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ABSTRAK 

Judul penelitian ini adalah “Inovasi Pemanfaatan Tepung Cangkang 

Kepiting Sebagai Bahan Pembuatan Kastengel”. Latar belakang penelitian ini 

adalah menjelaskan tentang Cangkang kepiting yang merupakan limbah potensial 

yang belum termanfaatkan secara maksimal. Sehingga peneliti memanfaatkan 

Cangkang Kepiting untuk dijadikan suatu produk, yaitu Kastengel. Kastengel 

merupakan kue kering yang rasanya manis, berukuran kecil yang dibuat dengan 

bahan dasar tepung terigu dan bahan tambahan lainnya seperti, telur,lemak dan 

gula. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah tepung cangkang kepiting 

dapat digunakan sebagai subtitusi tepung terigu dalam pembuatan kastengel dan 

mengetahui bagaimana tingkat kesukaan masyarakat kota Luwuk terhadap 

Kastengel Tepung Cangkang Kepiting dari aspek aroma, warna, tekstur dan rasa. 

Metode penelitian ini adalah jenis penelitian eksperimen kualitatif. Lokasi 

penelitian ini adalah Jl Batu Gn Bungin Luwuk Kabupaten Banggai, Sulawesi 

Tengah, dengan waktu penelitian adalah November 2021. Populasi penelitian ini 

adalah masyarakat kota Luwuk dengan sampel berjumlah 15 orang panelis. 

Metode pengumpulan data penelitian ini adalah data primer dan data sekunder. 

Dan metode analisa data penelitian ini adalah uji hedonik atau uji kesukaan 

dengan program Microsoft Excel.  

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa tepung cangkang kepiting dapat 

digunakan sebagai subtitusi tepung terigu dalam pembuatan kastengel hal tersebut 

dibuktikan dari respon panelis yang menyukai dan menerima kastengel cangkang 

kepiting dari setiap indikator penilaian, yaitu aroma, warna, tekstur dan rasa. Pada 

indikator aroma memiliki rerata 3,53 dan persentase 70,67% dengan kriteria suka, 

indikator warna memiliki rerata dan presentase yang sama dengan  indikator 

aroma yaitu 3,53 dan 70,67% dengan kriteria suka, indikator tekstur memiliki 

rerata 3,47 dan persentase 69,33% dengan kriteria suka dan pada indikator rasa 

memiliki rerata 3,93 dan persentase 78,67% dengan kriteria suka Sehingga dapat 

disimpulkan bahwa masyarakat kota Luwuk menyukai Kastengel Tepung 

Cangkang Kepiting baik dari aspek aroma, warna, tekstur dan rasa. 

 

Kata kunci : kastengel, tepung cangkang kepiting, uji hedonik 
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ABSTRACT 

The title of this research is "Innovation in the Utilization of Crab Shell 

Flour as Material for Making Kastengel". The background of this research is to 

explain about crab shell which is a potential waste that has not been utilized 

optimally. So that researchers use Crab Shells to be used as a product, namely 

Kastengel. Kastengel is a pastry that tastes sweet, small in size made with the 

basic ingredients of wheat flour and other additives such as eggs, fat and sugar. 

This study aims to determine whether crab shell flour can be used as a 

substitute for wheat flour in making Kastengel and to find out how the Luwuk City 

community likes Kastengel Crab Shell Flour from the aspect of aroma, color, 

texture and taste. This research method is a type of qualitative experimental 

research. The location of this research is Jl Batu Gn Bungin Luwuk Banggai 

Regency, Central Sulawesi, with the research time is November 2021. The 

population of this research is the people of Luwuk city with a sample of 15 

panelists. The data collection method in this research is primary data and 

secondary data. And the data analysis method of this research is hedonic test or 

preference test with Microsoft Excel program. 

