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ABSTRACT

Tiger shrimp heads have a fairly high fat content of 13%, so a process of minimizing fat is needed to prevent
rancidity. Soaking lime solution has the potential to reduce fat levels. The purpose of this study was to find out
how the physical and organoleptic characteristics of tiger shrimp head meal with different lime solution
immersion. The treatment used is WO (control), W1 (5%), W2 (10%) and W3 (15%). This study showed that
soaking lime solution had a significant effect on tiger shrimp head flour yield, color test, and organoleptic. The
average yield value of 20.6%-22.8% indicates that the higher the concentration of lime solution, the lower the
yield produced. The color test results show a noticeable effect as the concentration of lime solution increases. The
average color test results for brightness (L*) values are 57.78%-61.87%, reddish (a*) 10.51-16.90, yellowish (b*)
20.12-25.49 and white degree 48.45%-52.28%. The results of sensory tests showed a real influence on
appearance, namely somewhat clean, less clean type-specific colors, type-specific colors (7-9), but no real effect
on odor, namely the smell of shrimp flour was strong enough (7) and foreign objects were absent (9). The best
hedonic test results in the W1 treatment (5%) were consumer acceptance rates at appearance 7.7 (very like), smell
7.13 (like), taste 6.83 (like) and texture 7.37 (like).

Kata kunci: Color, Flour, Organoleptic, Shrimp head.

Kepala udang windu memiliki kadar lemak yang cukup tinggi yaitu 13%, sehingga diperlukan proses
meminimumkan lemak untuk mencegah ketengikan. Perendaman larutan jeruk nipis berpotensi untuk
menurunkan kadar lemak. Tujuan Penelitian ini untuk mengetahui bagaimana karakteristik fisik dan organoleptik
tepung kepala udang windu dengan perendaman larutan jeruk nipis yang berbeda. Perlakuan yang digunakan
yaitu WO (kontrol), W1 (5%), W2 (10%) dan W3 (15%). Penelitian ini menunjukkan perendaman larutan jeruk
nipis berpengaruh nyata pada rendemen, uji warna, dan organoleptik tepung kepala udang windu. Hasil rata-rata
nilai rendemen 20,6%-22,8% menunjukkan semakin tinggi konsentrasi larutan jeruk nipis, semakin rendah
rendemen yang dihasilkan. Hasil uji warna menunjukkan adanya pengaruh nyata seiring meningkatnya
konsentrasi larutan jeruk nipis. Hasil rata-rata uji warna untuk nilai kecerahan (L") 57,78%-61,87%, kemerahan
(a") 10,51-16,90, kekuningan (b*) 20,12- 25,49 dan derajat putih 48,45%-52,28%. Hasil uji sensori menunjukkan
adanya pengaruh nyata pada kenampakan yaitu agak bersih, warna kurang spesifik jenis-bersih, warna spesifik
jenis (7-9), namun tidak berpengaruh nyata terhadap bau yaitu bau tepung udang cukup kuat (7) dan benda asing
yaitu tidak ada (9). Hasil uji hedonik terbaik pada perlakuan W1 (5%) yaitu tingkat penerimaan konsumen pada
kenampakan 7,7 (sangat suka), bau 7,13 (suka), rasa 6,83 (suka) dan tekstur 7,37 (suka).

Kata kunci: Jeruk nipis, Kepala udang, Organoleptik, Tepung, Warna

PENDAHULUAN

Udang adalah salah satu komoditas unggulan perikanan di Indonesia. Udang windu (Penaeus
monodon) Kalimantan Timur menjadi salah satu andalan di Indonesia (Guslan, 2016). Udang windu
merupakan udang asli dari perairan Indonesia. Udang windu (Penaeus monodon) sangat digemari di
seluruh dunia dan memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi dan menjadi komoditas primadona dari
Indonesia. Disamping itu, udang windu juga sangat penting bagi sektor perikanan, karena mempunyai
nilai gizi yang tinggi, sehingga dapat dijadikan sebagai komoditas ekspor dan sumber devisa, serta
memiliki nilai protein tinggi penunjang konsumsi masyarakat Indonesia maupun mancanegara (Pratiwi,
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2018). Berdasarkan data statistik ekspor perikanan, tercatat jumlah ekspor komoditas udang windu tanpa
kepala beku di tahun 2019 berkisar 15.135.799 kg dan meningkat menjadi 15.168.896 kg (Kementerian
Kelautan dan Perikanan, 2021). Kepala udang yang dihasilkan berkisar 30-40%, dimana hal tersebut
dapat menimbulkan masalah pencemaran lingkungan jika tidak ditangani dengan baik (Andriana, 2016).
Meningkatnya hasil samping kepala udang windu (Penaeus monodon) diperlukan adanya upaya
pemanfaatan untuk meningkatkan nilai tambahnya. Pemanfaatan hasil samping ini dalam bentuk berbagai
olahan pangan, tidak hanya mengurangi limbah tetapi dapat juga membantu meningkatkan kandungan
gizi dalam olahan pangan tersebut (Lestari et al., 2021). Hasil samping kepala udang selama ini sudah
dimanfaatkan masyarakat dalam bentuk olahan pangan sebagai bahan baku petis dan kecap (Arsyad et al.,
2021). Salah satu pemanfaatan hasil samping kepala udang yang juga dapat meningkatkan nilai
tambahnya adalah mengolah kepala udang menjadi tepung.

