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Abstrak 

Serundeng merupakan makanan tradisional khas Indonesia yang terbuat dari kelapa yang diparut 

ditambahkan dengan bumbu dan diolah dengan di sangrai sampai kering. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk membuat inovasi serundeng dengan penambahan udang mantis karena belum terdapat dipasaran, 

memiliki harga yang terjangkau, dan tinggi protein. Jenis Penelitian yang digunakan pada penelitian ini 

adalah metode rekayasa. Teknik pengambilan data melalui uji organolpetik dengan jumlah 35 panelis yang 

terdiri 5 panelis terlatih, 25 panelis semi terlatih, dan 5 panelis tidak terlatih. Uji kandungan gizi berupa 

protein total dan lemak (Omega3). Perhitungan harga jual menggunakan metode konvennsional. 

Berdasarkan hasil rekayasa dari serundeng udang mantis terdiri dari berwarna coklat kemerahan, beraroma 

gurih (perpaduan kelapa, udang mantis, dan bumbu), berasa gurih, berasa bumbu, berasa udang mantis, dan 

sedikit pedas, bertekstur kering, dan disukai oleh panelis. Kandungan gizi serundeng udang mantis 

berdasarkan uji laboratorium menunjukkan bahwa per 100 gr memiliki kandungan Protein Total 60,80% 

dan Lemak (Omega-3) 3,18%. Harga jual serundeng udang mantis diketahui Rp. 20.000 per kemasan 

dengan berat 100 gram.  

 

Kata kunci: Serundeng, Udang mantis 

 

 

PENDAHULUAN 

Perkembangan makanan pada zaman modern yang sangat pesat tidak diiringi dengan pemanfaatan 

bahan pangan lokal sebagai salah satu alternatif hidangan sehingga membuat makanan tradisional jarang 

dikonsumsi. Tingkat persepsi remaja terhadap makanan tradisional dan makanan modern yang 

dikategorikan tinggi sejumlah 43% (110 remaja), kategori cukup 57% (148 remaja), kategori kurang 0%, 

dan kategori rendah 0%. Sedangkan jika dilihat dari dua perbedaan jenis makanan persepsi remaja terhadap 

makanan tradisional dan persepsi remaja terhadap makanan modern, penelitian ini menghasilkan data 

persepsi remaja terhadap makanan tradisional lebih rendah dibandingkan persepsi remaja terhadap makanan 

modern (Sempati, 2016).  

Salah satu strategi menarik konsumen untuk mengkonsumsi makanan tradisional yaitu dengan 

mengolah makanan tersebut secara praktis untuk dikonsumsi. Makanan tradisional yang cukup populer 

yaitu serundeng. Serundeng merupakan makanan tradisional khas Indonesia yang terbuat dari kelapa yang 

diparut ditambahkan dengan bumbu dan diolah dengan di sangrai sampai kering.warna dari serundeng 

bervariasi mulai dari kuning kecoklatan dan bisa juga kemerahan. Fungsi serundeng yang sering digunakan 

yaitu sebagai pelengkap, namun fungsi serundeng tidak hanya sebagai pelengkap tetapi sebagai makanan 

oleh-oleh dan sebagai lauk pauk yang dimakan dengan nasi, selain itu terdapat burasa (makanan khas 

Makassar) yang menggunakan serundeng sabagai lauk pendamping.  

Serundeng memiliki rasa yang gurih, sehingga dapat dikombinasikan dengan berbagai jenis 

makanan. Berbagai jenis serundeng telah ada dipasaran seperti serundeng original, serundeng sapi (dendeng 

ragi), serundeng ayam, serundeng ikan nila, dan serundeng ikan bandeng. Serundeng yang berasal dari 

kelapa, selain memiliki berbagai kandungan yang sangat penting untuk tubuh manusia seperti protein dan 

lemak. Melihat kebutuhan pasar, maka serundeng kini dikembangkan mulai dari varian bahan pengisi 

seperti udang dan daging. Selama ini tidak banyak penelitian yang membahas tentang serundeng kelapa. 

Keunggulan dari serundeng merupakan salah satu produk olahan kelapa yang cukup berpotensi dan dapat 
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dikembangkan sebagai produk pangan yang memiliki daya tahan simpan yang cukup lama tanpa perlu 

menambahkan pengawet sintetik. Daya tahan diperoleh dari proses pengolahannya dan bahan-bahan yang 

terlibat serta cara pengemasannya. Oleh karena itu penulis menginovasikan serundeng dengan penambahan 

udang mantis karena belum ada dipasarann, memiliki harga yang terjangkau, dan tinggi protein.  

