagaran 

penuh (lengkap).16 

Dalam pembuatan cireng, perbandingan bahan cireng harus tepat karena 

jika adonan cireng terlalu basah atau lembek, cireng akan menyerap minyak terlalu 

banyak saat digoreng. Cireng yang baik adalah cireng yang apabila dimakan 

teksturnya kenyal atau tidak mengandung minyak.  

1. Bahan-bahan Pembuatan Cireng 

a. Tepung Tapioka 

Tepung tapioka merupakan suatu jenis bahan pangan yang dibuat 

dari ubi kayu atau singkong. Bahan pangan tersebut merupakan pati yang 

diekstrak dengan air dari umbi singkong (ketela pohon, kemudian disaring, 

lalu cairan hasil saringan kemudian diendaokan). Bagian yang mengedap 

tersebut selanjutnya dikeringkan dan digiling menjadi butiran-butiran pati 

halus bewarna putih, yang disebut dengan tapioka.17 

Tepung tapioka memiliki sifat yang hampir sama dengan tepung 

sagu, sehingga kegunaan keduanya dapat dipertukarkan. Tepung tapioka 

sering digunakan dalam bahan dasar cilok, cireng, cimol, sebagai bahan 

prekat, dan banyak makanan tradisional yang menggunakan tapioka sebagai 

bahan bakunya. Tepung tapioka memiliki komposisi zat gizi yang cukup 

baik, yang mana memiliki kandungan energi dan karbohidrat yang tinggi 

namun kandungan lemak yang rendah.18 
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b. Tepung Terigu 

Tepung terigu merupakan tepung yang berasal dari biji gandum 

yang dihaluskan. Tepung terigu memiliki kandungan zat gizi yang lengkap 

yaitu karbohidrat, lemak, kalsium, fosfor, vitamin A, vitamin B, vitamin C, 

zat besi, dan protein.19 Tepung terigu memiliki 3 jenis yaitu tepung terigu 

protein rendah (soft wheat) yang mengandung protein gluten antara 8-9%, 

tepung terigu protein sedang (medium wheat), kandungan protein gluten 

dalam tepung terigu protein sedang ialah lebih kurang 10-11%, dan yang 

terakhir tepung terigu protein tinggi (hard wheat), kandungan protein 

glutennya antara 11-13%. 

Kandungan protein gluten yang tinggi pada tepung terigu akan 

membentuk adonan elastis, kenyal dan berserat halus. Tepung terigu yang 

digunakan adalah merk segitiga biru yang bewarna putih, kering, tidak 

menggumpal bila ditekan, tidak berbau asing seperti busuk, berjamur atau 

bebas dari serangga, kotoran dan kontaminasi lainnya.20 

c. Daun Bawang 

Daun bawang adalah sayuran hijau yang kerap digunakan dalam 

berbagai masakan, terutama digunakan sebagai bahan tambahan dalam 

masakan tertentu. Daun bawang dikenal memiliki aroma yang khas dan rasa 

yang unik. Daun bawang digunakan dalam pembuatan cireng dijadikan 

sebagai pelengkap dan menambah warna pada cireng.1 

d. Bawang Putih 

Bawang putih disebut juga Allium sativum adalah tanaman herbal 

semusim yang berumpun yang mempunyai ketinggian sekitar 60 cm. 
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Bawang putih banyak ditanam di ladang-ladang daerah dataran tinggi yang 

cukup mendapat sinar matahari dan udara yang sejuk. Umbi dari tanaman 

bawang putih merupakan bahan utama untuk bumbu dasar masakan 

Indonesia.1 

e. Garam  

Pada pembuatan cireng, garam yang digunakan adalah garam halus 

dengan ciri-ciri bewarna putih, kering, dan tidak ada kerikil-kerikil kecil 

didalamnya. Pada dasarnya garam digunakan dengan tujuan memberikan 

rasa gurih dan membangkitkan rasa bahan-bahan lain yang ada dalam 

adonan cireng. Pada pembuatan cireng, garam disini berfungsi sebagai 

pemberi rasa gurih.21 

f. Air  

Air yang digunakan dalam pembuatan cireng berfungsi sebagai 

pelarut tepung tapioka dengan bawang putih halus yang digunakan dalam 

pembuatan adonan biang pada cireng. Air yang dipakai adalah air yang 

memenuhi persyaratan air minum, yang tidak bewarna, tidak berbau dan 

tidak berasa. Jumlah air yang ditambahkan adalah 120 ml dalam keadaan 

mendidih.18 

g. Minyak goreng 

Minyak goreng digunakan sebagai bahan dalam menggoreng 

adonan cireng yang sudah dibentuk yang mana minyak dapat menambah 

rasa gurih dan penambahan nilai kalori pada bahan pangan. Jenis minyak 

yang digunakan dalam pembuatan cireng adalah minyak sari murni dengan 
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ciri-ciri bewarna kuning jernih, memiliki aroma yang khas tidak berbau 

menyengat, dan tektsur yang cair tidak terlalu pekat atau kental.15 

2. Nilai Gizi Cireng 

Kandungan energi, lemak, dan karbohidrat pada cireng cukup tinggi. 

Namun, kandungan protein pada cireng masih tergolong rendah yang tidak 

sesuai dengan anjuran kecukupan gizi dalam sehari. Adapun nilai gizi cireng 

dalam 100 gr yaitu energi sebesar 209,1 kkal, protein sebesar 1,53 gr, lemak 

sebesar 8.gr, dan karbohidrat sebesar 27.52 gr.4 

3. Resep Cireng 

Resep cireng oleh Dhila Sina modifikasi dari resep abang-abang, 

sebagai berikut :22 

a. Bahan  

Bahan yang digunakan dalam pembuatan cireng terbagi atas dua 

yaitu bahan untuk biang adalah 120 ml air biasa, 25 g tepung tapioka, 

dan 3 siung bawang putih, sedangkan bahan untuk adonannya adalah 

150 g tepung tapioka, 25 g tepung terigu, 1 batang daun bawang, garam 

dan kaldu bubuk sesuai selera. 

b. Cara membuat 

1) Cara membuat biang  

a) Campur air dengan bawang putih halus, aduk rata. 

b) Tuang dan campur dengan tepung tapioka sambil diaduk 

sampai membentuk adonan seperti lem diatas kompor. 

 

 



11 

 

 

 

2) Cara membuat adonan 

a) Dalam wadah terpisah, campur tepung tapioka, tepung terigu, 

daun bawang, garam, dan kaldu bubuk aduk sampai rata. 

b) Masukkan adonan biang, aduk dengan spatula kayu sampai 

rata. Tidak usah diaduk terlalu lama. Sisakan sedikit tepung 

keringnya. 

c) Ambil 1 sdm adonan, tambahkan dengan sisa tepung yang 

masih belum tercampur, pipihkan. Lakukan sampai adonan 

habis. 

d) Goreng cireng dengan minyak banyak, api sedang-kecil 

sampai garing. Angkat dan tiriskan. 

e) Sajikan segera saat panas. 

B. Makanan Jajanan 

Makanan jajanan merupakan bagian yang tidak dapat dipisahkan dengan 

anak sekolah. Makanan jajanan menjadi salah satu faktor yang mempengaruhi 

status gizi pada individu. Kebiasaan jajan anak dapat dilihat dari jumlah jajan dan 

peran gizi pada jajanan. Makanan jajanan merupakan faktor yang penting bagi 

pertumbuhan anak, karena jajanan menyumbangkan energi dan zat gizi yang 

diperlukan untuk pertumbuhan anak, sehingga jajanan yang berkualitas baik akan 

mempengaruhi kualitas makanan anak. 7 Kontribusi makanan jajanan terhadap 

konsumsi sehari berkisar antara 10-20%, yaitu energi dari makanan memberikan 

kontribusi sebesar 17,36%, protein sebesar 12,4%, lemak sebesar 21,1% dan 

karbohidrat sebesar 15,1%. Survey BPOM menyebutkan bahwa pangan jajanan 

menyumbang 31,1% energi dan 27,4% protein.  
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Makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang diolah oleh pengrajin 

makanan ditempat penjualan dan atau disajikan sebagai makanan siap santap untuk 

dijual bagi umum selain yang disajikan jasaboga, rumah makan/restoran dan hotel. 