Ploydee dan Chaiyana (2014) menyatakan bahwa hasil samping kepala udang windu (Penaeus
monodon) segar mengandung air 86,1%, abu 22,2%, protein kasar 40,7%, lemak 13,9%, dan kitin 23,2%.
Kandungan protein yang cukup tinggi pada kepala udang windu berpotensi dimanfaatkan sebagai
penambah cita rasa (flavor). Selain itu dapat dimanfaatkan sebagai bahan substitusi atau bahan pengganti,
sehingga lebih efektif jika diolah menjadi tepung. Pembuatan tepung tanpa bahan pengisi belum banyak
dilakukan, namun kadar lemak yang tinggi pada kepala udang windu dapat berpengaruh dalam
pengolahan tepung karena dapat mengakibatkan ketengikan. Menurut Tajuddin et al. (2022), kadar lemak
yang tinggi pada tepung ikan berkisar 11-12% dapat mengakibatkan ketengikan, sehingga diperlukan
proses menghilangkan lemak atau meminimumkan lemak. Salah satu upaya untuk meminimumkan lemak
adalah melakukan perendaman menggunakan asam (Nolsoe dan Ingrid, 2009).

Jenis asam yang digunakan adalah jeruk nipis (Citrus aurantifolia), jeruk nipis aman digunakan
dalam proses perendaman karena jeruk nipis bersifat asam alami. Menurut Lempang dan Mangopang
(2012) bahan alami ini mudah diperoleh dan harganya relatif murah sehingga dapat dimanfaatkan. Selain
itu, penelitian Pomanto et al. (2016) melaporkan perendaman tepung ikan dengan jeruk nipis
menghasilkan kadar lemak yang rendah (2,15%) dibandingkan perendaman dengan belimbing wuluh
(3,38%), sehingga penggunaan jeruk nipis lebih efisien dalam meminimumkan lemak pada bahan baku.
Jeruk nipis mengandung asam sitrat 6,15%, asam laktat 0,09%, serta sejumlah kecil asam tartarat (Nour et
al., 2010). Asam sitrat merupakan asam organik yang larut dalam air. Asam sitrat mampu melarutkan
lemak dalam tubuh. Banyaknya jeruk nipis yang digunakan dapat mempengaruhi nilai kadar lemak,
karena asam sitrat pada jeruk nipis bersifat mengikat lemak (Santoso et al., 2015). Daya simpan tepung
semakin tinggi dengan semakin rendahnya lemak, karena oksidasi lemak dapat dihindari sehingga
ketengikan pada bahan tidak terjadi (Haslina et al., 2006).

Menurut Ismiwarti (2005), lemak kepala udang umumnya terdiri dari asam-asam lemak yang
memberikan rasa gurih dari flavor. Asam amino yang terdapat pada protein dan lemak pada makanan
merupakan faktor yang menyebabkan terbentuknya cita rasa pada makanan (Suparmi et al., 2020). Selain
itu, asam amino seperti glisin, alanine, lisin, terutama asam glutamat menyebabkan cita rasa gurih pada
makanan (Winarno, 2004). Hasil samping kepala udang ini memiliki nilai asam glutamat yang merupakan
salah satu komponen didalam flavor yang menimbulkan rasa umami pada makanan (Meiyani et al.,
2014). Namun, proses perendaman dengan larutan jeruk nipis memungkinkan adanya pengaruh terhadap
organoleptik tepung kepala udang windu, dimana proses perendaman dengan jeruk nipis dapat
meminimumkan lemak yang berpengaruh terhadap cita rasa dan bau pada tepung. Adanya perendaman
asam menyebabkan proses penguraian makromolekul lemak yang memberikan kesan amis dapat
dikurangi (Pomanto et al., 2016). Selain itu, asam berpengaruh terhadap penurunan pH, rasa, tekstur, serta
aroma (Mohanapriya et al., 2013). Menurut Poernomo et al., (2004) jeruk cukup efektif mengurangi bau
amis ikan dikarenakan mengandung asam sitrat dan asam askorbat. Sehingga diperlukan adanya
pengujian organoleptik terhadap tepung kepala udang windu. Pengujian organoleptik ini bertujuan untuk
mengetahui konsentrasi larutan jeruk nipis yang dapat diterima atau disukai oleh konsumen.

Berdasarkan latar belakang tersebut, sehingga diperlukan pemberian perlakuan larutan jeruk nipis
(Citrus aurantifolia) pada pengolahan tepung kepala udang windu (Penaeus monodon) dan dilakukan
pengujian organoleptik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana karakteristik fisik dan
organoleptik tepung kepala udang windu dengan perendaman larutan jeruk nipis yang berbeda.
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METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah kepala udang windu yang diperoleh dari petambak di Kecamatan
Muara Badak, Kabupaten Kutai Kartanegara, dan jeruk nipis diperoleh dari Pasar Segiri di Kota
Samarinda, dan aquades. Peralatan yang digunakan adalah baskom (stainless Steel), gunting (Joyko
SC848), gelas ukur (1000 mL), kertas lakmus, pisau, pemeras jeruk, saringan, ayakan 60 mesh (0,25
mm), pisau, timbangan digital (SF-400), oven listrik (KBO-90M), nampan, grinder (SF-3527), dan
HunterLab ColorFLex EZ Spectrophotometer.

