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PEMANFAAAN LIMBAH KULIT UDANG SEBAGAI FLAV/
DALAM BENTUK TABLET

Ella Salamah* 4§

*, Alimatur Rosyidah **
Abstrak

Pemanfaatan limbah udang merupakan sasaran yang tepat dibidang hasil
perikanan dengan tujuan memperoleh nilai tambah dan menghasilkan produk vang
bermanfaat. Pembuatan bubuk flavor dari limbah kulit udang dalam bentuk tablet
merupakan salah satu pemanfaatan limbah kulit udang. Tablet flavor ini selain sebagai
penyedap masakan berprotein tinggi yang berasal dari bahan alami, diharapkan dapat
mengganti flavor sintetik atau MSG (Mono Sodium Glutamat) yang biasa dikonsumsi
oleh masyarakat dan bisa dijadikan penguat rasa apabila hendak dibuat produk-produk
imitasi dengan rasa udang. Tablet dengan berat rata-rata 0,65+0,04 gram, tebal 2 mm
dan diameter 1 cm, serta mempunyai kadar air kurang dari 12% dan masa simpan
selama 8 minggu.

Kata kunci: limbah udang, bubuk gurih, flavor, tablet.

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara kepulauan (maritim) dengan wilayah perairan
yang terletak pada posisi penangkapan ikan (fishing ground) dan diapit oleh dua
samudera. Posisi ini menjadikan laut Indonesia kaya akan sumber daya hasil perairan
dengan komoditas yang menjadi andalan sampai saat ini yaitu udang. Sejalan dengan
munculnya produk-produk yang berasal dari komoditas ini, tercipta pula limbah
pengolahan yang dapat dimanfaatkan menjadi berbagai produk. Salah satu pemanfaatan
limbah udang yaitu sebagai flavor. Pemanfaatan limbah %kulit udang sebagai flavor
dalam bentuk tablet merupakan salah satu cara mendapatkan flavor dengan cara
sederhana yang berasal dari bahan alami. Tablet flavor ini selain sebagai penyedap
masakat; berprotein tinggi, diharapkan dapat mengganti flavor sintetik atau MSG (Mono
Sodium Glutamat) yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat dan bisa dijgdikan penguat
rasa apabila hendak dibuat produk-produk imitasi dengan rasa udané. "Pembuatan tablet
flavor menerapkan prinsip zero waste dalam memanfaatkan sumber daya hasil
perikanan. Penelitian ini bertﬁjuan untuk memanfaatkan limbah udang dengan cara A
membuat tablet flavor dengan bahan pengikat dekstrin serta mengetahui mutu tablet
yang dihasilkan, ) o ) \?ﬁ“
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METODOLOGI

1. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah limbah udang,
dekstrin, asam stearat sebagai bahan dasar pembuatan tablet. Akuades untuk menguji
kelarutan, HSO4 pekat, NaOH 10%, fenolftalein, dan HCl sebagai bahan untuk uji
kadar protein, pelarut lemak hexan untuk menguji kadar lemak, Plate Count Agar
(PCA) sebagai media uji TPC (Total Plate Count).

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, blender,
wajan, penyaring 80 mesh, dan pencetak tablet manual, kertas saring whatman no. 42
untuk menguji kelarutan, oven, tanur, labu kjeldahl, pipet volumetric, labu erlenmeyer,
selongsong lemak, dan desikator merupakan alat-alat yang digunakan untuk menguji
proksimat. Pengukuran a, dengan a,meter, dan cawan Petri untuk menumbuhkan

mikroorganisme.

2. Metode Penelitian

Penelitian dilakukan dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian
utama. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mempelajéﬁ proses pembuatan bubuk
gurih dari limbah kulit udang untuk memperoleh bubuk gurih limbah kulit udang
dengan kelarutan terbesar yang akan digunakan sebagai bahan dasar dalam pembuatan
tablet. Bahan baku adalah limbah udang yang berasal dari perusahaan PT. Wirantono
Baru, Jakarta Utara. Perlakuan yang dicobakan pada penelitian pendahuluan adalah
penyangraian limbah kulit udang dengan lama waktu yang berbeda (60 menit (A1), 75
menit (A2), 90 menit (A3)). Pembuatan bubuk gurih diawali dengan mencuci limbah
udang sampai bersih untuk menghilangkan kotoran serta daging yang menempel pada
kulit udang kemudian disangrai sesuai dengan waktu yang ditentukan. Kulit udang yang
telah disangrai dihaluskan dengan blender, kemudian diayak/ disaring ‘dengan saringan
yang berukuran 80 mesh. Kulit udang yang telah halus disimpan dalam wadah tertutup
(botol) (sedap-sekejap, www. Google.co.id). Pada penelitian pendahuluan ini dilakukan
pengujian kelarutan dan analisis proksimat yang meliputi analisis kadar air, kadar abu,
kadar protein, dan kadar lemak.