Makanan jajanan (street food) sudah menjadi bagian yang tidak terpisahkan dari 

kehidupan masyarakat, baik diperkotaan maupun dipedesaan. Konsumsi makanan 

jajanan dimasyarakat terus meningkat karena terbatasnya waktu untuk mengolah 

makanan sendiri. Kebiasaan mengkonsumsi makanan jajanan mempunyai 

keuntungan ganda yaitu selain untuk tambahan zat gizi juga berguna untuk 

mengisis kekosongan lambung.24 

C. Udang Rebon 

Udang rebon merupakan jenis udang putih yang berukuran sangat kecil 

(+1cm) dibandingkan dengan jenis udang lainnya. Karena ukuran yang kecil inilah, 

udang ini disebut dengan udang rebon. Udang rebon adalah salah satu produksi 

perairan laut yang banyak ditemui. Contohnya saja di wilayah Gorontalo produksi 

udang rebon per tahunnya berkisar antara 9-14 ton per tahun atau 25-40 kg per 

harinya.25 

Di berbagai negara, udang ini lebih dikenal dengan sebutan terasi shrimp 

karena udang ini merupakan bahan baku utama dalam pembuatan terasi. Di pasaran, 

udang ini lebih mudah ditemui sebagai bahan untuk produk seperti terasi, atau yang 

telah dikeringkan. Udang ini sangat jarang ditemukan atau dijual dalam keadaan 

segar. Namun, seiring perkembangan zaman udang rebon sudah banyak 

dimodifikasi ke dalam produk olahan seperti mi basah, cilok, abon, pempek, 

nugget, cireng, dendeng daun singkong, dan lain-lain.26 

Udang rebon selain memiliki kandungan protein yang tinggi, kadar zat besi, 

dan yodium juga tinggi. Secara umum kandungan yodium pada udang rebon sangat 
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tinggi dibandingkan dengan jenis protein hewani lainnya. Yodium yang terdapat 

dalam udang rebon sangat penting bagi kesehatan manusia, karena dapat digunakan 

dalam mengatasi dan mencegah terjadi permasalahan gizi yang dapat menyebabkan 

efek bermacam-macam yaitu penyakit Gondok Endemik, keterbelakangan mental, 

gangguan perkembangan fisik (pendek), serta kelainan syaraf (seperti bisu, dan 

tuli).27 

 

Gambar 2. Udang Rebon 

1. Nilai Gizi Udang Rebon 

Udang rebon kering adalah salah satu sumber protein hewani yang baik, 

disamping sebagai sumber protein yang tinggi kadar zat besi pada udang rebon 

kering juga tinggi. Dalam 100 gr udang rebon kering mengandung nilai gizi 

sebagai berikut : 

Tabel 1. Nilai Gizi Udang Rebon Dalam 100 gr 

Zat Gizi Udang Rebon Kering Udang Rebon Segar 

Energi (kkal) 299 81 

Protein (gr) 59,4 16,2 

Lemak (gr) 3,6 0,3 

Karbohidrat (gr) 

Kalsium (mg) 

Fosfor (mg) 

3,2 

2306 

625 

3,0 

757 

292 

Zat Besi (mg) 21,4 0,7 

Sumber 4 
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2. Manfaat Udang Rebon 

Udang rebon kaya akan zat gizi protein, kalsium, dan zat besi, banyak 

terdapat manfaat dari udang rebon yang jarang ditemui pada jenis udang lainnya, 

yaitu semua bagian tubuh udang rebon dapat dimakan. Selain itu, udang rebon 

mempunyai kandungan fosfor yang cukup tinggi. Maka tidak heran, dengan 

mengkonsumsi udang rebon dapat menghasilkan kecukupan gizi yang optimal.28 

Keseluruhan bagian tubuh udang rebon dapat dikonsumsi, tidak seperti jenis 

udang lainnya. Pada kulit udang rebon mengandung kalsium kalsium yang sangat 

baik. Maka dengan mengkonsumsi kulit udang rebon yang tidak dibuang dari 

tubuhnya, kebutuhan kalsium dapat terpenuhi. Selain kalsium, sumber lain yang 

terdapat pada kulit udang rebon adalah chitin.  

Chitin merupakan serat alami yang terdapat pada kulit udang yang struktur 

molekulnya menyerupai selulosa (serat alami yang terdapat pada sayuran dan buah-

buahan). Kandungan serat yang terdapat pada udang rebon ini sangat bermanfaat 

bagi tubuh, dimana salah satunya serat dapat mengontrol kadar gula darah. Chitin 

juga bermanfaat dalam menurunkan jumlah kolesterol, anti koagulan dalam darah, 

dan dapat digunakan sebagai antibakteri dalam tubuh. Selain itu, tingginya 

kandungan asam amino glutamate pada udang rebon dapat memberikan rasa gurih 

dan udang rebon juga kaya akan fosfor dan kalsium yang baik untuk tulang.28 

D. Protein 

Protein berasal dari kata Yunani proteos yang artinya yang utama atau yang 

didahulukan. Protein merupakan salah satu kelompok dari bahan makronutrien 

(nutrisi yang dibutuhkan dalam jumlah banyak). Tidak seperti bahan makronutrien 

lainnya misalnya karbohidrat dan lemak, protein memiliki peranan yang lebih 

penting dalam pembentukan biomolekul daripada sumber energi (penyusunan 
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bentuk tubuh). Protein adalah bagian dari semua sel hidup yang merupakan bagian 

terbesar dalam tubuh setelah air. Seperlima dari dalam tubuh adalah protein, 

setengahnya ada didalam otot, seperlimanya di dalam tulang dan tulang rawan, 

sepersepuluh di dalam kulit, dan selebihnya di dalam jaringan lain dan terdapat juga 

dalam cairan tubuh.29 

Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh karena 

zat ini disamping sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berperan sebagai zat 

pembangun dan pengatur. Protein dilihat dari sumbernya terdiri atas dua jenis yaitu 

protein hewani dan protein nabati. Protein terdiri dari semua hormon, berbagai 

enzim, pengangkut zat-zat gizi dan darah, matriks intraseluler dan lain-lain.  

1. Fungsi Protein 

Protein memiliki fungsi yaitu sebagai unsur utama dalam pembentuk 

organ pada tubuh manusia. Sebagai zat pembentuk disini artinya adalah 

sebagai zat utama dalam pembentuk sel-sel tubuh dan digunakan sebagai 

sumber senergi jika karbohidrat dan lemak didalam tubuh berkurang. Protein 

dapat dijadikan sebagai sumber energi jika terdapat organisme yang 

kekurangan energi. Selain itu, fungsi protein dalam tubuh manusia yaitu 

sebagai pertumbuhan dan pemeliharaan jaringan, sehingga tubuh dapat 

mendukung dan memelihara jaringan.9 

Beberapa fungsi lain dari protein adalah sebagai sumber energi utama 

selain karbohidrat dan lemak, sebagai zat pembangun dan zat pengatur. Protein 

juga mengatur proses metabolisme berupa enzim dan hormon untuk 

melindungi tubuh dari zat beracun atau berbahaya serta memelihara sel dan 

jaringan tubuh. Protein dibutuhkan oleh semua kalangan umur terutama oleh 
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anak-anak yang berguna untuk mencapai pertumbuhan dan perkembangan 

yang optimal. Jika protein dalam bentuk kromosom, protein berperan dalam 

menyimpan dan meneruskan sifat pewarisan atau keturunan dalam bentuk 

gen.30 

2. Sumber Protein 

Sumber protein yang ada pada bahan makanan dikelompokkan menjadi 

dua bagian yaitu bahan makanan protein hewani dan bahan makanan protein 

nabati. Protein hewani merupakan protein yang bersumber dari hewan, bahan 

makanan ini adalah bahan makanan yang memiliki jumlah maupun mutu yang 

baik contohnya seperti daging, ikan, ayam, telur, susu, kerang, dan lain-lain. 

Sedangkan protein nabati adalah protein yang bersumber dari tumbuh-

tumbuhan, contohnya seperti sayuran, buah-buahan, kacang-kacangan.31 

Salah satu sumber protein nabati yang memiliki mutu atau nilai tertinggi 

adalah kacang kedelai. Protein kacang-kacangan terbatas dalam asam amino 

metionin. Bahan makanan protein hewani merupakan bahan makanan yang 

kaya dalam protein bermutu tinggi, tetapi hanya terdapat 18,4% rata-rata 

masyarakat Indonesia yang mengkonsumsinya. Bahan makanan yang sering 

dikonsumsi adalah daging, ayam, ikan, telur, susu dan udang.28 

3. Akibat Kekurangan Protein 

Kekurangan protein banyak terjadi pada masyarakat dengan ekonomi 

menengah ke bawah. Hal ini dikarenakan masyarakat yang susah dalam 

pemenuhan kebutuhan protein pada anggota keluarganya. Kekurangan protein 

sering ditemukan secara bersamaan dengan kekurangan energi yang 

menyebabkan kondisi seperti marasmus dan kwarsihorkor. Kwashiorkor 
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merupakan salah satu bentuk masalah kesehatan yang disebabkan karena 

kekurangan energi protein (KEP) pada anak baduta.31 

4. Akibat Kelebihan Protein 

Protein jika dikonsumsi secara berlebihan juga tidak baik bagi tubuh. 

Hal ini dikarenakan makanan yang tinggi protein biasanya tinggi lemak 

sehingga dapat menyebabkan obesitas. Kelebihan protein dapat menimbulkan 

asidosis, dehidrasi, diare, kenaikan amoniak darah, kenaikan ureum darah, dan 

juga bisa menyebabkan demam. Pada produk makanan kelebihan protein dapat 

berdampak pada masa simpannya.31  

E. Suplementasi (Penambahan) 

Suplementasi (penambahan) adalah peningkatan nilai gizi makanan dengan 

cara mencampurkan bahan makanan lain yang mengandung salah satu zat gizi 

dalam jumlah tinggi ke dalam bahan makanan yang kandungan zat gizinya rendah, 

sehingga didapatkan bahan campuran dengan zat gizi yang saling melengkapai. 

