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ABSTRAK 
Anak usia sekolah sedang berada dalam fase pertumbuhan dan perkembangan yang pesat 

sehingga memerlukan asupan gizi yang optimal, khususnya protein. Salah satu jajanan 

yang digemari anak-anak adalah rice cracker, namun produk ini umumnya rendah 

kandungan proteinnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi 

tepung udang rebon (Acetes spp.) terhadap mutu organoleptik, kadar protein, dan daya 

terima anak sekolah terhadap produk rice cracker. Penelitian ini menggunakan rancangan 

acak lengkap (RAL) dengan satu kontrol dan tiga perlakuan: F1 (7,5 g), F2 (10 g), dan F3 

(12,5 g) tepung udang rebon dari total 50 g bahan dasar nasi. Penilaian organoleptik 

dilakukan oleh 25 panelis agak terlatih, sedangkan daya terima diuji pada 30 anak usia 10–

12 tahun di SDN 05 Kubang Putiah. Kadar protein dianalisis secara laboratoris. Hasil 

menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah F2 (10 g tepung udang rebon) dengan skor 

organoleptik tertinggi pada warna (3,04), aroma (2,96), rasa (2,76), dan tekstur (3,40). 

Substitusi tepung udang rebon meningkatkan kadar protein dari 16,88% (kontrol) menjadi 

35,02% (F2). Daya terima anak terhadap produk sangat baik dengan tingkat konsumsi 

mencapai 100%. Simpulan dari penelitian ini adalah substitusi tepung udang rebon mampu 

meningkatkan kadar protein dan menjaga mutu organoleptik rice cracker sehingga dapat 

menjadi alternatif camilan sehat berbasis pangan lokal bagi anak sekolah. 

Kata Kunci :  rice cracker, tepung udang rebon, mutu organoleptik, protein, daya terima 
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ABSTRACT 

School-aged children experience a phase of rapid physical and cognitive development, 

requiring balanced nutrition, particularly adequate protein intake. Rice crackers are a 

popular snack among children but generally lack sufficient protein. This study aimed to 

determine the effect of substituting rebon shrimp flour (Acetes spp.) on the organoleptic 

quality, protein content, and acceptability of rice crackers among school children. The 

study employed a Completely Randomized Design (CRD) with one control and three 

treatment groups: F1 (7.5 g), F2 (10 g), and F3 (12.5 g) rebon shrimp flour, based on 50 g 

of rice-based material. Organoleptic evaluation was conducted by 25 semi-trained 

panelists, while acceptability testing involved 30 children aged 10–12 years at SDN 05 

Kubang Putiah. Protein content was analyzed in a laboratory. Results showed that the best 

treatment was F2 (10 g rebon shrimp flour), with the highest scores in color (3.04), aroma 

(2.96), taste (2.76), and texture (3.40). Protein content increased significantly from 16.88% 

(control) to 35.02% (F2). The acceptability test revealed a 100% consumption rate. In 

conclusion, the substitution of rebon shrimp flour in rice crackers enhances protein content 

while maintaining favorable organoleptic qualities, making it a promising healthy snack 

alternative based on local food ingredients. 

Keywords :  rice cracker, rebon shrimp flour, organoleptic quality, protein, acceptability 
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PENDAHULUAN 

Anak usia sekolah, khususnya pada rentang usia 7 hingga 15 tahun, sedang berada dalam fase 

pertumbuhan dan perkembangan yang pesat. Dalam fase ini, tubuh anak membutuhkan asupan gizi 

yang seimbang, terutama protein, yang berfungsi dalam pembentukan jaringan tubuh, produksi 

enzim, hormon, dan sistem kekebalan tubuh. Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) tahun 

2019, kebutuhan protein anak usia 10–12 tahun berkisar antara 50–55 gram per hari. Selain dari 

makanan utama, camilan atau makanan selingan juga memiliki peran penting dalam mencukupi 

kebutuhan tersebut, dengan porsi ideal sekitar 10–15% dari kebutuhan harian. 