Udang mantis memiliki bentuk badan yang unik, yang merupakan kombinasi morfologi dari udang, 

lobster, dan belalang sembah. Udang mantis merupakan salah satu jenis udang bernilai ekonomis, namun 

masih kurang komersil di Indonesia. Penggunaan udang mantis kurang diminati untuk dikonsumsu secara 

utuh karena memiliki bentuk tubuh yang agak berbeda dari kebanyakan jenis udang lainnya.  

Di pesisir lamongan udang mantis banyak ditemukan akan tetapi tidak banyak masyarakat yang 

memanfaatkannya karena memiliki duri yang tajam, kulit yang tebal, serta memiliki daging yang sedikit 

sehingga menjadikan harga udang mantis disana sangatlah murah yaitu Rp. 15.000/kg namun jika dilihat 

berdasarkan kandungan gizinya, udang mantis memiliki kandungan protein yang terdiri dari 17 asam amino, 

8 asam amino non esensial dan 9 asam amino esensial, sehingga daging udang mantis ini dapat dikatakan 

memiliki profil protein sempurna (Mahdiah, 2016).  

Udang mantis merupakan salah satu jenis crustacea yang memiliki kandungan nutrien yang cukup 

tinggi yaitu protein 43,91%, lemak 12,35%, serat kasar 16,01% (Nopia,dkk, 2017). Udang mantis memiliki 

kandungan gizi yang baik yaitu protein yang tersusun atas asam amino esensial dan asam amino non 

esensial yang lengkap dan lemak yang tersusun sebagian besar oleh asam lemak takjenuh Omega-3 yang 

berkhasiat membantu perkembangan otak dan dapat menurunkan resiko penyakit arteri koroner (Dini,dkk, 

2013).  

Penelitian ini dimaksudkan untuk mengenalkan produk serundeng udang mantis yang diharapkan 

meningkatkan minat masyarakat dalam mengkonsumsi makanan tradisional yang diolah sebagai produk 

olahan yang awet. Produk akan melalui tahap uji coba berdasarkan kriteria yang meliputi warna, aroma, 

rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan. Hasil uji tersebut diharapkan dapat meningkatkan minat masyarakat 

terhadap olahan serundeng udang mantis. 

 

METODE 

Penelitian ini menggunakan metode rekayasa deskriptif kuantitatif yaitu untuk mengetahui 

pengaruh penambahan udang mantis pada pembuatan serundeng kelapa terhadap daya terima konsumen 

yang dilakukan uji organoleptik terhadap aspek warna, aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan.  

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian harus tepat sehingga hasil yang 

diperoleh dapat dirumuskan dan disimpulkan secara objektif. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah dengan metode observasi. Tujuan pokok dari observasi adalah mengadakan pengukuran terhadap 

variabel menggunakan seluruh alat indera. Pengumpulan data pada penelitian ini dilakukan dengan uji 

organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan. Untuk melakukan penilaian 

uji sensori diperlukan panelis. Panelis ini bertindak sebagai instrument atau alat yang terdiri dari 

sekelompok orang yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi berdasarkan kesan subjektif. Panelis 

yang digunakan dalam penelitian ini ada tiga, yaitu panelis terlatih dan semi terlatih. Panelis terlatih adalah 

dosen Tata Boga Fakultas Vokasi Universitas Negeri Surabaya yang berjumlah 5 orang, panelis semi 

terlatih adalah mahasiswa Tata Boga Universitas Negeri Surabaya yang berjumlah 25 orang, dan panelis 

tidak terlatih adalah mahasiswa selain Tata Boga Universitas Negeri Surabaya yang berjumlah 5 orang. 

Pada penelitian ini instrumen pengumpulan data yang digunakan berupa lembar observasi, panelis akan 

memberikan check-lis (🗸) pada kolom yang berisi angka dengan skala 1-5 yang sesuai dengan kriteria 

produk yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan. Adapun format lembar penilaian 

uji sensori sebagai berikut :  

1. Surat Pengantar  

Surat pengantar dalam penelitian ini berisi tentang permohonan penelitian kepada panelis 

untuk memberikan penilaian terhadap produk.  

