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RINGKASAN

Rima Wulandayani (2010711220002). Penerimaan Panelis dan Uji Kimia Lumpia
Basah Isi Udang (Litopenaeus vannamei) dengan Penambahan Brokoli (Brassica
oleraceae L. var. Italica). Dibimbing oleh ibu Dr. Ir. Hj. Rita Khairina, M.P., selaku
ketua pembimbing dan ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P., M.Si. selaku anggota
pembimbing.

lumpia adalah panganan berbentuk dadar yang diisi daging, rebung, dan
sebagainya, lalu digulung dan biasanya digoreng, namun ada juga yang dikukus.
Lumpia atau loenpia yang dibaca lun pia diserap dari kata dialek bahasa Cina run
bing yang kemudian bersinergi dengan bahasa Jawa lum ping (kulit) menjadi lunpia
atau lumpia. Lumpia basah isi udang merupakan produk diversifikasi hasil
perikanan yang termasuk salah satu jenis dimsum. Lumpia basah (kukus) yang
berbahan dasar rebung tidak semua kalangan menyukainya karena rebung memiliki
tekstur yang berserat dan berbau jika tidak diolah dengan baik. Dalam penelitian ini
lumpia basah diolah dari daging udang vaname dan brokoli.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
persentase brokoli pada pengolahan lumpia basah isi udang terhadap kualitas
organoleptik, kadar serat kasar, kadar air, dan kadar abu.

Penelitian telah dilaksanakan selama 4 bulan yang bertempat di
Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Illmu Kelautan,
Universitas Lambung Mangkurat. Pengujian organoleptik dilakukan di
Labolatorium Pengujian Balai Penerapan Mutu Hasil Perikanan dan pengujian
kimiawi meliputi uji kadar serat kasar, kadar air, dan kadar abu dilakukan di
Labolatorium Ilmu Nutrisi dan Makanan Ternak, Fakultas Pertanian, Universitas
Lambung Mangkurat, Banjarbaru.

Rancangan penelitian yang digunakan adalan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 12 sampel (4 perlakuan dengan 3 kali pengulangan). Perlakuan LUB
0 (lumpia basah isi udang tanpa brokoli 0%), LUB 10 (lumpia basah isi udang
dengan brokoli 10%), LUB 20 (lumpia basah isi udang dengan brokoli 20%) dan
LUB 30 (lumpia basah isi udang dengan brokoli 30%). Parameter uji yang
digunakan yaitu uji organoleptik (uji hedonik) dan uji kimia (kadar serat kasar,
kadar air, dan kadar abu).

Berdasarkan hasil uji organoleptik dan kimia yang telah dilakukan formula
terbaik yaitu, lumpia basah isi udang dengan persentase brokoli 10% dengan nilai
organoleptik spasifikasi kenampakan 7.5 (suka), aroma 7.1 (suka), tekstur 7.3
(suka), dan rasa 6.7 (agak suka) dan mengandung serat 1.54%, serta kadar air
57.71% dan kadar abu 2.63%
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vannamei) dengan Penambahan Brokoli (Brassica oleraceae L. var. Italica)”

Penulisan laporan penelitian ini adalah tugas akhir yang merupakan salah
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