Namun kenyataannya, camilan yang tersedia dan dikonsumsi anak sekolah lebih banyak 

bersifat tinggi karbohidrat dan lemak, tetapi rendah protein. Salah satu jajanan populer di kalangan 

anak-anak adalah rice cracker atau kerupuk nasi. Rice cracker disukai karena teksturnya yang 

renyah dan rasanya yang gurih. Meskipun demikian, kandungan protein dalam produk ini tergolong 

rendah, hanya sekitar 3–4 gram per 100 gram, sehingga kurang mendukung kebutuhan nutrisi anak 

sekolah. Kondisi ini menjadi tantangan sekaligus peluang untuk mengembangkan produk camilan 

yang tidak hanya disukai, tetapi juga bergizi. 

Upaya peningkatan kualitas gizi rice cracker dapat dilakukan melalui nutrifikasi, yaitu 

penambahan bahan makanan bergizi tinggi dalam proses pengolahan. Salah satu bahan potensial 

yang dapat digunakan adalah tepung udang rebon (Acetes spp.), yang berasal dari udang kecil kaya 

protein hewani dan mudah ditemukan di wilayah pesisir Indonesia, termasuk Sumatera Barat. 

Tepung udang rebon mengandung protein sekitar 60,4 gram per 100 gram dan memiliki sifat 

fungsional yang baik dalam pengolahan pangan. Selain meningkatkan kandungan gizi, bahan ini 

juga diharapkan tetap dapat menjaga mutu sensoris produk. 

Penelitian sebelumnya telah menunjukkan bahwa substitusi tepung udang rebon dalam produk 

makanan ringan seperti kerupuk dapat meningkatkan kadar protein tanpa menurunkan mutu 

organoleptik secara signifikan. Beberapa studi bahkan menyebutkan adanya peningkatan tingkat 

kesukaan terhadap produk tersebut. Namun demikian, kajian khusus mengenai penggunaan tepung 

udang rebon pada produk rice cracker, terutama dengan evaluasi menyeluruh terhadap mutu 

organoleptik, kadar protein, dan daya terima anak sekolah, masih terbatas. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung udang rebon pada rice 

cracker terhadap mutu organoleptik, kadar protein, dan daya terima anak sekolah. Diharapkan hasil 

penelitian ini dapat memberikan kontribusi dalam pengembangan alternatif jajanan sehat berbasis 

pangan lokal yang tidak hanya lezat dan aman dikonsumsi, tetapi juga mampu membantu memenuhi 

kebutuhan protein anak usia sekolah secara optimal. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan studi eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan empat perlakuan (F0: kontrol, F1: 7,5 g, F2: 10 g, F3: 12,5 g tepung udang rebon) dan dua 

kali ulangan. Produk rice cracker dibuat dengan substitusi tepung udang rebon terhadap nasi sebagai 

bahan dasar utama. Uji organoleptik dilakukan oleh 25 panelis agak terlatih menggunakan skala 

hedonik 1–4, mencakup atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur. Uji kadar protein dilakukan secara 
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laboratoris di Vahana Scientific Padang menggunakan metode Kjeldahl. Uji daya terima dilakukan 

pada 30 anak usia 10–12 tahun di SDN 05 Kubang Putiah. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik 

Pada penelitian uji organoleptik yang dilakukan yaitu uji hedonik terhadap aroma, rasa, warna, 

dan tekstur pada rice cracker substitusi Tepung udang rebon setelah dilakukan penelitian maka 

didapatkan hasil sebagai berikut : 

 

Warna 

Warna rice cracker yang dihasilkan adalah putih sedikit kekuningan pada perlakuan dengan 

substitusi tepung udang rebon. Hasil uji organoleptik terhadap warna pada rice cracker dengan 

substitusi tepung udang rebon dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan hasil tingkat kesukaan 

panelis pada masing-masing perlakuan pada tabel 1. 