2. Unsur Informasi  

Unsur informasi dalam penelitian ini berisi identitas panelis yang memberikan penilaian.  
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3. Unsur Instruksi  

Unsur instruksi dalam penelitian ini berisi petunjuk cara penilaian pada produk yang dinilai 

4. Unsur Respon  

Unsur respon dalam penelitian ini berisi tanggapan panelis terhadap sifat sensori serundeng 

dengan penambahan udang mantis yang dinyatakan dengan tanda check-lis (🗸) pada kolom yang 

tersedia.  

5. Kategori penilaian pada instrumen dapat dilihat pada Tabel  

 

 

 

 

 

 

 

Pada analisis data terdapat beberapa Langkah, diantaranya : 

1. Data Hasil Uji Organoleptik  

Tahap analisis data adalah kunci pada suatu permasalahan. Semua data yang sudah terkumpul harus 

disusun dan diolah dengan menggunakan metode yang tepat. Teknik analisis data yang digunakan 

dalam analisis ini adalah teknik deskriptif kuantitatif dengan presentase. Setelah data terkumpul lalu 

dijumlahkan dan dipresentasekan. Rumus presentase yang digunakan adalah sebagai berikut 

(Maharani, 2020).  

 

 

 

 

Keterangan : 

P : Presentase 

n : Jumlah skor yang diperoleh 

N : Jumlah responden 

2. Data Hasil Perhitungan Kandungan Zat Gizi  

Uji analisis kandungan zat gizi pada serundeng udang mantis dilakukan berdasarkan uji 

laboratorium BPKI Jawa Timur untuk mengetahui nilai kandungan protein total dan omega 3 yang 

terdapat didalam serundeng udang mantis per 100 gram.  

3. Data Perhitungan Harga Jual  

Menurut Suarsana (2007) dalam Safitri metode yang digunakan dalam menghitung dan 

menerapkan harga jual (selling price) untuk makanan dan minuman di perusaan baik usaha perhotelan, 

restoran, catering, dan lainnya, sesuai resep baku yang telah dihitung. Perhitungan mengunakan harga 

pokok standar yang dihitung dengan rumus sebagai berikut.  
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Perhitungan harga jual produk disesuaikan dengan ketentuan penentu selling price yang tersaji pada 

Tabel dibawah ini : 

 

 

 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Data hasil penilaian uji organoleptik “Serundeng Udang Mantis” yang diperoleh dari 35 orang 

panelis dengan menggunakan lembar observasi yang ditinjau dari warna, aroma, rasa, tekstur, dan tingkat 

kesukaan dalam bentuk diagram, perhitungan gizi dan harga jual diuraikan sebagai berikut.  

A. Hasil Uji Organoleptik Serundeng Udang Mantis Teknik analisis data pada rekayasa ini adalah 

menggunakan rata-rata hitung.  

1. Warna  

Kriteria warna yang diharapkan pada “Serundeng Udang Mantis” adalah coklat kemerahan. 

Hasil penilaian uji organoleptik pada warna tersaji pada Gambar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Gambar hasil uji organoleptik warna Serundeng Udang Mantis menunjukkan 

bahwa terdapat 21 panelis (60%) menilai coklat kemerahan, 10 panelis (29%) menilai coklat pucat, 

dan 4 panelis (11%) menilai kuning kecoklatan. Menurut hasil uji organoleptik pada warna serundeng 

udang mantis warna yang dihasilkan adalah coklat kemerahan. Artinya warna serundeng udang 

mantis tidak dipengaruhi oleh penambahan udang mantis akan tetapi dipengaruhi oleh proses 

penyangraian. 

2. Aroma  

Kriteria aroma yang diharapkan pada “Serundeng Udang Mantis” adalah beraroma gurih 

(perpaduan kelapa, udang mantis, dan bumbu). Hasil penilaian uji organoleptik pada aroma 

serundeng udang mantis tersaji pada Gambar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Gambar hasil uji organoleptik aroma Serundeng Udang Mantis menunjukkan 

bahwa terdapat 14 panelis (40%) menilai sangat beraroma, 16 panelis (46%) menilai beraroma gurih, 

dan 5 panelis (14%) menilai cukup beraroma. Munurut hasil uji organoleptik pada aroma serundeng 

udang mantis warna yang dihasilkan adalah beraroma gurih (perpaduan antara aroma kelapa yang 
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khas, aroma udang mantis yang kuat, dan bumbu).. Aroma serundeng udang mantis dipengaruhi oleh 

kelapa, penambahan udang mantis dan bumbu. Artinya terdapat pengaruh penambahan udang mantis. 

