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ABSTRAK 

PENGHASILAN KEROPOK UDANG GERAGAU 

(Labridae scaridae) 

Penyelidikan mengenai penghasilan keropok udang geragau (Labridae scaridae) 
bertujuan untuk mengkaji tahap penerimaan ahli panel terhadap produk yang 
dihasilkan. Peringkat pemprosesan melibatkan pembersihan, pengadunan, 
penggorengan dan pembungkusan. Sebanyak 15 formulasi telah dihasilkan 
dimana hanya ia dibahagikan kepada 3 set iaitu set yang mengandungi 45% , 
50% dan 55% udang geragau. Ujian sensori telah dijalankan di makmal SSMP 
dimana 3 formulasi terbaik telah diperolehi daripada ujian pemeringkatan dengan 
menggunakan kaedah Kramer dimana nilai skor bagi formulasi 1 (63) , 8 (72) 
dan 11 (75). Ujian Skala Hedonik telah dijalankan keatas ketiga-tiga formulasi 
dimana formulasi 8 terpilih sebagai formulasi terbaik dengan nilai skor bagi 
atribut warna 5.30 ± 0.99, aroma 5.20 ± 1.01, kerangupan 5.74 ± 1.10, rasa 
udang geragau 5.18 ± 1.29, kemasinan 4.88 ± 1.32, 'after taste' 4.80 ± 0.93 dan 
keseluruhan 5.46 ± 1.11. Formulasi 8 yang merupakan formulasi yang paling 
diterima ramai mengandungi 50% udang geragau, 20.9% tepung ubi, 20.9% 
tepung sagu, 1.45% garam, 0.72% gula, 0.08% MSG dan 6.03% air. Analisis 
proksimat dijalankan keatas formulasi 8 dimana hasil analisis menunjukkan 
keropok udang geragau mengandungi 4.8% air, 5.1% abu, 12.8% lemak, 1.7% 
serabut kasar, 8.2% protein dan 67.4% karbohidrat. Ujian mikrobiologi yang 
dijalankan menunjukkan bilangan koloni yang terhasil sehingga minggu ke 8 
adalah melebihi 30 koloni dan sam pel dianggap telah mengalami kontaminasi. 
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ABSTRACT 

THE PRODUCTION OF SHRIMP (Labridae scaridaej 

CRACKER 

The research on the 'Production of Shrimp Cracker' (Labridae scaridae) is to 
study panelist acceptance level against the product produced. Processing stage 
comprises cleaning, kneading, frying and packaging. 15 formulation were 
produced which is divided into 3 set containing 45%, 50% and 55% shrimp. 
Sensory test have been conducted at SSMP's laboratory where the 3 best 
formulations were obtained through the ranking test by using Kramer method 
which its score obtained for formulations 1(63), 8 (72) and 11 (75). Next, Hedonic 
Scale test have been conducted where formulation 8 was chosen as the best 
among the three formulations which for each attributes its score was 5.30 ± 0.99 
for color, 5.20 ± 1.01 for odor, 5.74 ± 1. 10 for crisp, 5. 18 ± 1.29 for shrimp taste, 
4.88 ± 1.32 for salty and 5.46 ± 1.11 for overall acceptance. Formulation 8 
contains 50% shrimp, 20.9% tapioca flour, 20.9% sago flour, 1.45% salt, O. 72% 
sugar, 0.08% MSG and 6.03% water. Proximate analysis were conducted where 
the result shows that formulation 8 consists 4.8% water, 5.1% ash, 12.8% fat, 
1.7% fiber, 8.2% protein and 67.4% carbohydrate. Microbiology test were 
conducted and it shows that until the 8th week, sample is considered having 
contamination with more than 30 colonies formed. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Udang geragau secara saintifiknya merupakan spesis Labridae scaridae yang 

termasuk dalam kumpulan shrimp. la lebih dikenali dengan nama bubuk atau udang 

baring oleh masyarakat tempatan di Sabah. Udang geragau di perairan sekitar 

Sabah biasanya diperolehi di kawasan Tawau, Kota Belud, Kota Kinabalu dan 

Beaufort. Udang geragau merupakan sejenis spesies yang membiak mengikut 

musim (Jabatan Perikanan Sabah, 2004). 