The results of this study indicate that crab shell flour can be used as a 

substitute for wheat flour in making kastengel, this is evidenced by the response of 

panelists who like and accept crab shell kastengel from each assessment 

indicator, namely aroma, color, texture and taste. The aroma indicator has an 

average of 3.53 and a percentage of 70.67% with the criteria of liking, the color 

indicator has the same average and percentage as the aroma indicator, namely 

3.53 and 70.67% with the criteria of liking, the texture indicator has an average 

of 3.47 and the percentage of 69.33% with the criteria of liking and the taste 

indicator having an average of 3.93 and the percentage of 78.67% with the 

criteria of liking. So it can be concluded that the people of Luwuk city like 

Kastengel Crab Shell Flour both in terms of aroma, color, texture and taste. 

 

Keywords: kastengel, crab shell flour, hedonic test 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Negara kita dikenal sebagai Negara kepulauan terbesar di dunia, 

dengan jumlah pulau yang sangat banyak yaitu 17.508 pulau dan dengan 

garis pantai yang terpanjang kedua setelah Kanada yaitu 81.209 

kilometer.Sekitar 60% wilayah kedaulatan Indonesia merupakan laut 

(NONTJI, 2004:1). Oleh karenanya negara kita memiliki ke-anekaragaman 

hayati yang berlimpah. Keanekaragaman biota laut tersebut sangat 

bervariasi dan tidak dimiliki oleh negara-negara lain, sehingga disebut pula 

negara yang memiliki keanekaragaman tertinggi di dunia. 

Kepiting merupakan binatang anggota krustasea berkaki sepuluh dan 

dikenal mempunyai “ekor” yang sangat pendek atau yang perutnya 

(abdomen) sama sekali tersembunyi di bawah dada (thorax). Tubuh kepiting 

dilindungi oleh kerangka luar yang sangat keras, tersusun dari kitin, dan 

dipersenjatai dengan sepasang capit. Ketam adalah nama lain bagi kepiting. 

Kepiting terdapat di semua samudra Dunia. Ada pula kepiting air tawar dan 

darat, khususnya di wilayah-wilayah tropis. Selain Kepiting ada jenis lain 

yang hampir sama, namanya yaitu Rajungan, Rajungan adalah kepiting yang 

hidup di perairan laut dan jarang naik ke pantai, dan selain kedua di atas, 

ada lagi yang namanya yuyu, yaitu Kepiting penghuni perairan tawar 

(sungai dan danau), biasanya bentuk tubuhnya kecil. 
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Kepiting merupakan salah satu pilihan makanan yang banyak 

digemari oleh masyarakat dunia. Banyaknya konsumsi kepiting 

menyebabkan banyak pula cangkang yang dihasilkan. Cangkang merupakan 

salah satu limbah padat dari pengolahan kepiting. Multazam (2002: 88) 

menyatakan bahwa bobot tubuh kepiting yang berkisar antara 100 – 350 

gram, terdapat cangkang sekitar 51 – 177 gram. Dalam limbah cangkang 

kepiting beserta sisa daging yang masih melekat pada cangkang 

mengandung protein, lemak, pigmen, garam kalsium, kitin, serat kasar dan 

mineral (fosfor, kalsium, magnesium, tembaga, besi, seng dan mangan). 

Cangkang kepiting merupakan limbah potensial yang belum 

termanfaatkan secara maksimal. Pada umumnya masyarakat hanya 

mengkonsumsi dagingnya saja sehingga cangkangnya dibuang begitu saja 

tanpa penanganan lebih lanjut, sehingga penumpukan yang terus menerus 

terjadi ini akan menimbulkan permasalahan lingkungan yang baru seperti 

menimbulkan aroma tidak sedap yang dapat mendatangkan agen penyebar 

penyakit serta terus berkembang biak, dan penumpukan ini juga akan 

mengganggu secara estetika. limbah cangkang kepiting mengandung 

protein, kalsium karbonat, (CaCO3) kitin dan abu yang tinggi, sehingga 

dapat menjadi limbah yang potensial untuk dimanfaatkan (Handayani L, 

dkk, 2019:112). 

