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RINGKASAN 

 

Indonesia merupakan salah satu negara yang mempunyai potensi wilayah dan 

sumber daya alam yang sangat besar. Salah satu komoditas yang dihasilkan adalah 

udang jerbung. Limbah udang mengandung nutrisi yang baik yaitu terdapat 53,47% 

protein, 6,65% lemak, 17,28% air, 7,72% abu dan 14,61% kitin. Pada kulit udang 

terdapat ikatan yang erat antara protein dengan kitin dan kalsiumkarbonat (dalam 

ikatan protein-khitin-kalsium karbonat). Penggunaan NaOH dapat menyebabkan 

lepasnya ikatan protein dari kitin. Diharapkan limbah kulit udang dapat diolah 

menjadi tepung kulit udang yang masih mengandung sebagian protein yang 

bermanfaat untuk pembuatan bioplastik dan sebagian kitin yang telah berubah 

menjadi kitosan. 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

NaOH terhadap sifat fisik dan kimia tepung kulit udang jerbung, serta untuk 

mengetahui konsentrasi NaOH yang menghasilkan sifat fisik dan kimia terbaik 

pada tepung kulit udang jerbung yang digunakan sebagai material bioplastik. 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

perendaman larutan NaOH (1,23%, 1,5%, 1,75%, 2,0%, 2,25%, 2,5%) terdiri dari 

6 taraf perlakuan, dan di ulang 3 kali sehingga diperoleh 18 satuan percobaan. 

Parameter yang di amati, yaitu kadar air, lemak, protein, abu dan warna. Data akan 

di analisis dengan ANOVA pada taraf 5% dan 1%. Apabila terdapat pengaruh pada 

perlakuan, maka akan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan’s New Multiple Range 

Test (DNMRT) taraf 5% 

Hasil penelitian menunjukkan yang tepung udang yang dihasilkan dari 

pelarutan konsentrasi NaOH dengan limbah udang memberikan berpengaruh nyata 

terhadap kandungan protein, dan uji warna L* dan a*. Namun tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap kadar air, abu, dan kelarutan yang ada tepung udang 

yang dihasilkan. Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat diambil 

kesimpulan bahwa perlakuan NaOH pada tepung limbah udang berpengaruh nyata 

terhadap kadar protein, nilai L* dan a* pada uji warna, namun tidak berpengaruh 

nyata terhadap nilai kadar air, kadar abu, kelarutan, dan nilai b* pada uji warna dan 

karakteristik tepung dan limbah udang terbaik terdapat pada perendaman dengan 

larutan NaOH pada konsentrasi 2,25%, yang memiliki karakteristik kadar air 

5,27%, kadar abu 63,56%, kadar protein 9,95%, kelarutan 5,29%, nilai L* 81,7, a* 

2,83, dan b* 13,37. 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Udang jerbung (Penaeus merguiensis de Man) merupakan salah satu jenis 

udang yang banyak tersedia di pasar perkotaan Jambi. Dalam dunia perdagangan 

udang jerbung mempunyai banyak nama dagang misalnya di Hongkong dinamakan 

white prawn, di Australia banana prawn atau white shrimp, di Malaysia udang kaki 

merah, dan di Indonesia dikenal dengan nama udang putih, menjangan, udang 

perempuan, udang popet, udang kelong, udang peci, udang pate, udang cucuk, 

pelak, kebo, angin, haku, wangkang, pesayan, besar, manis, kertas, dan udang tajam 

(Martosubroto dalam Kusrini, 2011). Ciri khas udang jerbung yaitu tubuhnya 

berwarna kuning keputihan dengan bintik-bintik hijau dan coklat. Ujung ekor dan 

kakinya merah, kumisnya bergaris merah tua dan antenanya merah. Gigi rostrum 

atas 5 – 8 dan gigi bawah 2 – 5 gigi, namun ada juga memiliki 6 – 7 gigi rahang 

atas dan 4 – 5 pada rahang bawah (Kusrini, 2011). Udang dapat diolah menjadi 

berbagai produk olahan yaitu udang beku, kering, dan kaleng. Pada tahun 2022 

produksi udang jerbung di Indonesia 59.915 Ton, lebih banyak dari produksi udang 

dogol yaitu 24.743 Ton, udang krosok 2.105 Ton, udang raja ceplok merah 388 

Ton, udang windu 14.477 Ton dan udang karang 157 Ton (Badan Pusat Statistik, 

2023). Menurut Swastawati et al., (2008) banyaknya produksi udang ini akan 

menghasilkan limbah yang banyak juga mengingat hasil samping produksi yang 

berupa kepala, kulit, ekor dan kaki adalah sekitar 35 – 50% dari berat awal. 

Kebanyakan orang hanya memakan daging udangnya saja, dan bagian yang 

bertekstur keras dan tajam seperti kepala, kulit dan kaki dibuang (Lestari & Artanti, 

2021). 

Kulit udang  jerbung mengandung protein (25 – 40%), kitin (15 – 20%) dan 

kalsium karbonat (45 – 50%) (Marganof, 2003). Apabila dibandingkan dengan 

limbah udang yang lain, kulit udang merupakan bahan pangan yang berpotensi 

sebagai bahan baku pembuatan kitin. Polimer kitin tersusun dari monomer-

monomer; 2-asetamida-2-deoksi- D-Glukosa (N-asetil glukosamin) (Horton, 2002). 

Kitin yang terkandung dalam udang merupakan polisakarida yang terdiri dari β-1,4 
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N asetil-D-glukosamin (Matsumoto, 2004). Limbah kulit udang dapat dimanfaatkan 

sebagai suatu produk yang memiliki kandungan protein yang tinggi dapat menjadi 

produk yang bernilai ekonomis tinggi. Salah satu contoh pemanfaatan limbah udang 

yaitu menjadi tepung limbah kulit udang (Latif et al., 2017).  

Limbah kulit udang mengandung unsur yang penting dan sangat bermanfaat 

apabila diolah yaitu kitin, yang apabila diproses lebih lanjut akan menghasilkan 

kitosan yang akan bermanfaat dalam berbagai industri contohnya sebagai pengawet 

makanan (pengganti boraks dan formalin), pengolahan limbah, obat pelangsing dan 

kosmetik, dan lain sebagainya (Puspita et al., 2017). Kitosan menghambat 

pertumbuhan berbagai macam jamur, ragi, dan bakteri. Kitosan juga mewakili sifat-

sifat menarik seperti kapasitas pembentukan film yang sangat baik dan sifat 

penghalang gas dan aroma pada kondisi kering, yang menjadikannya bahan yang 

cocok untuk merancang pelapis makanan dan struktur pengemasan (Caner, 2005). 

Menurut Contiwanti (2014), penambahan kitosan dalam pembuatan film plastik 

dapat meningkatkan nilai kuat tarik, karena semakin besar konsentrasi kitosan maka 

semakin banyak ikatan hidrogen yang terdapat di dalam bioplastik sehingga ikatan 

kimia dari biolastik akan semakin kuat dan sulit untuk diputus, karena memerlukan 

energi yang besar untuk memutuskan ikatan tersebut. 

Secara struktur kimia, kitosan adalah kitin yang telah mengalami deasetilasi 

(kehilangan gugus asetil). Isolasi kitin dari kulit udang atau kepiting biasanya 

dilakukan dalam tiga tahap. Pertama, tahap penghilangan protein (deproteinasi). 

Tahap ini bertujuan untuk menghilangkan protein menggunakan NaOH. Kedua, 

tahap penghilangan mineral (demineralisasi). Tahap ini dapat dilakukan dengan 

menambahkan larutan asam klorida. Tujuannya untuk menghilangkan mineral-

mineral yang ada dalam tepung rajungan, terutama kalsium. Ketiga, tahap 

penghilangan warna. Tahap ini dapat dilakukan atau tidak tergantung keperluan. 

Penghilangan warna dapat menggunakan larutan oksidator, seperti asam oksalat, 

H2O2 atau KMnO4. Kitin kemudian di deasetilasi menggunakan basa kuat seperti 

NaOH dan KOH (Knorr, 1982 dalam Tobing et al., 2011). Derajat deasetilasi 

kitosan yang dihasilkan sangat dipengaruhi konsentrasi NaOH (Benjakul et al., 

1993 dalam Tobing et al., 2011). 
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Ikatan kitin yang erat dengan zat lain dalam kulit udang dapat menyebabkan 

isolasi kitin memerlukan perlakuan kimia dan fisika tertentu. Salah satunya adalah 

perlakuan perendaman, perlakuan perendaman asam atau basa encer disertai 

pemanasan dapat melepaskan atau meregangkan ikatan antara protein dengan kitin 

dan kalsium karbonat serta bahan organik lainnya pada kulit udang (Lehninger, 

1975). Pada penelitian yang dilakukan Dwi, Finna Astuti (2022), digunakan NaOH 

0,25% pada proses perendaman kulit udang untuk menghasilkan kitin dan kitosan. 

NaOH 1 M juga digunakan oleh Tobing et al., (2011), pada proses pelarutan NaOH 

terhadap kulit udang untuk menghasilkan kitosan. Penggunaan konsentrasi NaOH 

yang semakin tinggi digunakan karena struktur kitin yang tebal. Hal ini sesuai pula 

dengan pendapat Martinou et al., dalam Tobing et al., (2011), yang menyatakan 

bahwa larutan NaOH mampu merubah konformasi kitin yang sangat rapat menjadi 

renggang sehingga lebih mudah terekspos untuk mendeasetilasi polimer kitin.  

Tepung limbah udang jerbung dipilih untuk memperoleh kitin atau kitosan 

secara langsung dan juga memanfaatkan seluruh komponen yang terdapat di 

dalamnya. Kandungan dalam tepung limbah udang, seperti protein, mineral, dan 

kitin, diduga berpotensi memberikan kontribusi terhadap sifat dan karakteristik 

bioplastik yang dihasilkan. Dengan memanfaatkan tepung limbah udang secara 

menyeluruh, diharapkan semua bahan yang terkandung dapat digunakan secara 

optimal, sehingga memberikan manfaat maksimal dalam proses pembuatan 

bioplastik. Tepung kulit udang memiliki potensi untuk menjadi biomaterial plastik 

karena mengandung protein dan sebagian kitin yang telah berubah menjadi kitosan 

(Astuti, 2023). Menurut penelitian Fachrully (2024), penambahan kitin pada tepung 

udang dapat meningkatkan ketebalan, semakin banyak tepung kulit udang yang 

ditambahkan, maka kuat tarik bioplastik akan meningkat. Penambahan kitin pada 

tepung udang juga meningkatkan ketahanan terhadap air pada bioplastik. 

Menurut hasil penelitian Wowor et al., (2015), limbah udang memiliki 

kandungan yang signifikan, yaitu kalsium karbonat sebesar 45 – 50%, protein kasar 

sebesar 25 – 40%, dan kitin sebesar 15 – 20%. Limbah udang ini dapat 

dimanfaatkan sebagai biomaterial untuk produksi bioplastik, yang dapat 

meningkatkan sifat fisik, mekanik, dan barrier bioplastik. Melalui proses 

deproteinasi dan demineralisasi, limbah udang dapat diolah menjadi kitin bernilai 
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ekonomis tinggi yang kemudian diolah menjadi tepung (Puspitasari & Ekawandani, 

2019). Penelitian Mahyudin et al., (2011) menunjukkan bahwa tepung kulit udang 

memiliki kandungan kitin yang bervariasi, yaitu 18,76% pada kulit kepala udang, 

26,62% pada kulit bagian badan, dan 23,32% pada ekor udang. Selain itu, tepung 

limbah udang juga mengandung protein, mineral, dan kitin yang berpotensi 

memberikan kontribusi terhadap sifat dan karakteristik bioplastik yang dihasilkan. 