Pembuatan Larutan Jeruk Nipis

Pembuatan larutan jeruk nipis mengacu pada Utami dan Yessi (2014) yang telah dimodifikasi.
Jeruk nipis di bersihkan terlebih dahulu hingga bersih. Selanjutnya, Jeruk nipis dibelah menjadi 2 bagian,
tiap potongan diperas menggunakan alat pemeras jeruk manual untuk mendapatkan air perasannya. Air
perasan jeruk nipis yang dihasilkan, dimasukkan ke dalam gelas ukur sambil disaring menggunakan
saringan untuk mendapatkan air perasan murni. Konsentrasi air perasan jeruk nipis 5%, 10% dan 15%
didapatkan dengan pengenceran menggunakan akuades.

Pembuatan Tepung Kepala Udang

Pembuatan tepung kepala udang windu mengacu pada hasil modifikasi dari penelitian Pomanto et
al. (2016) dan M ismawati et al. (2024). Pembuatan tepung kepala udang dilakukan dengan mencuci
kepala udang windu untuk menghilangkan benda asing menggunakan air bersih dan ditiriskan.
Selanjutnya, perendaman kepala udang windu dalam larutan jeruk nipis dengan konsentrasi yang
digunakan yaitu 5%, 10%, dan 15% selama 30 menit, dengan rasio perbandingan antara kepala udang dan
air adalah 1:5 (kg/L). Sedangkan perlakuan kontrol (0%) tanpa perendaman digunakan sebagai
pembanding. Kepala udang windu yang sudah direndam, dibilas hingga pH netral dan ditiriskan. Kepala
udang windu kemudian dikecilkan ukurannya dan dilanjutkan dengan tahap pengeringan. Kepala udang
windu dimasukkan kedalam oven dengan suhu 100°C selama 2 jam. Kepala udang windu yang sudah
kering kemudian dihaluskan menggunakan grinder. Selanjutnya dilakukan penyaringan menggunakan
ayakan 60 mesh (0,25 mm), hingga diperoleh tepung kepala udang windu yang halus. Tepung kepala
udang windu yang diperoleh selanjutnya dianalisis rendemen, uji warna dan uji organoleptik.

Rendemen (Wijaya et al., 2018)

Rendemen adalah rasio antara berat bagian yang bisa dimanfaatkan terhadap berat utuh.
Perhitungan nilai rendemen dilakukan berdasarkan persentase perbandingan antara berat awal dengan
berat akhir setelah menjadi produk. Perhitungan rendemen menggunakan rumus sebagai berikut:

berat akhir yang dihasilkan
yang 9) % 100

0 =
(%) Rendemen berat awal (g)

Uji Warna (Kaemba et al., 2017)

Pengujian warna dilakukan menggunakan HunterLab ColorFlex EZ spectrophotometer. Analisis
warna yang dihasilkan berupa nilai L* (lightness), a* (redness) dan b* (yellowness). Pengukuran total
derajat warna digunakan basis warna putih sebagai standar. Nilai derajat putih dihitung menggunakan
rumus berikut:

W =100 — ((100 — L)? + (a% + b?))°S

Uji Sensori

Pengujian sensori mempunyai peranan penting dalam penerapan mutu produk. Pengujian
dilakukan dengan menyajikan sampel tepung kepala udang windu yang sudah diberi kode acak dan
panelis diminta untuk memberikan penilaian pada lembar penilaian organoleptik yang mengacu pada SNI
8079:2014, yang terdiri dalam beberapa parameter yaitu kenampakan, bau dan benda asing. Pengujian
dilakukan oleh 30 orang panelis tidak terlatih, dimana sebelumnya telah diperkenalkan terlebih dahulu
dengan tepung kepala udang yang sudah komersial.
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Uji Hedonik

Uji hedonik bertujuan untuk mengetahui tanggapan panelis terhadap semua produk yang telah
dihasilkan berdasarkan tingkat kesukaannya. Pengujian hedonik dilakukan oleh 30 orang panelis tidak
terlatih dengan skala penilaian 1-9. Uji hedonik dilakukan dengan menyajikan sampel yang telah diberi
kode acak dan panelis diminta untuk memberikan penilaian pada score sheet yang mengacu pada SNI
2346:2015, yang terdiri dari beberapa parameter yaitu kenampakan, bau, rasa dan tekstur.

Analisis Statistik

Rancangan Percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor,
yaitu konsentrasi larutan jeruk nipis 5%, 10%, 15% dan 1 kontrol. Data uji warna dianalisis dengan sidik
ragam ANOVA (Analysis of Varians), jika terdapat pengaruh perlakuan dilanjutkan dengan uji DMRT
(Duncans Multiple Range Test) dengan taraf kepercayaan 95%. Data uji organoleptik dianalisis dengan
uji Kruskal Wallis, jika terdapat pengaruh perlakuan, dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney dengan taraf
kepercayaan 95%. Pengolahan data dilakukan menggunakan software SPSS 26.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Rendemen merupakan persentase perbandingan antara bagian yang digunakan dengan berat utuh
sampel (Hustiany, 2005). Nilai rata-rata rendemen tepung kepala udang windu yang dihasilkan berkisar
20,6%-22,8% (Tabel 1). Semakin tinggi konsentrasi larutan jeruk nipis, rendemen yang dihasilkan tepung
kepala udang windu semakin rendah. Perendaman larutan jeruk nipis 5% menghasilkan 21,8%,
konsentrasi 10% menghasilkan 21,2% dan konsentrasi 15% menghasilkan 20,6%. Hal ini sejalan dengan
penelitian Pomanto et al. (2016), hasil rendemen tepung ikan yang direndam dengan larutan asam jeruk
nipis lebih rendah dibandingkan dengan tepung tanpa perendaman larutan asam, hal ini menunjukkan
bahwa larutan asam dapat menghilangkan sejumlah komponen mineral dari tepung ikan sehingga
mempengaruhi berat tepung yang dihasilkan. Selain itu, hal ini disebabkan oleh asam dapat mengurangi
lemak (Nolsoe dan Inggrid, 2009). Rawdkuen et al. (2009) menyatakan bahwa dalam proses asam
pengurangan myoglobin dan lemak lebih mudah terjadi dibandingkan proses konvensional, sehingga
rendemen menjadi lebih sedikit.