Penelitian utama bertujuan untuk melihat karakteristik dari tablet flavor yang
dihasilkan. Karakteristik ini meliputi penampakan, tekstqr, warna, aroma, dan rasa dari



tablet flavor yang dihasilkan dengan bahan pengikat berupa dekstrin. Pada penelitian
utama dilakukan pencetakan bubuk gurih limbah udang dengan bahan pemgikat dekstrin
sebesar 20% b/v, 25% b/v, 30% b/v dan asam stearat sebesar 5% b/v sebagai pelincir
untuk semua perlakuan. Pada penelitian utama dilakukan uji organoleptik yang meliputi
parameter penampakan dan tekstur , warna, aroma, dan rasa dari tablet yang dihasilkan.
Selanjutnya dilakukan analisis proksimat terhadap tablet flavor pada masing-masing

perlakuan, serta uji a,, dan TPC dilakukan selama masa penyimpanan (8 minggu).

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Penelitian Pendahuluan

Pembuatan bubuk gurih melalui proses penyangraian pada dasarnya adalah
untuk memperoleh produk kering dengan kadar air kurang dari 12%. Persyaratan suatu
produk untuk menjadi bumbu yaitu mempunyai kadar air kurang dari 12% berdasarkan
SNI 19-3709-1995, tentang rempah-rempah/bumbu. Rendemen bubuk gurih limbah
kulit udang dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rendemen yang dihasilkan dari limbah kulit udang menjadi bubuk

gurih kulit udang.
Penyangraian | Rendemen | Rata-rata o
(menit) (gram) (gram)

60 203,83 202,20 20,22
200,56

75 218,82 217,96 21,79
217,19

90 212,03 209,23 20,92
206,43

Tabel 1 menunjukkan bahwa jumlah rendemen terbesar yaltu bubuk gurih
limbah kulit udang A2 sebanyak 217,96 gram (bk) dari 1 kilogram l1mbah udang basah.
Jumlah rendemen yang dihasilkan dipengaruhi oleh lamanya waktu penyangraian.

Pengujian kelarutan yang dilakukan untuk bubuk gurih limbah kulit udang
bertujuan untuk mengetahui jumlah zat terlarut (bubuk gurih limbah kulit udang) dalam
pelarut (air). Hasil analisis menunjukkan bahwa kelarutan rata-rata bubuk gurih limbah
kulit udang yaitu 15,70% (A1), 22,38% (A2) dan 20,65% (A3). Hasil kelarutan
menunjukkan bahwa bubuk gurih dengan waktu penyangraian selama 75 memt
mempunyai jumlah kelarutan terbesar yaitu 22,38%.



Jumlah kelarutan bubuk gurih disebabkan oleh kadar air dari produk, semakin
besar kadar air maka jumlah kelarutan semakin sedikit, selain itu adanya kandungan
khitin pada bubuk gurih udang. Hal ini menyebabkan bubuk gurih yang terlarut dalam
air relatif sedikit. Oleh karena itu, pada penelitian ini digunakan bubuk gurih udang A2
sebagai bahan dasar pembuatan tablet.

Hasil analisis proksimat bubuk gurih dengan kelarutan terbesar yang digunakan
sebagai bahan dasar pembuatan tablet yaitu: kadar air 7,40%, kadar abu 25,10%, kadar
protein 40,75%, dan kadar lemak 0,89%.

2. Penelitian Utama

Tablet flavor yang dihasilkan berbentuk bulat dengan diameter 1 cm dan
ketebalan 2 mm, serta berat rata-rata 0,65+0,04 gram. Parameter-parameter yang
diamati pada tablet flavor meliputi: uji kelarutan pada tiga suhu yang berbeda (27°C,
SOOC, lOOOC), kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, analisis aw, Total Plate
Count (TPC), dan uji organoleptik.

2.1 Uji Kelarutan

Pengujian kelarutan dengan suhu yang berbeda yaitu 27°C, 50°C, dan 100°C.
Pengujian kelarutan ini diharapkan dapat digunakan pada setiap proses pembuatan
masakan baik dengan suhu panas maupun hangat.Tabel 3 menunjukkan jumlah
kelarutan dari tablet bubuk gurih limbah kulit udang yang dihasilkan dengan suhu yang
berbeda.

