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Abstrak 

Olahan kepiting budu merupakan olahan khas masyarakat Kecamatan Umbu 

Ratu Nggay Tengah serta proses pengolahannya sangat sederhana. Olahan 

budu merupakan olahan tradisional yang meliputi proses fermentasi. Tujuan 

dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan proksimat, 

organoleptik dan Angka Lempeng Total (ALT) dari pengolahan budu yang 

dilakukan secara tradisional. Hasil penelitian menunjukkan nilai rata-rata pada 

kandungan proksimat untuk kadar air yaitu 71,006 %, kadar abu 16,127 %, 

kadar protein 4,032 %, kadar lemak 3,438 %, dan kadar karbohidarat 5,396%. 

Untuk pengujian secara organoleptik aroma yaitu 6,13 (sangat suka), rasa 

dengan nilai 5,63 (suka), warna dengan nilai 4,33 (biasa atau netral), serta 

pengujian ALT untuk umur simpan 0 hari yaitu 3,08x103CFU/gram dan 

penyimpanan 4 hari yaitu 4,77x103CFU/gram dan masih sesuai SNI. 

Kata kunci: Kepiting, Tradisional, Olahan budu 

 

Abstract 

Processed budu crab is a typical product of the people of Umbu Ratu Nggay 

Tengah District and the processing process is very simple. Budu preparations 

are traditional preparations that include a fermentation process. The aim of this 

research was to determine the proximate, organoleptic and total plate number 

(ALT) content of traditional budu processing. The research results showed that 

the average value for proximate content for water content was 71.006%, ash 

content 16.127%, protein content 4.032%, fat content 3.438%, and 

carbohydrate content 5.396%. For organoleptic testing, aroma is 6.13 (like very 

much), taste is 5.63 (like), color is 4.33 (normal or neutral), and ALT testing for 

a shelf life of 0 days is 3.08x103CFU/gram. and 4 days storage, namely 

4.77x103CFU/gram and still in accordance with SNI. 

Keywords: Crab, Traditional, Processed budu 
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PENDAHULUAN 

Perikanan air tawar Nusa Tenggara 

Timur memiliki potensi yang sangat besar, 

dengan hasil produksi sebesar 1.297 ton per 

tahun (Wibowo et al., 2019). Salah satu 

sumberdaya perikanan yang sangat potensial 

adalah kepiting. Kepiting air tawar merupakan 

salah satu komoditas perikanan yang memiliki 

potensi yang dapat dikembangkan menjadi 

salah satu inovasi produk perikanan (Irnawati et 

al, 2014). Kepiting juga sangat digemari oleh 

masyarakat karena dagingnya yang enak serta 

memiliki gizi yang tinggi, sehingga sangat cocok 

untuk dikembangkan. Hasil tangkapan kepiting 

melimpah pada saat musim hujan yaitu pada 

bulan september- maret (Kulla et al., 2020), 

sehingga menjadi salah satu hasil tangkapan 

yang potensial khususnya masyarakat di Umbu 

Ratu Nggay Tengah.  

Kandungan gizi pada 100gram daging 

kepiting air tawar mengandung protein 8,11%, 

lemak 6,28%, karbohidrat 82, 65%, vitamin A 

21,12%, B karoten 10,18%, serat 1,22%, kadar 

air 3,11%. (Rosyida, 2019). Dalam 

mengkonsumsi kepiting banyak manfaatnya 

yaitu untuk mencegah kanker, dan 

meningkatkan daya tahan terhadap infeksi virus 

dan bakteri didalam tubuh manusia (Kaniyo et 

al., 2020). Pengolahan kepiting yang dijumpai di 

masyarakat masih bersifat sederhana yang 

diolah sesuai dengan kebiasaan setiap orang. 

Budu diolah dengan penambahan garam dan 

bahan lainnya selanjutnya difermentasi yang 

mana merupakan pengolahan tradisional yang 

dilakukan secara turun temurun (Tega et al., 

2021). 

Pengolahan kepiting budu merupakan olahan 

khas masyarakat kecamatan Umbu Ratu Nggay 

Tengah. Proses pengolahan kepiting budu 

sangat sederhana yaitu dihancurkan 

menggunakan lesung (penghancur daging 

kepiting) sambil ditambahkan bahan-bahan 

lainnya, lalu disimpan ke dalam stoples kaca 

yang sudah disiapkan terlebih dahulu dan 

ditutup rapat, simpan di tempat aman untuk 

proses fermentasi. Pengolahan budu masih 

sangat sederhana sehingga hyegienenya belum 

terjaga, serta informasi kandungan gizi belum 

dilaporkan, sehingga perlu dilakukan penelitian 

tentang kajian mutu pada produk kepiting budu. 