Peningkatan nilai gizi pada bahan makanan dengan cara suplementasi dapat 

dilakukan karena bahan makanan tersebut secara alami mengalami kekurangan 

akan suatu zat gizi tertentu, karena bahan makanan tersebut kehilangan suatu zat 

gizi akibat proses pengolahan. Suplementasi sering dilakukan terhadap suatu bahan 

makanan dengan tujuan untuk meningkatkan nilai gizi bahan makanan tersebut, 

serta untuk meningaktkan konsumsi suatu zat gizi tertentu oleh masyarakat.32 

F. Uji Organoleptik 

1. Pengertian Uji Organoleptik 

Penilaian dengan menggunakan uji organoleptik disebut juga dengan 

penilaian indera atau penilaian sensorik yang menggunakan panca indra 

manusia untuk mengamati dari segi tekstur, warna, bentuk, aroma, dan rasa 
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suatu produk makanan, minuman, atau obat-obatan. Penilaian uji organoleptik 

berperan penting dalam pengembangan produk makanan. Kelebihan dari uji 

ini adalah mampu mendeskripsikan sifat-sifat tertentu yang tidak dapat 

tergantikan dengan cara pengukuran menggunakan mesin, instrumen ataupun 

peralatan lain dan uji ini banyak disenangi orang karena cepat dan langsung 

dalam pelaksanaannya. Namun, kekurangan dari uji ini adalah dapat terjadi 

bias pada produk pangan, kesalahan panelis saat melakukan penilaian, 

kesalahan pengetesan, kelemahan pengendalian perubah, dan kekurangan 

informasi yang diberikan.32 

Penilaian uji organoleptik terdiri dari enam tahapan yaitu menerima 

produk, mengenali produk, mengadakan klarifikasi sifat-sifat produk, 

mengingat kembali produk yang telah diamati, dan menguraikan kembali sifat 

dari produk. Dalam penilaian uji organoleptik harus dilakukan dengan cermat 

dan teliti karena memiliki kelebihan dan kelemahan.32 

2. Jenis Uji Organoleptik  

a. Uji Penerimaan 

Dalam melakukan uji organoleptik, ada beberapa hal yang harus 

diperhatikan yaitu contoh makanan yang akan di uji, jenis makanan yang 

akan di uji, tempat pengujian, peralatan pengujian yang digunakan, dan 

panelis yang akan melakukan pengujian. Dalam uji penerimaan terdapat 

2 uji didalamnya yaitu uji hedonik atau uji kesukaan dan uji mutu 

hedonik.32  
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1) Uji Hedonik 

Uji hedonik atau uji kesukaan adalah salah satu jenis uji 

penerimaan. Dalam uji ini panelis diminta mengungkapkan 

tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya, disamping 

itu panelis juga mengemukakan tingkat kesukaan atau 

ketidaksukaannya terhadap produk yang dinilainya. Tingkat-tingkat 

kesukaan ini disebut juga sebagai skala hedonik, misalnya sangat 

suka, suka, kurang suka, dan tidak suka.32  

2) Uji Mutu Hedonik 

Uji mutu hedonik merupakan uji hedonik yang lebih spesifik 

untuk suatu jenis mutu produk tertentu. Jika uji hedonik bertujuan 

untuk mengetahui respon panelis terhadap sifat mutu yang umum, 

misalnya warna, aroma, tekstur dan rasa. Sedangkan uji mutu 

hedonik ingin mengetahui respon terhadap sifat-sifat produk yang 

lebih spesifik. Cara melakukan uji mutu hedonik sama dengan uji 

hedonik tapi yang membedakan hanya formulir ujinya menggunakan 

dua formulir.32 

b. Uji Pembedaan 

Uji pembedaan adalah salah satu cara uji organoleptik yang dapat 

dilakukan dengan berbagai cara. Uji ini digunakan untuk menetapkan 

apakah ada atau tidak perbedaan sifat sensorik antara dua contoh produk. 

Uji pembeda ini juga digunakan untuk menilai pengaruh macam-macam 

perlakuan modifikasi proses atau bahan dalam pengolahan pangan dan 



20 

 

 

 

mengetahui adanya perbedaan atau persamaan dua produk dari bahan 

yang sama.32 

1) Uji Pembeda Pasangan 

Uji pembedaan ini merupakan uji yang sederhana dan berfungsi 

untuk menilai ada tidaknya perbedaan dua macam produk. Produk 

yang diuji biasanya adalah produk baru yang akan dibandingkan 

dengan produk terdahulu yang sudah diterima masyarakat.32 

2) Uji Pembedaan Segitiga 

Uji pembedaan segitiga berfungsi untuk mendeteksi perbedaan 

yang kecil, karena lebih peka dibandingkan dengan uji pembedaan 

pasangan dan tidak contoh baku.32 

3) Uji Pembedaan Duo-Trio 

Uji pembedaan duo-trio ini berfungsi untuk mendeteksi 

perbedaan yang kecil, sama dengan uji pembedaan segitiga namun 

pada uji ini tidak ada contoh pembanding.32 

4) Uji Pembanding Ganda 

Uji ini mirip dengan uji duo-trio, yang membedakannya hanya 

pada contoh pembandingnya. Pada uji duo-trio pembanding yang 

digunakan hanya satu, sedangkan pada uji pembanding ganda jumlah 

contoh pembanding yang digunakan ada dua. Uji ini digunakan untuk 

menguji bau komoditi.32 

3. Panelis Dalam Uji Organoleptik 

Panelis adalah anggota panel atau orang yang terlibat dalam penilaian 

organoleptik dari berbagai kesan subjektif produk yang disajikan. Panelis 
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merupakan instrumen atau alat untuk menilai mutu dan analisa sifat-sifat 

sensorik suatu produk. Dalam pengujian organoleptik terdapat beberapa jenis 

panel. Penggunaan panel-penel ini berbeda tergantung dari tujuan pengujian 

yang akan dilakukan. Terdapat 6 jenis panel yang biasa digunakan, yaitu : 

a. Panel Perseorangan (Individual Expert) 

Panel ini tergolong dalam panel tradisional atau panel kelompok 

seni (belum memakai metode baku). Orang yang menjadi panel 

perseorangan mempunyai kepekaan spesifik yang tinggi. Kepekaan ini 

bawaan dari lahir dan ditingkatkan kemampuannya dengan latihan dalam 

jangka waktu yang lama. Keuntungan menggunakan panel ini adalah 

kepekaan yang tinggi, bias dapat dihindari, penilaian efisien, dan tidak 

cepat fatik (lelah).32 

b. Panel Perseorang Terbatas (Small Expert Panel) 

Panel perseorangan terbatas terdiri dari beberapa panelis (2-3 orang) 

yang mempunyai keistimewaan dari rata-rata orang biasa. Pada panel ini 

sudah digunakan alat-alat objektif sebagai kontrol. Selain mempunyai 

kepekaan tinggi, panel juga mengetahui hal-hal yang terkait dengan 

penanganan produk yang diuji serta cara penilaian indera modern. 

Keputusan diambil diskusi dengan angota-anggotanya.32 

c. Panel Terlatih (Trained Panel) 

Panel terlatih adalah panelis hasil seleksi dan pelatihan dari 

sejumlah panel (15-20 orang atau 15-10 orang). Seleksi pada panelis 

terlatih umumnya mencakup hal kemampuan untuk membedakan citarasa 

dan aroma dasar, ambang pembedaan, kemampuan membedakan derajat 



22 

 

 

 

konsentrasi, daya ingat terhadap citarasa dan aroma. Hal ini bertujuan 

untuk menciptakan kemampuan atas kepekaan tertentu di dalam menilai 

sifat organoleptik produk makanan tertentu.32 

d. Panel Tidak Terlatih 

Panel tidak terlatih adalah sekelompok orang yang berkemampuan 

rata-rata yang tidak terlatih secara formal, tetapi mempunyai kemapuan 

untuk membedakan dan mengkomunikasikan reaksi dari penilaian 

organoleptik yang disajikan. Jumlah anggota panel tidak terlatih berkisar 

antara 25-100 orang.32 

e. Panel Agak Terlatih 

Panel agak terlatih adalah panel yang tidak dipilih berdasarkan 

prosedur pemilihan panel terlatih tetapi juga tidak diambil dari orang-

orang awam yang tidak mengenal sifat-sifat sensorik dan penilaian 

organoleptik. Panelis untuk panel agak terlatih jumlah anggotanya terletak 

antara panelis terlatih dan panelis tidak terlatih yaitu berkisar antara 15-

25 orang.32 

f. Panel Konsumen 

Panel konsumen dapat dikategorikan sebagai panelis tidak terlatih 

yang dipilih secara acak dari total potensi konsumen di suatu daerah 

pemasaran. Dalam hal ini, jumlah panel yang dibutuhkan cukup besar 

yaitu lebih kurang 100 orang dan juga perlu memenuhi kriteria seperti 

umur, jenis kelamin, suku bangsa, ras, dan tingkat pendapatan dari 

populasi pada daerah target pemasaran yang dituju.32 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis dan Rancangan Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen, yaitu dengan 

membuat suatu perlakuan pembuatan cireng dengan suplementasi udang rebon 

dengan perbandingan tertentu kemudian dilihat mutu organoleptiknya dan kadar 

protein. Penelitian ini dilakukan secara bertahap dimulai dari penelitian 

pendahuluan dan penelitian lanjutan.  