Tabel 1. Nilai Rendemen Tepung Kepala Udang Windu (Penaeus monodon) dengan Perendaman Larutan Jeruk
Nipis (Citrus aurantifolia)

Perlakuan Rendemen (%)
wWo0 22,8%
w1 21,8%
W2 21,2%
W3 20,6%

Ket. WO: tanpa perendaman (kontrol); W1: perendaman larutan jeruk nipis 5%; W2: perendaman larutan
jeruk nipis 10%; W3: perendaman larutan jeruk nipis 15%

Uji Warna

Pengukuran warna pada notasi HunterLab dinyatakan dengan nilai L*, a*, dan b*. Nilai L
menunjukkan tingkat kecerahan, dimana semakin besar nilai L maka warna sampel semakin cerah dan
sebaliknya semakin kecil nilai L maka sampel semakin gelap. Nilai a* menunjukkan tingkat kemerahan,
a* negatif mengindikasi warna hijau (0-(80) dan a* positif mengindikasi warna merah 0-100, dimana
semakin besar nilai a maka warna akan semakin merah, sebaliknya semakin kecil nilai a maka warna
semakin muda atau lebih terang. Nilai b* menunjukkan tingkat kekuningan, b* negatif mengindikasi
warna biru 0-(-70) dan b* positif mengindikasi warna kuning 0-70, semakin besar nilai b maka warna
semakin kuning sedangkan semakin kecil nilai b maka warna kuning akan semakin berkurang (Pardede et
al., 2017; Widowati et al., 2020). Berdasarkan analisis data diperoleh nilai rata-rata tingkat kecerahan
(L*) 57,78%-61,87%, kemerahan (a*) 10,51-16,90, kekuningan (b*) 20,12%-25,49% dan derajat putih
48,45%-52,28%. Hasil uji ANOVA pada nilai kuantitatif warna menunjukkan P<0,05 adanya pengaruh
nyata antar perlakuan, sehingga dilanjutkan uji DMRT.

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan nilai kecerahan (L") tepung kepala udang windu dengan
perendaman larutan jeruk nipis berbeda nyata (P<0.05). Tingkat kecerahan pada perlakuan W1 (5%)
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mengalami peningkatan yang signifikan dibandingkan WO (kontrol). Hal ini disebabkan asam sitrat dapat
meningkatkan kecerahan tepung kepala udang. Sa’adah (2013) melaporkan bahwa adanya perendaman
asam menyebabkan warna tepung ikan cenderung lebih cerah dibandingkan tanpa perendaman. Pada
perlakuan W2 (10%) dan W3 (15%) menunjukkan tidak ada pengaruh yang signifikan terhadap WO
(kontrol). Hal ini diduga, asam sitrat dapat mempertahankan warna sehingga kecerahan tepung dapat
dipertahankan, hasil kecerahan yang dihasilkan tidak ada perbedaan pada perlakuan kontrol. Menurut
Geuget (2010) asam sitrat jeruk nipis efektif mempertahankan warna nasi selama penyimpanan. Hasil uji
warna kecerahan menunjukkan perlakuan W2 (10%) lebih rendah dibandingkan W3 (15%). Hal ini
diduga, tinggi pada nilai kemerahan (a") dan kekuningan (b") perlakuan W2 dibandingkan W3, sehingga
pada perlakuan W2 menghasilkan nilai kecerahan rendah dibandingkan perlakuan W3. Kenampakan
tepung kepala udang windu dapat dilihat pada Gambar 1.

Tabel 2. Nilai Uji Warna Tepung Kepala Udang Windu (Penaeus monodon) dengan Perendaman Larutan Jeruk
Nipis (Citrus aurantifolia)

Perlakuan L* (Kecerahan) a* (Kemerahan) b* (Kekuningan) Derajat Putih
WO 58,23 + 0,020° 16,21 + 0,021° 25,49 + 0,555% 48,45+ 0,278°
w1 61,87 £ 0,155° 16,90 + 0,2032 24,17 + 0,265P 51,79 + 0,323°
W2 57,78 + 0,252° 10,60 * 0,404°¢ 20,96 +0,111° 51,84 +0,293°
W3 58,03 + 0,527" 10,51 + 0,151°¢ 20,12 + 0,405° 52,28 + 0,640°

Ket. WO: tanpa perendaman (kontrol); W1: perendaman larutan jeruk nipis 5%; W2: perendaman larutan jeruk
nipis 10%; W3: perendaman larutan jeruk nipis 15%. Huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata
berdasarkan uji DMRT pada taraf kepercayaan 95%.

