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PEMANFAATAN LIMBAH UDANG: I. PEMBUATAN PASTA UDANG

Oleh
Suparno dan S.F. Nurcahya*

ABSTRAK

Pasta udang, suatu makanan yang mempunyai nilai ekonomi dan nilai gizi tinggi dapat dibuat
‘ari jengger udang sebagai limbah industri pengolahan udang beku. Daging udang ini digiling dan
“campur dengan lemak, tepung terigu dan bumbu-bumbu menjadi adonan. Adonan ini lalu dima-
«:kkan ke dalam kaleng dan disterilkan selama 30 menit pada suhu 120°C dalam otoklaf. Dalam
~ercobaan ini taraf pemakaian lemak dan tepung divariasikan pada masing-masing empat perban-
dingan (10%, 20%, 30% dan 40%) dan tiga perbandingan (20%. 30% dan 40%). Ternyata bahwa
sifat-sifat fisiko-kimia dan organoleptik produk dipengaruhi oleh perbandingan lemak terhadap
tepung. Produk yang paling baik dihasilkan dari kombinasi penggunaan lemak 30% dan tepung 20%.
Tetapi untuk mendapatkan kondisi yang optimum pada sterilisasi dan daya awet produk diperlukan
suatu studi termobakteriologi.

UTILIZATION OF SHRIMP WASTE: 1. PREPARATION OF SHRIMP LOAVES

By

Suparno and S.F. Nurcahya*
ABSTRACT

Shrimp loaves, a high economic as well as high nutritive values food could be prepared from
shrimp meat waste obtained from shrimp processing plants. The meat was blended and mixed into
dough with faf, wheat flour and a mixutre of flavoring agents. The dough was then filled into cans
and finally sterilized for 30 minutes at 120°C in autoclave. In this experiment, the levels of fat and
flour were varied at four different ratios (10%, 20% 30% and 40%) and at three different levels
ie. 20%, 30% and 40% respectively. It has been found that the physico-chemical and organoleptic
properties of the product were influenced by the ratio of fat to flour used, The best quality product
was obtained from a combination of 30% fat and 20% flour. However, for optimum condition of
sterilization and shelflife of the product, a thermobacteriology study has to be carried out.

1. PENDAHULUAN

Udang adalah komoditi ekspor utama hasil perikanan Indonesia. Umumnya udang untuk ekspor
diolah dalam bentuk beku. Di dalam proses pengolahannya sebagian tubuh udang harus dibuang,
antara lain adalah jengger udang yang letaknya antara abdomen dan carapaks dengan warna agak
kemerahan atau kebiruan. Jumlah limbah ini dapat mencapai lebih kurang 3 persen dari skala pro-
duksi udang beku.

Selama ini jengger udang hanya dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan terasi, kerupuk udang
atau petis udang. Mengingat sebenarnya limbah ini mempunyai nilai gizi, sifat-sifat dan mutunya
tidak berbeda dari daging udang biasa, maka perlu diusahakan cara pemanfaatannya yang mempu-
nyai nilai ekonomis yang lebih tinggi dari pada hanya produk tradisional. Dua jenis produk baru
masing-masing pasta udang (“’shrimp loaves”) dan hidrolisat protein udang ( "shrimp protein hydro-
lysate™) telah dicoba untuk mendapatkan cara pengolahannya yang baik.

-Laporan pertama ini akan menguraikan cara pengolahan pasta udang suatu jenis makanan
emulsi yang juga dapat dibuat dari daging lainnya seperti daging sapi, babi, ayam atau daging ikan.
Produk ini hampir sama dengan sosis tetapi pengemasnya menggunakan kaleng. Karena pada dasar-
nya pasta tidak berbeda dengan sosis yang termasuk kategori makanan bersifat emulsi, maka faktor-
faktor yang mempengaruhi proses pengolahan sosis juga berpengaruh terhadap proses pengolahan