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu kontrol dan tiga perlakuan dengan 

dua kali pengulangan.  

Tabel 2. Rancangan Penelitian Lanjutan Pembuatan Cireng Suplementasi 

 Udang Rebon 
 

Bahan  Perlakuan  

A (Kontrol) B C D 

Tepung tapioka 175 g 175 g 175 g 175 g 

Tepung terigu 25 g 25 g 25 g 25 g 

Udang rebon - 17 g 20 g 23 g 

 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada bulan 

Agustus 2022 sampai dengan laporan tugas akhir pada bulan Juni tahun 2023. Uji 

organoleptik dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Jurusan Gizi 

Politeknik Kesehatan Padang. Selanjutnya uji protein dilakukan di Laboratorium 

Nutrisi Ruminansia Fakultas Peternakan Universitas Andalas. 

 

 

 



24 

 

 

 

C. Alat dan Bahan Pembuatan Cireng 

1. Alat  

Alat yang digunakan dalam pembuatan cireng adalah timbangan digital, 

blender, baskom plastik ukuran kecil, pisau, sendok makan, saringan, talenan, 

sodet, wajan, gelas ukur, panci perebus, dan kompor. 

2. Alat Uji Organoleptik 

Peralatan yang digunakan untuk uji organoleptik adalah piring snack 

bulat bewarna putih, air gelas kemasan, sendok dan formulir uji organoleptik. 

3. Bahan Pembuatan Cireng 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan cireng pada satu kontrol, tiga 

perlakuan dengan dua kali pengulangan yaitu, tepung tapioka dengan merek cap 

tani sebanyak 1400 g, tepung terigu dengan merek segitiga biru sebanyak 200 

g, udang rebon yang dibeli di Pasar Lubuk Buaya Padang yang berasal dari 

daerah Pesisir Selatan untuk 3 perlakuan sebanyak 120 g, bawang putih 24 

siung, air mendidih 960 ml, daun bawang 8 batang, garam 8 sdt, kaldu bubuk 8 

sdt, dan minyak goreng dengan merek sari murni yang digunakan untuk 

menggoreng. 

D. Tahapan Penelitian 

Tahapan yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari tahap persiapan 

dan tahap pelaksanaan. Tahap persiapan merupakan tahapan dalam pembuatan satu 

sampel kontrol dan tiga sampel perlakuan. 
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1. Tahap Persiapan 

a. Persiapan Alat 

Alat yang digunakan dalam pembuatan cireng adalah timbangan 

digital, blender, baskom plastik ukuran kecil, pisau, sendok makan, 

saringan, talenan, sodet, wajan, gelas ukur, panci perebus, dan kompor. 

b. Persiapan bahan 

Terdiri dari tahapan persiapan semua bahan yang akan digunakan 

dalam pembuatan cireng dan dilanjutkan dengan pembuatan cireng kontrol 

dan cireng dengan penambahan udang rebon kering. 

1) Udang rebon kering dibersihkan dan dicuci dengan air sehingga 

pasir dan kotoran lainnya dapat terbuang. 

2) Kupas bawang putih selanjutnya dicuci hingga bersih dan 

dihaluskan 

3) Siapkan tepung tapioka, tepung terigu, daun bawang, air mendidih, 

garam dan kaldu bubuk 

2. Tahapan Pelaksanaan 

a. Pembuatan Cireng Kontrol resep dari Dhila Sina modifikasi dari 

resep abang-abang sebagai berikut :22 

1) Cara membuat biang  

a) Campur air biasa dengan bawang putih halus, aduk rata. 

b) Tuang dan campur dengan tepung tapioka diatas kompor dengan 

api sedang sambil diaduk sampai membentuk adonan seperti 

lem. 
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2) Cara membuat adonan 

a) Dalam wadah terpisah, campur tepung tapioka, tepung terigu, 

daun bawang, garam, dan kaldu bubuk aduk sampai rata. 

b) Masukkan adonan biang, aduk dengan spatula kayu asal rata. 

Tidak usah diaduk terlalu lama. Sisakan sedikit tepung 

keringnya. 

c) Ambil 25 g adonan, tambahkan dengan sisa tepung yang masih 

belum tercampur, pipihkan. Lakukan sampai adonan habis. 

d) Goreng cireng dengan minyak banyak, api sedang-kecil sampai 

garing. Angkat dan tiriskan. 

e) Sajikan segera saat panas 

b. Pembuatan Cireng Penambahan Udang Rebon Kering 

1) Cara membuat biang  

a) Campur air dengan bawang putih halus, aduk rata. 

b) Tuang dan campur dengan tepung tapioka diatas kompor dengan 

api sedang sambil diaduk sampai membentuk adonan seperti 

lem. 

2) Cara membuat adonan 

a) Dalam wadah terpisah, campur tepung tapioka, tepung terigu, 

daun bawang, garam, dan kaldu bubuk aduk sampai rata. 

b) Masukkan adonan biang, aduk dengan spatula kayu asal rata. 

Tidak usah diaduk terlalu lama. Sisakan sedikit tepung 

keringnya. 
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c) Ambil 25 g adonan, tambahkan dengan sisa tepung yang masih 

belum tercampur, pipihkan. Lakukan sampai adonan habis. 

d) Goreng cireng dengan minyak banyak, api sedang-kecil sampai 

garing. Angkat dan tiriskan. 

e) Sajikan segera saat panas 

E. Pelaksanaan Penelitian 

1. Penelitian Pendahuluan 

Sebelum dilakukan penelitin lanjutan, dilakukan penelitian pendahuluan 

yang bertujuan untuk mendapatkan metode yang tepat dalam pembuatan cireng 

dengan suplementasi udang rebon. Hal yang ditentukan dalam penelitian 

pendahuluan ini yaitu jumlah tepung tapioka, tepung terigu, udang rebon, daun 

bawang, air mendidih, garam halus, dan kaldu bubuk. Penelitian pendahuluan 

dilakukan pada bulan November 2022. Penelitian ini dilakukan dengan 3 

perlakuan dan 1 kontrol, dimana penambahan udang rebon pada masing-masing 

perlakuan yaitu 20 g, 25 g dan 30 g dapat dilihat pada tabel 3. 

Tabel 3. Pemakaian Bahan untuk Tiap Perlakuan Pada Penelitian  

Pendahuluan 

Bahan  Perlakuan  

A (Kontrol) B C D 

Tepung tapioka 175 g 175 g 175 g 175 g 

Tepung terigu 25 g 25 g 25 g 25 g  

Udang rebon -  20 g 25 g 30 g 

Daun bawang 1 btg 1 btg 1 btg 1 btg 

Garam halus 1 g 1 g 1 g 1 g 

Air mendidih 120 ml 120 ml 120 ml 120 ml 

Bawang putih  3 siung 3 siung 3 siung 3 siung 

Minyak goreng 10 g 10 g 10 g 10 g 

 

Dalam satu resep cireng berat adonan setelah dibentuk adalah 375 gram 

pada kontrol, pada perlakuan A sebanyak 395 gram, perlakuan C sebanyak 400 

gram, dan perlakuan D sebanyak 405 gram. Berdasarkan perhitungan Tabel 
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Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) hasil analisis nilai gizi cireng dalam 100 gr 

pada penelitian pendahuluan dapat dilihat pada tabel 4. 

Tabel 4. Nilai Gizi 100 gr Cireng Udang Rebon 

Perlakuan Energi 

(Kkal) 

Protein 

(g) 

Lemak 

(g) 

Karbohidrat 

(g) 

A (Kontrol) 209,1 1,53 4,55 45,74 

B 213,65 4,46 4,50 43,59 

C 214,72 5,12 4,49 43,08 

D 215,76 5,82 4,40 42,59 

 

Pada tabel 4, kandungan protein pada cireng mengalami peningkatan 

disetiap penambahan udang rebon, dimana semakin banyak penambahan udang 

rebon maka semakin tinggi kandungan protein pada cireng.  

Dari 1 kontrol dan 3 perlakuan tersebut, akan dilakukan uji organoleptik 

kepada 15 orang mahasiswa tingkat II dan III Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes 

Padang yang sebelumnya telah memahami mengenai penilaian uji organoleptik. 

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan terhadap cireng penambahan udang 

rebon diperoleh hasil pada tabel 5. 

Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik Cireng Udang Rebon Pada Penelitian  

Pendahuluan 

 Warna Aroma Rasa Tekstur Total Rata-

rata 

Keterangan 

A 

(Kontrol) 

3,20 3,13 3,00 2,67 12,00 3,00 Suka  

B 175 : 20 3,20 3,13 3.27 2,67 12,27 3,07 Suka 

C 175 : 25 3,00 3,20 3,00 2,73 11,93 2,98 Suka 

D 175 : 30 2,73 2,87 3,07 2,40 11,07 2,76 Suka 
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Keterangan : 

A. Perlakuan tanpa penambahan udang rebon merupakan kontrol diperoleh 

hasil dengan warna putih, aroma khas cireng, rasa khas cireng, dan tekstur 

kenyal. 

