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SUMMARY

ADHE MARANTIKA. The Characteristics of Protein Concentrate Made from 

White Shrimp Head (Penaeus merguiensis) with Different Combination of pH and 

Times Extraction (Supervised by NURA MALAHAYATI and HERPANDI)

The objective of this research was to determine the characteristics of protein 

concentrate made from white shrimp head (Penaeus merguiensis) with different 

combination of pH and times extraction. The research was conducted at Technology 

of Fisheries Product Laboratory of Sriwijaya University, Bio Process Chemical 

Engineering Faculty of Sriwijaya University, and Chemical Laboratory of 

Agricultural Post Harvest Research and Development Center, Departement of

Agriculture, Bogor on April to June 2007.

The research used the Factorial Completely Randomized Design with two

treatments was pH extraction (A) were pH 9 (Al), pH 10 (A2), and pH 11 (A3) and

times extraction (B) were 5 hours (BI), 5,5 hours (B2), and 6 hours (B3). Observed

parameters were pH isoelectric, water content, mineral content, protein content and 

fat content of white shrimp head. rendemen and protein content of white shrimp 

head protein concentrate. Water content, mineral content, fat content and amino acid 

of the best treatment of, based on the highest protein content, of white shrimp head 

protein concentrate.

The result showed that the different combination of pH and the times 

extraction had significant effect on the rendemen and protein content of white shrimp 

head protein concentrate. The highest rendemen was treatment A2B1 (7,00%) and



the lowest was treatment A3B3 (4,03%). The highest protein content was treatment

A2B2 (57,50%) and the lowest was treatment A3B3 (23,70%). Combination A2B2

was the best treatment based on highest protein content (57,50%) which had water

content 6,49%, mineral content 10,31%, fat content 15,32 and 17 kind of amino

acids.



RINGKASAN

ADHE MARANTIKA. Karakteristik Konsentrat Protein Kepala Udang Putih 

(Peneaus merguiensis) dengan Perbedaan Kombinasi pH dan Waktu Ekstraksi 

(Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik konsentrat protein 

kepala udang putih dengan perbedaan kombinasi pH dan waktu ekstraksi. Penelitian 

ini dilaksanakan pada bulan April sampai dengan Juni 2007 di Laboratorium 

Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Bioproses Jurusan Tehnik Kimia Fakultas 

Tehnik Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Kimia Balai Besar Penelitian dan 

Pengembangan Pasca Panen Pertanian, Departemen Pertanian, Bogor.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Lengkap Faktorial

dengan dua perlakuan yaitu pH ekstraksi (A) yang terdiri atas pH 9 (Al), pH 10

(A2), dan pH 11 (A3) dan perlakuan waktu ekstraksi (B) yang terdiri atas 5 jam (BI),

5,5 jam (B2), dan 6 jam (B3). Parameter yang diamati meliputi pH isoelektrik, kadar 

air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak untuk kepala udang putih, rendemen 

dan kadar protein untuk konsentrat protein kepala udang putih, dan kadar air, kadar 

abu, kadar lemak dan asam amino untuk perlakuan terbaik (kadar protein tertinggi) 

konsentrat protein kepala udang putih.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan antara pH dan 

waktu ekstraksi berpengaruh nyata terhadap rendemen dan kadar protein konsentrat 

protein kepala udang putih. Nilai rendemen tertinggi terdapat pada perlakuan A2B1 

(7,00%) dan terendah pada perlakuan A3B3 (4,03%). Nilai kadar protein total



tertinggi terdapat pada perlakuan A2B2 (57,50%) dan terendah pada perlakuan A3B3 

(23,70%). Berdasarkan kadar protein total tertinggi, kombinasi perlakuan A2B2 

merupakan kombinasi perlakuan yang paling baik dengan kadar air 6,49%, kadar abu

10,31%, kadar lemak 15,32%, dan memiliki 17 macam asam amino.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Masalah Kurang Energi Protein (KEP) merupakan masalah utama di bidang 

kesehatan yang belum seluruhnya dapat dipecahkan di Indonesia walaupun usaha 

perbaikan gizi keluarga oleh pemerintah maupun nonpemerintah sudah banyak 

dilaksanakan. Masalah kekurangan gizi beresiko tinggi bagi anak prasekolah yang 

mengakibatkan gangguan fisik dan mental. Menurut Woodhouse (1999) dalam 

Rieuwpassu (2005), kurang gizi bagi anak balita akan mengakibatkan hambatan 

pertumbuhan panjang badan sekitar 10 cm dan berat badan sekitar 2 kg.