Tabel 2. Kelarutan (%) pada suhu yang berbeda

Kelarutan (%)
suhu
27°C 50°C 100°C oy
Dekstrin (%) .
20 26 35 41
25 33 36 44
30 34 37 47

Pada suhu ruang (27°C) kelarutan berkisar 26%-34%, yang dianggap memiliki
jumlah kelarutan yang sangat sedikit, sebaliknya pada suhu 100°C kelarutan semakin
meningkat. Oleh karena itu, untuk mendapatkan hasil kelarutan yang optimal dari tablet
bubuk gurih limbah kulit udang maka harus dilarutkan pada suhu di atas 70°C.



2.2 Analisis Proksimat

Hasil analisis proksimat (kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak)
untuk tablet dengan konsentrasi dekstrin 20% berturut-turut adalah 8,46%, 19,14%,
38,10%, 6,13%.; dengan konsentrasi dekstrin 25% berturut-turut adalah 7,89%, 16,98%,
37,42%, 7,50%.; dengan konsentrasi dekstrin 30% berturut-turut adalah 7,31%,
16,26%, 36,77%, 7,36%.

2.3 Penilaian Organoleptik

Penilaian organoleptik ini dapat dijadikan sebagai parameter untuk menentukan
tablet bubuk gurih limbah kulit udang yang dapat diterima oleh konsumen. Penilaian
organoleptik tablet bubuk gurih limbah kulit udang dilakukan dengan menggunakan uji
tingkat kesukaan, dengan jumlah panelis sebanyak 30 orang. Untuk penilaian warna,
aroma,dan rasa terhadap tablet dari bubuk gurih udang dilakukan dengan menambahkan
tablet dengan konsentrasi yang berbeda-beda (1, 3, 5,7, dan 9 tablet) ke dalam air soup
sebanyak 1,5 liter dengan penambahan bawang putih 5,6 gram (6 siung), merica 2 gram
dan garam.

Hasil uji sensori terhadap parameter penampakan yaitu tablet dengan konsentrasi
dekstrin 20%, 25%, 30% secara berurutan mempunyai tingkat kesukaan sebesar
34,33%, 43,10%, dan 50,07%. Untuk hasil uji sensori terhadap parameter tekstur yaitu
tablet dengan konsentrasi dekstrin 20%, 25%, 30% secara berurutan mempunyai tingkat
kesukaan sebesar 40,62%, 43,73%, dan 52,15%. Hasil uji sensori terhadap parameter
penampakan dan tekstur menunjukkan bahwa tablet dengan konsentrasi 30%
merupakan tablet yang paling disukai. Hal ini disebabkan dekstrin mampu mengikat
bubuk gurih udang menjadi bentuk yang lebih kompak Lewis (1989).

Hasil uji sensori terhadap parameter warna berkisar antara 5,6-12,13. Penilaian

warna dari sangat tidak suka mengarah sangat suka. ¥

L Konsentrasi Dekstrin (% ’

Gambar 1. Histogram rata-rata penilaian warna larutan tablet flavor.
a, b, ¢, d, e, f = berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95%.




Gambar 1 menunjukkan bahwa parameter warna yang disukai yaitu kombinasi
tablet dengan penambahan dekstrin 25% dengan konsentrasi 9 tablet yang dilarutkan
kedalam sop. Kesukaan panelis terhadap kombinasi ini karena adanya pembentukan
warna yang dihasilkan dari tablet bubuk gurih udang yang berasal dari pigmen
karotenoid pada kulit udang yang dipanaskan. Menurut Shahidi e al. (1998) karotenoid
merupakan pigmen alami yang memberikan kontribusi yang cukup baik pada warna
kuning, jingga dan merah.

Aroma atau bau merupakan komponen volatil yaxig dapat menentukan kualitas
dari flavor. Hasil uji sensori terhadap parameter aroma berkisar antara 5,88-11,49.

Penilaian aroma dari tidak suka mengarah sangat suka,

'at tabet]
{3 tablet |

;nsmme"}’
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i !

Tingkat Kesukaan

Konsentrasi Dekstrin (%)

Gambar 2. Histogram rata-rata penilaian aroma larutan tablet flavor.

Hasil uji sensori terhadap parameter aroma berkisar antara 5,88-1 1,49. Penilaian
aroma dari tidak suka mengarah sangat suka. Gambar 2 menunjukkan bahwa parameter
aroma yang disukai yaitu kombinasi tablet dengan penambahan dekstrin 25% sebanyak
7 tablet yang dilarutkan ke dalam sop. Berdasarkan pernyataan Shahidi e af (1998)
aroma dari kulit udang limbah udang yang diekstrak yaitu 2 metil dekanol,
heptadekanol, 1,14-tetradekanediol, 1,3 siklopentana, 2 metil siklopsntana, 2-etil
pirazin, 2-etil-5-metil pirazin. Pembentukan aroma dari tablet diduga berasal dari
komponen non volatil seperti asam amino bebas dan nukleotida.