B. Perlakuan dengan penambahan 20 gram udang rebon diperoleh warna putih 

kecoklatan, sedikit aroma udang rebon, sedikit rasa udang rebon, dan tekstur 

kenyal. 

C. Perlakuan dengan penambahan 25 gram udang rebon diperoleh warna putih 

coklat muda, aroma udang rebon sedikit lebih kuat dari perlakuan B, rasa 

udang rebon sedikit lebih kuat dari perlakuan B, dan tekstur sedikit lebih 

keras dari perlakuan B. 

D. Perlakuan dengan penambahan 30 gram udang rebon diperoleh warna putih 

coklat tua, aroma udang rebon, rasa udang rebon, dan tekstur sedikit keras 

dari perlakuan B. 

Berdasarkan tabel dapat diketahui bahwa perlakuan B dari segi warna, 

aroma, warna, dan tekstur lebih disukai oleh panelis. Sehingga perlakuan terbaik 

penambahan udang rebon pada penelitian pendahuluan adalah sebanyak 20 g yaitu 

perlakuan B. 

2. Penelitian Lanjutan 

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan didapatkan 

perlakuan terbaik yaitu perbandingan penambahan udang rebon terhadap 

tepung tapioka pada cireng sebanyak 20 gram : 175 gram. Oleh karena itu pada 

penelitian lanjutan menggunakan 3 perlakuan, 1 kontrol dengan penambahan 
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tepung udang rebon sebanyak 17 gram, 20 gram, dan 23 gram yang diambil 

berdasarkan hasil rata-rata uji organoleptik pada penelitian pendahuluan. 

F. Pengamatan  

1. Pengamatan Subjektif 

Pengamatan dilakukan secara subjektif dengan uji organoleptik 

terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. Uji organoleptik dilakukan oleh 

panelis yang agak terlatih yaitu mahasiswa tingkat II dan III Jurusan Gizi 

Poltekkes Kemenkes Padang yang sudah pernah belajar organoleptik. Panelis 

yang digunakan sebanyak 25 orang, panelis diminta untuk memberikan 

peniliannya pada masing-masing sampel berdasarkan kriteria yang dapat dinilai 

pada formulir organoleptik.  

Persyaratan panelis adalah bersedia untuk menjadi panelis, tidak dalam 

keadaan marah, tidak dalam keadaan kenyang ataupun lapar, tidak merokok, 

tidak sakit, tidak mabuk, tidak terlalu sedih, gembira yang melonjak-lonjak, 

terburu-buru dan tidak stres. 

Panelis diminta untuk memberikan tanggapan dirinya tentang kesukaan 

terhadap cireng ke dalam formulir yang telah disediakan :  

a) Sediakan sampel yang telah diletakkan dalam piring yang berbeda 

dan setiap sampel diberi kode. 

b) Panelis diminta mencicipi satu persatu dan mengisi formulir uji 

organoleptik sesuai tanggapannya. 

c) Setiap mencicipi cireng berikutnya, panelis diminta minum dengan 

air putih terlebih dahulu. 
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d) Panelis mengisi tanggapan terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur 

dalam bentuk angka kedalam formulir uji organoleptik yang 

disediakan. 

2. Pengamatan Objektif 

Pengamatan objektif akan dilakukan dengan menguji kadar protein dari 

cireng yang ditambahkan dengan udang rebon perlakuan terbaik dengan 

menggunakan metode spektrofotometri di Laboratorium Nutrisi Ruminansia 

Fakultas Peternakan Universitas Andalas. 

G. Pengolahan Data dan Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil uji organoleptik yang dilakukan pada 

mahasiswa jurusan gizi tingkat II dan III dengan uji hedonik disajikan dalam bentuk 

tabel, kemudian diambil nilai rata-rata dan dianalisis secara deskriptif untuk melihat 

kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Hasil Penelitian 

Pembuatan cireng dengan penambahan udang rebon menggunakan tiga 

perlakuan dan satu kontrol, dengan udang rebon yang digunakan masing-masing 

perlakuan adalah pada perlakuan B sebanyak 17 gr dengan berat adonan 392 gram, 

perlakuan C 20 gr dengan berat adonan 395 gram, dan perlakuan D 23 gr dengan 

berat adonan 398 gram. Setelah itu dilakukan penelitian terhadap mutu organoleptik 

cireng dengan penambahan udang rebon yang dilihat dari segi warna, aroma, rasa, 

dan tekstur pada setiap perlakuan yang diberikan. 

1. Uji Organoleptik 

a. Warna 

Hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap warna pada cireng 

dengan penambahan udang rebon dengan 3 perlakuan, didapatkan rata-rata 

tingkat kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan dapat dilihat pada 

tabel 6. 

Tabel 6. Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna Cireng  

Suplementasi Udang Rebon 

Perlakuan Rata-rata Keterangan 

A (175 : 0) 3,16 Suka 

B (175 : 17) 3,20 Suka 

C (175 : 20) 3,04 Suka 

D (175 : 23) 3,28 Suka 

 

Berdasarkan tabel 6 terlihat bahwa rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna cireng udang rebon berada pada tingkat suka dengan 

perbandingan 175:23 gram. Warna yang dihasilkan cireng yang 

disuplementasi dengan udang rebon adalah dari putih kekuningan hingga 



33 

 

 

 

warna kuning kecoklatan. Nilai rata-rata tersebut menunjukkan semakin 

banyak penambahan udang rebon maka semakin tinggi tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna cireng. 

b. Aroma 

Hasil uji organoleptik terhadap aroma pada cireng dengan 

penambahan udang rebon dengan 3 perlakuan, didapatkan rata-rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap masing-masing perlakuan dapat dilihat pada 

tabel 7. 

Tabel 7. Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Cireng  

Suplementasi Udang Rebon 

Perlakuan Rata-rata Keterangan 

A (175 : 0) 3,12 Suka 

B (175 : 17) 3,26 Suka 

C (175 : 20) 3,22 Suka 

D (175 : 23) 3,04 Suka 

 

Berdasarkan tabel 7 terlihat bahwa rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma cireng udang rebon berada pada tingkat suka dengan 

perbandingan 175:17 gram. Aroma yang dihasilkan cireng suplementasi 

udang rebon adalah dari aroma udang rebon yang sedikit hingga aroma 

udang rebon yang banyak. Nilai rata-rata tersebut menunjukkan semakin 

banyak penambahan udang rebon maka semakin rendah tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma cireng. 

c. Rasa 

Hasil uji organoleptik terhadap rasa pada cireng dengan 

penambahan udang rebon dengan 3 perlakuan, didapatkan rata-rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap masing-masing perlakuan dapat dilihat pada 

tabel 8. 
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Tabel 8. Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Cireng  

Suplementasi Udang Rebon 

Perlakuan Rata-rata Keterangan 

A (175 : 0) 3,32 Suka 

B (175 : 17) 3,38 Suka 

C (175 : 20) 3,12 Suka 

D (175 : 23) 3,10 Suka 

 

Berdasarkan tabel 8 terlihat bahwa rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa cireng udang rebon berada pada tingkat suka dengan 

perbandingan 175:17 gram.  Rasa yang dihasilkan cireng suplementasi 

udang rebon adalah rasa gurih yang disebabkan karena penambahan udang 

rebon. Nilai rata-rata tersebut menunjukkan semakin banyak penambahan 

udang rebon maka semakin rendah tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 

cireng. 

d. Tekstur  

Hasil uji organoleptik terhadap rasa pada cireng dengan 

penambahan udang rebon dengan 3 perlakuan, didapatkan rata-rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap masing-masing perlakuan dapat dilihat pada 

tabel 9. 

Tabel 9. Nilai Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Cireng  

Suplementasi Udang Rebon 

Perlakuan Rata-rata Keterangan 

A (175 : 0) 3,20 Suka 

B (175 : 17) 3,16 Suka 

C (175 : 20) 3,12 Suka 

D (175 : 23) 3,04 Suka 

 

Berdasarkan tabel 9 terlihat bahwa rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur cireng udang rebon berada pada tingkat suka dengan 

perbandingan 175:17 gram. Tekstur yang dihasilkan cireng suplementasi 
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udang rebon adalah dari tekstur yang kenyal hingga sedikit keras dan alot. 

Nilai rata-rata tersebut menunjukkan semakin banyak penambahan udang 

rebon maka semakin rendah tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur 

cireng. 

2. Perlakuan Terbaik 

Hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadao 3 perlakuan pada cireng 

dengan penambahan udang rebon dapat dilihat pada tabel 10. 