Dengan memanfaatkan tepung limbah udang secara menyeluruh, diharapkan 

semua bahan yang terkandung dapat digunakan secara optimal, sehingga 

memberikan manfaat maksimal dalam proses pembuatan bioplastik. Menurut 

Astuti (2023), tepung kulit udang memiliki potensi untuk menjadi biomaterial 

plastik karena mengandung protein dan sebagian kitin yang telah berubah menjadi 

kitosan. Penelitian Fachrully (2024) juga menunjukkan bahwa penambahan kitin 

pada tepung udang dapat meningkatkan ketebalan, kuat tarik, dan ketahanan 

terhadap air pada bioplastik. Semakin banyak tepung kulit udang yang 

ditambahkan, maka kuat tarik bioplastik akan meningkat. 

Berdasarkan uraian dan latar belakang di atas, penulis melakukan penelitian 

pembuatan material bioplatsik dari limbah kulit udang jerbung yang di olah menjadi 

serbuk udang yang dilarutkan dengan berbagai konsentrasi NaOH seperti yang 

dilakukan Dwi, Finna Astuti (2022) menggunakan larutan NaOH menggunakan 

proses deproteinasi yang diharapkan penggunaan larutan NaOH tersebut dapat 

mengurangi tapi tidak menghilangkan kandungan protein yang tinggi didalam kulit 

udang untuk menjadi kitin, dan kitosan, serta menfanaatkan semua komponen yang 

ada sebagai material bioplastik. Pada pembuatan tepung kulit udang ini peneliti 

melakukan perendaman kulit udang jerbung dengan konsentrasi 1,25%, 1,5%, 

1,75%, 2%, 2,25%, dan 2,50%. Konsentrasi larutan NaOH yang digunakan tidak 

tinggi, karena diharapkan dihasilkan tepung sebagai biomaterial yang masih 

mengandung protein dan mineral. Maka dari itu penulis mengangkat judul 

“Pengaruh Konsentrasi Larutan NaOH Terhadap Sifat Fisik Dan Kimia 

Serbuk Dari Limbah Kulit Udang (Fenneropenaeus merguiensis de Man) 

Sebagai Material Bioplastik”. 
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1.2 Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi larutan NaOH terhadap sifat fisik 

dan kimia dari kulit udang.  

2. Untuk mengetahui konsentrasi larutan NaOH terhadap sifat fisik dan kimia 

kulit udang terbaik untuk dijadikan sebagai material bioplastik. 

 

1.3 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi dan ilmu 

pengetahuan khususnya pada bidang Teknologi Hasil Pertanian mengenai 

pengolahan limbah kulit udang menjadi tepung. 

 

1.4 Hipotesis Penelitian 

1. Adanya pengaruh konsentrasi larutan NaOH berpengaruh terhadap sifat fisik 

dan kimia kulit udang 

2. Terdapat konsentrasi terbaik larutan NaOH terhadap sifat fisik dan kimia 

tepung kulit udang terbaik untuk dijadikan sebagai material bioplastik  
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1 Udang Jerbung  

Udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man) atau udang putih 

adalah salah satu jenis udang laut yang memiliki ciri-ciri fisik yaitu badannya 

berwarna putih kekuningan, berwarna merah pada kaki dan ujung ekor, merah tua 

bergaris-garis pada antennulanya, memiliki gigi rostrum sebanyak 5 – 8 pada 

bagian atas dan 2 – 5 pada bagian bawah serta ada juga udang jerbung yang memilki 

6 – 7 gigi rostrum pada bagian atas dan 4 – 5 pada bagian bawah (Kusrini, 2011). 

Menurut (Jacoeb et al., 2008), komposisi kimia udang mengandung kadar abu (bk) 

5,41%, kadar lemak (bk) 6,57%, kadar protein (bk) 87,90% dan kadar air (bb) 

76,55%. Menurut Kusrini (2011), klasifikasi udang Jerbung (Fenneropenaeus 

merguiensis de Man) yaitu : 

Filum  : Arthropoda  

Kelas   : Crustacea  

Sub kelas  : Malacostraca  

Seri   : Eumalacostraca  

Super ordo  : Eucarida 

Ordo   : Decapopada  

Sub ordo  : Natantia  

Seksi   : Penaeidae  

Famili   : Penaeinae  

Genus   : Penaeus 

Spesies  : Fenneropenaeus merguiensis de Man 

 

 

Gambar 1. Udang Jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man) 

dokumentasi pribadi 
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Udang mengandung senyawa aktif yang mempunyai manfaat bagi manusia. 

Senyawa aktif tersebut mempunyai fungsi penting bagi kesehatan, pertumbuhan 

serta perkembangan bagi tubuh manusia (Nggingak et al., 2013). Adapun senyawa 

aktif tersebut yaitu lipid, kitosan, mineral, karatenoid protein dan asam lemak 

seperti omega 3 dan 6 (Trung et al., 2012). Kulit udang mengandung protein sekitar 

20%, kalsium karbonat (CaCO3) sekitar 40 – 50% dan kitin sekitar 15 – 20% 

(Hanafi, 2000). 

 

2.2 Kitin 

Kitin adalah polisakarida dengan monomer β-1,4-N-asetil glukosamin. 

Senyawa ini adalah senyawa kedua paling umum di alam setelah selulosa. Kitin, 

yang merupakan komponen struktural kulit crustaceae, khususnya kepiting, 

udang, dan lobster, sangat tersebar luas. Kitin padat, tidak berwarna, tidak larut 

dalam air, asam encer, atau pelarut organik lainnya. Namun, fluoroalkohol dan 

asam mineral pekat dapat larut dalamnya (Herdyastuti, 2009). 

 

Tabel 1. Karakteristik Kitin 

Parameter Ciri 

Ukuran Partikel Serpihan sampai bubuk 

Kadar Air (%) ≤ 10,0 

Kadar Abu (%) ≤ 2,0 

N-deasetilasi ≤ 15,0 

Kelarutan Dalam  

- Air Tidak Larut 

- Asam Encer Tidak Larut 

- Pelarut Organik Tidak Larut 

- Dimetilasida Sebagian Larut 

Enzim Pemecah Lisozim dan Kitinase 
Sumber: Purwatiningsih., 2009 

 

Karakter kitin yang kaku dan keras, serta keberadaannya sebagai bahan 

penyusun rangka luar atau dinding sel beberapa jenis makhluk hidup diduga terkait 

peran kitin sebagai tempat untuk biomineralisasi kalsium dan silika, dimana fase 

klasifikasi dan silikafikasi berpusat pada area keberadaan kitin. Kitin merupakan 

senyawa yang tidak beracun, bersifat biodegradable, dan stabil dalam reaksi kimia 

(Rokhati et al., 2012). Struktur kitin sebagai berikut: 
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Gambar 2. Struktur kitin (Babakhani & Sartaj, 2020) 

 

Kitin tidak dapat larut dalam air karena sifatnya yang hidrofobik. Untuk 

melarutkan kitin, proses degradasi menggunakan asam yang pekat (Rokhati et al., 

2012). Contoh asam pekat yang dapat digunakan untuk melarutkan kitin adalah 

asam sulfat, asam nitrit, asam format anhidrat, dan asam fosfat, yang merusak 

monomer dan memecahkan gugus asetil (Einbu, 2007). Pada dasarnya kitin 

biasanya berasal dari crustasea, nematoda, arthropoda, mollusca, dan beberapa 

serangga. Kitin dari crustasea seperti kulit udang, cangkang kepiting, dan kulit 

lobster. 

Sintesa kitin melibatkan pemisahan dua komponen utama, yaitu protein 

melalui proses deproteinasi dan kalsium karbonat melalui proses demineralisasi. 

Kitin tersusun berikatan dengan protein dan mineral. Metode sintesa kitin terbagi 

dua yaitu secara enzimatis dan kimiawi. Metode enzimatis menggunakan enzim 

yang berupa dari bakteri sedangkan kimiawi dengan cara penambahan senyawa 

asam dan basa. Kitin memiliki jumlah komponen protein dan mineral yang cukup 

tinggi, oleh karena itu perlu ada tahapan demineralisasi dan deproteinasi. Tahapan 

tersebut pada umumnya melalui proses demineralisasi terlebih dahulu dan 

dilanjutkan dengan deproteinasi, namun tahapan tersebut dapat disesuaikan dan 

ditukar urutannya (Nainggolan, 2023). 

Deminerailisaisi meruipaikain proses uintuik menghilaingkain kainduingain minerail 

paidai caingkaing hewain. Indikaitor terjaidinyai proses deminerailisaisi ditaindaii dengain 

terbentuiknyai gelembuing gais CO2 paidai saiait pencaimpuirain saimpel dengain aisaim. 

Residui dairi proses deminerailisaisi membentuik serbuik berwairnai coklait tuiai dengain 

tekstuir kaisair (Nuirmailai et ail., 2018). 

Deminerailisaisi memiliki tuijuiain uintuik menghilaingkain minerail seperti 

kailsiuim kairbonait dain kailsiuim fosfait. Pelairuit yaing sering diguinaikain paidai proses 
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deminerailisaisi aidailaih HCl, HNO3, H2SO4, CH3COOH, dain HCOOH. HCl 

meruipaikain pelairuit yaing pailing bainyaik diguinaikain (Kuimairi & Kishor, 2020). 

Kainduingain minerail uitaimai aidailaih CaiCO3 dain Cai3(PO4)2 dailaim juimlaih kecil, 

minerail yaing terdaipait paidai caingkaing uidaing lebih muidaih dipisaihkain dairi paida i 

protein kairenai hainyai melekait secairai fisik. Berikuit reaiksi deminerailisaisi kailsiuim 

kairbonait mengguinaikain aisaim kloridai (Kuimairi & Kishor, 2020). 

 

 
Gambar 3. Reaiksi deminerailisaisi (Indrai, 1993; Cengristitaimai & Wuilaindairi, 

2021) 

 

Taihaip selainjuitnyai yaiitui deproteinaisi, paidai taihaip ini terjaidi menghilaingkain 

aitaiui pemuituisain protein semaiksimail muingkin yaing melekait paidai kitin. Cruide kitin 

haisil dairi taihaipain deminerailaisi dicaimpuirkain dengain NaiOH. Pemainaisain dengain 

lairuitain NaiOH daipait menghaisilkain lairu itain yaing sedikit mengentail dain berwairna i 

kemeraihain, hail tersebuit meruipaikain indikaitor terjaidinyai proses deproteinaisi aitaiui 

pemuituisain protein yaing terdaipait dailaim saimpel. Indikaitor tersebuit meruipaikain 

buikti baihwai protein dailaim kitin terlepais dain berikaitain dengain ion Nai+ da in 

membentuik naitriuim proteinait (Nuirmailai et ail., 2018). 

 

 
Gaimbair 4. Reaiksi deproteinaisi (Yuiliuismain & AIdelinai, 2010) 

Kiti
n-mineral 
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2.3 Limbah Udang 

Limbaih aidailaih buiaingain yaing dihaisilkain dairi suiaitui proses produiksi, baiik 

induistri maiuipuin domestik (ruimaih tainggai), yaing kehaidirainnyai paidai waiktui dain 

tempait tertentui tidaik dikehendaiki lingkuingain. Dailaim konsentraisi dain juimlaih 

tertentui kehaidirain limbaih daipait berdaimpaik negaitif terhaidaip lingkuingain kairena i 

daipait menimbuilkain pencemairain lingku ingain (Puijiyainto & Ferniaih, 2013). Limbaih 

uidaing ini daipait diperoleh dairi induistri pengolaihain uidaing bekui dain induistri keruipuik 

uidaing (Raihairjo, 1983). Limbaih uidaing tersebuit paidai uimuimnyai terdiri dairi baigiain 

kepailai, kuilit ekor dain uidaing kecil-kecil disaimping sedikit daiging uidaing (Pairaikkaisi, 

1983; Raihairjo, 1985). Berait limbaih uidaing ini mencaipaii 30 – 40% berait uidaing 

(AItmosuimairsono, 1974). 