Keropok adalah sejenis makanan ringan yang digemari ramai. Makanan 

ringan ini lazimnya dibuat daripada ikan, udang atau sotong yang di adun bersama 

tepung ubi atau tepung sagu atau kedua-duanya sekali sebagai bahan-bahan utama 

(Md. Sharif, 1994). Pengeluaran keropok yang diperbuat daripada sotong atau udang 

masih tidak dapat menandingi pengeluaran keropok ikan yang telah mempelopori 

industri penghasilan keropok sejak turun temurun. Perusahaan keropok yang 

terbesar terdapat di kawasan-kawasan pantai timur terutama sekali di Terengganu 

dan Kelantan. Oi dalam kajian ini, udang geragau menjadi bahan utama 

menggantikan ikan bagi menghasilkan produk keropok udang geragau. 

Apabila tiba musim pembiakan udang geragau iaitu pad a bulan Januari dan 

Februari setiap tahun, hasil tangkapan adalah amatlah memberangsangkan 

(Jabatan Perikanan Sabah, 2004). Seperti yang kita sedia maklum udang geragau 

merupakan bahan mentah utama dalam perusahaan belacan dan cencaluk. Merujuk 
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kepada Komposisi Zat Makanan (1997), udang geragau juga mempunyai kandungan 

protein yang tinggi seperti juga ikan. 

Protein memainkan peranan penting dalam sistem tubuh kita. Antara peranan 

protein dalam tubuh kita ialah ia membantu dalam membina tisu-tisu baru bagi 

menggantikan tisu-tisu yang telah rosak dan membantu tumbesaran kanak-kanak, 

menghasilkan enzim dan merangsang penghasilan harmon, menguatkan antibodi 

badan dari serangan penyakit, mengawalatur bendalir dan elektrolit dalam badan, 

mengekalkan keseimbangan asid-bes dalam darah serta sebagai sumber tenaga jika 

badan kekurangan karbohidrat dan lemak (Zubaidah, 1992). 

Perusahaan penghasilan keropok udang geragau perlu dibangunkan kerana 

ia boleh menjadi sumber protein dan karbohidrat kepada badan kita melalui adunan 

bersama tepung ubi dan sagu. Harganya juga lebih murah berbanding dengan harga 

spesies udang-udang yang lain dan secara tidak lang sung semua golongan 

pengguna boleh membeli hasil produk keropok udang geragau ini dengan harga 

yang berpatutan sekiranya ia dikomersilkan pada masa akan datang. 

1.1 Objektif 

Dalam menghasilkan keropok udang geragau yang boleh diterima ramai, terdapat 

beberapa objektif yang telah ditetapkan sebagai garis panduan dalam memastikan 

produk yang dihasilkan adalah berkualiti dan menepati piawai Akta Makanan 1983 

dan Peraturan-Peraturan Makanan 1985. 

Objektif-objektif yang dimaksudkan adalah seperti yang dinyatakan dibawah: 

i. Mendapatkan formulasi terbaik keropok udang geragau melalui ujian 

sensori. 
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ii. Mengkaji komposisi nutrien dalam produk yang dihasilkan melalui analisis 

proksimat. 

iii. Menentukan jangka hayat produk melalui ujian mikrobiologi. 



BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Udang Geragau. 

Udang geragau atau secara saintifiknya dikenali sebagai Labridae Scaridae merupakan 

spesies yang mempunyai perbezaan saiz yang ketara berbanding spesies-spesies 

udang yang lain. Udang geragau menjadi sumber makanan penting kepada 

kebanyakkan ikan (Patrick, 1981). Pembiakan udang amat bergantung kepada suhu 

persekitarannya. Suhu optimum bagi pembiakan udang geragau adalah pada suhu 

28-30oC kerana ia tidak boleh mengawal suhu badannya sendiri (Arrignon et al., 1994). 

Udang geragau secara umumnya mempunyai saiz yang kecil dan halus dimana 

jika dilihat pada bahagian sisinya kelihatan rata dan nipis. Saiznya yang kecil dan halus 

juga adalah untuk memudahkan pergerakkannya didalam air disamping untuk 

mengelakkannya daripada menjadi makanan ikan. Biasanya udang geragau mempunyai 

panjang 5-20mm apabila telah matang (Patrick, 1981). Manakala warna kulit udang 

geragau yang biasa dilihat di pasaran ialah berwarna coklat, putih, merah jambu dan 

kelabu. 