Tabel 10. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Cireng Suplementasi Udang  

Rebon 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Jumlah Rata-

rata 

A (Kontrol) 3,16 3,12 3,32 3,20 12,80 3,20 

B (175 : 17) 3,20 3,26 3,38 3,16 13.00 3,25 

C (175 : 20) 3,04  3,22 3,12 3,12 12,50 3,13 

D (175 : 23) 3,28 3,04 3,10 3,04 12,46 3,11 

 

Pada tabel 10 menunjukan bahwa penerimaan panelis terhadap mutu 

organoleptik cireng dengan penambahan udang rebon berada pada tingkat 

suka. Perlakuan terbaik dari cireng dengan penambahan udang rebon yaitu 

perlakuan B dengan nilai 3,25 dengan perbandingan 175 : 17 gr udang rebon. 

Nilai tersebut menunjukkan semakin banyak penambahan udang rebon maka 

semakin rendah tingkat kesuk 

3. Kadar Protein 

Uji kadar protein cireng dilakukan pada perlakuan A (kontrol) yaitu 

cireng tanpa suplementasi udang rebon dan perlakuan B (perlakuan terbaik) 

yaitu dengan penambahan 17 gr udang rebon. Hasil uji kadar protein dapat 

dilihat pada tabel 11. 
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Tabel 11. Kadar Protein Cireng Dalam 100 Gram 

Perlakuan Kadar Protein (%) 

A (kontrol) 2,6 

B (terbaik) 5,9 

 

Tabel 11 menunjukkan dalam 100 gram cireng mengandung kadar 

protein sebanyak 5,9 pada penambahan 17 gram udang rebon.  

B. Pembahasan 

1. Mutu Organoleptik  

a. Warna 

Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh 

panelis. Warna mempunyai kesan pertama yang muncul pada panelis karena 

menggunakan indra penglihatan. Produk yang memiliki warna menarik 

akan menjadi daya tarik tersendiri sehingga dapat mengundang selera 

panelis atau konsumen untuk mencicipi produk tersebut. Warna merupakan 

komponen pendukung yang cukup berperan penting terhadap daya tarik 

makanan. Warna juga merupakan komponen penting dalam menentukan 

mutu dan kualitas dari makanan agar suatu makanan tersebut dapat diterima 

atau ditolak oleh panelis.33 

Hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap 3 perlakuan pada 

panelis dengan produk cireng yang ditambahkan udang rebon diperoleh 

hasil rata-rata tingkat kesukaan terhadap warna cireng berada pada tingkat 

suka dengan perbandingan 175 : 23 gram. Warna yang dihasilkan adalah 

warna kuning kecoklatan yang memiliki perbedaan pada warna cireng 

kontrol. 
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Penambahan udang rebon pada cireng sangat berpengaruh terhadap 

warna cireng yaitu semakin banyak penambahan udang rebon maka warna 

cireng yang dihasilkan semakin coklat, sedangkan semakin sedikit 

penambahan udang rebon maka warna cireng yang dihasilkan menjadi 

coklat muda. Hal ini menyebabkan tingginya tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna cireng. Faktor  yang mempengaruhi warna cireng dengan 

penambahan udang rebon menjadi kecoklatan adalah dikarenakan 

penambahan udang rebon yang terlalu banyak pada cireng. Hal ini 

dikarenakan warna dasar bahan baku udang rebon yang berasal dari 

kulitnya. Selain itu, reaksi pencoklatan cireng dapat dipicu oleh proses 

pemanasan yang dipengaruhi oleh suhu, seperti proses penggorengan 

selama pembuatan cireng udang rebon.25 

  Penelitian lain yang telah dilakukan oleh Famelia Winta (2018) 

mengenai “mutu organoleptik pempek udang rebon” menyatakan bahwa 

semakin banyak penambahan udang rebon maka warna yang dihasilkan 

semakin kuning kecoklatan.15 

Selain itu, penelitian yang dilakukan oleh Desmelati, dkk (2019) 

tentang Kajian Penerimaan Konsumen dan Mutu Nugget Udang Rebon 

bahwa, semakin banyak udang rebon yang ditambahkan dalam pengolahan 

nugget maka semakin coklat warna nugget yang dihasilkan, warna nugget 

yang paling disukai adalah warna kuning kecoklatan.34 

b. Aroma 

Aroma dapat didefinisikan sebagai suatu penilaian yang dapat 

diamati dengan indera penciuman. Dalam industri pangan, pengujian 
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terhadap aroma sangat penting karena dengan cepat dapat memberikan hasil 

penilaian terhadap produk tentang diterima atau tidaknya suatu produk. 

Pada pengujian kesukaan terhadap aroma, kepekaan sangat mempengaruhi 

penilaian. Aroma pada makanan sangat menentukan kelezatan dan kualitas 

bahan makanan tersebut.35 

Berdasarkan uji organoleptik panelis terhadap 3 perlakuan, aroma 

pada cireng yang ditambahkan udang rebon yaitu aroma khas cireng dengan 

sedikit aroma udang rebon. Dari 3 perlakuan cireng pada suplementasi 

udang rebon diperoleh hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma cireng suplementasi udang rebon berada pada tingkat suka dengan 

perbandingan 175 : 17 gram. Semakin banyak penambahan udang rebon 

maka tingkat kesukaan panelis terhadap cireng semakin menurun. 

Aroma khas udang rebon berasal dari senyawa turunan aldehid, 

keton, asam amino, dan lemak volatile yang terbentuk dengan adanya proses 

enzimatik dan aktivitas mikroorganisme. Penggunaan panas yang tinggi 

pada pembuatan cireng yang disuplementasi udang rebon melalui 

penggorengan dengan api sedang selama + 10 menit. 

Pada perlakuan ini aroma dari udang rebon sedikit terasa dan masih 

adanya aroma khas dari cireng. Udang rebon yang digunakan dalam 

pembuatan cireng sedikit mendominasi bahan lain sehingga didapatkan 

sedikit aroma udang rebon pada cireng, dengan demikian aroma udang 

rebon sangat mempengaruhi aroma pada cireng. Semakin banyak 

penambahan udang rebon semakin sedikit disukai oleh panelis. Dengan 
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demikian jumlah udang rebon yang ditambahkan berpengaruh terhadap 

aroma pada cireng. 

Hal ini sama dengan penelitian yang dilakukan oleh Famelia Winta 

(2018) mengenai “mutu organoleptik pempek udang rebon” yang 

menyatakan bahwa aroma pempek udang rebon yang paling disukai yaitu 

dengan penambahan udang rebon paling rendah.25 Pada dasarnya, udang 

rebon memiliki aroma yang sangat khas dan sangat dominan sehingga jika 

dicampurkan pada olahan bahan makanan dapat menghilangkan aroma khas 

dari makanan tersebut. 

c. Rasa 

Rasa adalah salah satu faktor penentu yang mempengaruhi panelis 

untuk menerima atau menolak suatu produk pangan. Rasa merupakan faktor 

yang dinilai dengan melibatkan indera pengecap yaitu lidah. Ada 4 dasar 

komponen rasa yang dikenali manusia yaitu rasa manis, asin, asam, dan 

pahit. Komponen yang berperan dalam sektor rasa makanan adalah bumbu 

yang digunakan, aroma makanan, bahan makanan, keempukan dan 

kekenyalan, serta suhu yang digunakan.36 

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan kepada panelis 

terhadap 3 perlakuan, rasa pada cireng yang disuplementasi udang rebon 

yaitu gurih dan terasa sedikit udang rebon. Dari 3 perlakuan cireng pada 

suplementasi udang rebon diperoleh hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa cireng yang ditambahkan udang rebon berada pada tingkat 

suka dengan perbandingan 175 : 17 gram. Rasa yang dihasilkan pada cireng 

adalah rasa gurih dan jika dibandingkan dengan perlakuan lainnya yang 
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semakin banyak penambahan udang rebon maka rasa yang dihasilkan 

semakin gurih. Namun, semakin banyak penamabahn udang rebon pada 

cireng maka semakin rendah tingkat kesukaan panelis terhadap rasa cireng. 

Hal ini dikarenakan rasa gurih pada cireng yang banyak ditambahkan udang 

rebon sangat terasa udang rebon. 

Adanya rasa gurih pada udang rebon disebabkan karena kandungan 

protein yang tinggi, terumata asam amino glutamat. Asam amino glutamat 

merupakan asam amino penyusun protein yang secara alami terdapat dalam 

bahan makanan berprotein tinggi. Hal inilah yang menyebabkan semakin 

banyak penambahan udang rebon yang diberikan pada cireng maka semakin 

gurih rasa cireng yang disajikan.  