3. Rasa 

Kriteria rasa yang diharapkan pada “Serundeng Udang Mantis” adalah gurih, berasa bumbu, 

berasa udang mantis, dan sedikit pedas. Hasil penilaian uji organoleptik pada rasa serundeng udang 

mantis tersaji pada Gambar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Gambar hasil uji organoleptik rasa Serundeng Udang Mantis menunjukkan bahwa 

terdapat 6 panelis (17%) menilai sangat gurih (berasa bumbu, berassa udang mantis, dan sedikit 

pedas), 16 panelis (46%) menilai gurih (berasa bumbu, berasa udang mantis, dan sedikit pedas), 12 

panelis (34%) menilai cukup gurih (berasa bumbu, berasa udang mantis, dan sedikit pedas) dan 1 

panelis (3%) menilai kurang gurih (berasa bumbu, berasa udang mantis, dan tidak pedas). 17% 46% 

34% 3% Sangat gurih, berasa bumbu, berasa udang mantis, dan sedikit pedas Gurih, berasa bumbu, 

berasa udang mantis, dan sedikit pedas Cukup gurih, berasa bumbu, berasa udang mantis, dan sedikit 

pedas Kurang gurih, berasa bumbu, berasa udang mantis, dan tidak pedas). 

Kriteria rasa dari serundeng udang mantis dipengaruhi oleh perpaduan antara kelapa, udang 

mantis, dan bumbu yang menghasilkan rasa gurih yang sangat khas. Selain itu proses penyangraian 

juga dapat mempengaruhi rasa serundeng udang mantis. Semakin tinggi suhu dan semakin lama 

proses penyangraian dapat menyebabkan rasa serundeng udang mantis menjadi pahit. Artinya 

terdapat pengaruh penambahan udang mantis. 

4. Tekstur 

Kriteria tekstur yang diharapkan pada “Serundeng Udang Mantis” adalah kering. Hasil penilaian 

uji organoleptik pada tekstur serundeng 40 udang mantis tersaji pada Gambar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Gambar hasil uji organoleptik tekstur Serundeng Udang Mantis menunjukkan 

bahwa terdapat 14 panelis (40%) menilai sangat kering, 16 panelis (46%) menilai kering, dan 5 

panelis (44%) menilai cukup kering.  

Kriteria tekstur kering dari serundeng udang mantis dipengaruhi oleh pemilihan kelapa. Kelapa 

yang digunakan yaitu kelapa yang tua karena mengandung sedikit air sehingga memudahkan pada 

proses pengeringan. Proses pengeringan yang maksimal dilakukan dengan cara disangrai 

menggunakan api kecil sampai kering. 
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5. Tingkat kesukaan 

Kriteria tingkat kesukaan yang diharapkan pada “Serundeng Udang Mantis” adalah suka. Hasil 

penilaian uji organoleptik pada tingkat kesukaan serundeng udang mantis tersaji pada Gambar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Gambar hasil uji organoleptik tingkat kesukaan Serundeng, Udang Mantis 

menunjukkan bahwa terdapat 11 panelis (31%) menilai sangat suka, 14 panelis (40%) menilai suka, 

9 panelis (26%) menilai cukup suka, dan 1 panelis (3%) menilai kurang suka.  

Penilaian tingkat kesukaan terhadap serundeng udang mantis yaitu sebanyak 35 panelis (100%) 

suka, dikarenakan panelis mendapatkan inovasi produk baru dari olahan udang mantis yang memiliki 

daging sedikit, kulit yang keras, dan tajam. Tingkat kesukaan serundeng udang mantis dipengaruhi 

oleh warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

B. Kandungan Gizi Serundeng Udang Mantis  

Uji analisis kandungan zat gizi pada “Serundeng Udang Mantis” dilakukan berdasarkan uji 

laboratorium BPKI Jawa Timur dengan kandungan gizi yang diuji adalah Protein Total dan Lemak 

(Omega-3). Hasil analisis zat gizi dari serundeng udang mantis dan standar SNI tersaji pada Tabel 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Tabel serundeng udang mantis hasil rekayasa dan menurut SNI memiliki beberapa 

perbedaan pada nilai gizinya. Perbedaan kandungan gizi tersebut dikarenakan adanya penambahan 

udang mantis.  

