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ABSTRAK

Syafrudin A. Tajudin. 632410002. Formulasi dan Karakterisasi Kroket
Kentang (Solanum tuberosum) yang Difortifikasi Udang Vannamei
(Litopenaeus vannamei). Jurusan Teknologi Hasil Perikanan Fakultas
Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Negeri Gorontalo. Pembimbing I
Dr. Rahim Husain, S.Pi, M.Si dan Pembimbing II Lukman Mile, S.Pi, M.Si.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil fortifikasi udang vannamei
(Litopenaeus vannamei) terhadap nilai hedonik dan kimiawi serta mutu hedonik
kroket kentang terpilih. Penelitian ini terdiri atas 2 tahap yaitu penelitian
pendahuluan untuk mengetahui formula kroket kentang yang difortifikasi udang
vannamei dan penelitian utama mengetahui karakteritik kroket. Perlakuan pada
penelitian ini adalah fortifikasi udang vannamei dengan konsentrasi 20%, 30%,
dan 40%. Data hasil score sheet hedonik dirancang menggunakan Kruskal Wallis
dan dianalisis dengan Nonparametric Tests K Independent pada perangkat SPSS
16. Data kimia dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap dan dianalisis
dengan Anova pada perangkat SPSS 16. Data hasil perlakuan yang berpengaruh
nyata dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Penentuan produk terpilih dianalisis
dengan uji Bayes. Hasil penelitian menunjukkan bahwa fortifikasi udang
vanammei pada kroket berpengaruh nyata terhadap karakteristik organoleptik
hedonik dan kimia (protein, air, dan abu) kecuali kadar lemak dan karbohidrat.
Formula B (fortifikasi udang vanammei dengan konsentrasi 30%) merupakan
formula terpilih secara organoleptik hedonik dan kimiawi. Karakteristik mutu
hedonik produk terpilih yaitu kenampakan utuh, rapi, kuning kemerahan, rasa
yang enak, terasa udang sedikit kuat dan gurih, tekstur kenyal, kompak, sediki
padat, aroma spesifik udang sedikit kuat, dan warna kuning kemerahan.

Kata Kunci : Karakterisasi, Kroket, Fortifikasi, Udang Vannamei (Litopenaeus
vannamei), Mutu.



ABSTRACT

Syafrudin A. Tajudin, 632410002, Formulation and Characterization of Potaio
Crogquette (Sofamum tuberosum) Fortified with Vannamei Shrimp (Litopenacus
wasnamed). Department of Fishery Product Techaology, Faculty of Fishery and
Marine Science, State University of Gorontalo, The principal supervisor is Dr.
Rahim Husain, 5P, M.5i and the co-supervisor is Lukman Mile, 5.Pi, M.Si,

The rescarch is aimed at understanding the fortified vannamel shrimp

{ Litapemasn vammamel) towand chemlcal and hedonie values. und the hedonic quality
of selected potmo croguette. The research consists of 2 stages namely initial research
ks nddressed 1o understand the formulation of potme croquente fonified with vannamel
shrlmp; the main research is focused on understanding the crogquette. The treatments
wre completed in several concentrations such us 20%, 30%. and 40%. The hedonic
score sheet is desipned by Krusial Wallls 1o nssess the results while the resulls are
analyzed by Norparamenric Tests K Independen in SPSS 16 software, Chemical dain
are designed by using complerely randomized design and analyzed by wsing Anova in
SPSS 16 software, The tremment output with the significant effect s mnalyred by
using Duncan test. The determination of the selected product is nnalyzed by Bayes
test. The research findings show that eroquette forified with vannamel shrimp
significantly influence hedonic and chemical characteristics (protein, water, and ash)
except fint and carbohydrate content. Formula B (The fonified vanammei shrimp with
30% concentration) is the selected Tormula based on the organcleptic test of hedonic
and chemical values. The characieristics of hedonic guality an the selecied prodisct
wuhkwmnm.rﬂdiib- gllpw, good s, o linke strong and savory in
' ompiuligity, dense. slightly stronger shrimp ararss,