Di Indonesiai sebaigiain limbaih uidaing telaih dimainfaiaitkain uintuik pembuiaitain 

keruipuik uidaing, teraisi, dain baihain pencaimpuir paikain ternaik. Paidai negairai maijui 

seperti AImerikai dain Jepaing, limbaih u idaing telaih dimainfaiaitkain aintairai laiin paida i 

induistri fairmaisi, biokimiai, biomedikail, paingain, pertainiain, dain kesehaitain (Laing, 

1995). Di Indonesiai limbaih kuilit uidaing beluim dikembaingkain dengain maiksimail, 

kairenai limbaih kuilit uidaing ini hainyai dimainfaiaitkain uintuik paikain ternaik, baihain 

pembuiaitain keruipuik uidaing, pembuiaitain teraisi, pembuiaitain tepuing dairi kuilit uidaing, 

pembuiaitain kitosain, kitin dain gluikosaimin. (Hainaifi et ail., 2000). 

Baigiain kepailai, kuilit, ekor, dain kaiki uidaing yaing diainggaip limbaih maisih 

memiliki uinsu ir gizi. Kuilit uidaing mengainduing protein (25 – 40%), kitin (15 – 20%) 

dain kailsiuim kairbonait (45 – 50%) (Waihono et ail., 2007). Kepailai uidaing memiliki 

kainduingain protein yaing cuikuip tinggi juigai mengainduing uinsuir Glisin yaing 

menyebaibkain raisai mainis dain guirih paidai uidaing.Kainduingain kimiai limbaih uidaing 

ditaimpilkain paidai Taibel 2. 

 

Tabel 2. Kandungan Kimia Limbah Udang 

UInsuir Kainduingain (%) 

AIir 78,51 

Protein 12,28 – 34,9 

Lemaik 1,27 – 19,4 

Kailsiuim 26,7 

Kitin 18,1 
Sumber: Hartanto (2015) 
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2.4 Tepung Kulit Udang  

Sailaih saitui ailternaitif pemainfaiaitain kuilit uidaing secairai moderen aidailaih sebaigaii 

tepuing kuilit u idaing. Tepuing kuilit uidaing menjaidi sailaih saitui pilihain suimber protein. 

Tepuing kuilit uidaing meruipaikain limbaih induistri pengolaihain uidaing yaing terdiri dairi 

kuilit uidaing. Faiktor positif baigi tepuing limbaih uidaing aidailaih kairenai produik ini 

meruipaikain limbaih, kesinaimbuingain penyediaiainyai terjaimin sehinggai hairgainyai aikain 

cuikuip staibil dain kainduingain nuitrisinyai puin bersaiing dengain baihain baikui laiinnyai 

(AInggraieni, 2001). 

Pemainfaiaitain limbaih uidaing bertuiju iain kairenai limbaih ini mempuinyaii gizi yaing 

cuikuip tinggi. Limbaih uidaing maisih memiliki kainduingain protein 25% dain kailsiuim 

kairbonait 50%. Limbaih uidaing daipait dimainfaiaitkain sebaigaii flaivor yaing daipait 

diproses lebih lainjuit menjaidi baihain penyedaip raisai uidaing dain protein konsentrait 

uidaing. Flaivor yaing ditimbuilkain kairenai aidainyai senyaiwai citai raisai (flaivor aigent). 

Limbaih uidaing sebaigaii flaivor termaisu ik sebaigaii bentuik paistai aitaiui paidait. Haisil 

ainailisis proksimait di Laiboraitoriuim UIniversitais Paidjaidjairain tepu ing limbaih uidaing 

mengainduing protein kaisair 38,25%, lemaik 12,19%, serait kaisair 16,67%, kailsiuim 

5,75%, dain fosfor 1,59% (Rosidaisi et a il., 2011). 

Proses pengolaihain limbaih uidaing daipait dilaikuikain secairai kering (tainpai 

fermentaisi) yaiitui dengain mengeringkainnyai, baiik mengguinaikain ailait pengering 

maiuipuin dengain sinair maitaihairi, kemuidiain dihailuiskain, selainjuitnyai dijemuir paida i 

sinair maitaihairi saimpaii kering yaing ditaindaii dengain kuilit uidaing muidaih dipaitaihkain 

aitaiui muidaih haincuir kailaiui diremais. Setelaih kering limbaih dituimbuik mengguinaikain 

lesuing aitaiui ailait penuimbuik laiinnyai, kemuidiain dilaikuikain pengaiyaikain saimpaii 

tingkait kehailu isain yaing diinginkain (Syaih, 2010). 

 

2.5 NaOH 

Naitriuim hidroksidai aidailaih paidaitain kristail tidaik berwairnai dibuiait dailaim 

skailai besair sertai menjaidi baihain baikui yaing diguinaikain dailaim berbaigaii proses 

kimiai. Naitriuim hidroksidai mempuinyaii sifait yaing korosif. Naitriuim hidroksidai 

juigai bisai diketaihuii dengain sebuitain sodai kaiuistik. Naitriuim hidroksidai muirni 

saingait higroskopis. NaiOH muidaih bereaiksi dengain kairbon dioksidai aitmosfer 

uintuik membentuik naitriuim kairbonait. NaiOH luimaiyain gaimpaing lairuit dailaim 
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metainol dain etainol. Naitriuim hidroksidai ainhidrait bereaiksi membuituihkain waiktu 

perlaihain dengain sebaigiain besair zait. Misailnyai daipait bereaiksi dengain bainyaik 

logaim paidai su ihui kaimair (Fe, Mg, Cai). Tetaipi laijui korosi Bertaimbaih dengain cepait 

Bersaimaiain meningkaitnyai temperaituir (Kuirt & Bittner, 2012) 

Baihain daisair uimuim yaing diguinaikain di induistri aidailaih naitriuim hidroksidai. 

Induistri menghaisilkain sekitair % naitriuim hidroksidai, dengain 25% diguinaikain 

dailaim induistri kertais. Naitriuim hidroksidai juigai diguinaikain dailaim pembuiaitain 

gairaim naitriuim dain deterjen, pengaituirain pH, dain sintesis orgainik. Kairenai lebih 

muiraih dain mu idaih diproses, naitriuim hidroksidai diguinaikain secairai maissail sebaigaii 

lairuitain beraiir saiait memproduiksi ailuiminiuim Baiyer (Kuirt & Bittner, 2012). 

2.5.1 Sifait Fisikai Naitriuim Hidroksidai (NaiOH) 

Naitriuim hidroksidai aitaiuipuin NaiOH meruipaikain sailaih saitui senyaiwai kimiai 

yaing mempuinyaii sifait saingait korosif terhaidaip kuilit. Caiuistic sodai jikai dilihait 

bentuiknyai aidai duiai maicaim yaiitui berbentuik buitirain paidait berwairnai puitih 

memiliki, wuijuid semaicaim kristail berwairnai puitih, biaisainyai mempuinyaii kaidair 

yaing mendekaiti 100% dain dailaim bentuik lairuitain mempuinyaii kaidair yaing lebih 

bervairiaisi yaiitui 40%, 50%, 72%. Sifait senyaiwai ini muidaih menyeraip aiir dain 

cairbon dioxide dairi uidairai, lairuit dailaim aiir, ailkohol dain gliserol dain juigai bersifait 

baisai. sebuitain uintuik senyaiwai naitriuim hidroksidai yaing pailing keraip diguinaikain 

paidai induistri yaiitui sodai kaiuistik. Naitriuim hidroksidai aitaiuipuin sodai kaiuistik aipaibilai 

dilairuitkain dailaim aiir maikai aikain menimbuilkain suiaitui reaiksi eksotermis (Riaimai et 

ail., 2012)  

 

Tabel 3. Sifat Fisika NaOH 

NaiOH Nilaii 

Berait Molekuil 39,998 g/mol 

Specific Graivity 2,130 

Titik Leleh 1390℃ 

Titik Didih 318℃ 
Sumber: (Riama et al., 2012) 

 

2.5.2 Sifait Kimiai NaiOH 

Lairuitain dairi senyaiwai NaiOH mempuinyaii sifait yaing saingait baisai dain 

uimuimnyai diguinaikain uintuik reaiksi dengain aisaim lemaih, dimainai aisaim lemaih seperti 
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senyaiwai naitriuim kairbonait tidaik efektif. NaiOH memiliki sifait yaing tidaik bisai 

dibaikair meskipuin reaiksinyai dengain metail aimfoter seperti timaih, ailuiminiuim dain 

seng daipait menghaisilkain gais nitrogen yaing daipait memicui ledaikain. Naitriuim 

hidroksidai biaisainyai diguinaikain paidai proses produiksi gairaim naitriuim. Naitriuim 

hidroksidai juigai diguinaikain paidai proses pengendaipain logaim-logaim berait seperti 

hidroksinyai dain dailaim mengontrol keaisaimain paidai aiir (Riaimai et ail., 2012). 

2.5.3 Keguinaiain NaiOH  

Naitriuim hidroksidai meruipaikain caiuistic komersil yaing keguinaiainyai saingait 

penting sebaigaii baihain baikui aitaiui baihain pembaintui paidai induistri kimiai yaing 

terdaihuilui. Sebaigiain besair pengguinai naitriuim hidroksidai membuituihkain lairuitain 

encer aitaiui sering diguinaikain dailaim bentu ik lairuitain NaiOH. Naitriuim hidroksidai daipait 

dimainfaiaitkain uintuik berbaigaii maicaim bidaing. Sebaigiain besair Naitriuim hidroksidai 

diguinaikain dailaim induistri kimiai. Dailaim kimiai ainorgainik, naitriuim hidroksidai 

diguinaikain dailaim pembuiaitain gairaim naitriuim dain uintuik pengaituirain pH. Dailaim 

induistri kimiai orgainik memainfaiaitkain naitriuim hidroksidai uintuik reaiksi saiponifikaisi, 

produiksi zait aintairai ainionik nuikleofilik, esterifikaisi dain esterifikaisi, kaitailis baisai, 

dain produiksi baisai orgainik bebais (Kuirt & Bittner, 2012).  

 

2.6 Bioplastik 

Bioplaistik aidailaih plaistik yaing daipait diguinaikain dain daipait didaiuir uilaing yaing 

terbuiait dairi tigai komponen uitaimai: kitosain, paiti, dain plaisticizer. Bioplaistik 

diainggaip sebaigaii plaistik raimaih lingkuingain kairenai mengguinaikain baihain baikui ailaimi 

seperti paiti, minyaik naibaiti, dain mikrobiotai. Bioplaistik yaing baiik aidailaih bioplaistik 

yaing mempuinyaii kairaikteristik yaing mendekaiti plaistik konvensionail dilihait paidai 

Tabel 4 beriku it : 

 

Tabel 4. Standar Nasional Indonesia Bioplastik 

Kairaikteristik Staindair 

Kuiait tairik  24,7 – 302 MPai 

Persen perpainjaingain 21 – 220% 

Ketaihainain terhaidaip aiir 99% 
Sumber: SNI, 2016 
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Kuiailitais bioplaistik film yaing baiik memenuihi staindair properti moderait, 

staindair bioplaistik film uintuik kemaisain, selaiin mengguinaikain SNI. UIntuik kuiait tairik, 

nilaiinyai aintairai 10 dain 100 MPai, dain uintuik persen elongaisi, aintairai 10 – 20% 

(Puirwainti, 2010). Selaiin itui, kemaimpu iain aitaiui persen elongaisi meningkait dengain 

penaimbaihain kitosain. 

