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SUMMARY

d

MUHAMMAD IHSAN. The Cube-Shaped Shrimp Head Broth Ready to Use with 

Addition of Maizena and Tapioca (Supervised by FILLI PRATAMA dan KIKJ

YUL1ATI).

The objective of the research was to produce block shrimp head broth that 

ready to use and easy dissolve. This research was conducted at Laboratory of 

Agricultural Product Chemistry, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University from September to Maret 2005. The parameters 

were water content, ash content, yield, protein content, dissolving rate, viscosity, 

hedonic and paired test.

The experimental design used in this research was Factorial Randomized 

Block Design using two factors and three replications for each treatment. The first 

factor was the kinds of binding agents (maizena and tapioca), whereas the second 

factor was the ratio of the dried head shrimps flakes and the concentration of the 

binding agents added (1:0,5, 1:1, 1:1,5 and 1:2).

The results showed that binding agents, the ratio of the dried head shrimps flakes 

and the concentration of the binding agents added significant effect on water and ash 

content, dissolving rate and viscosity.

The result of yield in this experimental was 9,24%. The cube-shaped shrimp 

head broth that was prefered by panelists in term of aroma and taste was the 

treatment of A2B3 (tapioca, rasio 1:1,5) with characteristics of 26.69% water content, 

8.01% ash content, 9.15 minutes dissolving rate, 1.76 cP viscosity, 7.87% (wet basis)



and 10,75% (dry basis) protein content. The results for paired test showed that

treatment A2B3 (tapioca, rasio 1:1,5) had significant effect in term of aroma and taste

with sample of Standard for 5% level.
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RINGKASAN

Kaldu Kapala Udang Blok Siap Pakai dengan 

Penambahan Maizena dan Tapioka, (dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan KIKI

MUHAMMAD IHSAN.

YULIATI)

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan kaldu kepala udang blok yang 

siap pakai, mudah larut dan dapat mempertahankan citarasa khas udang. Penelitian 

ini dilakukan di labolatorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya mulai bulan September sampai Desember 

2004. Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah kadar air, kadar abu, 

rendemen, kadar protein, kecepatan larut, kekentalan, uji hedonik dan pembedaan

pasangan.

Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

yang disusun secara faktorial dengan dua faktor terdiri dari dua taraf untuk 

perlakuan jenis bahan pengikat (maizena dan tapioka) dan empat taraf untuk 

perlakuan rasio daging kepala udang berbentuk flakes dengan bahan pengikat. Tiap- 

tiap kombinasi perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan jenis bahan pengikat dan 

rasio serpihan daging kepala udang kering dengan bahan pengikat berpengaruh 

sangat nyata terhadap kadar air, kadar abu, kecepatan larut dan kekentalan.

Rendeman yang dihasilkan pada penelitian ini sebesar 9,24%. Kaldu kepala 

udang blok yang paling disukai panelis dari segi rasa dan aroma adalah perlakuan 

A2B3 (tapioka, rasio 1:1,5) yang memiliki kadar air 26,69%, kadar abu 8,01%,
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(basis basah) dan 10,75% (basis kering). Hasil uji pembedaan pasangan 

menunjukkan bahwa perlakuan A2B3 (tapioka, rasio 1:1,5) berbeda nyata dengan 

produk standar, dari segi aroma dan rasa pada tingkat 5%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Udang merupakan jenis biota yang hidup di air payau, badan bernas 

berjumlah 13 (5 ruas kepala dan 8 ruas dada) dan seluruh tubuh ditutupi oleh 

kerangka luar yang disebut eksosketelon. Pada umumnya udang yang dijual di pasar 

adalah udang laut, terutama dari daerah pantai. Hanya sebagian kecil saja yang 

terdiri dari udang air tawar, terutama dari di daerah sekitar sungai besar. Udang 

merupakan salah satu bahan makanan sumber protein hewani yang bermutu tinggi 

yaitu 21%, dan rendah kolesterol, karena kandungan lemaknya hanya 0,2 persen. 

Kandungan vitamin udang dalam 100 g bahan adalah vitamin A 60 SI/100, vitamin 

Bi 0,01 mg, zat kapur 136 mg dan fosfor 170 mg. Bagi Indonesia, udang merupakan 

primadona ekspor non migas. Permintaan konsumen dunia terhadap udang rata-rata 

naik 11,5% per tahun (Warintek, 2004).