pasta.
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Sistim emulsi ini terbentuk oleh protein yaitu protein yang terlarut dalam larutan garam (myo-
sin, actin dan tropomyosin) dengan lemak. Tepung yang ditambahkan pada sistim emulsi bertujuan
untuk memperbaiki elastisitas produk akhir. Menurut Sherman (1969), sifat emulsi ditentukan oleh
sistim gaya yang terbentuk dari komposisi, jenis bahan-bahan yang membentuk emulsi dan antaraksi
antara bahan-bahan tersebut. Kestabilan emulsi sosis dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti pH,
konsentrasi garam, jumlah penambahan lemak dan suhu penggilingan. Dalam penelitian ini beberapa
dari faktor-faktor yang mempengaruhi sistim emulsi akan dipelajari dalam hubungannya untuk men-
dapatkan kondisi yang optimum dalam pengolahan pasta udang.

2. BAHAN DAN METODA
2.1, Bahan Mentah

Jengger udang vang digunakan sebagai bahan mentah untuk pembuatan pasta udang diperoleh
dari perusahaan pengolahan udang beku di Jakarta. Bahan-bahan lain seperti tepung terigu, lemak
sapi dan bumbu-bumbu dibeli dari pasar.

2.2, Persiapan bahan mentah
(1) Jengger Udang

Jengger udang beku dilelehkan, kemudian digiling sampai halus sambil ditambahkan es. Lumat-
an daging udang ini kemudian disaring dengan kasa plastik untuk membuang kulit udang dan benda
asing lainnya. Pada penggilingan ini suhu dipertahankan dibawah 16°C dengan menggunakan es.

(2) Bumbu

Bumbu yang digunakan untuk pembuatan pasta udang terdiri dari bawang putih, bawang me-
rah, garam, MSG, merica, ketumbar, ekstrak jahe, foeli, polifosfat dan gula. Foeli digiling dan
diayak, begitu juga dengan ketumbar dan merica. Bawang putih, bawang merah dan jahe dilumatkan
dengan blender, lalu disimpan dalam lemari es sampai saat di pakai.

(3) Emulsi Lemak

Lemak dipanaskan terlebih dulu sampai meleleh agar dapat disaring untuk membuang serat
daging. Lemak yang sudah bersih kemudian ditambah dengan air panas dan susu skim dengan perban-
dingan tertentu. Campuran kemudian diaduk sampai membentuk emulsi.

2.3. Pembuatan dan Pengalengan Pasta.

Daging udang dan bumbu-bumbu dicampur dan diaduk sampai merata. Adonan kemudian di-
campur dengan emulsi lemak dan terigu, diaduk dan dilumatkan dengan blender. Adonan ini lalu
disisihkan ke dalam kaleng ukuran sampai kurang lebih 2 cm di bawah permukaan atas kaleng.
Exhausting dilakukan selama 20 menit dengan uap air panas dalam dandang yang berisi air mendi-
dih. Kaleng lalu ditutup dengan double seamer kemudian disterilkan dalam otoklaf pada suhu

121°C selama 30 menit.
2.4, Perlakuan

Variable-variable dari perlakuan di bawah ini diperoleh dari percobaan pendahuluan dalam usaha
menetapkan taraf perlakuan yang terbaik.

(a) Penambahan emulsi lemak:

Ay = 20% dari daging udang

Ag 30% 0 ;
A3 = 40% ,, " W
(b) Penambahan tepung terigu:

By = 10% dari daging udang

]

Bz L 20% ) ” Ll
B3 = 30% 9 9 "
B4 = 40% |, 5 »

Banyaknya bumbu yang digunakan buat setiap 100 gram daging udang untuk seluruh perlakuan per-
cobaan adalah sebagai berikut: bawang putih 0,6 gr, bawang merah 0,6 gr, garam 3,0 gr, MSG 0,5
gr, merica 0,6 gr, ketumbar 0,2 gr, ekstrak jahe 0,5 ml, foeli 0,05 gr dan gula 0,5 gr serta ditambah

polifosfat 0.5 gr.