Hasil uji sensori terhadap parameter rasa berkisar antara 6,29-12,12. Penilaian
rasa dari sangat tidak suka mengarah sangat suka sekali. Gambar 3 menunjukkan bahwa
parameter rasa yang disukai yaitu kombinasi tablet dengan penambahan dekstrin 25%
sebanyak 7 tablet.
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Gambar 3. Histogram rata-rata penilaian rasa larutan tablet flavor

Menurut Konosu dan Yamaguchi diacu dalam Shahidi ef al. (1998) komponen
non volatil dari limbah udang yang terbentuk akibat pemanasan berasa] dari komponen
nitrogen (asam amino bebas, nukleotida, dan basa organik) dan non nitrogen (gula,

asam organik dan inorganik).

2.4 Aktivitas air (a,)
Kandungan air dalam bahan makanan mempengaruhi daya tahan bahan makanan
terhadap serangan mikroorganisme yang dinyatakan dengan a,,, yaitu jumlah air bebas

yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya.
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Gambar 4. Rata-rata aktivitas air (aw) pada tablet dengan konsentrasi dekstrin
(@) 20%, (b) 25%, (c) 30%.
Hasil analisis a,, tablet bubuk gurih limbah kulit udang untuk semua konsentrasi
mempunyai nilai a, yang relatif konstan dari munggu ke-0 sampai minggu ke-8.

Kecenderungan nilai aw yang konstan pada tablet bubuk gurih limbah kulit udang



disebabkan oleh kelembaban udara (RH) penyimpanan dan suhu ruang yang relatif
konstan selama penyimpanan. Kelembaban udara berkisar 73-75% dan suhu ruang
sebesar 26-27°C yang tidak mengalami perubahan selama penyimpanan. Nilai a« pada
tablet bubuk gurih udang tergolong rendah yaitu sebesar 0,5-0,6. Rendahnva nilai aw ini
menunjukkan bahwa produk ini termasuk Jenis makanan kering dengan kadar air
maksimal 12% (Buckle ef al. 1985).

2.5 TPC (Total Plate Count)

TPC bertujuan untuk menghitung semua mikroba yang tumbuh pada produk
serta sebagai salah satu indikasi makanan layak atau tidak untuk dikonsumsi. Tabel 3
menunjukkan jumlah mikroorganisme yang terdapat pada tablet bubuk gurih limbah
kulit udang yang telah disimpan selama 8 minggu.

Tabel 3. Jumlah bakteri selama penyimpanan (minggu)

Tablet Minggu Minggu Minggu
(Konsentrasi Ke-0 ke-4 ke-8
dektrin) (koloni/ml) (koloni/ml) | (koloni'ml)
20% 2,50x10° | 530x10° | 2,10 x 10°
25% 2,40:10° | 2,75x10° | 330x 10°
30% 2,50x10* | 2,80x 10° | 2,35 x 10°

Berdasarkan data di atas dapat diketahui bahwa TPC tablet flavor yang disimpan
selama 8 minggu berkisar antara 2,50x102-2,35x 10*koloni/ml. Standar mikrobiologi
untuk tablet bubuk gurih limbah kulit udang berdasarkan SNI 19-2897-1992, tentang
cara uji cemaran mikroorganisme maksimal 10°. Berdasarkan nilai a,, produk dengan
kisaran 0,5-0,6 menunjukkan bahwa produk terkontaminasi oleh Jenis mikroorganisme
kapang serofilik (hidup pada ay<0,8). Namun menurut SNI 19-2897-1992, tentang cara
wi cemaran mikroba batas standar mikroorganisme maksimal 10°-oleh karena itu-
penyimpanan yang dilakukan selama 8 minggu tidak menyebabké: kerusakan tablet
flavor akibat mikroorganisme sehingga produk masih layak untuk dikonsumsi.



KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian bahwa limbah kulit udang dapat dimanfaatkan
sebagai flavor dalam bentuk tablet dengan bahan pengikat berupa dekstrin. Adapun
metode yang tepat dalam pembuatan tablet flavor inj yaitu dengan metode penyangraian
limbah kulit udang, sehingga dihasﬂkan bubuk gurih yang 'akén digunakan sebagai
bahan dasar pembuatan tablet flavor.

Tablet yang dihasilkan berasal dari bubuk gurih dengan perlakuan penyangraian
selama 75 menit. Berdasarkan komponen pembentuk flavor yaitu aroma dan rasa maka
dipilih kombinasi tablet flavor dengan kadar dekstrin 25% sebanyak 7 tablet sebagai
produk terbaik dengan lama waktu penyimpanan selama 8 minggu yang masih layak

dikonsumsi.
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