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SUMMARY 

 

YULIA DELVIANI, The Quality and Shelf Life of Vacuum and Non Vacuum 

Packed White Shrimp (Penaeus merguensis) Jerky During Storage at Room 

Temperature (Supervised by SUSI LESTARI and SHANTI DWITA 

LESTARI). 

 
This study aims to determine the quality and shelf life of vacuum and non 

vacuum  packed white shrimp (Penaeus merguensis) jerky during storage at room 

temperature. White shrimp jerky was stored at room temperature and sampled 0, 

3, 6 and 9 days.  Sampling and analysis were carried 0ut 3 times.Then the data 

obtained were analyzed using paired sample t-test. The averange value of water 

content in vacuum packed jerky ranges from 9,9 %-23,01 % and non vakum 

ranges from 20,67 %-30,32 %. The averange value of TVBN in jerky that is 

vacuum packed is around 4,46 mg N%-22,41 mg N% and non vacuum is around 

5,81 mg N%-26,52  mg N%. The averange value of aw in vakum jerky which is 

vacuum packed 0,74-0,87 and non vacuum ranges from 0,78-0,97. The averange 

value of TPC in vacuum packed jerky ranges from 3 log CFU/g-3,27 log CFU/g 

and non vacuum around 3,15 log CFU/g-6,12 log CFU/g. The averange value of 

mold and yeast on jerky that is vacuum packed 2,99 log CFU/g-3,5 log CFU/g and 

non vacuum 3,18 log CFU/g-4,61 log CFU/g. The best treatmenth in this study 

was on vacuum beef jerky. White shrimp (Penaeus merguensis) jerky with 

vacuum packaging treatment significantly affected the value of water content, 

TVBN, aw, TPC and yeast molds. Storage time of 0 days to 9 days can affect the 

quality and shelf life of beef jerky. 

 
Keywords: jerky, white shrimp (Penaeus merguensis), vacuum. 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 



RINGKASAN 

 

YULIA DELVIANI, Mutu dan Daya Simpan Dendeng Udang Putih (Penaeus 

merguensis) Yang Dikemas Secara Vakum dan Non vakum Selama Penyimpanan 

Suhu Ruang (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan SHANTI DWITA 

LESTARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu dan daya simpan dendeng 

udang putih (Penaeus merguensis) yang dikemas secara vakum dan non vakum 

selama penyimpanan suhu ruang. Penelitian ini  melakukan penyimpanan dendeng 

udang putih dengan perlakuan vakum dan non vakum selama penyimpanan suhu 

ruang. Waktu pengamatan adalah 0 hari, 3 hari, 6 hari dan 9 hari serta dilakukan 3 

kali ulangan. Selanjutnya data yang diperoleh dianalisis menggunakan uji paired 

sample t-test. Rata-rata nilai kadar air pada dendeng yang dikemas vakum berkisar 

9,9 %-23,01 % dan non vakum berkisar 20,67 %-30,32 %. Rata-rata nilai TVBN 

pada dendeng yang dikemas vakum berkisar 4,46 mg N/%-22,41 mg N/% dan non 

vakum berkisar 5,81 mg N/%-26,52 mg N/%. Rata-rata nilai aw pada dendeng 

yang dikemas vakum 0,74 – 0,87 dan non vakum berkisar 0,78 – 0,97. Rata-rata 

nilai TPC pada dendeng yang dikemas vakum berkisar 3 log CFU/g – 3,27 log 

CFU/g dan non vakum berkisar 3,15 log CFU/g – 6,12 log CFU/g. Rata-rata nilai 

kapang dan khamir pada dendeng yang dikemas vakum 2,99 log CFU/g – 3,5 log 

CFU/g dan non vakum 3,18 log CFU/g – 4,61 log CFU/g. Perlakuan terbaik pada 

penelitian ini adalah pada dendeng yang dikemas secara vakum. Dendeng udang 

putih dengan perlakuan kemasan secara vakum berpengaruh nyata terhadap nilai 

kadar air, TVBN, aw, TPC serta kapang dan khamir. Lama penyimpanan 0 hari 

hingga 9 hari dapat berpengaruh terhadap mutu dan daya simpan dendeng.  

 

Kata Kunci: dendeng, udang putih, vakum. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Udang merupakan salah satu sumber daya hayati yang sangat melimpah di 

Indonesia, baik udang dari perairan tawar, payau maupun laut. Selain itu, udang 

memiliki jenis yang beragam baik dari bentuk morfologi, habitat, pola makan dan 

pola hidup. Setiap jenis udang memiliki kandungan gizi yang berbeda-beda, mulai 

dari protein, lemak, kalsium, dan gizi lainnya. Udang putih memiliki nama 

internasional yaitu white shrimp yang dapat ditangkap dengan menggunakan trawl 

(Nurdin et al., 2015).  