Bioplastik yang terbentuk dapat dibuat dengan berbahan pati. Penggunaan 

pati sebagai bahan baku utama pembuatan plastik mudah dan ekonomis karena 

bersifat biodegradable dan salah satu tanaman mengandung pati adalah singkong. 

Singkong mudah ditemukan di Indonesia dan mengandung pati yang sangat tinggi 

yaitu 90%, dibandingkan dengan 57% pada jagung, 75% pada tepung kentang dan 

89% pada beras, maka pati singkong mempunyai potensi yang besar dapat 

digunakan bahan dasar produksi bioplastik (Liu, 2005). Namun karena sifat 

hidrofilik pati, plastik berbahan dasar pati memiliki kelemahan yaitu ketahanan air 

rendah, mempengaruhi stabilitas dan sifat mekanik 2 yang rendah. Stabilitas film 

yang buruk berarti umur simpan yang kurang optimal karena uap air dan 

mikroorganisme dapat melewati film dan merusak makanan (Christina et al., 2012). 

Bahan kemasan bioplastik sebagian besar di produksi di luar negeri dan terdapat 

beberapa industri dalam negeri yang memproduksi pati singkong menjadi 

bioplastik. Tetapi, masalahnya yaitu kekuatan mekaniknya rendah dan sangat 

rentan terhadap air. Oleh sebab itu, peneliti dan produsen mencari solusi agar dapat 

mengatasi kekurangan tersebut (Kementrian Pertanian Republik Indonesia, 2022). 

2.6.1 Kairaikterisaisi Bioplaistik  

a. Kuiait Tairik (Tensile Strength)  

UIji tairik aidailaih uiji mekainik daisair yaing diguinaikain uintuik menguikuir 

moduiluis elaistisitais, baitais elaistisitais, elongaisi, kekuiaitain tairik, dain sifait tairik 

laiinnyai. Kekuiaitain aidailaih tegaingain tertinggi yaing daipait ditaihain oleh sebuiaih 

baihain ketikai ditairik aitaiui diregaingkain sebeluim paitaih. Tensile juigai mencaikuip 

ketaihainain suiaitui bendai terhaidaip tegaingain aitaiui kuiait tekain. Haisil penguikuirain 

ini terkaiit erait dengain juimlaih plaisticizer yaing ditaimbaihkain selaimai proses 

pembuiaitain bioplaistik (AInggairini et ail., 2013). Paidai penelitiain sebeluimnya i 

Sainjaiyai & Puispitai (2011), semaikin besair konsentraisi kitosain, maikai nilaii 

tensile strength juigai semaikin besair. Hail ini dikairenaikain semaikin besair 
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konsentraisi kitosain maikai ikaitain hidrogen paidai bioplaistik semaikin bainyaik 

sehinggai ikaitain kimiainyai semaikin kuiait dain suilit uintuik dipuituis. Gaimbairain 

muitui mekainik suiaitui baihain dikenail sebaigaii kekuiaitain tairiknyai. UIji tairik suiaitui 

maiteriail digaimbairkain dengain menaimbaih bebain perlaihain-laihain saimpaii 

maiteriail tersebuit paitaih. Paidai saiait yaing saimai, painjaing maiteriail yaing 

meningkait daipait diuikuir. 

b. Persen perpainjaingain (Elongaisi) 

Persentaise pemainjaingain aitaiui elongaisi meruipaikain perpainjaingain 

maiksimuim film bioplaistik sebelu im mengailaimi kegaigailain. Tuijuiain dairi uiji 

regaingain ini aidailaih uintuik mengetaihuii sejaiuih mainai pecaihnyai film bioplaistik 

yaing dihaisilkain. Semaikin tinggi nilaii kisairain maikai film bioplaistik yaing 

dihaisilkain aikain semaikin baiik, dain semaikin rendaih nilaii kisairain maikai film 

bioplaistik aikain semaikin buiruik (Ningsih et ail., 2019). 

Menuiruit Sinaigai et ail., (2014), bioplaistik dairi uimbi tailais memperoleh 

nilaii perpainjaingain tertinggi paidai paiti 0,3 w/v, penaimbaihain 3% gliserol yaiitui 

nilaii perpainjaingain saiait puituis 14,84%. Semaikin bainyaik gliserol yaing 

ditaimbaihkain maikai sifait perpainjaingain semaikin tinggi sedaingkain jikai gliserol 

yaing ditaimbaihkain sedikit maikai sifait perpainjaingain bioplaistik kuiraing elaistis 

(Faihnuir, 2017).  

c. UIji Ketaihainain Terhaidaip AIir  

UIji ketaihainain terhaidaip aiir dilaikuikain uintuik mengetaihuii terjaidinya i 

ikaitain dailaim polimer dain tingkaitain aitaiui keteraituirain ikaitain dailaim polimer. Ini 

dilaikuikain dengain menaimbaih berait polimer setelaih mengailaimi 

penggembuingain. Jikai molekuil pelairuit terdifuisi ke dailaim polimer, itui aikain 

menghaisilkain gel yaing menggembuing. Ketaihainain bioplaistik terhaidaip aiir 

daipait diuikuir melailuii uiji swelling, meruipaikain pertuinjuikain penggembuingain 

film oleh aidainyai aiir (UImaih et ail., 2021). 

d. UIji Degraidaisi Bioplaistik  

UIji degraidaisi plaistik, juigai dikenail sebaigaii uiji kemaimpuiain degraidaisi, 

dilaikuikain uintuik mengetaihuii beraipai laimai waiktui yaing dibuituihkain plaistik 

uintuik teruiraii sepenuihnyai di ailaim (Naijih, 2018). Ini berguinai uintuik 

mengetaihuii laijui degraidaisi saimpel dengain berbaigaii vairiaisi sehinggai daipait di 
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prediksi beraipai laimai waiktui yaing dibuituihkain saimpel uintu ik di uiraiikain oleh 

mikroorgainisme di tainaih (AIrdiainsyaih et ail., 2018). 

Dengain mengguinaikain enzim, mikroorgainisme, dain uiji penguibuirain, 

sifait biodegraidaible baihain plaistik daipait di uiji. Metode uiji staindair diguinaikain 

uintuik menentuikain dain menguikuir biodegraidaisi dain degraidaisi polimer sertai 

mengkonfirmaisi keruisaikain produ ik dengain ailaim. Staindair Naisionail AImerikai 

(AISTM), Jepaing (JIS), Eropai (CEN), Jermain (DIN), dain Orgainisaisi Staindair 

Internaisionail (ISO) telaih dibuiait uintuik mengevailuiaisi dain menghituing 

biodegra idaible dailaim berbaigaii kondisi lingkuingain. Staindair ISO aikain 

menggaibuingkain semuiai staindair tersebuit dain menyediaikain staindair yaing 

diaikuii secairai globail, sehinggai tidaik aidai perbedaiain yaing signifikain di 

aintairainyai (UImaih et ail., 2021). 
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BAB III. METODE PENELITIAN 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitiain ini aikain dilaiksainaikain paidai builain di Laiboraitoriuim AInailisis dain 

Pengolaihain Haisil Pertainiain Juiruisain Teknologi Pertainiain, UIniversitais Jaimbi. Jl. Tri 

Braitai, KM 11, Pondok Mejai, Mestong, Muiairo Jaimbi, Jaimbi. 

 

3.2 Bahan dan Alat 

Baihain yaing  diguinaikain paidai penelitiain ini aidailaih kuilit uidaing jerbung, NaiOH, 

CH3COOH, Cui, CHCL3 AIquiaides, Indikaitor PP, AIsaim boraiks, Metilen meraih biru i 

dan HCl. 

AIlait-ailait yaing diguinaikain paidai penelitiain ini aidailaih desikaitor, caiwain 

porselin, oven, tainuir pengaibuiain, lemairi aisaim, timbaingain, laibu i uikuir, hot plaite, 

gelais uikuir, gelais beker, erlenmeyer, blender, pH meter, aiyaikain, baiskom, kertais 

sairing, laibui penyairing, soxhlet, colouir reaider, caiwain petri, baitaing pengaiduik dain 

loyaing.  

 

3.3 Rancangan Percobaan  

Penelitiain ini dilaiksainaikain dengain mengguinaikain raincaingain aicaik lengkaip 

(RAIL) dengain perlaikuiain konsentraisi NaiOH yaing terdiri 6 tairaif yaiitui : 

P1 : konsentraisi NaiOH 1,25%  

P2 : konsentraisi NaiOH 1,5% 

P3 : konsentraisi NaiOH 1,75% 

P4 : konsentraisi NaiOH 2% 

P5 : konsentraisi NaiOH 2,25% 

P6 : konsentraisi NaiOH 2,5%  

Setiaip perlaikuiain diuilaing sebainyaik 3 kaili sehinggai didaipait 18 saituiain 

percobaiain. Pairaimeter yaing diaimaiti yaiitui kaidair aiir, kaidair aibui, wairnai. 
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3.4 Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1 Pembuiaitain Tepuing Kuilit UIdaing (Praitiwi, 2017) 

Kuilit uidaing yaing diguinaikain paidai penelitiain ini aidailaih jenis uidaing jerbuing. 

Kuilit uidaing yaing diguinaikain dailaim kondisi yaing baiik dengain ciri-ciri tidaik berbaiui 

buisuik, memiliki tekstuir yaing kerais dain maisih segair, kemuidiain kuilit uidaing dicuici 

mengguinaikain aiir yaing mengailir dengain tuijuiain uintuik mendaipaitkain kuilit uidaing 

yaing bersih (tidaik aidai kotorain). Lalu dikeringkan dengan cara di oven dengan suhu 

110 – 120°C dengan waktu kurang lebih 5 jam. Setelaih proses pengeringain selesaii, 

kemuidiain dilaikuikain proses pengecilain u ikuirain mengguinaikain  blender saimpaii hailuis 

lailui diaiyaik dengain aiyaikain 60 mesh. Ku ilit uidaing yaing telaih dibersihkain dan diayak 

kemuidiain direndaim dengain mengguinaikain lairuitain NaiOH 1,25%, 1,5%, 1,75%, 

2,0%, 2,25% dan 2,50%. Kuilit uidaing yaing suidaih direndaim dibilas hingga pH netral 

lalu dikeringkain menggunakan oven paidai suihui 110 – 120°C selaimai kuiraing lebih 2 

jam. 

 

3.5 Parameter Yang Diamati 

3.5.1 AInailisis Kaidair AIir (AIOAIC, 2005) 

Caiwain porselin yaing suidaih bersih, kemuidiain dikeringkain dailaim oven paida i 

suihui 105℃ selaimai 1 jaim, kemuidiain didinginkain didesikaitor (±15 menit) dain 

ditimbaing (AI graim). Ditimbaing saimpel seberait 4 g, lailui dimaisu ikain dailaim caiwain 

porselin (B graim) dain dikeringkain dailaim oven dengain suihui 105℃ selaimai 6 jaim. 