Secara umum telah diketahui bahwa protein merupakan komponen zat 

makanan yang amat penting bagi tubuh karena fungsi utamanya sebagai zat 

pembangun dan pengatur. Fungsi tersebut dilaksanakan melalui berbagai macam 

bentuk seperti sebagai reseptor, enzim, antibodi, pembentuk jaringan dan lain-lain. 

Protein dapat berasal dari sumber nabati dan hewani. Protein hewani terutama 

berasal dari hewan ternak, perikanan, telur dan susu (Hadiwiyoto, 1993).

Salah satu upaya untuk memperbaiki pola konsumsi pangan, khususnya 

protein adalah memanfaatkan sumberdaya alam menjadi konsentrat protein. 

Konsentrat protein merupakan produk pangan yang komponennya telah mengalami 

degradasi hidrolitik dengan menggunakan asam kuat, basa kuat atau enzim 

(Muljanah, 1992). Konsentrat protein memiliki beberapa kegunaan pada industri

Pada industri pangan, konsentrat protein dapat 

ditambahkan ke dalam formula makanan non-alergenik untuk bayi dan suplemen 

makanan diet. Konsentrat protein juga dapat digunakan pada pembuatan produk-

pangan maupun farmasi.
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produk dermatologis, seperti krim pembersih muka dan krim pelembab kulit. Selain 

itu, konsentrat protein dapat digunakan secara fungsional sebagai bahan pengemulsi 

(Pigot dan Tucker, 1990). Banyak sekali sumberdaya alam yang dapat dimanfaatkan 

menjadi konsentrat protein, salah satunya sumberdaya perikanan yaitu udang dan 

terutama sekali adalah pemanfaatan dari limbah udang. Limbah udang merupakan 

sisa olahan udang berupa kulit, jengger dan kepala. Selama ini limbah udang hanya 

dimanfaatkan sebagai pakan ternak berupa pelet untuk ikan, terasi, petis dan kitin 

kitosan. Untuk memaksimalkan pemanfaatannya maka diupayakan pembuatan 

konsentrat protein yang merupakan salah satu upaya untuk menggalakkan 

pemanfaatan dan penganekaragaman pemanfaatan udang terutama pemanfaatan

kepala udang.

Menurut Shahidi dan Synowiecki (1992) limbah udang mengandung protein

41,9%, khitin 17,0%, abu 29,2% dan lemak 4,5% dari bahan kering. Dari kandungan

protein yang cukup tinggi, limbah udang juga mengandung semua asam amino 

esensial terutama methionin yang sering menjadi faktor pembatas pada protein 

nabati. Selama ini kepala udang hanya dimanfaatkan pada produk petis, terasi, dan

pakan tambahan pada ternak.

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan konsentrat protein kepala udang 

putih melalui proses ekstraksi dengan metode basa. Menurut Muljanah (1992), 

ekstraksi protein dengan menggunakan basa mempunyai kelebihan yaitu tidak 

menghancurkan asam amino triptofan dari protein. Telah umum diketahui bahwa 

asam amino triptofan merupakan salah satu dari asam amino esensial. Menurut 

Sediaoetama (1991), apabila asam amino esensial tidak ada dalam tubuh, maka tubuh 

tidak dapat mensintesanya dan protein tersebut tidak dapat disusun.

I
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Merujuk pada beberapa hal yang disebutkan sebelumnya maka proses 

pembuatan konsentrat protein kepala udang dianggap perlu dilakukan sehingga 

limbah kepala udang dapat dimanfaatkan secara optimal.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik konsentrat protein

kepala udang putih (Penaeus merguiensis) dengan perbedaan kombinasi pH dan

waktu ekstraksi.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan kombinasi pH dan waktu ekstraksi berpengaruh nyata

terhadap karakteristik konsentrat protein kepala udang putih (Penaeus merguiensis)

yang dihasilkan.
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