 

BAHAN DAN METODE 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Maret -Juni 2023 yang dilaksanakan di 

Laboratorium FST terpadu Unkriswina Sumba 

dan pengujian proksimat dilakukan di 

laboratorium Ilmu-Ilmu Dasar Fakultas 

Pertanian Universitas Warmadewa Bali.  

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

yaitu baskom, lesung (penghancur kepiting), 

sendok, tisu, stoples kaca, alat tulis, camera, 

cawan, oven, desikator, penjepit cawan, 

timbangan, desikator, kompor listrik, tanur, labu 

kjeldahl, distilasi, erlenmeyer, kertas saring, 

kapas bebas lemak, ekstraksi soxhlet, Ada pun 

bahan-bahan nya yaitu kepiting, lombok, garam 

dan air, H2SO4, NaOH, asam borat, HCL. 

 

Prosedur Penelitian 

           Sampel kepiting yang berasal dari sungai 

Patembu Kecamatan Umbu Ratu Nggay Barat 

Kabupaten Sumba Tengah, dibersihkan terlebih 

dahulu lalu pisahkan dari cangkang, isi dari 

kepiting tersebut dihaluskan menggunakan 

lesung yang merupakan alat penghancur 

tradisional, sambil sampel dihancurkan 

tambahkan garam segenggam (sesuai selera) 

dan lombok, setelah bahannya tercampur rata 

tambahkan air sedikit. Kemudian dimasukkan 

kedalam stoples yang sudah disediakan dan 

ditutup rapat. Disimpan di suhu ruangan yang 

aman atau di lemari makanan untuk proses 

fermentasi (budu) selama 2 hari. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Karakteristik Pengolahan Produk Budu 

Kepiting 
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Budu adalah produk olahan tradisional 

yang ditemui di masyarakat Umbu Ratu Nggay 

Tengah. Pengolahan budu merupakan 

pengolahan yang sangat sederhana yang 

melalui proses fermentasi dalam lingkungan 

tanpa oksigen, proses fermentasi memecah 

komponen organik kompleks seperti protein, 

karbohidrat, dan lipid menjadi lebih sederhana 

(Rinto, 2018). Budu adalah produk fermentasi 

tradisional diproses secara cepat dan mudah 

umunya dilakukan dalam skala kecil seperti pada 

pengolahan iyang budu yang merupakan 

pengolahan diwariskan secara tradisional dari 

generasi ke generasi (Tega et al., 2021). 

 

     
Gambar 1. Produk Kepiting Budu 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi) 

 

Produk budu merupakan olahan yang 

proses pembuatannya meliputi kepiting 

dibersihkan, dipisahkan dari cangkang, 

penghalusan dan ditambahkan bahan tambahan 

seperti: garam dan lombok, lalu budu tersebut 

dikemas dalam stoples kaca lalu disimpan dalam 

suhu ruangan selama berhari-hari bahkan 

bertahan sampai 3-4 bulan. Proses fermentasi 

penyimpanan 2 hari budu tersebut sudah bisa 

dikonsumsi.  

Pengujian Proksimat Kepiting Budu 

Pengujian proksimat adalah metode 

analisis yang memiliki tujuan untuk mengetahui 

persentase nutrisi pada suatu produk olahan 

kepiting budu seperti sifat kimiawi, antara lain 

kadar air, kadar lemak, kadar abu, kadar protein  

dan karbohidrat (Hestina et al., 2018). Adapun 

hasil analisis produk kepiting budu bisa dilihat 

Tabel 1. dibawah ini:  

 

 

Tabel 1. Pengujian proksimat pada kepiting 

budu 

Parameter Rata-rata 

Kadar air (%) 71,006±1,18 

Kadar abu (%) 16,127±1,30 

Kadar protein (%) 4,032 ±0,03 

Kadar lemak (%) 3,438 ±0,21 

Kadar karbohidrat (%) 5,396 ±1,36 

 

Kadar Air  

Kandungan air pada produk budu 

kepiting yakni mencapai 71,006% lebih tinggi 

dibandingkan standar yang dipersyaratkan yaitu 

maksimal 60% (BSN, 2019). Tingginya kadar air 

pada produk Budu disebabkan oleh karena 

jumlah garam yang ditambahkan satu genggam 

sehingga tidak mampu untuk mengikat air yang 

dilepaskan sebagai hasil fermentasi. Selain dari 

itu juga meningkatnya kadar air disebabkan oleh 

bahan baku kepiting yang mengandung kadar 

air tinggi berkisar antara 70-80% (Trijoko et al., 

2015). Kadar air tinggi disebabkan adanya 

aktivitas amilolitik bakteri asam laktat pada 

fermentasi diduga menyebabkan tingginya 

kadar air (Nugroho et al., 2023). 