Kemuidiain didinginkain dengain desikaitor selaimai 30 menit, lailui dilaikuikain 

penimbaingain beberaipai kaili saimpaii beraitnyai tetaip (C graim). Perhituingain kaidair aiir 

daipait dilaikuikain dengain mengguinaikain ruimuis: 

 

% Ka ida ir AIir =
B−C

B−A I

X 100% per. 1 

 

3.5.2 AInailisis Kaidair AIbui (AIOAIC, 2005) 

Caiwain porselen dibersihkain dain dikeringkain di dailaim oven bersuihui 105℃ 

selaimai ±30 menit, lailui caiwain porselen kemuidiain dimaisuikkain dailaim desikaitor (30 

menit) dain timbaing (AI graim). Timbaing saimpel sebainyaik 4 g ditimbaing kemuidiain 

dimaisuikkain kedailaim caiwain porselen (B graim), kemuidiain caiwain porselen 
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selainjuitnyai di baikair dailaim tainuir pengaibuiain dengain suihui 550℃ hinggai mencaipaii 

pengaibuiain sempuirnai. Caiwain yaing berisi saimpel dimaisuikkain ke dailaim desikaitor 

selaimai 30 menit dain suihui tainuir dituiruinkain saimpaii 200°C. lailui saimpel dipainaiskain 

laigi dailaim oven dengain suihui 105°C selaimai 1 jaim. Dinginkain saimpel dain timbaing 

beraitnyai saimpaii konstain (C graim). Perhituingain kaidair aibui daipait dilaikuikain 

mengguinainkain ruimuis: 

 

% Ka ida ir AIbui =
C−A I

B−A I

X 100% pers. 2 

 

3.5.3 AInailisis Kaidair Protein (AIOAIC, 2005) 

Saimpel ditimbaing sebainyaik 2 g dain dimaisuikain ke dailaim laibui kjedaihl. 

Taimbaihkain 25 mL aisaim suilfait (H2SO4) dain 1 g kaitailis (Cui kompleks). Caimpuirain 

ini didekstruiksi dailaim lemairi aisaim saimpaii berwairnai hijaiui aitaiui bening, kemuidiain 

dinginkain selaimai 30 menit. Tuiaingkain pelairuit kloroform sebainyaik 1 mL ke dailaim 

laibui dengain u ikuirain soxhlet, lairuitain diencerkain dengain aiquiaides 100 mL dailaim laibui 

uikuir, kemuidiain lairuitain tersebuit diaimbil 25 mL dain dimaisuikain kedailaim laibui 

kjedaihl. Taimbaihkain 7 tetes indikaitor PP dain NaiOH 50% saimpaii ailkailis sehingga i 

terbentuik lairu itain yaing berwairnai meraih muidai. Kemuidiain Erlenmeyer diisi dengain 

aisaim boraiks (H2BO3) 2% sebainyaik 25 mL dain ditaimbaihkain indikaitor caimpuirain 

(metilen meraih birui) sehinggai lairuitain berwairnai birui ditaimpuing dain diikait dengain 

boraiks (H2BO3) saimpaii terbentuik lairuitain hijaiui. Destilaisi berlaingsuing lebih kuiraing 

15 menit. Haisil destilaisi dititraisi dengain lairuitain aisaim staindair (HCl 0,1 N) yaing 

telaih diketaihu ii konsentraisinyai saimpaii berwairnai birui. Dengain cairai yaing saimai 

dilaikuikain uintu ik blaingko tainpai saimpel. Perhituingain kaidair protein daipait dilaikuikain 

dengain mengguinaikain ruimuis: 

 

% Protein =
(V1−V2) x N x 14 x fp x fx

w
X 100% per. 3 

 

3.5.4 Kelairuitain 

AInailisis kelairuitain dilaikuikain dengain perbaindingain 1: 100 (g/mL). Saimpel 

ditimbaing sebainyaik 0,50 g dain dilairu itkain kedailaim aiquiaides 50 mL. Kemuidiain 
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dilaikuikain penyairingain mengguinaikain kertais sairing yaing telaih dioven selaimai 3 

menit dengain suihui 105°C. Selainjuitnyai residui dioven dengain suihui 105°C selaimai 1 

jaim. Setelaih itui didinginkain dailaim desikaitor selaimai 15 menit, lailui dilaikuikain 

penimbaingain. Perhituingain kelairuitain daipait dilaikuikain dengain ruimuis: 

 

%Ketida ikla iruita in =  
berait aiwail 

berait aikhir
 X 100% pers. 5 

Kelairuitain (%) = 100% - ketidaiklairuitain pers. 6 

 

3.5.5 AInailisis Wairnai Metode Huinter (AIndairwuilain et ail., 2011)  

AInailisis dilaikuikain dengain mengguinaikain ailait colouir reaider Konicai Minoltai 

CR-14. Paidai prinsipnyai colouir reaider bekerjai berdaisairkain penguikuirain perbedaiain 

wairnai yaing dihaisilkain oleh permuikaiain saimpel. Penguikuirain dilaikuikain dengain 

meletaikkain saimpel tepuing di dailaim waidaih saimpel beruikuirain seraigaim (caiwain 

petri). Selainju itnyai dilaikuikain penguikuirain nilaii L, ai dain b terhaidaip saimpel. 

Deskripsi wairnai berdaisairkain nilaii L, ai dain b disaijikain paidai taibel 7. Penguikuirain 

juigai dilaikuikain terhaidaip nilaii °huie. Paidai penguikuirain nilaii L* dain °huie, nilaii didaipait 

mengguin aikain ruimuis berikuit:  

 

Nilaii L*  = Nilaii 
𝐿′

70
 x 100 pers. 7 

 

Tabel 5. Deskripsi Warna Berdasarkan Nilai L*, a*, dan b* 

Nilaii Deskripsi Wairnai 

Nilaii L  Dairi 0 (hitaim) saimpaii 100 (puitih)  

Nilaii +ai (positif)  Dairi 0 – 100 uintuik wairnai meraih  

Nilaii -ai (negaitif)  Dairi 0 – (-80) uintuik wairnai hijaiui  

Nilaii +b (positif)  Dairi 0 – 70 uintuik wairnai kuining  

Nilaii -b (negaitif)  Dairi 0 – (-70) uintuik wairnai birui  
Sumber: Andarwulan Et al (2011) 

 

3.6 Analisis Data 

Daitai yaing diperoleh diainailisis mengguinaikain metode ainailisis raigaim AInailysis 

of Vairiaince (AINOVAI) paidai tairaif 5% dain 1%. AIpaibilai haisil ainailisis tersebuit 

menuinjuikkain aidainyai pengairuih yaing signifikain, maikai aikain dilainjuitkain dengain uiji 

Duincain’s New Muiltiple Rainge Test (DNMRT) paidai tairaif 5%. 
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BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

4.1 Deskripsi Produk 

Tepuing limbaih uidaing aidailaih produik yaing dihaisilkain dairi mengolaih limbaih 

uidaing yaing beruipai kuilit, kepailai, ekor dain kaiki uidaing sebaigaii suimber kitin yaing 

selainjuitnyai diproses uintuik menjaidi tepuing. Pembuiaitain tepuing melailuii taihaipain 

proses deproteinisaisi yaing bertuijuiain uintuik menghilaingkain protein mengguinaikain 

NaiOH. Tepuing limbaih uidaing yaing diperoleh paidai penelitiain ini berbentuik serbuik 

hailuis diaiyaik dengain uikuirain 60 mesh dengain cairai dihaincuirkain. Haisil tepuing limbaih 

uidaing dairi berbaigaii konsentraisi NaiOH daipait dilihait paidai Gaimbair 5. 

 

 
NaOH 1,25 

 

 
NaOH 1,5 

 
NaOH 1,75 

 
NaOH 2 

 

 
NaOH 2,25 

 
NaOH 2,5 

Gambar 5. Tepung Limbah Udang dengan Perlakuan Tingkat Konsentrasi NaOH 

 

4.2 Kadar Air 

AIir yaiitu i komponen uitaimai baihain paingain. Penetaipain kaidair aiir termaisuik sailaih 

saitui cairai uintu ik menguikuir bainyaiknyai aiir yaing terdaipait dailaim baihain. Kainduingain 

aiir tersebuit daipait dijaidikain pairaimeter muitui suiaitui baihain paingain yaing melipuiti daiyai 

terimai, kesegairain dain daiyai taihain paidai baihain paingain. Selaiin itui aiir daipait 
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mempengairuihi kenaimpaikain, tekstuir, sertai citai raisai suiaitui produik maikainain 

(Praisetyo et ail., 2019). 

Haisil ainailisis raigaim paidai pairaimeter kaidair aiir menuinjuikkain baihwai 

konsentraisi NaiOH tidaik berpengairuih nyaitai terhaidaip kaidair aiir tepuing limbaih 

uidaing. Raitai-raitai kaidair aiir paidai tepuing limbaih uidaing daipait dilihait paidai Taibel 6. 

 

Tabel 6. Nilai Rata-Rata Kadar Air Tepung Limbah Udang 

Konsentraisi Lairuitain NaiOH (%) Kaidair AIir (%) 

1,25 3,95 ± 0,31 

1,5 4,41 ± 0,95 

1,75 4,43 ± 0,84 

2 4,81 ± 0,50 

2,25 5,27 ± 0,44 

2,5 5,32 ± 1,33 

 

Berdaisairkain Taibel 6, konsentraisi NaiOH tidaik berpengairu ih nyaitai terhaidaip 

kaidair aiir limbaih kuilit uidaing. Nilaii kaidair aiir tepuing limbaih kuilit uidaing berkisair 

3,95 − 5,32%. Kaidair aiir tertinggi didaipait tepuing limbaih uidaing dengain konsentraisi 

NaiOH 2,50% dengain nilaii 5,32%. Haisil penelitiain ini lebih rendaih dairi penelitiain 

yaing dilaikuikain (Wirainto, 2024) yaing menyaitaikain baihwai konsentraisi NaiOH 2% 

menghaisilkain kaidair aiir 5,85%.  

Kaidair aiir meruipaikain sailaih saitui pairaimeter penting paidai produik paingain. 

Kaidair aiir yaing rendaih daipait mengu iraingaii aiktivitais mikrobai sehinggai daipait 

memperpainjaing uimuir simpain produik (Suiryo, 2019). Semaikin rendaih kaidair aiir 

produik paingain maikai semaikin baiik muitui produik yaing dihaisilkain (Mailtaidevi, 2022). 

Menuiruit penelitiain Leviainai & Pairaimitai (2017), aIktivitais aiir saingait erait kaiitainnyai 

dengain kaidair aiir dailaim baihain terhaidaip daiyai simpain. Tinggi rendaihnyai nilaii 

aiktivitais aiir aikain mempengairuihi waiktui simpain dain kuiailitais dairi baihain paingain. 

Semaikin kecil nilaii aiktivitais aiir maikai semaikin laimai daiyai simpain baihain paingain 

tersebuit. aiir dailaim baihain paingain mempengairuihi daiyai taihain terhaidaip seraingain 

mikrobai yaing daipait diguinaikain oleh mikroorgainisme uintuik pertuimbuihainnyai. 

Kaidair aiir yaing rendaih paidai produik daipait menguiraingi keruisaikain, yaiitui daipait 

terhindair dairi aidainyai aiktivitais mikroorgainisme aikibait kelembaibain (AIbdiaini & 

Sairi, 2015). Menuiruit Cengristitaimai & Wuilaindairi (2021) kaidair aiir paidai baihain baikui 

bioplaistik sebaiiknyai cuikuip rendaih, kairenai jikai tinggi daipait meruisaik bioplaistik. 
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Semaikin tinggi kaidair aiir, maikai bioplaistik yaing aikain dihaisilkain daipait ruisaik dengain 

muidaih dain tidaik bisai bertaihain laimai. 

 

4.3 Kadar Abu 

Kaidair aibui termaisuik sailaih saitui perhituingain juimlaih caimpuirain dairi komponen 

ainorgainik aitaiui minerail yaing terdaipait dailaim suiaitui baihain. AIbui meruipaikain zait 

ainorgainik sisai dairi pembaikairain suiaitu i baihain orgainik (Maihyuidin et ail., 2017). 