1. Protein Total  

Kandungan gizi protein serundeng kelapa SNI memiliki kandungan sebesar 20%. Pada 

serundeng udang mantis mengalami peningkatan seberasar 60,80%. Protein merupakan suatu zat 

yang penting bagi tubuh karena berfungsi sebagai zat pembangun dan zat pengatur. Protein 

merupakan senyawa yang kompleks yang terdiri dari asam-asam amino yang diikat oleh peptide 

yang mempunyai unsur karbon (C), hydrogen (H), oksigen (O), dan nitrogen (N) (Sudiono, 2017).  

2. Lemak (Omega-3)  

Kandungan gizi lemak serundeng kelapa SNI memiliki kandungan maksimum 30%. Pada 

serundeng udang mantis sebesar 3,18%. Omega 3 adalah salah satu jenis lemak tak jenuh yang 

dikenal sebagai lemak esensial, yaitu lemak yang sangat dibutuhkan oleh tubuh, tetapi tubuh tidak 

dapat membuat lemak itu sendiri dalam proses metabolismenya. Untuk dapat memenuhi kebutuhan 

lemak ini adalah dengan mengonsumsi makanan yang mengandung omega 3 dari makanan sehari 

– hari. Dalam kehidupan sehari – hari omega 3 sebagian besar di dapat dari makanan yang berasal 

dari ikan – ikanan. Makanan yang mengandung omega 3 itu antara lain berasal dari ikan salmon, 

ikan tuna, ikan air tawar, makarel, dan ikan sarden. Omega 3 juga di dapat dari makanan yang 

berasal dari tumbuh– tumbuhan seperti minyak dari, kacang kenari, walnuts, alpukat, bayam, 

minyak canola, dan kacang kedelai. Selain itu, telur pun mengandung omega 3 yang cukup naik 

bagi tubuh (Sheila, 2013). 
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C. Perhitungan Harga Jual  

Harga jual produk serundeng udang mantis perlu dilakukan perhitungan total agar dapat diketahui 

harga jual produk. Dalam satu resep menghasilkan lima kemasan produk dengan berat 100 gram. Untuk 

perhitungan harga jual tersaji pada Tabel. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perhitungan harga jual serundeng udang mantis apabila FC yang dikehendaki adalah 50%, OH 

20%, LC 20% maka :  
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Berdasarkan perhitungan di atas, harga jual serundeng udang mantis diketahui sebesar Rp. 20.700/ 

kemasan dengan berat 100 gram. Produk serundeng ini memiliki keunggulan yaitu dengan 

memanfaatkan bahan pangan lokal yang memiliki manfaat untuk menambah nilai gizi, serta dapat 

dijadikan sebagai lauk pauk yang tahan lama. Harapannya produk serundeng udang mantis dapat 

bersaing dipasaran dan diminati oleh seluruh kalangan masyarakat. 

 

PENUTUP 

Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan selama melakukan uji coba produk dan analisis dari 

hasil uji organoleptik, terdapat hasil pembahasan dan analisis yang disimpulkan sebagai berikut: 

1. Sifat organoleptik serundeng udang mantis berwarna coklat kemerahan, beraroma gurih (perpaduan 

kelapa, udang mantis, dan bumbu), berasa gurih, berasa bumbu, berasa udang mantis, dan sedikit 

pedas, bertekstur kering, dan disukai oleh panelis.  

2. Kandungan gizi serundeng udang mantis berdasarkan uji laboratorium menunjukkan bahwa per 

100 gr memiliki kandungan Protein Total 60,80% dan Lemak (Omega-3) 3,18%. 

3. Harga jual serundeng udang mantis diketahui Rp. 20.000 per kemasan dengan berat 100 gram. 

Saran 

Saran mengenai inovasi serundeng udang mantis adalah sebagai berikut:  

1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut terkait proses pembuatan serundeng udang mantis dengan 

proses yang lebih mudah seperti menggunakan dry food.  

2. Perlu dilakukan uji laboratorium kandungan gizi serundeng udang mantis selain dari Protein Total 

dan Lemak (Omega-3). 

3. Perlu dilakukan penambahan bahan lainnya terhadap serundeng udang mantis 
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