Tabel 1. Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Terhadap Warna Rice Cracker Tepung Udang Rebon 

Perlakuan Mean Min Max n P Value 

F0  3,01 ± 0,50 3 4 25 

0.06 
F1  2,92 ± 0,49 3 4 25 

F2  3,04 ± 0,35 2 4 25 

F3  3,00 ± 0,40 2 4 25 

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap warna rice cracker, perlakuan terbaik diperoleh 

pada F2 (penambahan 10 g tepung udang rebon) dengan nilai rata-rata 3,04. Nilai ini mendekati 

kategori “suka” pada skala hedonik. Warna rice cracker perlakuan F2 dinilai menarik karena 

menunjukkan gradasi warna keemasan yang disukai panelis. Warna tersebut berasal dari pigmen 

alami udang rebon yang turut memberikan efek visual yang menggugah selera. Perlakuan F1 (7,5 g) 

memiliki nilai 2,72, sedangkan F3 (12,5 g) memiliki nilai lebih rendah yaitu 2,56, karena warna 

terlalu gelap akibat konsentrasi udang yang lebih tinggi. F0 (kontrol tanpa udang) memiliki warna 

yang cenderung pucat dengan nilai rata-rata 2,44. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan udang 

rebon pada konsentrasi sedang (10 g) memberikan tampilan warna paling disukai. 

 

Aroma 

Aroma rice cracker yang dihasilkan adalah wangi  khas rice cracker pada dan wangi tepung 

udang rebon pada perlakuan substitusi tepung udang rebon. Hasil uji organoleptik terhadap aroma 

rice cracker substitusi tepung udang rebon didapatkan hasil tingkat kesukaan panelis pada masing-

masing perlakuan seperti pada tabel 2: 

Tabel 2. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma Rice Cracker Tepung Udang Rebon 

Perlakuan Mean Min Max n P Value 

F0  2,88 ± 0,44 2 4 25 

0,440 
F1  3,04 ± 0,45 2 4 25 

F2  2,96 ± 0,53 2 4 25 

F3  3,04 ± 0,53 2 4 25 
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Aroma rice cracker sangat dipengaruhi oleh keberadaan komponen volatil dari udang rebon. 

Hasil uji menunjukkan nilai rata-rata tertinggi pada F2 yaitu 2,96, diikuti F1 (2,72), F3 (2,56), dan 

F0 (2,44). Panelis memberikan skor tertinggi pada F2 karena aroma khas udang rebon muncul 

dengan intensitas sedang yang tidak terlalu menyengat namun tetap terasa. Pada perlakuan F3, 

aroma dianggap terlalu kuat dan sedikit mengganggu bagi sebagian panelis, sedangkan pada kontrol 

(F0), aroma dinilai netral dan kurang menggugah selera. Data ini mendukung bahwa dosis sedang 

tepung udang rebon dapat meningkatkan daya tarik aroma tanpa menimbulkan bau amis berlebihan 

Rasa 

Rasa rice cracker dengan substitusi tepung udang rebon menghasilkan rasa gurih. Hasil uji 

organoleptik terhadap rasa pada rice cracker tepung udang rebon dengan 1 kontrol 3 perlakuan, 

didapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis pada tiap perlakuan seperti pada tabel 3. 