Oi telukan Mexico, udang-udang geragau berada di perairan air payau di teluk­

teluk dan muara-muara sungai di sepanjang pantai tetapi akan berenang di kawasan 

perairan yang lebih masin apabila dewasa (Mohd. Khan et al., 1992). Produk 
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berasaskan udang mempunyai kandungan nitrogen meruap dan bakteria yang rendah 

adalah kerana sebelum diproses udang dibasuh dengan air atau larutan sodium 

erythorbate yang akan menghalang produk daripada menjadi gelap serta mengurangkan 

kandungan sesetengah jenis mikroorganisma (Min et al. , 2003). 

Rajah 2.1 dibawah menunjukkan jenis udang geragau yang digunakan dalam 

penghasilan keropok udang geragau iaitu ia berwarna coklat kejingga-jingaan. 

Rajah 2.1: Udang Geragau 
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Udang merupakan produk perikanan yang terpenting di daerah selatan Persian 

Gulf di Iran (Hedayat et al., 2004). Sejak turun temurun nelayan di pantai timur 

khususnya di Terengganu mempunyai tradisi tangkapan tertentu selepas musim 

tengkujuh setiap tahun. Ini berikutan banyaknya kumpulan spesis udang geragau yang 

juga dikenali oleh penduduk Terengganu sebagai 'udang baring' menghampiri 

sepanjang pantai negeri itu selepas musim berkenaan (Anon, 2005). 

Udang kaya dengan protein, kalsium, vitamin dan pelbagai sebatian yang 

boleh diekstrak dan telah digunakan sebagai salah satu bahan mentah yang terkenal 

dan penting bagi kebanyakkan hidangan masakan Korea, terutamanya dalam 

penghasilan penggaraman jeruk udang (Min, Jin & Fereidoon, 2003). Jika kepekatan 

garam terlalu tinggi dalam makanan, enzim fenolase boleh ternyahaktif dengan lengkap. 

Selain dijadikan bahan pengawet, garam juga berfungsi sebagai pengubah rasa dalam 

makanan yang memberikan sedikit rasa yang berbeza kepada udang geragau kering 

(Jamal & Noraini, 1997). 

Jadual 2.1 menunjukkan kandungan mineral dan vitamin yang terkandung 

dalam 100g udang geragau kering. Protein berfungsi sebagai enzim, ada yang bertugas 

sebagai hormon dan ada juga protein yang terlibat dalam pembinaan pelbagai struktur 

didalam badan. 
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Jadual 2.1: Komposisi Zat Makanan 8agi 100g Udang Geragau 

Komposisi Kandungan 

Tenaga (Kcal) 230 

Air (g) 33 

Protein (g) 52 

Lemak (g) 2.0 

Karbohidrat (g) 1.0 

Serat (g) 0.0 

Abu (g) 12 

Kalsium (mg) 210 

Fosforus (mg) 730 

Ferum (mg) 14 

Natrium (mg) 2550 

Kalium (mg) 630 

Retinol (~g) 80 

B1 (mg) 0.1 

B2 (mg} 0.3 

Niacin (mg) 0.5 

(Sumber: Tee et al. , 1997). 
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2.1.1 Pendaratan Udang Geragau Mengikut Bulan Oi Sabah. 

Penternakan udang geragau di Malaysia tidaklah begitu dikomersilkan sehingga ke 

pasaran antarabangsa. Bagi hasil pengeluaran udang geragau dalam negeri Sabah 

terdapat beberapa kawasan utama yang menjadi tumpuan. Perangkaan Tahunan 

Perikanan Sabah (2002) menunjukkan bahawa pendaratan atau penangkapan udang 

geragau biasanya dilakukan pada bulan Januari dan Februari di daerah Kota Belud, 

Kota Kinabalu dan Beaufort serta pendaratan sepanjang tahun di daerah Tawau. Jumlah 

besar pendaratan udang geragau di Sabah pada tahun 2002 ialah sebanyak 328.54 tan 

metrik. Jadual 2.2 menunjukkan jumlah tangkapan udang geragau mengikut bulan. 

Jadual 2.2: Pendaratan Udang Geragau Mengikut Bulan Pada Tahun 2002. 

Bulan 

... ... 
.! Q) ... 

·c ... ,Q Q) 

.c 'c ca E .8 E 
.c .c .-. 

