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ABSTRAK

Penyelidikan dijalankan untuk membangunkan biskut krim cracker campuran kulit
udang. Sebanyak 12 formulasi direka mengikut faktorial 3 tahap iaitu perubahan
peratusan kulit udang, lelemak dan garam dalam tepung dust. Ujian pemeringkatan
rekaan BIB dijalankan dan 4 formulasi dengan skor yang paling rendah tanpa
perbezaan signifikan (p>0.05) telah dipilih untuk menjalankan ujian hedonik.
Formulasi 8 dengan kandungan 10.0% kulit udang, 10.0% lelemak, 2.0% garam dan
14.0% tepung gandum telah dipilih sebagai formulasi terbaik melalui ujian hedonik.
Nilai skor min formulasi 8 bagi setiap atribut masing-masing ialah 2.90 + 1.30
(warna), 2.80 £ 0.89 (aroma), 2.53 + 1.19 (rasa udang), 2.43 £+ 1.30 (keranggupan),
2.67 + 1.30 (kekerasan), 2.40 £ 0.73 (rasa di mulut) dan 2.30 £ 0.79 (penerimaan
keseluruhan). Kandungan proksimat biskut ialah 5.06 + 0.09% lembapan, 1.82 +
0.04% abu, 14.42 £+ 0.45% lemak, 1.17 + 0.37% serabut kasar, 12.97 * 0.56%
protein dan 64.56 + 0.12% karbohidrat. Mutu penyimpanan produk dijalankan,
keputusan menunjukkan peningkatan dalam kandungan lembapan dan asid lemak
bebas secara signifikan (p<0.05) sepanjang masa penyimpanan (8 minggu). Ujian
mikrobiologi menunjukkan produk adalah selamat untuk dimakan di mana tahap
mikrob kurang daripada 10* CFU/ml. Keputusan sensori berganda menunjukkan tidak
ada perbezaan yang signifikan (p>0.05) antara sampel penyimpanan dan sampel
segar bagi atribut warna, aroma, rasa udang, ketengikan dan rasa di mulut kecuali
atribut keranggupan dan penerimaan keseluruhan telah sedikit kurang daripada
sampel segar dengan signifikan (p<0.05). Ujian pengguna menunjukkan produk ini
mempunyai potensi untuk bersaing di pasaran iaitu 53% pengguna akan membeli
produk ini. Kesimpulan, kulit udang dapat digunakan untuk menghasilkan biskut krim
cracker dan dapat diterima oleh para pengguna.
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ABSTRACT

DEVELOPMENT OF PRAWN SHELL CREAM CRACKER

This research was carried out to develop prawn shell cream cracker. 12 formulations
were obtained from 3 level fractional fractorial design where changes on composition
were done on percentage of prawn shell, shortening and salt in the dust flour. BIB
ranking test was carried out to choose 4 different sampels (p>0.05) with the lower
insignificant scores to run the hedonic test. Formulation 8 with the content of 10.0%
prawn shell, 10.0% shortening, 2.0% salt and 14.0% weak wheat flour was selected
as the best formulation via hedonic test. Mean score of formulation 8 were 2.90 +
1.30 (colour), 2.80 £ 0.89 (aroma), 2.53 + 1.19 (taste of prawn), 2.43 + 1.30
(crunchiness), 2.67 £+ 1.30 (hardness), 2.90 + 0.73 (aftertaste) and 2.30 + 0.79
(overall acceptance) respectively. Proximate analysis for this cream cracker were
5.06 + 0.09% moisture content, 1.82 + 0.04% ash, 14.492 + 0.45% fat 1.17 +
0.37% crude fiber, 9.97 + 0.56% protein and 67.56 + 0.12% carbohydrates. The
quality on storage of the product was studied and the results showed that there
were increment on moisture content and free fatty acid significantly (p<0.05) during
8 weeks of storage. The microbiology test showed that the product was safe to be
consumed with the microb level less than 10° CFU/ml. Results from the paired
comparison test showed that the fresh produced sampel was not significantly
different (p>0.05)from the storage sampel on the atribute of colour, aroma, taste of
prawn shell and aftertaste but were significantly different (p<0.05) for crunchiness
and overall acceptance. Consumer test had showed the product is pontential to
competative in the market as there are 53% of consumers will buy the product. As a
conclusion, prawn shell can be used for develop cream cracker and was accepted by
the consumer.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Pengenalan