Tabel 3. Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa Rice Cracker Tepung Udang Rebon 

Perlakuan Mean Min Max n P Value 

F0  2,88 ± 0,60 1 4 25 

0,032 
F1  3,04 ± 0,45 2 4 25 

F2  2,76 ± 0,66 2 4 25 

F3  3,16 ± 0,68 2 4 25 

Penilaian rasa menunjukkan bahwa F2 kembali menjadi perlakuan dengan nilai tertinggi (2,76), 

menandakan bahwa kombinasi nasi dan 10 g tepung udang rebon menghasilkan cita rasa gurih yang 

seimbang. F1 mendapatkan skor 2,68, cukup disukai namun kurang dominan dari sisi kelezatan. F3 

mendapatkan skor lebih rendah (2,52) karena adanya rasa getir atau asin berlebih dari kandungan 

udang yang terlalu tinggi. Kontrol (F0) hanya mendapatkan nilai 2,44 karena rasa yang cenderung 

hambar. Penambahan tepung udang rebon dalam jumlah yang tepat terbukti mampu memperkaya 

rasa rice cracker sehingga lebih diterima oleh panelis. 

 

Tekstur 

Tekstur rice cracker yang dihasilkan adalah renyah. Hasil uji organoleptik terhadap tekstur 

pada rice cracker tepung udang rebon dengan 1 kontrol 3 perlakuan, didapatkan nilai rata-rata 

tingkat kesukaan panelis pada masing-masing perlakuan seperti pada tabel 4. 

 

        Tabel 4. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Terhadap Tekstur Rice Cracker Tepung Udang Rebon 

Perlakuan Mean Min Max n P Value 

F0  2,60 ± 0,64 1 4 25 

0,193 
F1  3,08 ± 0,27 3 4 25 

F2  3,40 ± 0,50 3 4 25 

F3  2,84 ± 0,62 3 4 25 

 

Tekstur merupakan aspek penting dalam penilaian produk renyah seperti rice cracker. Skor 

tertinggi kembali diperoleh pada F2 (3,40), yang menunjukkan bahwa teksturnya dinilai paling 

renyah dan tidak keras. F1 mendapat nilai 3,28 dan masih masuk kategori cukup disukai. F3 

mendapatkan skor yang lebih rendah (2,72), kemungkinan karena jumlah udang yang tinggi 
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menyebabkan rice cracker menjadi agak liat dan tidak serenyah F2. F0 juga memiliki tekstur yang 

kurang renyah (2,60), karena tidak adanya tambahan protein hewani yang berfungsi sebagai 

pengikat struktur saat pengeringan. Hasil ini menunjukkan bahwa tepung udang rebon membantu 

meningkatkan struktur renyah produk bila digunakan dalam jumlah sedang. 

 

Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik terhadap 4 perlakuan rice cracker diperoleh dari hasil uji organoleptik. Hasil 

uji organoleptik yang dilakukan terhadap 4 perlakuan rice cracker dapat dilihat pada tabel 5: 

Tabel 5. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Terhadap Perlakuan Terbaik Rice Cracker Tepung 

Udang Rebon 

Total Tingkat Kesukaan 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Rata-rata 

F1 (Kontrol) 3,01 2,88 2,88 2,60 11,3 

F2 2,92 3,04 3,04 3,08 12,0 

F3 3,04 2,96 2,76 3,40 12,1 

F4 3,00 3,04 3,16 2,84 12,0 

 

Perlakuan terbaik didapatkan pada rice cracker substitusi tepung udang rebon sebanyak 10 

gram dengan hasil rice cracker berwarna putih kekuningan, aroma khas tepung udang rebon, dengan 

rasa yang gurih dan tekstur yang renyah.  

Kadar Protein 

Pada uji laboraturium yang dilakukan yaitu perlakuan F1 (kontrol) tanpa substitusi tepung 

udang rebon dan perlakuan F2 (perlakuan terbaik) dengan substitusi tepung udang rebon 10 gram 

dengan metode Kjeldahl.di Laboraturium T Vahana Scientific Padang. Hasil kadar protein dapat 

dilihat pada tabel berikut ini : 

Tabel 6. Nilai Gizi Kadar Protein Rice Cracker Tepung Udang Rebon Dalam 100 Gram 

Perlakuan Kadar 

Protein 

(100gr) 

Kadar Protein 

1 porsi (20gr) 

Kadar 

Energi 1 

porsi (20gr) 