I! ca 2 II) S E ca .III: 
:::I :c 'iii ~ 

Q) 
ec:S CII c .c u 'Qj c 0 a. > CII 

~ ca CII ca a. :::I '3 C) CII 0 II) :J ca Q) .., u.. :IE 4( :IE .., .., 0 rn 0 z Q .., !::.:IE 

KK 24.97 4.04 - - - - - - - - - - 29.01 

KB 43.82 6.54 - - - - - - - - - - 50.36 

BF 81.0 55.32 69.15 - - - - - - - - - 205.47 

1W 2.60 2.60 3.80 2.40 5.00 4.80 4.50 4.00 2.80 2.90 4.40 3.90 43.70 

KK-Kota Kinabalu, KB-Kota Belud, BF-Beaufort, lW-Tawau 

(Sumber: Jabatan Perikanan Sabah, 2004) 
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2.1.2 Pendaratan Udang Geragau Mengikut Kumpulan Perkakas Oi Sabah. 

Di perairan negeri Sabah, terdapat pelbagai jenis kumpulan perkakas bagi menangkap 

hasil perikanan seperti ikan, udang, sotong, kerang serta hidupan laut yang lain. 

Kumpulan perkakas yang dimaksudkan biasanya terdiri daripada pukat tanggok, tali kail, 

perangkap dan rampalan. Dan bagi setiap jenis ikan pula, ia ditangkap dengan 

menggunakan cara yang berbeza-beza. Jumlah pendaratan udang geragau atau bubuk 

ini juga boleh dibahagikan mengikut jenis-jenis perkakas yang digunakan 

(Jabatan Perikanan Sabah, 2004). 

Alatan yang digunakan bagi menangkap udang geragau di sekitar negeri Sabah 

masih lagi terdiri daripada peralatan-peralatan tradisional. Dengan merujuk kepada buku 

Perangkaan Tahunan Perikanan pada tahun 2002 negeri Sabah, didapati hanya 

terdapat dua cara utama untuk menangkap udang geragau iaitu dengan menggunakan 

pukat tanggok dan rampalan. Dan bagi setiap kumpulan yang disebutkan tadi pula ia 

boleh dibahagikan pula kepada beberapa kaedah yang digunakan untuk menangkap 

udang geragau (Jabatan Perikanan Sabah, 2004). 

Pukat tanggok terdiri daripada dua jenis peralatan tangkapan iaitu pukat tangkul 

atau dikenali dengan nama selambau dan bagang. Manakala rampalan pula terdiri 

daripada tiga cara penangkapan iaitu bintoh, memungut siput atau penggunaan sauk, 

dan secara rambat, menyelam dan lain-lain perkakas. Namun begitu hanya cara ram bat, 

menyelam dan lain-lain perkakas sahaja yang digunakan bagi menangkap udang 

geragau. Penggunaan bintoh dan memungut siput atau sauk digunakan bagi 

penangkapan kerang, siput dan juga abalon (Jabatan Perikanan Sabah, 2004). 
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Oi Terengganu neJayan-neJayan menangkap udang geragau kira-kira 100 meter 

dari pantai kerana udang berkenaan suka berada di air cetek dan operasi tangkapan 

dilakukan antara awal pagi dan lewat petang. Saat ini merupakan masa sesuai kegiatan 

itu dijalankan kerana menjadi kebiasaan udang-udang berkenaan bermain di tepian 

pantai mencari makanan di waktu-waktu tersebut (Anon, 2005). 

Jadual 2.3 menunjukkan pendaratan udang geragau dan kumpulan perkakas di 

Sabah pada tahun 2002. 

Jadual 2.3: Pendaratan Udang Geragau dan Kumpulan Perkakas Di Sabah, 2002 

Kumpulan Perkakas Peralatan Jumlah (tan metrik) 

Pukat Tangkul 47.23 
Pukat tanggok 
(Lift Nets) 

Bagang 0.11 

Rampalan (Miscellaneous) Rambat, menyelam dan 

lain-lain perkakas 281 .20 

Jumlah Besar 328.54 

(Sumber: Jabatan Perikanan Sabah, 2004) 

Udang geragau umumnya mempunyai saiz yang agak kecil berbanding dengan 

ikan, sotong, dan sebagainya. OJeh sebab itu adalah agak sukar untuk menangkapnya 

dengan menggunakan alatan yang besar. Jumlah keseluruhan tangkapan dengan 
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