&

Gambar 1. Kenampaan Tepung Kepala Udang Windu (Penaeus monodon) dengan Perendaman Larutan Jeruk
Nipis (Citrus aurantifolia)

Hasil dari uji lanjut Duncan menunjukkan nilai kemerahan (a") tepung kepala udang windu
dengan perendaman larutan jeruk nipis berbeda nyata (P<0.05). Hasil uji warna menunjukkan semakin
tinggi konsentrasi asam, maka nilai kemerahan semakin menurun. Tingkat kemerahan (a”) pada perlakuan
W1 mengalami peningkatan yang signifikan dengan perlakuan WO (kontrol). Hal ini diduga, karena asam
sitrat dapat mengurangi kekeruhan sehingga warna kemerahan pada tepung W1 (5%) meningkat menjadi
warna merah cerah. Pada perlakuan W2 (10%) dan W3 (15%) menunjukkan perbedaan yang signifikan
dengan perlakuan WO (kontrol) dan W1 (5%). Perlakuan W2 (10%) dan W3 (15%) mengalami penurunan
tingkat kemerahan pada tepung kepala udang. Hal ini diduga karena asam sitrat dapat menstabilkan warna
menjadi lebih putih. Asam sitrat memiliki fungsi seperti dapat menstabilkan warna menjadi lebih putih,
mengurangi kekeruhan, menghambat pencoklatan pada tepung yang dihasilkan (Muliono, 2005).
Sedangkan, hasil dari uji lanjut Duncan menunjukkan nilai kekuningan tepung kepala udang windu
dengan perendaman larutan jeruk nipis berbeda nyata (P<0.05). Hasil uji warna menunjukkan semakin
tinggi konsentrasi asam, maka semakin menurun nilai kekuningan. Hal ini sama dengan nilai kemerahan
(@), semakin tinggi konsentrasi asam maka semakin rendah nilai kekuningan (b”). Perubahan nilai a*, dan
b* sesuai dengan pernyatan Hernawati et al. (2015) menyatakan bahwa meningkatnya konsentrasi asam
sitrat seiring dengan menurunnya pH pigmen.

Hasil dari uji lanjut Duncan menunjukkan nilai derajat putih tepung kepala udang windu dengan
perendaman larutan jeruk nipis berbeda nyata (P<0.05). Hasil uji lanjut menunjukkan perlakuan WO
(kontrol) berbeda signifikan dengan perlakuan W1 (5%), W2 (10%), dan W3 (15%). Nilai derajat putih
tepung kepala udang windu yang dihasilkan seperti Tabel 2 dengan perlakuan perendaman larutan jeruk
nipis W1 (5%), W2 (10%) dan W3 (15%) secara berturut-turut yaitu 51,79%, 51,84% dan 52,28%.
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Semakin tinggi konsentrasi asam, maka nilai derajat putih semakin tinggi. Hal ini sejalan dengan
penelitian Trisyani et al. (2021), melaporkan derajat putih pada tepung daging kerang bambu dengan
perendaman jeruk nipis memiliki nilai derajat putih yang lebih tinggi (55,73%) dibandingkan dengan
bahan perendam lainnya yakni air biasa (53,65%), jeruk lemon (54,19%), jeruk limau (55,09%), dan jeruk
purut (53,72%). Menurut Cucikodana et al. (2012), banyaknya bahan organik yang terhidrolisis dan
terlarut selama proses pembuatan tepung tulang menyebabkan peningkatan nilai derajat putih.

Uji Sensori

Uji sensori adalah pengujian yang dilakukan dengan menggunakan indera manusia sebagai alat
utama untuk mengetahui daya penerimaan terhadap produk (Gusnadi et al., 2021). Parameter pengujian
sensori meliputi kenampakan, bau dan benda asing. Hasil pengujian sensori tepung kepala udang windu
dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai Uji Sensori Tepung Kepala Udang Windu (Penaeus monodon) dengan Perendaman Larutan Jeruk
Nipis (Citrus aurantifolia)

Parameter Perlakuan
WO (0%) W1 (5%) W2 (10%) W3 (15%)
Kenampakan 8,67 + 0,758 8,563 + 0,860 7,93 +1,143° 7,80 +1,349°
Bau 7,47 +1,252 7,80 + 0,997 7,53 +1,383 7,67 +1,322
Benda Asing 8,80 + 0,610 8,80 + 0,610 8,80 + 0,610 8,87 + 0,507

Ket. WO: tanpa perendaman (kontrol); W1: perendaman larutan jeruk nipis 5%; W2: perendaman larutan jeruk
nipis 10%; Wa3: perendaman larutan jeruk nipis 15%. Huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata
berdasarkan uji Mann-Whitney pada taraf kepercayaan 95%.

