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PENGARUH LAMA PENYIMPANAN BEKU TERHADAP NILAI GIZI 
PROTEIN UDANG WINDU (Penaeus monodon) 

Oleh: 

Nurjanah, W. Trilaksani, A. Hidayat 1 dan M. Danil2 

PENDAHULUAN 

Produksi udang Indonesia sampai tahun 1992 bcrjul11lah 307 lG5 ton Icrdiri dari scktor 
perikanan tangkap 165475 Ion dan perikanan budidaya sebesar 141 1>90 Ion. Diperkirakan 
produksi akan mcningkat lcrusjumlahnya untuk kurun waktu yang akan oalang, scjalan dcngan 
mcningkatnya pcrminlaan tcrhadap udang di pasaran inlcrnasional mallpllil dalam ncgcri yang 
sccara lidak langsung bcrpcran pcnting uaiam mcmbcrikan sumbangan dcvisa tcrhadap 
negara. Dalam peri ode lanuari-Seplember 1993, secara IOlal nilai ekspor udang meningkal 
15.75% dibandingkan periode yang sama pada lahun sebellllllnya (Warla Mina, 1<)<)4). 

Menurul lIyas (1983) sekilar 90% nilai ekspor kOlllodili perikanan berasal dari lIdang 
dan tidak kurang dari 99% udang yang diekspor illl adalah dablll benlllk beku. Arlinya dalam 
bent uk didinginkan dan scbagian besar liibckukan. 

Kemunduran mutu udang bcku segar yang disimpan di datam coId storage, dapal mcng­
akibatkan tcrjadinya pcrubahan-pcrubahan baik sccara fisik, biokimiawi maupun mikrobiologi 
yang berakibal terjadi perubahan pad a nilai gizillya. Unluk ilu diperlukan Icknologi pen­
yimpanan bcku yang bcrsifat mcngawclkan akan lClapi tidak mengurangi nilai gizi serta timan 
dikonsurnsi. 

Bcrlitik tolak dari pcrmasalahan di alas timbul inisiatif untuk mcngclahui pengaruh 
lamanya pcnyimpanan beku tcrhadap perubahan nilai gizi protein 1Il1ang segar selama penyim­
panan dalam cold storage. Dcngan adanya pcnclitian ini diharapkan ~lda data atau informasi 
yang menunjukkan sampai scjauh mana pcnyirnpanan beku bcrpcngaruh tcrhadap nilai gizi 
protein udang dan apakah pengaruh tersebut masih dapat mcmcnuhi slandar kualitas ckspor 
alau lidak. Dan diharapkan dapal mengha,i1kan produk udang beku yang berkualilas ckspor 
serla dapal I11cmcnuhi perminlaan pasar intcrnasionalsccanl konlinyu. 

Tujuan Penelitian 

Pcnclitian ini hcrlujuan untuk Illcn§ctahui pl!rubahan nilai gizi pn)[l!in yang tcrjatii fwda 
udang bcku segar dalam cold storage (-20 C) sclam<l pcnyimpanan cnam bulan, 

METODOLOGI 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan oalam penelitian ini adalah udang windu (Pcnacus 1110nOU0I1) 

kualitas ckspor, cs, air, piastik, inncrl kailon, master karl on dan bcbcrapa bahan kimia untuk 
analisa. 

Alat yang digunakan anlara lain me5in pcmbcku (conl;!ct plate rr<~czer), cold storagc, 
limbangan, seperangkat alat pcncuci uuang scrta berbagai "lat yang digunakan untuk anali.s:t 
kimia di laboratorium yaitu :-l.lnt':::ilal gclas hlender dan HPLC ~erta a,l<1l-alat untuk anali:;a 
proksimat. 
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