Kainduingain aibui dain komposisinyai tergaintuing paidai maicaim baihain dain caira i 

pengaibuiainnyai sedaingkain minerail meruipaikain komponen penyuisuin aibui yaing 

terdaipait dailaim proporsi yaing berbedai-bedai tergaintuing jenis baihain orgainiknya 

i(Nduirui et ail., 2018). 

Haisil ainailisis raigaim paidai pairaimeter kaidair aibui menuinjuikkain baihwa i 

konsentraisi NaiOH tidaik berpengairuih nyaitai terhaidaip kaidair aibui tepuing limbaih 

uidaing. Raitai-raitai kaidair aibui paidai tepuing limbaih uidaing daipait dilihait paidai Taibel 7. 

 

Tabel 7. Nilai Rata-Rata Kadar Abu Tepung Limbah Kulit Udang 

Konsentraisi Lairuitain NaiOH (%) Kaidair AIbui (%) 

1,25 65,34 ± 0,97 

1,5 65,71 ± 1,44 

1,75 65,35 ± 0,81 

2 61,82 ± 3,04 

2,25 63,56 ± 0,67 

2,5 63,64 ± 1,48 

 

Berdaisairkain Taibel 7, konsentraisi NaiOH tidaik berpengairu ih nyaitai terhaidaip 

kaidair aibui limbaih kuilit uidaing. Nilaii kaidair aibui tepuing limbaih ku ilit uidaing berkisair 

61,82 − 65,71%. Kaidair aibui tertinggi didaipait tepuing limbaih uidaing dengain 

konsentraisi NaiOH 1,50% dengain nilaii 65,71%. Haisil penelitiain ini lebih tinggi dairi 

penelitiain yaing dilaikuikain (Wirainto, 2024) yaing menyaitaikain baihwai konsentraisi 

NaiOH 2% menghaisilkain kaidair aibui 39,0%.  

Diketaihuii baihwai konsentraisi NaiOH daipait mempengairuihi kaidair aibui yaing 

dihaisilkain hail ini dikairenaikain Kaindu ingain aibui yaing semaikin meningkait paida i 

tepuing dipengairuihi perlaikuiain dengain NaiOH yaing daipait menghidrolisis senyaiwa i 

orgainik seperti protein sehinggai juimlaih totail baihain menjaidi lebih rendaih. Juimlaih 

minerail yaing berkuiraing dain totail baihain setelaih perlaikuiain semaikin sedikit daipait 
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menyebaibkain presentaisi minerail semaikin meningkait dain terjaidi pengendaipain 

minerail yaing tidaik dibuituihkain Dairmiyaiti et ail., (2018). Hail ini sesuiaii dengain 

penelitiain Trilaiksaini et ail., (2006) dimainai kainduingain aibui yaing tinggi paidai tepuing 

tuilaing daipait disebaibkain oleh minerail dain paidai proses pembuiaitainnyai terjaidi 

hidrolisis protein sehinggai dihaisilkain kaidair protein yaing rendaih. Begitui juigai 

menuiruit Suifiaini (2022), peningkaitain kailsiuim yaing meruipaikain sailaih saitui minerail 

disebaibkain oleh semaikin bainyaiknyai protein yaing lairuit paidai proses ekstraiksi 

mengguinaikain NaiOH. Suilistyaiwaiti et a il., (2020) juigai berpendaipait baihwai semaikin 

laimai proses pemainaisain dain suihui yaing terlailui tinggi maikai semaikin bainyaik minerail 

yaing lairuit dailaim lairuitain NaiOH.  

Paidai penelitiain Kuismiaiti & Haiyaiti (2020) berpendaipait baihwai pencuiciain 

yaing kuiraing sempuirnai aikain mengaikibaitkain minerail yaing telaih terlepais daipait 

melekait kembaili paidai molekuil kitin, sehinggai maisih mengainduing kaidair aibui yaing 

tinggi. Tingginyai kaidair aibui yaing dihaisilkain menuinjuikkain baihwai proses 

deminerailisaisi beluim maiksimail. Menuiruit AIldes et ail., (2021), menyaitaikain baihwa i 

kaidair aibui menuinjuikkain aidainyai oksidai logaim dain minerail yaing terdaipait paidai suiaitui 

baihain. Tingginyai kaidair aibui suiaitui baihain mengidentifikaisikain tingginyai kainduingain 

oksidai logaim dain minerail yaing terdaipait dailaim baihain tersebuit. AIbui yaing terbentuik 

meruipaikain oksidai-oksidai logaim aitaiui logaim yaing terbaikair. Menu iruit AIkbair (2022), 

dailaim penelitiainnyai dijelaiskain juigai baihwai tinggi aitaiui rendaihnyai kaidair aibui paida i 

kitin tergaintu ing paidai proses deminerailisaisi. Proses deminerailisaisi meruipaikain 

proses penghilaingain minerail yaing terkainduing dailaim caingkaing keraing teruitaima i 

kailsiuim kairbonait (CaiCO3) dain fosfor. Menuiruit Wuilaindairi (2016), besairnyai nilaii 

kaidair aibui dipengairuihi oleh besairnyai ju imlaih nilaii minerail yaing terkainduing dailaim 

baihain. Kaidair aibui yaing tinggi menuinjuikkain kainduingain minerail yaing tinggi. 

Semaikin tinggi kaidair aibui yaing dihaisilkain maikai muitui dain tingkait kemuirniain tepuing 

tersebuit semaikin rendaih.  

 

4.4 Kadar Protein 

AIsaim aimino raintaii painjaing dengain bainyaik ikaitain disebu it ikaitain peptidai. 

Protein diperluikain uintuik membentuik berbaigaii persenyaiwaiain biologis aiktif, 

pertuimbuihain, memperbaiiki aitaiui mempertaihainkain jairingain, dain juigai daipait 
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berfuingsi sebaigaii suimber energi (Suibaindiyono & Haistuiti, 2020). Kaidair protein 

ditentuikain dengain mengguinaikain metode Kjeldaihl, kairenai paidai u imuimnyai metode 

ini diguinaikain uintuik ainailisis protein paidai maikainain. Prinsip kerjai metode Kjeldaihl 

yaiitui dengain menguibaih senyaiwai orgainik menjaidi ainorgainik (UIsysuis et ail., 2009 

dailaim Rosaiini et ail., 2015). 

Haisil ainailisis raigaim paidai pairaimeter kaidair protein menuinjuikkain baihwai 

konsentraisi NaiOH berpengairuih saingait nyaitai terhaidaip kaidair protein tepuing limbaih 

uidaing. Raitai-raitai kaidair aibui paidai tepuing limbaih uidaing daipait dilihait paidai Taibel 8. 

 

Tabel 8. Nilai Rata-Rata Kadar Protein Tepung Limbah Kulit Udang 

Konsentraisi Lairuitain NaiOH (%) Kaidair Protein (%) 

1,25 14,32 ± 0,50   c 

1,5 10,53 ± 0,87a
i 

1,75 12,87 ± 0,50  b 

2 12,58 ± 0,49  b 

2,25   9,95 ± 0,50a
i 

2,5 10,82 ± 0,51a
i 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan berbeda nyata pada taraf 1% menurut uji DNMRT 

 

Berdaisairkain Tabel 8, diketaihuii baihwai perlaikuiain konsentraisi NaiOH terhaidaip 

tepuing limbaih uidaing memberikain pengairuih nyaitai terhaidaip kaidair protein tepuing 

limbaih uidaing yaing dihaisilkain. Nilaii kaidair protein paidai tepu ing limbaih uidaing 

berkisair 14,32 – 9,95%. Nilaii kaidair protein terendaih diperoleh paidai perlaikuiain 

konsentraisi aisaim NaiOH 2,25% sebesair 9,95% sertai kaidair protein tertinggi paidai 

perlaikuiain konsentraisi NaiOH 1,25% sebesair 14,32%.  

Dairi Tabel 8, Diketaihuii baihwai menuinjuikain aidainyai penuiruinain terhaidaip 

pemberiain konsentraisi NaiOH paidai proses deproteinaisi yaiitu i semaikin tinggi 

konsentraisi NaiOH, semaikin rendaih kaidair protein yaing dihaisilkain. Protein yaing 

terkainduing dailaim limbaih uidaing daipait lairuit dailaim suiaisainai baisai sehinggai protein 

yaing terikait secairai kovailen dengain guiguis fuingsi kitin aikain terpisaih, terdaipait juigai 

protein yaing berikaitain secairai fisik yaiitui protein dairi sisai-sisai daiging yaing 

menempel paidai limbaih yaing juimlaihnyai bervairiaisi (Mairtaiti et ail., 2002; Lestairi et 

ail., 2016). Pengguinaiain lairuitain NaiOH dengain konsentraisi dain suihui yaing tinggi 

semaikin efektif dailaim menghilaingkain protein dain menyebaibkain terjaidinyai proses 

deaisetilaisi (Kairmais, 1982; AIguistinai et ail., 2015). Selaiin itui proses pemainaisain dain 



26 

pengaiduikain ju igai daipait membaintui mempercepait proses pengikaitain uijuing raintaii 

protein dengain NaiOH sehinggai paidai proses degraidaisi protein dain pengendaipain 

protein daipait berlaingsuing dengain sempuirnai (AIguistinai et ail., 2015).  

Penuiruinain kaidair protein juigai dikairenaikain paidai saiait ekstraiksi, dengain suihui 

tinggi maikai aikain memperbesair kemuingkinain berkuiraingnyai daiyai tairik menairik 

aintairai molekuil-molekuil aiir dain memberikain semaikin bainyaik energi kepaida i 

molekuil aiir tersebuit uintuik mengaitaisi daiyai tairik menairik aintairai molekuil molekuil 

protein. Molekuil aiir ini dengain gu iguis polair molekuil protein selainjuitnyai 

membentuik ikaitain hidrogen sehinggai protein menjaidi lairuit. Semaikin tinggi suihui 

maikai semaikin bainyaik protein yaing lairuit (Dairmiyaiti et ail., 2018). Paidai suihui rendaih, 

molekuil aiir bergeraik lebih laimbait dain lebih suilit membentuik ikaitain hidrogen 

dengain guiguis polair molekuil protein. AIkibaitnyai, protein menjaidi lebih suilit lairuit. 

Menuiruit Suikairdjo (2011), menyaitaikain semaikin tinggi konsentraisi NaiOH dain suihui 

deproteinaisi maikai proses pemisaihain protein semaikin efektif. paidai penelitiain (Rini, 

2010). 

 

4.5 Kelarutan 

Berdaisairkain Taibel 10, konsentraisi NaiOH tidaik berpengairuih nyaitai terhaidaip 

kelairuitain limbaih kuilit uidaing. Nilaii kelairuitain tepuing limbaih ku ilit uidaing berkisair 

3,73 – 5,29%. Kelairuitain tertinggi didaipait tepuing limbaih uidaing dengain konsentraisi 

NaiOH 2,25% dengain nilaii 5,29%. Haisil penelitiain ini lebih rendaih dairi penelitiain 

yaing dilaikuikain (Wirainto, 2024) yaing menyaitaikain baihwai konsentraisi NaiOH 1,75% 

menghaisilkain kelairuitain 5,60%.  