Kenampakan

Nilai uji sensori kenampakan tepung kepala udang windu (Penaeus monodon) dengan
perendaman larutan jeruk nipis dapat dilihat pada Tabel 3. Berdasarkan Tabel 3 diperoleh nilai rata-rata
kenampakan berkisar 7,80-8,67. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan P<0,05 adanya pengaruh nyata
antar perlakuan dengan penambahan larutan jeruk nipis, sehingga dilanjukan uji Mann-Whitney. Hasil uji
lanjut dengan P<0.05 menunjukkan perbedaan nyata pada perlakuan WO terhadap W2 dan W3 serta W1
terhadap W2 dan W3. Hasil penilaian sensori pada perlakuan WO (0%) dan W1 (5%) berkisar 8,53-8,67,
menunjukkan bahwa kenampakan tepung kepala udang windu yang dihasilkan bersih dan warna spesifik
jenis (8-9). Pembentukan warna tepung udang berasal dari astaxanthin yaitu pigmen karotenoid pada
kepala udang yang dipanaskan. Pigmen astaxanthin membuat cangkang udang menjadi merah hingga
jingga jika dipanaskan (Atika dan Handayani, 2019). Sedangkan, perlakuan W2 (10%) dan W3 (15%)
berkisar 7,8-7,93 menunjukkan bahwa kenampakan tepung kepala udang windu yang dihasilkan agak
bersih dan warna kurang spesifik jenis (7). Perubahan warna pada perlakuan W2 (10%) dan W3 (15%)
agak bersih atau menjadi warna cerah keputihan, hal ini diduga asam sitrat memiliki sifat dapat
menstabilkan warna. Asam sitrat memiliki fungsi dapat menstabilkan warna menjadi lebih putih,
mengurangi kekeruhan, menghambat pencoklatan pada tepung yang dihasilkan (Muliono, 2005).

Bau/aroma

Nilai uji sensori bau/aroma tepung kepala udang windu (Penaeus monodon) dengan perendaman
larutan jeruk nipis dapat dilihat pada Tabel 3. Berdasarkan Tabel 3 diperoleh nilai rata-rata bau/aroma
berkisar 7,47-7,67. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan P>0,05 tidak ada pengaruh nyata antar
perlakuan dengan penambahan larutan jeruk nipis. Hasil uji sensori menunjukkan bahwa bau/aroma
tepung kepala udang windu yang dihasilkan memiliki bau tepung kepala udang yang cukup kuat (7).
Bau/aroma tepung kepala udang yang dihasilkan pada tiap perlakuan cenderung sama. Bau/aroma yang
keluar disebabkan oleh kandungan senyawa flavor volatil dan non volatil karena adanya perlakuan proses
pemanasan pada pengolahan tepung kepala udang. Menurut Atika dan Handayani (2019) menyatakan
proses penyangraian (panas) pada tahap pembuatan bubuk flavor mengakibatkan senyawa flavor volatile
dan kandungan kimia lainnya yang terdapat pada cangkang udang mengalami perubahan secara kimia
seperti menguap sehingga menimbulkan bau khas umami dari udang. Pengaruh perendaman larutan jeruk
nipis terhadap tepung kepala udang windu tidak berpengaruh nyata terhadap bau/aroma. Penggunaan
asam sitrat tidak berpengaruh nyata terhadap aroma karena asam sitrat hanya berperan untuk
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memperbaiki warna, sebagai bahan pengawet dan umur simpan yang lama pada suatu bahan (Muliono,
2005).

Benda Asing

Keamanan pangan merupakan hal yang perlu diperhatikan agar produk pangan aman dikonsumsi
terbebas dari bahan yang menyebabkan sakit seperti cemaran mikroba, bahan kimia beracun, maupun
benda asing (Tenggana et al., 2020). Nilai uji sensori benda asing tepung kepala udang windu (Penaeus
monodon) dengan perendaman larutan jeruk nipis dapat dilihat pada Tabel 3. Berdasarkan Tabel 3
diperoleh nilai rata-rata benda asing berkisar 8,87-8,8. Hasil uji Kruskal Wallis benda asing menunjukkan
P>0,05 tidak ada pengaruh nyata antar perlakuan dengan penambahan larutan jeruk nipis. Hasil uji
sensori menunjukkan bahwa tepung kepala udang windu yang dihasilkan tidak terdapat benda asing (9).

Uji Hedonik

Uji hedonik merupakan pengujian dalam analisa sensori organoleptik yang berfungsi untuk
mengetahui besarnya perbedaan kualitas diantara beberapa produk sejenis dengan memberikan penilaian
atau skor terhadap sifat tertentu dari suatu produk dan mengetahui tingkat kesukaan dari suatu produk
(Tarwendah, 2017). Parameter hedonik meliputi kenampakan, bau/aroma, rasa dan tekstur. Skala
penilaian hedonik yaitu 1-9. 8 = 1 = amat sangat tidak suka, 2 = sangat tidak suka, 3 = tidak suka, 4 =
agak tidak suka, 5 = netral, 6 = agak suka, 7 = suka, 8 = sangat suka, 9 = amat sangat suka.

Kenampakan

Nilai kenampakan tepung kepala udang windu (Penaeus monodon) dengan perendaman larutan
jeruk nipis dapat dilihat pada Gambar 2. Berdasarkan Gambar 2 diperoleh nilai rata-rata kenampakan
berkisar 6,53-7,7 (suka-sangat suka). Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan P<0,05 adanya pengaruh
nyata antar perlakuan dengan penambahan larutan jeruk nipis, sehingga dilanjutkan uji Mann-Whitney.
Hasil uji lanjut dengan P<0.05 menunjukkan perbedaan nyata pada perlakuan WO terhadap W2 dan W3
serta W1 terhadap W2 dan W3. Hasil uji hedonik menunjukkan semakin tinggi konsentrasi asam,
semakin menurun tingkat kesukaan konsumen terhadap kenampakan tepung kepala udang windu.
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Gambar 2. Nilai Uji hedonik Kenampakan Tepung Kepala Udang Windu (Penaeus monodon) dengan Perendaman
Larutan Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia)