Udang rebon yang digunakan dalam pembuatan cireng sedikit 

mendominasi rasa pada cireng sehingga cireng yang dihasilkan memiliki 

rasa gurih yang berasal dari udang rebon. Dari hasil pengamatan yang 

didapatkan semakin banyak penambahan udang rebon pada cireng maka 

semakin kuat rasa khas gurih udang rebon yang dihasilkan. Rasa gurih yang 

dihasilkan merupakan adanya pengaruh dari asam amino glutamat yang ada 

pada udang rebon.25 

Hal ini sama dengan penelitian yang dilakukan oleh Famelia Winta 

(2018) mengenai “mutu organoleptik pempek udang rebon” yang 

menyatakan bahwa rasa pempek udang rebon yang paling disukai yaitu 

dengan penambahan udang rebon paling rendah dan semakin banyak 

penambahan udang rebon maka semakin gurih pempek yang dihasilkan.14  

 



41 

 

 

 

d. Tekstur 

Tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan rabaan atau 

sentuhan. Tekstur juga dianggap sama pentingnya dengan aroma dan rasa 

karena mempengaruhi citra dari makanan. Tekstur merupakan salah satu 

faktor yang mempengaruhi penampilan makanan yang menjadi kunci dari 

pemilihan makanan.37 Tekstur cireng dengan penambahan udang rebon 

pada semua perlakuan berada pada tingkat suka dengan perbandingan 

175:17 gram. Jika dibandingkan dengan perlakuan lainnya yang semakin 

banyak penambahan maka tekstur yang dihasilkan kurang kenyal dan 

sedikit alot. Hal ini menyebabkan tingkat kesukaan panelis menjadi 

menurun.  

Cireng dengan penambahan udang rebon paling banyak menjadi 

kurang kenyal atau sedikit keras dan alot karena mengandung sedikit air 

yang akan menghambat pembentukan gel oleh granula pati yang terdapat 

pada tepung tapioka.37 

Penelitian yang dilakukan oleh Famelia Winta (2018) mengenai 

“mutu organoleptik pempek udang rebon” yang menyatakan bahwa tekstur 

pempek dengan penambahan sedikit udang rebon menghasilkan pempek 

yang kenyal dan pempek yang ditambahkan dengan banyak udang rebon 

menghasilkan tekstur yang kurang kenyal.14 

2. Perlakuan Terbaik 

Berdasarkan tabel 10, dapat diketahui bahwa perlakuan terbaik dari rata-

rata kesukaan panelis terhadap cireng dengan penambahan udang rebon yaitu 

pada perlakuan B dengan nilai rata-rata 3,25 dalam kategori suka. Pada 
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perlakuan B diperoleh produk dengan warna kuning kecoklatan, memiliki 

aroma khas udang rebon, rasa gurih khas udang rebon, dan tekstur kenyal dan 

renyah.  

3. Kadar Protein 

Hasil uji analisis kadar protein pada cireng yang ditambahkan dengan 

udang rebon pada perlakuan B dengan perbandingan 175 : 17 gram didapatkan 

kadar proteinnya sebesar 5,9% yang artinya dalam 100 gram cireng 

mengandung 5,9 protein. Jika dibandingkan dengan kandungan protein cireng 

yang dihitung menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 

terdapat perbedaan. Pada cireng kontrol didapatkan kadar protein sebesar 1,63 

gram dan cireng dengan penambahan udang rebon sebnayak 17 gr sebesar 4,01 

gram. Cireng dengan penambahan udang rebon sebanyak 17 gr dapat 

meningkatkan kadar protein sebesar 3,3% dari perlakuan kontrol (tanpa 

penambahan udang rebon) yaitu 2,6%. Hal ini menunjukkan semakin banyak 

penambahan udang rebon pada cireng, maka semakin tinggi kadar protein pada 

produk yang dihasilkan, namun tingkat kesukaan panelis semakin menurun. 

Penyebab perbedaan kandungan protein dikarenakan pada tahapan 

pemasakan yaitu penggorengan menggunakan suhu panas yang 

berkemungkinan menyebabkan kandungan pada protein cireng meningkat.  

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) tahun 2019 menganjurkan 

asupan protein yang baik untuk sehari adalah 40-55 gr per harinya. Kebutuhan 

protein untuk snack dalam sekali makan rata-rata sebesar 4-5,5 gr/hari. Dalam 

1 porsi cireng suplementasi udang rebon memiliki berat sebesar 25 gr atau 

setara dengan 1 buah cireng yang memiliki protein sebesar 1,48 gram. Anjuran 
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makanan selingan dalam satu kali makan adalh 10% dari kebutuhan protein 

sehari, sehingga dengan mengkonsumsi 3 buah cireng sudah memenuhi 

kebutuhan protein untuk satu kali makanan selingan.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

1. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna cireng yang 

ditambahkan udang rebon berada pada tingkat suka. 

2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma cireng yang 

ditambahkan udang rebon berada pada tingkat suka. 

3. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa cireng yang 

ditambahkan udang rebon berada pada tingkat suka. 

4. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur cireng yang 

ditambahkan udang rebon berada pada tingkat suka. 

5. Perlakuan terbaik cireng yang ditambahkan udang rebon terhadap warna, 

aroma, rasa, dan tekstur adalah pada perlakuan B yang berada pada tingkat 

suka dengan perbandingan 175:17 gram. 

6. Kadar protein cireng yang disuplementasi udang rebon pada perlakuan 

terbaik adalah sebanyak 5,9%. 

B. Saran 

1. Disarankan untuk menggunakan cireng yang ditambahkan udang rebon dan 

dimanfaatkan sebagai alternatif jajanan anak sekolah untuk meningkatkan 

kebutuhan proteinnya. 

2. Disarankan untuk peneliti selanjutnya untuk melakukan substitusi terhadap 

udang rebon dengan menjadikan tepung udang rebon pada cireng. 

3. Disarankan kepada peneliti selanjutnya untuk melakukan uji daya terima 

terhadap cireng yang disuplementasi udang rebon pada anak sekolah. 
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Lampiran A. Bagan Alir Penelitian 
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Lampiran B. Bagan Alir Pembuatan Cireng Kontrol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Modifikasi Resep dari Dhila Sena 

120 ml air biasa 

25 g tepung tapioka 

3 siung bawang putioh 

Campur air dengan bawang 

putih, aduk rata 

Tuang dan campur tepung tapioka diatas 

kompor dengan api sedang sambil diaduk 

hingga membentuk adonan seperti lem 

Dalam wadah terpisah campur tepung tapioka 150 gr, 

tepung terigu 25 gr, daun bawang 1 btg, garam, dan kaldu 

bubuk. Aduk sampai rata 

Masukkan adonan biang (yang sudah 

seperti lem), aduk sampai rata 

Ambil sebanyak 25 gr adonan, tambahkan dengan 

sebagian adonan yang belum tercampur, pipihkan 

Goreng cireng dengan minyak panas 

dan api sedang, angkat dan tiriskan 

Bahan dan 

Cara 

Membuat 

Biang 



 

 

 

 

Lampiran C.  Bagan Alir Pembuatan Cireng Penambahan Udang Rebon 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

120 ml air biasa 

25 g tepung tapioka 

3 siung bawang putih 

Campur air dengan bawang 

putih, aduk rata 

Udang rebon 0 

kontrol 

Udang rebon 

17 gr 

(perlakuan A) 

Udang rebon 

20 gr 

(perlakuan B) 

Udang rebon 

23 gr 

(perlakuan C) 

Tuang dan campur dengan tepung tapioka diatas 

kompor dengan api sedang sambil diaduk 

hingga membentuk adonan seperti lem 

Dalam wadah terpisah campur tepung tapioka 150 gr, 

tepung terigu 25 gr, daun bawang 1 btg, garam, dan kaldu 

bubuk. Aduk sampai rata 

Masukkan adonan biang (yang sudah seperti lem), 

aduk sampai rata 

Ambil sebanyak 25 gr adonan, tambahkan dengan 

sebagian adonan yang belum tercampur, pipihkan 

Goreng cireng dengan minyak panas dan 

api sedang, angkat dan tiriskan 
Cireng  

Uji organoleptik 

Cireng 

terbaik 

Uji Kadar 

Protein 

Bahan 

dan Cara 

Membuat 

Biang 



 

 

 

 

Lampiran D. Formulir Uji Organoleptik 

 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama Panelis   : 

Tanggal Pengujian  : 

Prosedur Pengujian  : 

1. Letakkan 4 buah sampel dalam masing-masing piring, dimana setiap piring 

diberi kode 

2. Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji 

organoleptik sesuai dengan tanggapannya 

3. Setiap akan mencicipi sampel panelis diminta untuk minum air yang telah 

disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan indera pengecap 

panelis, sebelum melakukan uji organoleptik 

4. Panelis mengisi formulir uji organoleptik yang telah disediakan terhadap 

mutu organoleptik (rasa, warna, tekstur, dan aroma) dalam bentuk angka 

5. Nilai kesukaan antara lain : 

4 = Sangat suka 

3 = Suka 

2 = Kurang suka 

1 = Tidak suka 

 

Kode sampel Uji Organoleptik 

Rasa Warna Tekstur Aroma 

201 (A)     

315 (B)     

567 (C)     

718 (D)     

 

 Komentar : …………………………………………………………………….. 
………………………………………………………………………………….. 