Udang kaya dengan protein, kalsium, vitamin dan beberapa jenis zat-zat makanan
yang penting. Pada kebiasaannya, kulit, kepala dan ekor udang akan dibuang
semasa penyediaan hidangan makanan (Soo-Hue et &/, 2003). Industri
pemprosesan udang selalunya meninggalkan sisa-sisa udang terutamanya kulit dan
kepala udang dalam quantiti yang besar. Proses pengupasan kulit udang dengan
mekanik akan menghasilkan 78-85% sisa-sisa udang, manakala 77-84% dengan
penggunaan tangan (Ariyani & Buckle, 1987). Sejak kebelakangan ini,
perkembangan industri makanan segera telah meningkatkan penghasilan sisa-sisa
udang. Oleh itu, pemerhatian perlu diberikan kepada penggunaan sisa-sisa udang

(Soo-Hue et al., 2003).

Sisa-sisa udang ini akan mengalami kadar penguraian yang cepat akibat
daripada aktiviti enzim dan bakteria. Akibatnya, bau hangit yang terhasil akan
mencemarkan persekitaran. Oleh yang demikian, sisa-sisa udang ini perlu
diproseskan ke dalam bentuk yang lebih stabil atau dibuang setiap hari (Narkviroj &
Buckle, 1987). Pengubahan sisa-sisa udang ini ke dalam bentuk yang boleh

digunakan dalam produk bukan sahaja merendahkan kos-kos produk, bahkan

mengurangkan pencemaran alam persekitaran (Gagne, 1993). U M S



Sisa-sisa udang seperti kulit dan kepala udang merupakan sumber bagi kitin
(11-55%), protein (22-53%) dan kalsium karbonat (7-35%) (Narkviroj & Buckle,
1987). Sisa-sisa kulit udang biasanya akan dijual sebagai makanan ternakan; tetapi
sejak kebelakangan ini, sisa-sisa ini telah diproses sebagai bahan mentah
penghasilan kitin atau kitosan, karotenoprotein dan juga sebagai bahan perisa.
Selain itu, ia juga diproseskan sebagai ramuan bagi keropok berperisa udang di
Negara Asia (Teerasuntonwat & Raksakulthai, 1995). Protein yang terdapat dalam
kulit dan kepala udang dapat meningkatkan kualiti asid amino dalam protein kacang
soya. Apabila protein kacang soya digantikan dengan 50% protein sisa-sisa udang,

protein kualiti dapat dipertingkatkan kepada 74% (Narkviroj & Buckle, 1987).

Kitin adalah sebatian yang kedua paling kaya dengan biopolimer selepas
selulosa. Kitin merupakan B-(1,4) glican, dan ia merupakan cantuman 2-aset-amido-
2-deoksi-B-D-glucosa (AM-asetilglukosamina), iaitu sejenis komponen yang kaya
dengan polisakarida. Kitin merupakan salah satu komponen utama dalam rangka
udang, serangga, kepiting, dan lain-lain. Oleh sebab proses biodegradasi bagi rangka
udang adalah perlahan, maka pada kebiasaannya sisa-sisa kulit udang akan
dikumpulkan secara besar-besaran daripada perindustrian makanan laut untuk
diproseskan (Shahidi et a/., 1999). Kitin telah dikelasifikasikan sebagai serabut kasar

yang berasal daripada haiwan (Furda, 2001).

Biskut merupakan produk bakeri yang paling popular bagi pengguna daripada
semua aras sosial. Mengikut arus pemasaran, permintaan terhadap biskut nutrisi
tinggi dan pelbagai perisa semakin meningkat. Dengan ini, terdapat banyak syarikat
terutamanya Jacobs juga menghasilkan produk biskut krim cracker serat tinggi dan

kalsium tinggi. Selain itu, terdapat pelbagai jenis atau jenama biskut krim cracker

UMS



dalam pasaran dengan pelbagai bentuk dan rasa. Untuk penghasilan biskut krim
cracker berperisa baru dan bernutrisi, serbuk kulit udang yang mengandungi nutrisi
telah dicampurkan ke dalam pemprosesan krim cracker untuk membangunkan biskut
krim cracker campuran kulit udang. Didapati bahawa kulit udang juga mempunyai

perisa udang yang amat kuat; ini dapat menambahkan perisa kepada biskut krim

cracker.
1.2 Objektif

1. Menggunakan bahan buangan seperti kulit udang untuk menghasilkan produk
yang bernilai iaitu biskut krim cracker.

2. Mengkaji penerimaan pengguna terhadap biskut krim cracker campuran kulit

udang yang dihasilkan.