 Selama ini, udang telah dimanfaatkan untuk berbagai macam produk 

seperti kerupuk, terasi, pempek, bahkan nugget. Salah satu produk olahan yang 

dapat dibuat dari udang yaitu dendeng. Dendeng merupakan salah satu olahan 

makanan yang dapat dibuat dari daging, ayam, ikan maupun udang. Dendeng 

merupakan bentuk makanan semi basah yang berbentuk tipis dan lebar yang 

dibumbui dan dikeringkan (Ashriyyah, 2015).Olahan dendeng yang telah dilumuri 

bumbu dapat dikeringkan dengan menggunakan sinar matahari maupun alat-alat 

pengering seperti oven. Dendeng merupakan salah satu proses pengawetan yang 

sudah banyak dikenal oleh masyarakat Indonesia, sehingga dendeng dapat 

menarik perhatian dan minat konsumen untuk mengkonsumsi produk perikanan. 

Dengan adanya proses pengeringan pada dendeng, mengakibatkan kadar air 

menurun dan aktivitas mikroba dapat terhambat akibatnya, produk dendeng 

memiliki daya awet yang lebih lama. Karena sifat pengolahannya yang masih 

tradisional, produk dendeng masih dikemas dengan kurang baik, sehingga mudah 

terkontaminasi oleh mikroba dan dapat mengakibatkan produk tersebut tidak 

tahan lama. Selain itu juga, kadar air dalam produk masih relatif tinggi. Oleh 

karena itu, dibutuhkan pengemasan yang tepat agar mutu dan daya awet produk 

dendeng dapat tahan lama. Kemasan yang bisa digunakan yaitu berupa 

pengemasan plastik dan kemasan vakum (Kosim et al., 2015). 

 Penelitian Sukmandani (2018) dan Afandi (2018) telah berhasil membuat 

dan mengkarakterisasi fisik, kimia, sensoris, serta daya cerna protein dan angka 
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kecukupan gizi (AKG) dendeng udang putih. Pada penelitian sebelumnya 

dendeng udang putih dibuat dengan menambahkan tepung tapioka. Namun hasil 

dari penelitian tersebut menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap nilai kadar 

air dan tingkat kekerasan dendeng. Oleh karena itu, pada penelitian kali ini tidak 

menggunakan penambahan tepung tapioka. Selain itu, dendeng udang putih juga 

mendapatkan respon yang baik oleh panelis, mulai dari rasa, aroma, warna dan 

kenampakan. Namun demikian, mutu dan daya simpan dendeng udang putih 

selama penyimpanan pada suhu ruang belum diketahui. Oleh karena itu, penelitian 

lanjutan dendeng udang putih ini ditujukan untuk mengetahui mutu dan daya 

simpan dendeng udang putih yang dikemas secara vakum dan non vakum selama 

proses penyimpanan suhu ruang. 

 

1.2.  Kerangka Pemikiran  

 Dendeng merupakan makanan semi basah yang terbuat dari daging atau 

ikan, dibumbui dan dikeringkan.Biasanya rempah-rempah sebagai bumbu berguna 

untuk menghasilkan aroma, rasa khas dan daya awet(Widiyanto, 2013).Produk 

makanan seperti dendeng umumnya akan mengalami kemunduran mutu selama 

proses pengemasan dan penyimpanan. Hal ini disebabkan oleh adanya beberapa 

faktor seperti aw, air, oksigen, dan mikroba. Kondisi penyimpanan seperti suhu 

dan juga kelembapan udara akan berpengaruh terhadap kualitas dendeng. Jika 

suhu yang digunakan dalam penyimpanan tidak tepat, maka produk dendeng 

tersebut akan mengalami kerusakan dan cepat mengalami kemunduran mutu 

(Dewi et al., 2008). 

 Salah satu hal yang harus diperhatikan selain penyimpanan yaitu 

pengemasan. Pengemasan merupakan suatu proses yang bertujuan untuk 

melindungi produk dari bahaya luar. Pengemasan vakum dan tidak vakum 

merupakan metode yang telah dikenal masyarakat. Pengemasan vakum adalah 

sistem pengemasan hampa udara dimana tekanannya kurang dari 1 atm dengan 

cara mengeluarkan oksigen dari proses masa simpan. Pengemasan non vakum 

adalah pengemasan biasa. Kelemahan metode ini adalah kemungkinan 

sealingyang kurang sempurna, masih ada celah sehingga udara atau uap air dapat 

masuk, karena heat sealer dioperasikan secara manual.Mutu dan daya simpan 
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pada produk dendeng yang dikemas secara vakum dan nonvakum (menggunakan 

plastik), dengan penyimpanan pada suhu ruang selama 9 hari, peneliti berharap 

dapat memberikan informasi awal megenai umur simpan produk dan terkait 

dengan perubahan kualitas produk dendeng udang putih. 

 

1.2.Tujuan 

  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu dan daya simpan dendeng 

udang putih (Penaeus merguensis) yang dikemas secara vakum dan non vakum 

selama penyimpanan suhu ruang. 

 

1.3. Manfaat  

 Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan gambaran dan 

informasi mengenai mutu dan daya simpan dendeng udang putih (Penaeus 

merguensis) yang dikemas secara vakum selama penyimpanan suhu ruang. 
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