Ket. WO: tanpa perendaman (konrol); W1: perendaman larutan jeruk nipis 5%; W2: perendaman
larutan jeruk nipis 10%; Wa3: perendaman larutan jeruk nipis 15%. Huruf yang berbeda
menunjukkan beda nyata berdasarkan uji Mann-Whitney pada taraf kepercayaan 95%

Berdasarkan hasil tingkat penerimaan konsumen terhadap kenampakan tepung kepala udang
windu dengan perendaman larutan jeruk nipis, perlakuan W1 memiliki tingkat kesukaan tertinggi yaitu
7,7 (sangat suka). Hal ini diduga pada perlakuan WO (kontrol) memiliki warna tepung merah gelap atau
merah kurang cerah dibandingkan perlakuan W1 (5%) memiliki warna tepung merah cerah, sehingga
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panelis lebih menyukai perlakuan W1 (5%). Hal ini sejalan dengan penelitian Pomanto et al. (2016),
melaporkan bahwa warna tepung ikan dengan perendaman larutan jeruk nipis 5% memiliki nilai hedonik
lebih tinggi yaitu 7,1 dibandingkan tanpa perendaman. Tepung ikan dengan perendaman asam lebih
disukai karena tepung ikan yang dihasilkan berwarna lebih cerah dibandingkan dengan tepung tanpa
perendaman (Pomanto et al., 2016). Pada hasil nilai uji hedonik kenampakan menunjukkan adanya
penurunan tingkat kesukaan pada perlakuan W2 (10%) dan W3 (15%) yaitu 6,73 dan 6,53 (suka). Hal ini
diduga, perubahan warna pada tepung menjadi lebih cerah keputihan (warna tidak spesifik jenis) sehingga
konsumen lebih menyukai tepung kepala udang windu pada perlakuan W1 (5%). Perubahan warna tepung
kepala udang windu disebabkan semakin tinggi konsentrasi asam. Asam sitrat memiliki fungsi seperti
dapat menstabilkan warna menjadi lebih putih, mengurangi kekeruhan, menghambat pencoklatan pada
tepung yang dihasilkan (Muliono, 2005).

Bau/aroma

Aroma merupakan bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf-syaraf
olfaktori yang berada dalam rongga hidung (Negara et al., 2016). Nilai bau/aroma tepung kepala udang
windu (Penaeus monodon) dengan perendaman larutan jeruk nipis dapat dilihat pada Gambar 2.
Berdasarkan Gambar 2 diperoleh nilai rata-rata bau/ aroma berkisar 6,1-7,13 (agak suka-suka). Hasil uji
Kruskal Wallis parameter bau/ aroma menunjukkan P>0,05 tidak ada pengaruh nyata antar perlakuan
dengan penambahan larutan jeruk nipis. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi asam, maka semakin menurun tingkat kesukaan konsumen terhadap tepung kepala udang
windu dengan perendaman larutan jeruk nipis.
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Gambar 3. Nilai Uji Organoleptik Bau Tepung Kepala Udang Windu (Penaeus monodon) dengan Perendaman
Larutan Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia)

Ket. WO: tanpa perendaman (kontrol); W1: perendaman larutan jeruk nipis 5%; W2: perendaman larutan
jeruk nipis 10%; W3: perendaman larutan jeruk nipis 15%

Berdasarkan tingkat penerimaan konsumen terhadap bau/aroma tepung kepala udang windu
dengan perendaman larutan jeruk nipis, perlakuan W1 (5%) memiliki tingkat kesukaan tertinggi yaitu
7,13 (suka) dan tingkat kesukaan terendah pada perlakuan W3 (15%) yaitu 6,1 (agak suka). Perlakuan W1
mengalami peningkatan kesukaan tertinggi terhadap penerimaan konsumen. Hal ini diduga pada
perlakuan WO (kontrol) memiliki bau khas udang yang menyengat, sedangkan pada perlakuan W1 (5%)
memiliki bau umami khas udang dan kurang menyengat, sehingga panelis lebih menyukai bau/aroma
pada perlakuan W1 (5%). Hal ini sejalan dengan penelitian Pomanto et al., (2016) yang melaporkan
bahwa pembuatan tepung ikan dengan perendaman larutan jeruk nipis konsentrasi 5% memiliki nilai
hedonik lebih tinggi yaitu 7,0 dibandingkan tanpa perendaman. Menurut Pomanto et al., (2016) tepung
ikan yang dihasilkan tanpa perendaman asam memiliki karakteristik khas aroma amis ikan yang lebih
kuat dibandingkan dengan perlakuan asam, hal ini disebabkan karena larutan asam dapat meminimalkan
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bau amis yang timbul pada tepung ikan. Pada penelitian Trisyani et al. (2021) juga melaporkan bahwa
aroma tepung bambu yang direndam dengan jeruk nipis dapat mengurangi bau amis pada daging kerang
bambu (Solen sp). Menurut Maulida (2005) menyatakan bahwa senyawa asam khususnya pada asam
sitrat mengandung komponen minyak atsiri yaitu limonen yang dapat mengurangi bau amis dari ikan.
Namun, hasil uji hedonik bau/aroma menunjukkan adanya penurunan tingkat kesukaan pada perlakuan
W2 (10%) dan W3 (15%), hal ini diduga semakin tingginya konsentrasi asam dapat mengurangi bau
tepung kepala udang windu. Hal ini sejalan dengan penelitian Rizkika et al. (2021) yang menyatakan
bahwa semakin tinggi penggunaan asam sitrat maka aroma tepung pisang batu yang dihasilkan semakin
tidak beraroma pisang.