 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran E. Anggaran Penelitian Pendahuluan 

No. Uraian Jumlah 

Persiapan Penelitian 

1. Print proposal penelitian Rp. 70.000 

2. Jilid dan fotocopy proposal penelitian Rp. 150.000 

Sub total Rp. 220.000 

Pelaksanaan Penelitian 

1. Transportasi Rp. 30.000 

2.  Fotocopy formulir Rp. 15.000 

3. Biaya uji kadar serat Rp. 100.000 

4. Biaya tak terduga Rp. 50.000 

Sub total Rp. 195.000 

Bahan 2 kali pengulangan 

1. Tepung tapioka Rp. 64.000 

2. Tepung terigu Rp. 8.000 

3. Udang rebon Rp. 15.000 

4. Minyak goreng Rp. 3.000 

5.  Daun bawang Rp. 4.000 

6. Bawang putih Rp. 8.000 

7.  Kaldu bubuk Rp. 1.000 

8. Plastik bening Rp. 10.000 

9. Gas LPG Rp. 22.000 

10. Air mineral Rp. 18.000 

Sub total Rp. 153.000 

Laporan hasil penelitian 

1. Print laporan penelitian Rp. 70.000 

2. Fotocopy dan jilid laporan penelitian Rp. 200.000 

Sub total Rp. 270.000 

TOTAL Rp. 838.000 

 

  



 

 

 

 

Lampiran F. Dokumentasi Penelitian 

1. Pembuatan cireng udang rebon 

Bahan  

           

            

            

 

 

 

 



 

 

 

 

Proses 

 

      

                      Kontrol                                         B 

     

                        C                                                     D 

Hasil Cireng 

      

                              Kontrol                                                       B 



 

 

 

 

    

                                 C                                                              D 

2. Uji Organoleptik 

        

       

            

           

 

 

  



 

 

 

 

Lampiran G. Tabel Rata-rata Hasil Uji Organoleptik Cireng Perlakuan I 

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Cireng 

Warna 201 315 567 718 

1 2 3 3 4 

2 4 3 3 4 

3 3 2 3 3 

4 3 4 3 4 

5 2 3 3 3 

6 3 3 2 4 

7 4 3 3 3 

8 2 3 3 3 

9 3 4 3 2 

10 3 3 2 3 

11 4 2 3 4 

12 3 3 3 2 

13 4 3 2 3 

14 4 2 4 3 

15 2 3 3 3 

16 2 3 3 4 

17 4 3 4 3 

18 3 4 3 3 

19 4 3 2 3 

20 3 4 3 3 

21 4 4 4 4 

22 3 4 2 3 

23 4 4 4 3 

24 3 4 4 3 

25 4 2 3 4 

Total 80 79 75 81 

Rata-rata 3.20 3.16 3,00 3.24 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Cireng 

Aroma 201 315 567 718 

1 3 3 4 3 

2 4 4 3 3 

3 3 3 3 2 

4 2 4 2 3 

5 2 3 4 3 

6 4 2 3 4 

7 3 2 4 2 

8 3 4 3 3 

9 3 4 4 3 

10 2 3 3 2 

11 3 4 4 3 

12 3 3 3 4 

13 2 3 4 4 

14 3 4 3 3 

15 3 4 2 3 

16 4 2 3 2 

17 3 3 4 4 

18 4 3 3 3 

19 3 4 3 2 

20 3 2 3 3 

21 4 4 2 4 

22 3 4 3 3 

23 4 4 4 2 

24 4 4 3 3 

25 4 3 4 4 

Total 79 83 81 75 

Rata-rata 3.16 3.32 3.24 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

c. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Cireng 

Rasa 201 315 567 718 

1 3 3 4 3 

2 2 3 3 3 

3 4 3 2 3 

4 3 4 4 2 

5 2 3 3 3 

6 3 2 2 3 

7 4 2 4 2 

8 3 4 3 3 

9 3 4 3 3 

10 3 4 3 2 

11 4 3 3 2 

12 3 4 2 3 

13 4 4 3 2 

14 3 4 2 3 

15 3 4 3 2 

16 4 3 3 3 

17 3 3 2 4 

18 4 3 3 4 

19 4 3 4 4 

20 3 4 3 4 

21 4 4 3 4 

22 3 4 3 4 

23 3 4 4 4 

24 3 3 4 3 

25 4 2 3 4 

Total 82 84 76 77 

Rata-rata 3.28 3.36 3.04 3.08 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Cireng 

Tekstur 201 315 567 718 

1 3 3 4 3 

2 4 3 3 3 

3 4 2 2 3 

4 2 3 3 3 

5 3 4 3 3 

6 4 3 2 3 

7 3 4 2 2 

8 3 3 3 3 

9 2 3 3 3 

10 3 4 2 2 

11 3 4 3 2 

12 3 2 2 3 

13 4 2 3 2 

14 3 3 3 4 

15 3 4 3 3 

16 3 2 3 3 

17 3 3 3 3 

18 4 3 3 4 

19 3 3 3 3 

20 3 2 4 4 

21 3 4 4 3 

22 4 3 4 4 

23 4 4 4 4 

24 3 3 4 3 

25 4 3 4 2 

Rata-rata 81 77 77 75 

Total 3.24 3.08 3.08 3 

 

 

 

  



 

 

 

 

Lampiran H.Tabel Rata-rata Hasil Uji Organoleptik Cireng Perlakuan II 

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Cireng  

Warna 201 315 567 718 

1 2 3 3 4 

2 3 3 3 4 

3 3 2 3 3 

4 3 3 3 4 

5 2 4 3 3 

6 4 3 2 4 

7 3 3 3 4 

8 3 4 3 3 

9 3 4 3 2 

10 3 3 3 3 

11 4 2 2 4 

12 3 3 2 2 

13 4 3 3 3 

14 3 3 4 4 

15 2 3 4 3 

16 2 4 3 3 

17 4 3 3 4 

18 3 4 3 3 

19 4 3 4 4 

20 3 4 3 3 

21 4 3 4 4 

22 3 4 3 3 

23 4 4 4 2 

24 3 2 4 4 

25 3 4 2 3 

Total 78 81 77 83 

Rata-rata  3.12 3.24 3.08 3.32 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Cireng 

Aroma 201 315 567 718 

1 3 3 4 3 

2 3 4 3 3 

3 3 3 3 4 

4 2 4 4 2 

5 2 3 4 3 

6 4 2 3 4 

7 3 3 4 3 

8 4 4 3 3 

9 3 3 4 4 

10 2 4 3 2 

11 3 3 2 4 

12 3 4 3 2 

13 2 3 4 4 

14 3 4 3 2 

15 2 4 2 3 

16 3 2 3 3 

17 4 3 3 4 

18 4 3 2 2 

19 3 4 3 3 

20 3 2 2 3 

21 3 3 4 4 

22 3 4 3 3 

23 4 3 4 2 

24 4 3 4 3 

25 4 2 3 4 

Total  77 80 80 77 

Rata-rata 3.08 3.2 3.2 3.08 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

c. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Cireng  

Rasa 201 315 567 718 

1 3 3 4 3 

2 3 3 3 3 

3 4 3 2 2 

4 3 3 4 2 

5 2 3 3 3 

6 3 3 2 4 

7 4 2 4 2 

8 3 4 3 3 

9 4 4 4 3 

10 3 4 3 2 

11 3 3 3 3 

12 3 4 2 3 

13 4 4 3 2 

14 3 4 3 3 

15 3 4 3 2 

16 4 4 3 3 

17 3 3 4 4 

18 4 3 3 4 

19 4 3 4 4 

20 3 4 3 4 

21 4 4 3 4 

22 4 3 3 4 

23 3 4 4 4 

24 3 3 4 3 

25 4 3 3 4 

Total 84 85 80 78 

Rata-rata 3.36 3.4 3.2 3.12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Cireng  

Tekstur 201 315 567 718 

1 3 3 4 3 

2 4 3 3 3 

3 3 4 2 3 

4 2 3 3 4 

5 4 3 3 3 

6 4 3 3 3 

7 3 3 2 2 

8 3 4 3 3 

9 2 3 3 2 

10 3 4 2 3 

11 3 4 3 2 

12 3 3 2 3 

13 2 2 3 2 

14 4 3 4 4 

15 3 4 3 3 

16 2 3 4 3 

17 3 3 3 4 

18 4 3 3 4 

19 3 3 3 3 

20 4 2 4 4 

21 3 4 4 4 

22 4 4 4 3 

23 3 4 3 4 

24 2 3 4 3 

25 4 3 4 2 

Total 78 81 79 77 

Rata-rata 3.12 3.24 3.16 3.08 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Kompilasi Keseluruhan 

a. Warna 

Warna 201 315 567 718 

Jumlah 6,32 6,40 6,08 6,56 

Rata-rata 3,16 3,20 3,04 3,28 

 

b. Aroma 

Aroma 201 315 567 718 

Jumlah 6,24 6,52 6,44 6,08 

Rata-rata 3,12 3,26 3,22 3,04 

 

 

c. Rasa 

Rasa 201 315 567 718 

Jumlah 6,64 6,76 6,24 6,20 

Rata-rata 3,32 3,38 3,12 3,10 

 

d. Tekstur 

Tekstur 201 315 567 718 

Jumlah 6,40 6,32 6,24 6,08 

Rata-rata 3,20 3,16 3,12 3,04 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran I. Hasil Uji Kadar Protein 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran J. Surat Peminjaman Laboratorium 

 



 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

Lampiran K. Konsultasi Pembimbing 1 

 

 



 

 

 

 

Lampiran L. Konsultasi Pembimbing 2 

 

 