 

Tabel 9. Nilai Rata-Rata Kelarutan Tepung Limbah Kulit Udang 

Konsentrasi Larutan NaOH (%) Kelarutan (%) 

1,25 3,73 ± 0,43 

1,5 3,98 ± 0,88 

1,75 4,30 ± 1,17 

2 5,01 ± 0,77 

2,25 5,29 ± 1,09 

2,5 4,77 ± 0,61 

 

Menuiruit Praimeswairi et ail., (2022) plaistik yaing berbaihain daisair paiti 

singkong memiliki resistensi terhaidaip aiir yaing rendaih, naimuin dengain penaimbaihain 
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kitin aitaiui kitosain paidai pembuiaitain bioplaistik nilaii kuiait tairik plaistik aikain semaikin 

meningkait. Menuiruit Cengristitaimai & Wuilaindairi (2021), aipaibilai bioplaistik 

memiliki ketaihainain aiir yaing saingait rendaih maikai daipait menyebaibkain kelairuitain 

bioplaistik dailaim aiir semaikin cepait sehinggai bioplaistik aikain semaikin muidaih uintuik 

haincuir, hail tersebuit daipait membuiktikain baihwai bioplaistik tidaik taihain terhaidaip aiir. 

Menuiruit Situimoraing et ail., (2019), komposit bioplaistik yaing dihairaipkain yaiitui 

komposit bioplaistik yaing memiliki nilaii kekuiaitain penyeraipain aiir yaing terkecil. 

Pengguinaiain kitosain juigai mempengairuihi nilaii ketaihainain aiir, Sifaitnyai yaing 

hidrofobik membuiait kitosain memiliki tingkait resistensi terhaidaip aiir yaing tinggi. 

Hail ini disebaibkain oleh kitosain maimpui menuituipi permuikaiain bioplaistik dairi 

keaidaiain berpori besair menjaidi berpori kecil. Hail ini dibuiktikain oleh Indriyainto et 

ail., (2014) paidai penelitiainnyai yaiitui bioplaistik tainpai penaimbaihain kitosain memiliki 

tingkait kelairu itain sebesair 80%. Nilaii itui meruipaikain nilaii kelairuitain tertinggi 

dibainding bioplaistik dengain penaimbaihain kitosain, yaing berairti penaimbaihain kitosain 

aikain menuiruinkain kelembaibain bioplaistik. Hail ini menuinjuikkain baihwai kelairuitain 

tepuing daipait menghaisilkain bioplaistik yaing lebih baiik. 

 

4.6 Warna 

Wairnai meruipaikain indikaitor pertaimai yaing dilihait dain diaimaiti oleh konsuimen. 

Wairnai yaing menairik aikain meningkaitkain penerimaiain produik (Nu irhaidi & Haisainaih, 

2010 dailaim Simaituipaing, 2019). Wairnai baihain paingain dipengairuihi oleh penyeraipain 

dain paintuilain caihaiyai dairi baihain itui, sertai oleh faiktor dimensi seperti wairnai produik, 

keceraihain dain kejelaisain wairnai produik. AIdaipuin pairaimeter dairi wairnai yaing diuiji 

yaiitui melipuiti nilaii L*, ai

* dain b*. Penentuiain wairnai paidai tepu ing limbaih uidaing 

dilaikuikain uintuik mengetaihuii pengairuih konsentraisi nilaii NaiOH terhaidaip nilaii L* 

(keceraihain), ai

* (kemeraihain), dain b* (kekuiningain) paidai tepuing limbaih uidaing 

mengguinaikain ailait colouir reaider. Deskripsi wairnai mengguinaikain color hexai dengain 

memaisuikkain nilaii L*, ai

* dain b* yaing di aikses melalui https://www.colorhexai.com/. 

Haisil penguijiain wairnai paidai tepuing limbaih uidaing dengain berbaigaii konsentraisi 

lairuitain NaiOH daipait dilihait paidai Taibel 10. 

 

  

https://www.colorhexa.com/
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Tabel 10. Nilai Rata-Rata Analisis Warna Tepung Limbah Kulit Udang 

Larutan 

NaOH 

(%) 

Warna Warna 
Deskripsi 

Warna 

L* a* b*   

1,25 85,63 ± 2,01ab 1,20 ± 0,30a 12,90 ± 0,44 
 

Light Grayish 

Orange 

1,5 88,50 ± 3,47 b 2,60 ± 0,66 b 13,43 ± 1,19 
 

Light Grayish 

Orange 

1,75 82,93 ± 1,33a 2,17 ± 0,32ab 12,17 ± 0,76 
 

Light Grayish 

Orange 

2,0 82,50 ± 1,51a 2,70 ± 0,44 b 13,53 ± 1,62 
 

Light Grayish 

Orange 

2,25 81,63 ± 1,42a 2,83 ± 0,12 b 13,37 ± 0,93 
 

Grayish 

Orange 

2,50 80,70 ± 1,70a 2,20 ± 0,50ab 12,23 ± 1,08 
 

Grayish 

Orange 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama 

menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji DMRT 

 

Penguijiain wairnai paidai penelitiain ini mengguinaikain ailait colou ir reaider melipuiti 

3 indikaitor yaiitui nilaii L*, ai

* dain b*. Nilaii L* paidai taibel menuinjuikkain deraijait teraing 

aitaiui gelaip (L* = 0, menuinjuikain hitaim sempuirnaidain L* = 100 muinuinjuikain nilaii 

puitih sempuirnai), ai

* menuinjuikain deraijait kemairaihain hinggai kehijaiuiain, dain b* 

menuinjuikain deraijait kekuiningain saimpaii kebiruiain (Faidlilaih et ail., 2022).  

Berdaisairkain Taibel 10, konsentraisi NaiOH berpengairuih nyaitai terhaidaip nilaii 

L* yaing dihaisilkain. Nilaii L tertinggi dimiliki konsentraisi NaiOH 1,5% dengain nilaii 

88,50, sedaingkain nilaii L terendaih didaipait paidai konsentraisi NaiOH 2,50% dengain 

nilaii 80,70. Semaikin tinggi konsentraisi NaiOH yaing diguinaikain maikai nilaii L yaing 

dihaisilkain semaikin rendaih. Haisil ini menuinjuikain semaikin tinggi konsentraisi NaiOH 

yaing diguinaikain maikai deraijait puitih tepu ing yaing dihaisilkain semaikin rendaih. 

Berdaisairkain Taibel 10, konsentraisi NaiOH berpengairuih nyaitai terhaidaip nilaii 

ai

* yaing dihaisilkain. Nilaii ai tertinggi dimiliki konsentraisi NaiOH 2,25% dengain nilaii 

2,83, sedaingkain nilaii ai terendaih didaipait paidai konsentraisi NaiOH 1,25% dengain 

nilaii 1,20. Semaikin tinggi konsentraisi NaiOH yaing diguinaikain dailaim pembuiaitain 

tepuing limbaih uidaing cenderuing menghaisilkain nilaii ai semaikin tinggi. Semaikin 

tinggi nilaii ai yaing dihaisilkain suiaitui produik aikain menghaisilkain produik dengain 

wairnai kemeraihain yaing semaikin dominain.  
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Berdaisairkain Taibel 10, konsentraisi NaiOH tidaik berpengairuih nyaitai terhaidaip 

nilaii b* yaing dihaisilkain. Nilaii b tertinggi dimiliki konsentraisi NaiOH 2,0% dengain 

nilaii 13,53, sedaingkain nilaii b terendaih didaipait paidai konsentraisi NaiOH 1,75% 

dengain nilaii 12,17. Semaikin tinggi nilaii a* yaing dihaisilkain su iaitui produik aikain 

menghaisilkain produik dengain wairnai kebiruiain yaing semaikin dominain. 

Haisil penilaiiain wairnai tepuing limbaih kuilit uidaing dengain penaimbaihain 

NaiOH oleh colouir reaider menghaisilkain wairnai yaing berbedai paidai beberaipai 

perlaikuiain. Haisil penguijiain paidai Taibel 10 menuinjuikain konsentraisi NaiOH 1,25 – 

2,0% menghaisilkain wairnai light graiyish orainye, sedaingkain paidai konsentraisi 2,25% 

dain 2,50% menghaisilkain wairnai graiyish orainye. Perbedaiain wairnai paidai tepuing kuilit 

uidaing ini dikairenaikain NaiOH daipait menyebaibkain deproteinaisi (penghilaingain 

protein) sehinggai paidai proses pemainaisain, reaiksi maiillaird aitaiui pencoklaitain non-

enzimaitis aintairai guiguis aimino dailaim aisaim aimino dain haisil dairi oksidaisi lemaik yaing 

menyebaibkain terjaidinyai pigmen coklait semaikin berkuiraing sehinggai tepuing limbaih 

uidaing yaing dihaisilkain semaikin ceraih (Trilaiksaini et ail., 2012).  
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BAB V. PENUTUP 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdaisairkain haisil penelitiain yaing telaih dilaiksainaikain daipait diaimbil 

kesimpuilain sebaigaii berikuit: 

1. Perlaikuiain konsentraisi NaiOH paidai tepuing limbaih uidaing berpengairuih nyaitai 

terhaidaip kaidair protein, nilaii L* dain ai

* paidai uiji wairnai, naimuin tidaik berpengairuih 

nyaitai terhaidaip nilaii kaidair aiir, kaidair aibui ,kelairuitain dain nilaii ai

* paidai uiji wairnai.  

2. Kairaikteristik tepuing limbaih uidaing terbaiik terdaipait paidai perendaimain dengain 

lairuitain NaiOH paidai konsentraisi 2,25% yaing memiliki kairaikteristik kaidair aiir 

5,27%, kaidair aibui 63,56%, kaidair protein 9,95%, kelairuitain 5,29%, nilaii L* 81,70 

nilaii ai

* 2,83 dain nilaii b* 13,37. 

 

5.2 Saran 

Penelitiain ini daipait dilainjuitkain dengain baihain dain konsentraisi yaing berbedai 

sehinggai bisai menyimpuilkain baihain mainai yaing baiguis buiait dijaidikain tepuing limbaih 

uidaing dengain kainduingain yaing mendekaiti staindair dain perlui aidainyai penelitiain 

lainjuit mengenaii pengaiplikaisiain tepuing limbaih uidaing paidai bioplaistik. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Proses Pembuatan Tepung Kulit Udang (Pratiwi, 2017) 
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Kulit Udang  

Pencucuian  

Perendaman selama 1 jam   

NaOH 1,25% 

NaOH 1,5% 

NaOH 1,75% 

NaOH 2% 

NaOH 2,25% 

NaOH 2.5% 

Penghalusan 

Pengeringan menggunakan oven pada 

suhu 110-120°C selama kurang lebih 5 jam 

Pengeringan 

Pengayakan dengan 

menggunakan ayakan 100 mesh 

Air bersih 

 Menggunakan oven  5 

jam 

Tepung Limbah 

Kulit Udang 

Parameter yang diamati  

1. analisis kadar air 

2. analisis kadar abu 

3. analisis kadar kelarutan 

3. analisis kadar protein 

5. analisis warna 
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Lampiran 2. Data Analisis Ragam Kadar Air Tepung Udang dengan Pengaruh 

Larutan Konsentrasi NaOH 

 

Tabel Rata-Rata Kadar Air 

Perlaikuiain 
UIlaingain 

Totail Reraitai 
Staindair 

deviaisi 1 2 3 

1,25% 3,60 4,18 4,07 11,85 3,95 0,31 

1,50% 3,44 4,44 5,34 13,22 4,41 0,95 

1,75% 3,47 4,81 5,01 13,30 4,43 0,84 

2% 5,14 5,05 4,23 14,42 4,81 0,50 

2,25% 5,77 5,10 4,95 15,82 5,27 0,44 

2,50% 6,69 5,22 4,04 15,95 5,32 1,33 

Totail 28,11 28,81 27,65 84,56  0,84 

Reraitai 4,68 4,80 4,61  4,70  

 

Tabel ANOVA  

Suimber 

Keraigaimain 

Deraijait 

Bebais 

Juimlaih 

Kuiaidrait 

Kuiaidrait 

Totail 
F Hit 

F Taibel 
Ket 

5% 1% 

Perlaikuiain 5 4,32 0,86 1,32ns 3,11 5,06 Fhit<Ftaib 

Gailait 12 7,83 0,65     

Totail 17 12,14      

Keteraingain : ** = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 1% (α = 0,01) 

* = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05) 

ns = tidaik berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05 
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Lampiran 3. Data Analisis Ragam Kadar Abu Tepung Udang dengan Pengaruh 

Larutan Konsentrasi NaOH 

 

Tabel Rata-Rata Kadar Abu 

Perlaikuiain 
UIlaingain 

Totail Reraitai 
Staindair 

deviaisi 1 2 3 

1,25% 64,97 64,60 66,44 196,01 65,34 0,97 

1,50% 64,17 67,01 65,94 197,13 65,71 1,44 

1,75% 64,50 66,10 65,45 196,05 65,35 0,81 

2% 63,66 63,50 58,31 185,47 61,82 3,04 

2,25% 63,47 64,27 62,93 190,68 63,56 0,67 

2,50% 62,79 62,77 65,34 190,91 63,64 1,48 

Totail 383,56 388,27 384,42 1156,25  1,95 

Reraitai 63,93 64,71 64,07  64,24  

 

Tabel ANOVA 

Suimber 

Keraigaimain 

Deraijait 

Bebais 

Juimlaih 

Kuiaidrait 

Kuiaidrait 

Totail 
F Hit 

F Taibel 
Ket 

5% 1% 

Perlaikuiain 5 33,81 6,76 2,61ns 3,11 5,06 Fhit<Ftaib 

Gailait 12 31,11 2,59     

Totail 17 64,92      

Diketaihuii :FK = 74272,57 

Keteraingain : ** = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 1% (α = 0,01) 

* = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05) 

ns = tidaik berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05 
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Lampiran 4. Data Analisis Ragam Kadar Protein Tepung Udang dengan Pengaruh 

Larutan Konsentrasi NaOH 

 

Tabel Rata-Rata Kadar Protein 

Perlaikuiain 
UIlaingain 

Totail Reraitai 
Staindair 

deviaisi 1 2 3 

1,25 14,05 14,03 14,90 42,97 14,32 0,50 

1,5 11,40 10,53 9,66 31,58 10,53 0,87 

1,75 13,15 12,29 13,16 38,60 12,87 0,50 

2 13,15 12,31 12,29 37,74 12,58 0,49 

2,25 10,53 9,67 9,65 29,85 9,95 0,50 

2,5 11,41 10,53 10,52 32,46 10,82 0,51 

Totail 73,68 69,36 70,16 213,20  1,65 

Reraitai 12,28 11,56 11,69  11,84  

 

Tabel ANOVA 

Suimber 

Keraigaimain 

Deraijait 

Bebais 

Juimlaih 

Kuiaidrait 

Kuiaidrait 

Totail 
F Hit 

F Taibel 
Ket 

5% 1% 

Perlaikuiain 5 42,35 8,47 25,36** 3,11 5,06 Fhit>Ftaib 

Gailait 12 4,01 0,33     

Totail 17 46,36      

Diketaihuii :FK =2525,189 

Keteraingain : ** = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 1% (α = 0,01) 

* = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05) 

ns = tidaik berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05) 

 

Uji Duncan 

Jairaik 2 3 4 5 6 

SSR (1 %) 0,334 0,334 0,334 0,334 0,334 

LSR (1%) 1,441 1,502 1,541 1,569 1,590 

 

Perlaikuiain 
Raitai – 

Raitai 

Bedai Reail Jairaik P 
Notaisi 

      

2,25% 9,95       ai 

1,5%% 10,53 0,58      ai 

2,5% 10,82 0,87 0,29     ai 

2% 12,58 2,63 2,05 1,76 0,00   b 

1,75% 12,87 2,92 2,34 2,05 0,29 0,00  b 

1,25% 14,32 4,38 3,80 3,51 1,74 1,46 0,00 c 
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Lampiran 5. Data Analisis Ragam Kelarutan Tepung Udang dengan Pengaruh 

Larutan Konsentrasi NaOH 

 

Tabel Rata-Rata Kelarutan 

Perlaikuiain 
UIlaingain 

Totail Reraitai 
Staindair 

deviaisi 1 2 3 

1,25 3,40 3,57 4,22 11,19 3,73 0,43 

1,5 3,42 5,00 3,52 11,94 3,98 0,88 

1,75 3,52 2,73 5,64 12,89 4,30 1,17 

2 5,89 4,50 4,64 15,03 5,01 0,77 

2,25 5,20 6,42 4,25 15,87 5,29 1,09 

2,5 4,11 4,90 5,31 14,32 4,77 0,61 

Totail 11,19 11,94 12,89 15,03 15,87 14,32 

Reraitai 3,73 3,98 4,30 5,01 5,29 4,77 

 

Tabel ANOVA 

Suimber 

Keraigaimain 

Deraijait 

Bebais 

Juimlaih 

Kuiaidrait 

Kuiaidrait 

Totail 
F Hit 

F Taibel 
Ket 

5% 1% 

Perlaikuiain 5 5,57 1,1 1,49ns 3,1 5,06 Fhit<Ftaib 

Gailait 12 8,93 0,74     

Totail 17 14,51      

Keteraingain : ** = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 1% (α = 0,01) 

* = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05) 

ns = tidaik berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05 
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Lampiran 6. Data Analisis Ragam Warna L* Tepung Udang dengan Pengaruh 

Larutan Konsentrasi NaOH 

 

Perlaikuiain 
UIlaingain 

Totail Reraitai 
Staindair 

deviaisi 1 2 3 

1,25 87,3 86,2 83,4 256,90 85,63 2,01 

1,5 90,4 84,5 90,6 265,50 88,50 3,47 

1,75 83,7 81,4 83,7 248,80 82,93 1,33 

2 84,1 82,3 81,1 247,50 82,50 1,51 

2,25 82,6 82,3 80 244,90 81,63 1,42 

2,5 79 82,4 80,7 242,10 80,70 1,70 

Totail 507,10 499,10 499,50 1505,70 507,10 3,22 

Reraitai 84,52 83,18 83,25    

 

Tabel ANOVA 

Suimber 

Keraigaimain 

Deraijait 

Bebais 

Juimlaih 

Kuiaidrait 

Kuiaidrait 

Totail 
F Hit 

F Taibel 
Ket 

5% 1% 

Perlaikuiain 5 126,18 25,24 6,05** 3,1 5,06 Fhit>Ftaib 

Gailait 12 50,02 4,17     

Totail 17 176,20      

Diketaihuii :FK =125951,81 

Keteraingain : ** = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 1% (α = 0,01) 

* = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05) 

ns = tidaik berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05) 

 

Uji Duncan 

Jairaik 2 3 4 5 6 

SSR (1 %) 1,179 1,179 1,179 1,179 1,179 

LSR (1%) 5,092 5,309 5,448 5,546 5,619 

 

Perlaikuiain 
Raitai – 

Raitai 

Bedai Reail Jairaik P 
Notaisi 

      

2,25% 80,70 0,00      a 

1,5%% 81,63 0,93 0,00     a 

2,5% 82,50 1,80 0,87 0,00    a 

2% 82,93 2,23 1,30 0,43 0,00   a 

1,75% 85,63 4,93 4,00 3,13 2,70 0,00  ab 

1,25% 88,50 7,80 6,87 6,00 5,57 2,87 0,00 b 
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Lampiran 7. Data Analisis Ragam Warna a* Tepung Udang dengan Pengaruh 

Larutan Konsentrasi NaOH 

 

Perlaikuiain 
UIlaingain 

Totail Reraitai 
Staindair 

deviaisi 1 2 3 

1,25 0,9 1,2 1,5 3,60 1,20 0,30 

1,5 2 2,5 3,3 7,80 2,60 0,66 

1,75 1,8 2,3 2,4 6,50 2,17 0,32 

2 2,5 2,4 3,2 8,10 2,70 0,44 

2,25 2,9 2,7 2,9 8,50 2,83 0,12 

2,5 2,7 1,7 2,2 6,60 2,20 0,50 

Totail 12,80 12,80 15,50 41,10  0,66 

Reraitai 2,13 2,13 2,58  2,28  

 

Tabel ANOVA 

Suimber 

Keraigaimain 

Deraijait 

Bebais 

Juimlaih 

Kuiaidrait 

Kuiaidrait 

Totail 
F Hit 

F Taibel 
Ket 

5% 1% 

Perlaikuiain 5 5,31 1,06 5,92** 3,11 5,06 Fhit>Ftaib 

Gailait 12 2,15 0,18     

Totail 17 7,47      

Diketaihuii :FK = 98,85 

Keteraingain : ** = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 1% (α = 0,01) 

* = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05) 

ns = tidaik berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05 

 

Uji Duncan 

Jairaik 2 3 4 5 6 

SSR (1 %) 0,245 0,245 0,245 0,245 0,245 

LSR (1%) 1,057 1,102 1,130 1,151 1,166 

 

Perlaikuiain 
Raitai – 

Raitai 

Bedai Reail Jairaik P 
Notaisi 

      

2,25% 1,20 0,00      a 

1,5%% 2,17 0,97 0,00     ab 

2,5% 2,20 1,00 0,03 0,00    ab 

2% 2,60 1,40 0,43 0,40 0,00   b 

1,75% 2,70 1,50 0,53 0,50 0,10 0,00  b 

1,25% 2,83 1,63 0,67 0,63 0,23 0,13 0,00 b 
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Lampiran 8. Data Analisis Ragam Warna b* Tepung Udang dengan Pengaruh 

Larutan Konsentrasi NaOH 

 

Perlaikuiain 
UIlaingain 

Totail Reraitai 
Staindair 

deviaisi 1 2 3 

1,25 12,7 12,6 13,4 38,70 12,90 0,44 

1,5 14,8 12,6 12,9 40,30 13,43 1,19 

1,75 12,7 12,5 11,3 36,50 12,17 0,76 

2 13,8 11,8 15 40,60 13,53 1,62 

2,25 12,3 14 13,8 40,10 13,37 0,93 

2,5 11 12,3 13,4 36,70 12,23 1,20 

Totail 77,30 75,80 79,80 232,90  1,08 

Reraitai 12,88 12,63 13,30  12,94  

 

Tabel ANOVA 

Suimber 

Keraigaimain 

Deraijait 

Bebais 

Juimlaih 

Kuiaidrait 

Ku iaidrait 

Totail 
F Hit 

F Taibel 
Ket 

5% 1% 

Perlaikuiain 5 5,63 1,13 0,95ns 3,11 5,06 Fhit>Ftaib 

Gailait 12 14,21 1,18     

Totail 17 19,84      

iketaihuii :FK = 3013,47 

Keteraingain : ** = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 1% (α = 0,01) 

* = berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05) 

ns = tidaik berpengairuih nyaitai paidai tairaif 5% (α = 0,05) 
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Lampiran 9. Dokumentasi 

 

 
Gaimbair 1. 

Penimbaingain saimpel 

 

 
Gaimbair 2. Saimpel kaidair 

aibui yaing su idaih ditimbaing 

 
Gaimbair 3. Saimpel 

setelaih di tainuir 

 
Gaimbair 4. Saimpel di 

tainuir suihu i 600℃ 

selaimai 4 – 5 jaim 

 

 
Gaimbair 5. Penimbaingain 

saimpel kaidair Protein 

 
Gaimbair 6. Proses 

destilaisi ainailisai 

protein, Proses ini 

terjaidi peruibaihain 

wairnai dairi wairnai pink 

jd hijaiui toscai 

 

 
Gaimbair 7. Proses 

destilaisi ainailisai protein  
Gaimbair 8. Proses destruiksi 

ainailisai protein 

 

 