Salah satu permasalahan yang dihadapi oleh produsen pembekuan udang 

adalah limbah udang. Sebagian besar limbah udang adalah kulit, kepala, dan 

ekornya. Saat ini di Indonesia sebagian kecil dari limbah udang sudah dimanfaatkan 

dalam pembuatan kerupuk udang, petis, terasi, dan pencampur pakan ternak, 

sedangkan di negara maju Amerika Serikat dan Jepang, limbah udang telah 

dimanfaatkan di dalam industri sebagai bahan dasar pembuatan khitin dan khitosan.

Manfaat khitin dan khitosan di berbagai industri modem banyak sekali seperti pada 

industri farmasi, biokimia, bioteknologi, biomedikal, pangan, kertas, tekstil,

l
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pertanian, dan kesehatan. Khitin dan khitosan serta turunannya mempunyai sifat 

sebagai bahan pengemulsi koagulasi dan penebal emulsi (Lang, 1995).

Namun demikian, sedikit sekali penelitian tentang pemanfaatan kepala udang 

menjadi bumbu masakan yang siap pakai. Pengolahan kepala udang menjadi bumbu 

masakan memiliki beberapa kelebihan yaitu kandungan gizinya yang tinggi, 

memiliki citarasa yang khas, dan flavor yang baik. Salah satu contoh pengolahan 

kepala udang menjadi bumbu masakan adalah kaldu kepala udang.

Tahapan dalam proses pembuatan kaldu kepala udang secara garis besar 

adalah penyortasian, perebusan, pengeringan, penghancuran, dan pencampuran. 

Setelah melalui tahap-tahap ini akan diperoleh kaldu kepala udang dengan citarasa 

khas udang. Formulasi yang tepat pada saat membuat adonan, yaitu jumlah tepung, 

kepala udang dan garam diperlukan untuk mempertahankan citarasa khas udang.

Kaldu udang yang ada di pasaran biasanya bentuk bubuk dan dikemas dalam 

bentuk sachet. Kekurangan dari kaldu udang yang berbentuk bubuk dan dikemas 

dalam plastik adalah susah disobek karena terbuat dari bahan dasar plastik, mudah 

tercecer bila kemasan tidak dibuka hati-hati. Oleh sebab itu, perlu diupayakan cara 

pengemasan dan penyajian yang lebih baik untuk mengatasi kekurangan ini.

Seiring dengan perkembangan teknologi yang pesat, masyarakat modem yang 

memiliki waktu terbatas cenderung memilih produk yang praktis. Pembuatan produk 

pangan yang praktis merupakan salah satu usahar yang dapat dilakukan untuk 

memenuhi selera konsumen.

Salah satu caranya adalah dengan mengemas kaldu kepala udang untuk sekali 

pakai. Penyajian kaldu kepala udang yang lebih praktis yaitu dengan membentuk



3

kaldu kepala udang menjadi blok-blok yang mengandung serpihan Jlakes), yang 

selanjutnya disebut dengan kaldu kepala udang blok.

Sebagai bahan pengikat pada produk kaldu kepala udang dapat digunakan 

tapioka dan maizena. Menurut Winamo et al. (1980), bahan yang dapat berfungsi 

sebagai bahan pengental adalah gum, pati, dekstrin, turunan-turunan dari protein dan 

bahan-bahan lain yang dapat menstabilkan, memekatkan atau mengentalkan 

makanan yang bila dicampur dengan air membentuk kekentalan tertentu atau gel.

Untuk mendapatkan karakteristik yang baik, citarasa kaldu kepala udang blok 

yang khas, siap pakai dan disukai konsumen maka perlu dilakukan penelitian 

mengenai formula maizena, tapioka yang ditambahkan dengan garam. Produk kaldu 

kepala udang blok diharapkan memiliki sifat-sifat mudah larut pada saat perebusan 

dengan air panas dan mengandung serpihan udang. Selain itu, produk ini juga 

diharapkan mudah larut bila dibandingkan kaldu udang yang dikemas biasa, lebih 

praktis, dan dapat mempertahankan senyawa spesifik penentu seperti flavor, citarasa, 

kekentalan pada saat disajikan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan kaldu kepala udang blok 

siap pakai, mudah larut dan dapat mempertahankan citarasa khas udang.

yang

C. Hipotesis

Diduga penambahan maizena dan tapioka berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kaldu kepala udang blok yang dihasilkan.

r
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