3. Mengkaji mutu simpanan biskut krim cracker campuran kulit udang.



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 Udang

Udang ialah haiwan akuatik jenis krustasia di bawah Order Decapoda yang paling
banyak dijumpai (Irnaningtyas, 2000). Terdapat juga sesetengah spesies udang yang
dapat hidup di dalam air tawar selain daripada air masin. Kebanyakan spesies udang
adalah jenis yang boleh dimakan. Kini, kedua-dua udang air masin dan air tawar
telah diternak secara besar-besaran di banyak negara. Di Malaysia, Sabah dan
Pahang merupakan negeri yang banyak terlibat dalam penternakan udang. Didapati
bahawa ladang ternakan udang di Pahang hanya untuk dieksport sahaja (Wikipedia,
2006e).

2.2  Spesies Udang

Laut di sekeliling Malaysia merupakan habitat 15 dan lebih spesies udang;
kebanyakan spesies udang ini mempunyai nilai komersial yang tinggi. Terdapat 5
jenis spesies utama yang sering dieksport ke negara asing dengan harga yang tinggi.
Spesies utama adalah seperti Penaeus monodon, Penaeus merguiensis/indicus,
Penaeus semisulcatus, dan Metapenaeus ensis. Malaysia mempunyai pelbagai jenis

spesies udang yang dikultur secara komersial terutamanya Penaeus monodon atau
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udang harimau. Sejak kebelakangan ini, spesies Penaeus vanamei (udang putih)
semakin popular daripada P.monodon (Othman, 2006).

Di Malaysia, spesies P. monodon dan Penaeus vaname/ merupakan udang
yang sering dikulturkan kerana kedua-dua jenis udang boleh dijual dengan harga
yang tinggi. Jadual 2.1 telah menunjukkan keadaan udang yang dikulturkan dari
tahun 1995 hingga 2004; didapati kedua-dua spesies iaitu spesies P.monodon telah
meningkat daripada 6,779MT (1995) ke 25,721MT (2004) sedangkan AP. Vanamei
juga meningkat daripada 845MT (2002) ke 5,118MT (2004). Anggaran yang dibuat
berdasarkan NAP3 telah menunjukkan bidang kultur udang akan meningkat (Othman,

2006).

Jadual 2.1: Status Kultur Udang di Malaysia dari Tahun 1995 hingga Tahun 2004

Tahun Bilangan Bilangan Udang (metrik ton)
Ekar (ha) Pekerja P. monodon P. vanamei

1995 2,623 1,010 6,779 NA
1996 2,958 971 7,748 NA
1997 5,910 931 10,385 NA
2000 7,151 17,231 NA
2002 7,813 1,150 23,987 845
2003 7,011 1,239 25,375 804
2004 7,555 1,252 25,721 5118
2010* 30,000 150,000

* dianggar berdasarkan NAP3 (1998-2010)
Sumber: Othman, 2006

2.3 Struktur Udang

Ciri-ciri utama krustasia termasuklah udang, adalah mempunyai rangka luar atau
kulit yang dibentuk daripada kitin dan kalsium, badan bersegmen dan kaki sendi
yang berpasangan (Irnaningtyas, 2000). Rangka luar ini bukan sahaja memberi
perlindungan kepada udang bahkan juga memberi sokongan kepada udang (Anon,

2001). Segmen-segmen kulit udang adalah disambungkan oleh membran yang nipis.
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dan membenarkan mereka bergerak secara temampat atau memanjang
(Irnaningtyas, 2000).

Pada kebiasaannya, badan udang dibahagikan kepada 2 bahagian iaitu kepala
dan perut atau dada. Bahagian anterior tubuh udang adalah lebih besar manakala
bahagian posterior adalah lebih sempit. Pada bahagian kepala terdapat beberapa alat
mulut, iaitu: 2 pasang antena, 1 pasang mandibulla, 1 pasang maksilla dan 1 pasang

maksiliped (Irnaningtyas, 2000).

