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SUMMARY

DIAN PRIMA CHRISTIANI HULU. Reducing Vibrio cholerae, Vibrio 

parahaemolyticus and Total Plate Count (TPC) and Fat Content in tiger shrimp 

(Penaeus monodon) using Supercritical CO2 (Supervised by KIKI YULIATI and 

INDAH WIDIASTUTI).

The purpose of this research were to know the effectifitivenness of the 

supercritical CO2 to reduce the fat content in shrimp and to determinate the ability 

of supercritical CO2 to eliminate the Vibrio cholerae bacteria, Vibrio 

parahemolyticus and to lower the total plate count of bacteria on fresh shrimp. 

The research was done on November 2010 until June 2011 at Laboratory of 

Sriwijaya University Graduate School of Agriculture, Laboratory of Chemistry

Agricultural Products Department of Agricultural Technology of Agricultural

Faculty, Sriwijaya University and Health Laboratory Palembang.

This research used Completely Randomized Design (CRD) with one

treatment factor was washing time (TO) 0 minute, (Tl) 5 minute, (T2) 10 minute, 

(T3) 15 minute and (T4) 20 minute. Each treatment was repeated three times.

The result showed that the supercritical C02 gas at pressure 73,8 atm with 

temperature of 31,2°C ± 2°C can eliminated all of bacteria for 15 minutes, Vibrio 

cholerae bacteria can be eliminated completely in leaching for 10 minutes while 

Vibrio parahaemolyticus was not in the sample. Leaching does not affect the 

water content, however, it affects the ash, protein and fat content.



RINGKASAN

Teknik Pencucian Vibrio cholerae,DIAN PRIMA CHR1STIANI HULU.

Vibrio parahaemolyticus, Total Plate Count (TPC) dan Kandungan Lemak pada 

Udang Windu (.Penaeus monodon) dengan Menggunakan Gas C02 fase 

Superkritis (Dibimbing oleh KIK3 YULIATI dan INDAH WIDIASTUTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektifitas C02 fase superkritis 

menurunkan kandungan lemak pada udang, mematikan bakteri Vibrio cholerae, 

Vibrio parahaemolyticus dan total kandungan bakteri pada udang segar. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2010 sampai dengan bulan Juni 

2011 di Laboratorium Pertanian Pasca Saijana Universitas Sriwijaya, 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas

Pertanian, Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Kesehatan Palembang.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan

perlakuan perbedaan lama perendaman. Waktu perendaman udang windu selama

5, 10, 15 dan 20 menit.

Hasil dari peneliatian ini menunjukkan bahwa pencucian selama 15 menit

dapat mematikan total bakteri, sedangkan bakteri Vibrio cholerae dapat mati total

pada lama waktu pencucian 10 menit dan tidak ditemukan adanya Vibrio 

parahaemolyticus pada sampel. Pencucian tidak berpangaruh terhadap kadar air, 

tetapi berpengaruh pada kadar abu, kadar protein dan kadar lemak.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Udang merupakan salah satu komoditi perikanan yang bernilai ekonomis tinggi 

karena merupakan salah satu produk yang banyak diminati oleh masyarakat dengan 

rasanya yang lezat dan juga merupakan salah satu produk ekspor dari sektor perikanan. 

Indonesia tercatat sebagai negara penghasil udang terbesar ketiga di dunia, setiap 

tahunnya dihasilkan sekitar 0,08 juta ton. Sekitar 80% - 90% dari jumlah tersebut udang 

diekspor dalam bentuk udang beku, tanpa kepala dan kulit (Krissetiana, 2004).

Udang windu (Penaeus monodon), merupakan salah satu jenis udang dan 

menjadi primadona komoditas perikanan yang populer dan memiliki nilai tinggi dalam 

perdagangan internasional. Udang windu juga berperan dalam pemenuhan kebutuhan 

protein hewani masyarakat (Rozi, 2008).

Selain kandungan protein, udang juga mengandung lemak. Konsumsi lemak 

berlebihan akan menaikkan kadar lemak darah dan dapat menyebabkan penyakit. 

Kandungan lemak dalam udang tersebut dapat ditanggulangi dengan pencucian 

menggunakan C02 superkritis. Menurut Temelli et al., (1995), C02 superkritis dapat 

mengekstrak minyak dari daging ikan tongkol yang dibekukan secara kering sesuai 

dengan temperatur dan tekanan tertentu.

Selain nutrisi, udang windu sering mengandung bakteri yang dapat berbahaya 

bagi manusia apabila dikonsumsi. Udang windu mengandung bakteri yang sering 

menyebabkan penyakit pada udang dan menjadi sumber penyakit pada manusia. Bakteri

1
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yang sering terdapat pada udang adalah Vibrio cholerae dan Vibrio parahaemolyticus. 

V cholerae dan V parahaemolyticus merupakan salah satu bakteri patogen (Supardi et 

al1999). Mutu udang juga ditentukan oleh total kandungan bakteri yang dapat 

menurunkan nilai ekonomis dari udang, seperti yang telah ditetapkan dalam SNI.

Untuk menanggulangi masalah ini maka perlu metode untuk menghilangkan 

mikroorganisme patogen tanpa mengubah sifat sensorisnya. Salah satu cara yang telah 

dikembangkan adalah dengan menggunakan CO2 fase superkritis sebagai bahan 

pencuci. Dalam penelitiannya Vann et al., (2002), menggunakan CO2 fase superkritis 

pada udang segar untuk mengurangi jumlah mikroba melanosis, mikroba yang 

menyebabkan pembusukan dan untuk melihat perubahan sensorik yang teijadi. Oleh 

karena itu perlu dikaji daya ektraksi CO2 fase superkritis terhadap kadar lemak udang

dan juga kemampuan CO2 fase superkritis untuk mematikan total jumlah bakteri dan

kandungan Vibrio cholerae dan Vibrio parahaemolyticus pada udang windu segar.

B. Tujuan

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk :

1. Untuk mengetahui kemampuan CO2 fase superkritis dalam mematikan bakteri 

Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus. dan total kandungan bakteri pada udang 

segar.

2. Untuk mengetahui efektifitas CO2 fase superkritis dalam menurunkan kandungan 

lemak pada udang.
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C. Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah :

1. Diduga Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus dan Total Plate Count (TPC)

yang terdapat pada udang dapat mati dengan pencucian menggunakan CO2 fase

superkritis.

2. Diduga kandungan lemak pada udang dapat menurun setelah proses pencucian

menggunakan CO2 fase superkritis.
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