 

Kadar Abu 

Hasil pengujian kadar abu yakni 16, 

127% lebih tinggi dibandingkan dengan standar 

yang dipersyaratkan yaitu maksimal 3,0 % 

(BSN, 2019). Tingginya kadar abu pada produk 

budu disebabkan oleh bahan baku kepiting yang 

mengandung kadar abu 35% (Luthfiyana et al., 

2021). Kadar abu juga akan mengalami 

peningkatan seiring dengan lamanya waktu 

fermentasi dikarenakan banyaknya protein yang 

terurai dalam proses hidrolisis enzimatis 

menyebabkan mineral-mineral anorganik yang 

terlepas pada produk fermentasi (Milla et al., 

2022). Selain itu,  juga meningkatnya kadar abu 

disebabkan karena kepiting budu yang diolah 

bukan hanya dagingnya saja, melainkan seluruh 

tubuh kepiting selain cangkangnya. Dalam hal 

ini juga bahwa banyak oksida logam dan 

mineral, termasuk kalsium karbonat, seng, besi, 

dan fosfor, ditemukan dalam kepiting 
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(Luthfiyana et al., 2021). Meningkatnya kadar 

abu disebabkan karena penambahan garam 

yang mengandung beberapa unsur mineral 

seperti kalsium, garam terlarut dari proses 

hidrolisis yang dapat mempengaruhi kadar abu 

tinggi pada fermentasi (Majid et al., 2014).  

Kadar Protein  

Kadar protein pada kepiting budu 

mencapai 4,032% mengalami penurunan 

dibandingkan dengan standar yang ditentukan 

yaitu minimal 13,0 % (BSN, 2019). Rendahnya 

protein kepiting budu yang dihasilkan dalam 

penelitian ini diduga karena pemecahan protein 

menjadi komponen yang lebih sederhana seperti 

peptida dan asam amino terjadi selama 

penanganan serta pada proses pengolahan 

(Milla et al., 2021). Kadar protein rendah karena 

semakin lama waktu fermentasi semakin banyak 

protein yang terpecahkan dan juga proses 

penyimpanan terhadap produk yang telah diolah 

dapat menyebabkan protein dan lemak terurai 

menjadi komponen-komponen turunannya yang 

mempunyai berat molekul rendah dan 

berkontribusi terhadap flavor (Sani et al., 2016).  

 

Kadar Lemak  

Kandungan kadar lemak pada kepiting 

budu mencapai 3, 438% lebih rendah 

dibandingkan dengan standar yakni minimal 

13,0 % (BSN 2019). Salah satu faktor yang 

mempengaruhi kadar lemak rendah dikarenakan 

protein dan lipid dirombak menjadi yang lebih 

sederhana, seperti asam amino dan peptide 

(Milla et al., 2022). Lemak pada bahan pangan 

akan mengalami penurunan akibat terjadinya 

degradasi lemak menjadi asam-asam lemak. 

Degradasi lemak ini terjadi karena adanya 

aktivitas enzim lipase yang secara alami 

terdapat dalam bahan pangan atau yang 

dihasilkan oleh mikroorganisme yang tumbuh 

dalam produk fermentasi. Lemak akan dipecah 

menjadi asam lemak volatil dan non volatil yang 

akan membentuk aroma dan cita rasa 

(Megyptha et al., 2014). Nilai kadar lemak juga 

berbanding terbalik dengan nilai kadar air 

dimana semakin tinggi kadar air maka 

kandungan lemak akan cenderung semakin 

menurun (Milla et al., 2022). 

Kadar Karbohidrat  

Karbohidrat merupakan salah satu 

komponen penting untuk menentukan 

karakteristik pada bahan pangan, karbohidrat 

sangat membantu untuk menghentikan 

timbulnya ketosis. Ketosis yaitu proses alami 

didalam tubuh yang terjadi ketika tubuh 

kehabisan karbohidrat sebagai sumber energi 

utama, sehingga mengambil cadangan lemak 

untuk dijadikan energi. Hasil analisis kandungan 

karbohidrat produk kepiting budu dalam 

penelitian ini adalah 5,396%. Hal ini juga masih 

sesuai dengan SNI 2716:2016 (BSN 2019), yaitu 

maksimal 8%.    