25. Pengamatan

#14 Eadar Air dengan pengeringan di oven (AOAC, 1960).

12} Kadar Protein dengan metode Kjeldhal

{3 Eadar Lemak dengan metode ekstraksi pelarut lemak.

141 Kekerasan (tekstur) diukur dengan alat "Precision Penetrometer No. P-2"" menggunakan “'cone
penetrator” dengan pemberat.

#5) Nilai g, diukur dengan a_ — Wert Messer.

#% ) Warna diukur dengan "'Color Difference Computer” Model MD 504 E.

{7) pH diukur dengan Ph meter digital.

(5) Persen Penyusutn Masak (modifikasi metode Lees, 1975):
Contoh + 50 gr digoreng dengan margarin pada suhu 165—170°C selama tiga menit, kemudian
dengan kertas serap minyak vang melekat dikeringkan. Contoh ditimbang setelah dingin. Penyu-
sutan masak dihitung dengan rumus:

% Penyusutan Masak = 2 —P)x 100%

a
dimanaa = bobot awal contoh (gr)
b = bobot akhir contoh (gr)

(9) Uji organoleptik meliputi rasa, bau, tekstur dan akseptibilitas dengan metode "Consumer
Preference Test™ (Larmond, 1970) dengan skala hedonik-9. Ukuran nilai adalah sebagai berikut:
1 (amat sangat suka), 2 (sangat suka), 3 (suka), 4 (agak suka), 5 (biasa), 6 (agak tidak suka)
7 (tidak suka), 8 (sangat suka), 9 (amat sangat tidak suka).

2,6. Rancangan Percobaan.

Percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap secara faktorial dengan ulangan dua kali
(Steel & Torrie, 1960). Jumlah perlakuan sebanyak 12 buah terdiri dari 3 taraf penambahan emulsi
lemak dan 4 taraf penambahan tepung terigu seperti diuraikan dalam 2.4.

3. HASIL & PEMBAHASAN
3.1. Komposisi Kimia Jengger Udang

Bahan mentah yang digunakan untuk penelitian ini mempunyai komposisi kimia seperti ditun- °
jukkan dalam Tabel 1. Berdasarkan hasil analisa ini tampaknya terdapat perbedaan dari komposisi

Tabel 1, Komposisi kimia jengger udang
Table 1. Chemical composition of shrimp head,

Komponen Kandungan (%)
Air 81,6
Protein 16,6
Lemak 0,2
Abu 0,5
Karbohidrat 0,1

kimia daging udang segar biasa disebabkan oleh kandungan air yang berbeda. Kemungkinan hal ini
terjadi pada proses pembekuan yang dilakukan dalam bentuk blok-blok yang diisi dengan medium
air dan pembekuannya lambat karena hanya disimpan dalam cold storage langsung. Pada proses
pelelehan (thawing) karena pembekuan yang tidak baik maka sebagian air terserap kembali. Diper-
kirakan bila dalam keadaan segar jengger udang ini tidak berbeda dengan bagian daging udang lain-
nya.

3.2. Taraf Perlakuan Pendahuluan

Dalam percobaan pendahuluan jumlah lemak yang ditambahkan dilakukan dalam 3 taraf perla-
kuan yaitu 20%, 40% dan 60%. Ternyata hanya penggunaan lemak 20% dan 40% yang menghasilkan
pasta yang baik, Karena itu dalam percobaan selanjutnya taraf perlakuan emulsi lemak yang dipakai
adalah 20% 30% dan 40%, Sedangkan penggunaan bahan pengikat berupa tepung terigu pada perco-
baan pendahuluan adalah 10%, 30% dan 50%. Berdasarkan penilaian panelis penambahan tepung
terigu 10% dan 30% yang disukai. Untuk percobaan selanjutnya pemakaian tepung terigu adalah
10%, 20%, 30% dan 40%.