Rasa

Rasa adalah tanggapan indra perasa pada lidah manusia terhadap rangsangan saraf seperti manis,
asin, asam, pahit, dan umami (Rakhmi et al., 2013). Nilai rasa tepung kepala udang windu (Penaeus
monodon) dengan perendaman larutan jeruk nipis dapat dilihat pada Gambar 4. Berdasarkan Gambar 4
diperoleh nilai rata-rata rasa berkisar 6,1-6,83 (agak suka-suka). Hasil uji Kruskal Wallis parameter rasa
menunjukkan P>0.05 tidak ada pengaruh nyata antar perlakuan dengan penambahan larutan jeruk nipis.
Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi asam, maka semakin menurun tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa tepung kepala udang windu.
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Gambar 4. Nilai Uji Organoleptik Rasa Tepung Kepala Udang Windu (Penaeus monodon) dengan Perendaman
Larutan Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia)

Ket. WO: tanpa perendaman (kontrol); W1: perendaman larutan jeruk nipis 5%; W2: perendaman larutan
jeruk nipis 10%; Wa3: perendaman larutan jeruk nipis 15%.

Perendaman larutan jeruk nipis terhadap rasa tepung kepala udang windu tidak berpengaruh
nyata. Hal ini diduga, bahan penstabil tidak memberikan perubahan rasa karena bahan penstabil tidak
memiliki rasa (Indriyati et al., 2006). Rasa yang dihasilkan pada tepung kepala udang dengan perendaman
larutan jeruk nipis tidak berbeda nyata yaitu memiliki rasa umami khas udang. Berdasarkan hasil
penerimaan konsumen terhadap tepung kepala udang windu dengan perendaman larutan jeruk nipis,
perlakuan W1 (5%) memiliki tingkat kesukaan tertinggi vyaitu 6,83 (suka). Hal ini sejalan dengan
penelitian Pomanto et al., (2016) yang melaporkan bahwa, rasa tepung ikan dengan perendaman larutan
jeruk nipis dengan konsentrasi 5% memiliki nilai hedonik lebih tinggi yaitu 6,6. Namun, hasil uji hedonik
menunjukkan adanya penurunan tingkat kesukaan pada perlakuan W2 (10%) dan W3 (15%) yaitu 6,2 dan
6,1 (agak suka). Hal ini diduga semakin tinggi konsentrasi asam menyebabkan terjadinya proses
meminimumkan lemak sehingga cita rasa tepung kepala udang windu semakin menurun. Menurut
Pomanto et al., (2016) tepung ikan manggabai hasil perendaman larutan asam memiliki cita rasa yang
tidak terlalu kuat dibandingkan tepung ikan tanpa perendaman. Perendaman asam menyebabkan proses
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penguraian makromolekul lemak yang memberikan kesan amis dapat dikurangi (Pomanto et al. 2016).
Cita rasa ikan disebabkan oleh kadar lemak yang tinggi dapat menyebabkan tepung mempunyai cita rasa
ikan dan mempercepat ketengikan sebagai akibat terjadinya oksidasi lemak (Almatsier, 2002).

Tekstur

Tekstur adalah sifat yang dapat diamati dengan mulut dan perabaan menggunakan jari
(Kurniawati dan Ayustaningwarno, 2012). Nilai tekstur tepung kepala udang windu (Penaeus monodon)
dengan perendaman larutan jeruk nipis dapat dilihat pada Gambar 5. Berdasarkan Gambar 5 diperoleh
nilai rata-rata tekstur berkisar 6,8-7,47 (suka). Hasil uji Kruskal Wallis parameter tekstur menunjukkan
P>0.05, tidak pengaruh nyata antar perlakuan dengan penambahan larutan jeruk nipis. Berdasarkan hasil
uji hedonik tingkat kesukaan tertinggi pada perlakuan W1 (5%). Tekstur tepung kepala udang dengan
perendaman larutan jeruk nipis yang dihasilkan pada tiap-tiap perlakuan tidak ada perbedaan nyata yakni
tepung kepala udang yang dihasilkan memiliki tekstur yang halus.
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Gambar 4. Nilai Uji Organoleptik Tekstur Tepung Kepala Udang Windu (Penaeus monodon) dengan Perendaman
Larutan Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia)

Ket. WO0: tanpa perendaman (kontrol); W1: perendaman larutan jeruk nipis 5%; W2: perendaman larutan jeruk
nipis 10%; W3: perendaman larutan jeruk nipis 15%

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan perendaman larutan jeruk nipis berpengaruh nyata pada rendemen
dan kuantitatif warna, dimana semakin tinggi konsentrasi asam maka semakin tinggi nilai derajat putih
tepung kepala udang windu. Hasil uji sensori menunjukkan adanya pengaruh nyata pada kenampakan,
namun tidak berpengaruh nyata terhadap bau dan benda asing. Hasil uji hedonik menunjukkan adanya
pengaruh nyata pada kenampakan, namun tidak berpengaruh nyata pada bau, rasa dan tekstur.
Berdasarkan penerimaan konsumen tepung kepala udang windu terbaik yaitu perendaman larutan jeruk
nipis 5% (W1).
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