- Perut

& W
. ™ Kakirenang T3

NIRa

antenula telson

Rajah 1.1: Struktur Tubuh Badan Spesies Udang Penaeus monodon.
Sumber: Irnaningtyas, 2000.

2.4 Kulit Udang

Dalam penyediaan hidangan, kepala dan kulit udang akan diupaskan atas kesulitan
semasa makan. Didapati bahawa dalam pemprosesan udang (pengupasan kulit
udang), hampir 35% bahan mentah udang ini akan dijadikan sebagai bahan
buangan (Subasinghe, 1995b). Dengan pengupasan udang (kulit dan kepala) secara

UMS



mekanikal, 78-85% sisa-sisa udang akan dihasilkan manakala dengan penggunaan

tangan, sisa-sisa udang yang dihasilkan adalah 77-84% ( Ariyani & Buckle, 1987).

Industri pemprosesan udang di seluruh dunia telah menghasilkan sisa-sisa
udang dalam kuantiti yang besar. Dalam kebanyakan negara sedang membangun,
lebih kurang semua udang yang telah disejukbeku akan dieskportkan (Subasinghe,
1995b). Pada tahun 2004, Malaysia telah mengeskportkan sebanyak 148,565MT
krustasia dan moluska yang telah diproseskan kepada luar negara (Othman, 2006).
Vietham dan negara Thai merupakan negara pengeskportan udang yang telah
diproseskan serta udang sejukbeku yang utama. Anggaran sisa-sisa udang yang
dihasilkan seluruh dunia pada tahun 1991 adalah lebih daripada 700, O0OMT
(Subasinghe, 1995b). Di Malaysia, pemprosesan kulit dan kepala udang ini adalah
tidak begitu popular seperti Negara Jepun, Indonesia, Thailand dan US (Rasmana,

2003).

Walaubagaimanapun, sisa-sisa udang ini mesti dihapuskan disebabkan
masalah persekitaran. Kini, peningkatan kebimbangan manusia terhadap
pencemaran persekitaran serta faktor kesihatan ini akibat sisa-sisa udang ini telah
membebankan kebanyakan industri yang berkaitan (Gagne, 1993). Proses biodegrasi
bagi sisa-sisa krustasia adalah amat lambat. Pengumpulan sisa-sisa ini dalam kuantiti
besar merupakan pemerhatian utama bagi industri berkaitan (Shahidi et a/., 1999).
Di dalam laut, sisa-sisa krustasia terutamanya udang dan ketam akan menyebabkan
berlakunya eutrofikasi dan meninggikan BOD (Biological Oxygen Demand) manakala
di atas darat sisa-sisa ini merupakan punca utama bagi pertumbuhan patogen

(Beaney et al., 2005). Untuk mengurangkan kebebanan pihak yang berkaitan seperti
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pihak pemprosesan udang, satu cara yang baik adalah menjadikan sisa-sisa udang

ini kepada benda yang bernilai (Gagne, 1993).

Menurut Narkviroj dan Buckle (1987), sisa-sisa udang seperti kulit dan kepala
udang merupakan sumber bagi kitin (11-55%), protein (22-53%) dan kalsium
karbonat (7-35%). Kandungan sumber ini adalah berbeza dalam spesies udang yang
berlainan. Kulit udang yang mengandungi kandungan kitin yang tinggi sering

digunakan dalam pengestrakan kitin dan kitosan (Subasinghe, 1995b).
2.4.1 Pemprosesan Kulit Udang

Sisa-sisa udang seperti kulit dan kepala merupakan 40%-50% berat bagi udang
(Subasinghe, 1999a). Pembuangan kulit dan kepala udang secara besar-besaran dari
industri pemprosesan kulit udang adalah bazir dan menyebabkan masalah
pencemaran. Kulit udang ini biasanya dikeringkan dan dijadikan makanan kepada
haiwan aquatik dan haiwan ternakan. Tujuan menjadikan kulit udang sebagai
makanan adalah untuk membekalkan asid amino perlu kepada haiwan tersebut

(Mizani et al., 2004).