 

Pengujian Organoleptik Olahan Kepiting 

Budu 

Pengujian organoleptik merupakan 

proses yang dilakukan oleh panelis sebanyak 30 

orang dengan menggunakan pancaindera yaitu 

menggunakan mata, hidung dan juga mulut 

(Asgar et al., 2010). Uji tingkat kesukaan panelis 

terhadap produk kepiting Budu dapat dilihat 

pada gambar 1. berikut ini: 

 

          

 
Gambar 2.  Tingkat kesukaan panelis 

terhadap kepiting Budu 

 

Aroma 

Aroma atau bau adalah faktor utama 

yang dapat mempengaruhi ketertarikan 

konsumen pada suatu bahan pangan 

(Permatasari, 2015). Karena adanya molekul 

metilketon, butilaldehit, amona, amino, dan 
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senyawa anonim lainnya sebagai hasil oksidasi 

lemak maka aroma khas berkembang (Rokhima, 

2005). Hasil pengujian menunjukkan bahwa 

tingkat kesukaan panelis terhadap bau pada 

produk olahan kepiting budu memiliki nilai 6,13 

(sangat suka) aroma pada produk budu sangat 

menggugah selera makan karena aroma 

kepiting sangat terasa.  

Rasa  

Salah satu komponen yang berperan 

dalam penentuan rasa makanan adalah aroma 

yang berasal dari bumbu masakan dan bahan 

makanan, keempukan atau kekenyalan 

makanan, kerenyahan makanan, tingkat 

kematangan. Rasa juga merupakan persepsi 

dari sel pengecap meliputi rasa asin, manis, 

asam dan pahit yang diakibatkan oleh bahan 

yang mudah terlarut dalam mulut (Pitunani et 

al., 2016). Penggunaan garam dapat 

menimbulkan rasa yang terlalu asin cenderung 

pahit pada bahan makanan yang diawetkan hal 

ini dikarenakan adanya kandungan magnesium 

(Mg), sulfat (SO4) dan klor (Cl) yang 

menimbulkan rasa asin cenderung pahit pada 

produk fermentasi tersebut (Maruf, 2014). 

Berdasarkan hasil penelitian uji organoleptik 

rasa pada produk budu menunjukkan nilai 5,63 

(suka). 

Warna  

 Warna adalah salah satu parameter 

penilaian organoleptik untuk mengetahui bahwa 

bahan pangan tersebut masih layak dikonsumsi 

ataupun sudah mengalami kerusakan yang 

diakibatkan penyimpanan (Wardani et al., 

2016). Dari hasil yang diperoleh menunjukkan 

tingkat kesukaan panelis terhadap warna pada 

produk olahan budu memiliki nilai 4,33 (biasa 

atau netral). Budu kepiting yaitu biasa atau 

netral, dimana untuk warna hitam segar sesuai 

dengan karakteristik pada kepiting. 

Uji Angka Lempeng Total (ALT) 

Untuk mengetahui jumlah total bakteri 

asam laktat pada kepiting budu dilakukan uji 

Angka Lempeng Total (Hudayani et al., 2021). 

Hasil uji angka lempeng total dapat dilihat pada 

tabel 2 dibawah ini: 

T           

Tabel 2. Jumlah koloni bakteri pada produk 

budu penyimpanan 0 hari dan 1 minggu.  

 

        0 Hari                                                 1 Minggu   

3,08x103CFU/gram                                4,77x103 CFU/ 

gram 

  

Pengujian ALT pada budu umur 0 hari 

memiliki nilai 3,08x103 CFU/gram dan pada 

penyimpanan 1 minggu yaitu 4,77x103 

CFU/gram. Tingginya ALT pada penyimpanan 1 

minggu dipengaruhi oleh kandungan airyang 

tinggi sehingga dapat menjadi media untuk 

pertumbuhan bakteri (Putro et al., 2016). 

Pengujian ALT 0 hari dan 1 minggu masih 

memenuhi SNI 2716:2016 (BSN, 2019) yakni 

maksimal 5x103 CFU/gram 

 

KESIMPULAN 

Pengujian proksimat untuk produk olahan 

kepiting budu menunjukkan nilai kadar protein 

yaitu 4,032%, kadar abu 16,127%, kadar lemak 

3,438%, dan kadar karbohidrat 5,396%. 

Pengujian organoleptik produk kepiting budu 

memiliki nilai untuk aroma yaitu 6,13 (sangat 

suka), rasa dengan nilai 5,63 (suka), warna 

dengan nilai 4,33 (biasa atau netral), sehingga 

dapat diterima oleh mayoritas panelis. 

Sedangkan untuk pengujian Angka Lempeng 

Total (ALT) pada produk kepiting budu untuk 

pengujian 0 hari yaitu 3,08x103 CFU/gram dan 

penyimpanan 1 minggu dengan nilai 4,77x103 

CFU/gram telah memenuhi SNI 2716:2016 yakni 

maksimal 5x103 CFU /gram sehingga layak 

dikonsumsi. 
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