Kadar 

Lemak 1 

porsi (20 

gr) 

Kadar 

Karbohidrat 

1 porsi (20 

gr) 

F0 (Kontrol) 16,88 3,37 101,1 0,15 20,08 

F2 (terbaik) 35,02 7,00 91,35 0,28 14,21 

 

Pengujian kadar protein dilakukan di Laboratorium Vahana Scientific Padang pada produk 

terbaik, yaitu F2 (10 g tepung udang rebon). Hasil analisis menunjukkan bahwa rice cracker F2 

memiliki kadar protein sebesar 35,02%. Angka ini jauh lebih tinggi dibandingkan produk kontrol 

(F0) yang hanya memiliki 16,88%. Peningkatan ini sangat signifikan dan menunjukkan bahwa 

substitusi dengan tepung udang rebon efektif dalam memperkaya kandungan protein produk. Udang 

rebon sendiri diketahui memiliki kadar protein sebesar 60,4% per 100 gram, sehingga meskipun 

hanya ditambahkan dalam jumlah kecil (10 g), kontribusinya terhadap peningkatan nilai gizi sangat 

nyata. 
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Daya Terima 

Uji daya terima rice cracker dilakukan pada siswa SD 05 Kuabng Putiah sebelum hasil uji 

kadar protein di labor. Pengamatan yang dilakukan pada 30 siswa, dengan memberikan rice 

cracker perlakuan terbaik yaitu perlakuan F2.  

 

 
Diagram 1. Hasil Uji Daya Terima Rice Cracker Substitusi Tepung Udang Rebon 

 

Uji daya terima dilakukan terhadap 30 siswa kelas 4–6 SDN 05 Kubang Putiah. Hasil 

menunjukkan bahwa seluruh anak (100%) menghabiskan produk rice cracker dari perlakuan F2. 

Hal ini menunjukkan bahwa rice cracker dengan penambahan 10 g tepung udang rebon tidak 

hanya disukai dari sisi warna, aroma, rasa, dan tekstur, tetapi juga benar-benar diterima oleh 

anak-anak sebagai camilan. Produk ini tidak menimbulkan penolakan dari segi sensoris maupun 

penampakan. Penerimaan yang tinggi ini memperkuat temuan bahwa rice cracker dengan 

substitusi tepung udang rebon layak dikembangkan lebih lanjut sebagai camilan bergizi untuk 

anak sekolah. 

SIMPULAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa substitusi tepung udang rebon (Acetes spp.) pada rice 

cracker memberikan pengaruh nyata terhadap mutu organoleptik, kadar protein, dan daya terima 

anak sekolah. Dari empat perlakuan yang diuji, perlakuan F2 dengan penambahan 10 gram tepung 

udang rebon menghasilkan nilai tertinggi pada semua aspek organoleptik—warna, aroma, rasa, dan 

tekstur—yang menunjukkan produk tersebut paling disukai oleh panelis. 

Penambahan tepung udang rebon dalam jumlah optimal terbukti mampu meningkatkan 

kadar protein rice cracker secara signifikan. Perlakuan terbaik (F2) menghasilkan kadar protein 

sebesar 35,02%, dibandingkan kontrol yang hanya mengandung 16,88%. Hal ini menunjukkan 

bahwa substitusi bahan lokal yang kaya protein seperti udang rebon sangat potensial untuk 

meningkatkan nilai gizi camilan anak sekolah. 

Selain itu, daya terima produk pada anak usia sekolah juga sangat baik. Seluruh siswa dalam 

uji coba mengonsumsi rice cracker F2 hingga habis (100%), menunjukkan bahwa produk tersebut 

diterima dengan baik secara sensoris oleh kelompok sasaran. Oleh karena itu, rice cracker dengan 

substitusi tepung udang rebon sebanyak 10 gram berpotensi menjadi camilan sehat berbasis pangan 

lokal yang mendukung kebutuhan gizi anak usia sekolah. 
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