Tepung cangkang kepiting memiliki kadar kalsium yang tinggi dan 

dapat memenuhi kebutuhan kalsium manusia sehari-hari. Upaya tersebut 

dilakukan dengan aplikasi ke dalam pangan yaitu Kastengel. Kastengel 
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adalah jenis Cookies banyak digemari masyarakat dari berbagai lapisan usia 

karna merupakan makanan ringan yang rasanya gurih dan teksturnya yang 

renyah. 

Cookies atau kue kering adalah kue manis yang berukuran kecil yang 

dibuat dengan bahan dasar tepung terigu dan bahan tambahan lain (lemak,  

telur, gula dan lain-lain) yang dimasak dengan cara dipanggang sehingga 

memiliki sifat dan struktur tertentu (Suhardjito, 2006:491). Sutomo 

(2008:491), menyatakan bahwa cookies termasuk dalam golongan kue 

kering yang memiliki tekstur renyah (rapuh), berwarna kuning kecoklatan 

atau sesuai dengan warna bahannya, beraroma harum khas, serta berasa 

lezat, gurih dan manis. Salah satu jenis cookies (kue kering) yang terkenal 

di Indonesia adalah Kue Kastengel (Kamora, 2015:57). Menurut Shobikhah 

(2014:57), kastengel termasuk dalam golongan cookies yang memiliki 

tekstur renyah (rapuh), berwarna kuning memiliki rasa gurih khas keju yang 

berbahan dasar tepung terigu. 

Konsumsi tepung terigu di Indonesia yang cenderung tinggi karena 

tepung ini merupakan bahan yang banyak digunakan masyarakat dalam 

jumlah besar sehingga menyebabkan tingginya impor tepung terigu di 

Indonesia. Pada tahun 2016 tercatat senilai 443,3 juta USD atau meningkat 

sebesar 86,35% dari tahun 2015 (Suryamin, 2016:491). Tingginya 

penggunaan tepung terigu karena tepung ini digunakan pada berbagai 

olahan makanan seperti mie, roti, cake, biskuit dan lain-lain dalam jumlah 
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besar. Padahal, penggunaan tepung terigu dalam makanan menyebabkan 

penurunan kandungan serat dan nutrisi (Maneju, dkk., 2011:491). 

B. Rumusan Masalah 

Pada penelitian ini peneliti mengambil permasalahan sebagai berikut : 

1. Bagaimana pemanfaatan tepung cangkang kepiting sebagai bahan 

pembuatan kastengel? 

2. Apakah Masyarakat kota Luwuk suka terhadap Kastengel Cangkang 

Kepiting dari aspek tekstur, aroma, rasa dan warna? 

C. Batasan Masalah 

Agar penelitian ini tidak keluar dari pembahasan, maka peneliti 

membatasi masalah pada pemanfaatan tepung cangkang kepiting sebagai 

bahan pembuatan kastengel dan tanggapan Masyarakat kota Luwuk suka 

terhadap Kastengel Cangkang Kepiting ditinjau dari aspek tekstur, aroma, 

rasa, dan warna. 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah, maka tujuan penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui pemanfaatan tepung cangkang kepiting sebagai 

bahan pembuatan kastengel. 

2. Untuk mengetahui Apakah Masyarakat kota Luwuk suka terhadap 

Kastengel Cangkang Kepiting dari aspek tekstur, aroma, rasa dan 

warna. 
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E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai berikut : 

1. Untuk Peneliti, yaitu menambah pengetahuan tentang penggunaan 

tepung cangkang kepiting pada produk pasty serta pengalaman 

langsung dalam pembuatannya. 

2. Untuk Akademi, Menjadi bahan bacaan atau referensi bagi STP 

AMPTA Yogyakarta. 

3. Untuk Masyarakat, Menambah wawasan dalam pengembangan 

produk baru.
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