Sisa-sisa udang yang dihasilkan akan dicemar oleh bakteria dengan senang
dan cepat rosak. Oleh itu, sisa-sisa udang ini mestilah dibersihkan dengan air
terdahulu. Selepas kulit udang telah dibersihkan, kulit udang akan direbuskan pada
suhu 100°C dengan kuantiti air yang mencukupi selama 15 minit. Kulit udang ini
kemudian dikeringkan dalam ketuhar pada suhu 55°C selama 20 jam sehingga
kandungan kelembapan 8-10%. Tujuannya adalah untuk mengurangkan kandungan

kelembapan kulit udang supaya bakteria tidak dapat membiak dengan senangnya.
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Kulit udang kemudian dikisarkan ke dalam bentuk serbuk untuk digunakan (Ariyani &

Buckle, 1987).
2.4.2 Kegunaan Kulit Udang

Kulit udang ini boleh digunakan untuk ekstrak kitin dan kitosan (bentuk kitin yang
diasetilkan). Kitin mempunyai kegunaan yang sangat luas, tercatat sekitar 200 jenis
penggunaannya, dari bioteknologi, farmasi dan kedoktoran, serta lingkungan
(Rasmana, 2003). Di dalam industri penjernihan air, kitin telah banyak dikenal
sebagai bahan penjernih. Kitin juga banyak digunakan di dunia farmasi dan kosmetik,
misalnya sebagai penurun kadar kolesterol darah, mempercepat penyembuhan luka
dan pelindung kulit dari kelembaban (Shahidi et a/., 1999). Dalam bidang makanan,

kitin ini juga dikelasifikasikan sebagai serabut yang berasal daripada haiwan (Furda,

2001).

Selain itu, kitin dalam sisa-sisa udang ini boleh dijadikan kepada glukosamina
dengan melalui proses diasetil dan hidrolisis (Shahidi et a/., 1999; Quitain et a/., 2001;
Synowiecki & Al-khateeb, 2003). Glukosamina sebagai ubat, berfungsi dalam
pembinaan sendi, rawan dan tisu lembut. Tambahan pula, glukosamina juga dapat
merawati osteothritis. Di negara Jepun, glukosamina akan digabungkan dengan
klorida atau asetat untuk dijadikan produk komersial seperti ‘glukosamina semulajadi’

dan ' NA-COS-Y’ masing-masing (Quitain et a/., 2001).

Menurut Wang et al. (2002), proses fermentasi terhadap kulit udang (dalam
bentuk serbuk) dengan menggunakan Monascus, sejenis mikroorganisma makanan

dapat menghasilkan kitinase yang beranti-fungi. Kitinase merupakan kumpulan enzim
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yang bermolekul berat rendah yang dihasilkan daripada kitin yang terurai daripada
mikroorganisma (Gooday, 1977). Penggunaan pestisid kimia dan bahan pengawet
kimia yang telah membawa impak yang buruk terhadap alam sekitar dan kesihatan

manusia, maka kitinase ini telah digunakan sebagai gantian bahan-bahan kimia

tersebut untuk mengawet makanan (Lorito et a/., 1994).

Sisa-sisa kulit udang ini merupakan sumber bagi karotenoid semula jadi yang
utama. Karotenoid utama yang terdapat dalam sisa-sisa kulit udang dari Laut India
adalah astaxanthin dan kebanyakan esternya (Sachindra et a/, 2006). Astaxanthin
merupakan pigmen utama karotenoid yang terdapat di dalam haiwan akuatik.
Pigmen ini juga memberikan warna merah jingga kepada udang. Menurut Miki
(1991), astaxanthin ini mempunyai 100 kali lebih kesan daripada vitamin E sebagai
fungsi anti-oksida. Astaxanthin mempunyai beberapa fungsi iaitu anti-oksida asid
lemak poli-tidak tepu perlu, sebagai ‘precusor’ bagi vitamin A dan meningkatkan

komunikasi antara sel-sel (Grosvenor & Smolin, 2002).

Di samping itu, sisa-sisa kulit udang telah digunakan dalam penghasilan agen
perisa udang yang semula jadi. Perisa udang yang disintesis secara kimia adalah
tidak sedap seperti perisa yang semula jadi. Kepala udang yang mengandungi perisa

udang yang kuat selalunya digunakan untuk penghasilan agen perisa udang

(Teerasuntonwat & Raksakulthai, 1995).

2.4.3 Komponen-komponen Kulit Udang

Kulit udang mengandungi kandungan kitin, protein dan kalsium yang tinggi. Di

samping itu, kulit udang juga mengandungi beberapa komponen kimia yang amat
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