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RINGKASAN

QATRUN NADA FAJRIYAH HANUN. Pengaruh Penambahan Sukrosa dan
Dekstrin Terhadap Bubuk Flavor dari Hasil Samping Pengolahan Udang
Vannamei (Litopenaeus vannamei). Dosen Pembimbing Dr. Endang Dewi
Masithah, Ir., MP. dan Dwi Yuli Puji Astuti, S. Pi., M.P

Pola hidup masyarakat diera modernisasi seperti sekarang terus mengalami
perkembangan. Masyarakat kini pintar dalam memilih makanan yang bersih,
sehat, mudah disajikan, dan memenuhi kebutuhan gizinya. Permintaan ekspor
berdampak pada volume produksi udang terus menerus mengalami kenaikan, hal
ini menyebabkan peningkatan jumlah hasil samping yang dihasilkan. Hasil
samping udang merupakan limbah dari industri pengolahan udang. Hasil samping
udang sebagian besar berupa kepala, kulit dan udang-udang kecil maupun sedikit
daging udang. Oleh sebab itu hasil samping kulit udang dapat dimanfaatkan
menjadi flavor, penambahan sukrosa dan dekstrin pada pembuatan flavor
diharapkan menjaga mutu flavor yang dihasilkan. Kajian tentang pengaruh
penambahan sukrosa dan dekstrin terhadap bubuk flavor dari hasil samping
pengolahan udang vannamei (Litopenaeus vannamei) ini bertujuan untuk
membahas lebih dalam peran sukrosa dan dekstrin terhadap mutu flavor dari
parameter biologi, fisika dan kimia. Sukrosa berperan sebagai bahan pengawet.
Dengan penambahan sukrosa, diharapkan flavor akan meningkat mutunya yang
ditunjukkan dengan bubuk flavor dapat tahan lama dan meminimalisir
pertumbuhan mikroba. Sementara dekstrin pada pembuatan flavor bertujuan
sebagai bahan pengikat. Dengan penambahan dekstrin, diharapkan mutu flavor
meningkat, yang ditunjukkan dengan parameter fisika dan kimia yaitu sifat
kelarutan yang tinggi, mampu mengikat air dan viskositas yang relatif rendah.
Materi yang digunakan dalam kajian ini adalah artikel ilmiah yang didapat dari
jurnal maupun sumber pustaka ilmiah lainnya. Hasil yang dapat diperoleh dari
penelitian ini adalah perbedaan konsentrasi sukrosa dan dekstrin memberikan
pengaruh terhadap karakteristik fisika dan kimia pada bubuk flavor hasil samping

pengolahan udang vannamei (Litopenaeus vannamei)
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SUMMARY

QATRUN NADA FAJRIYAH HANUN. The Effect of The Addition of
Sucrose and Dextrin on Flavor Powder from Vannamei Shrimp Processing
By-Products (Litopenaeus vannamei). Academic advisors Dr. Endang Dewi
Masithah, Ir., MP. and Dwi Yuli Puji Astuti, S. Pi., M.P

The lifestyle of society in the modernizationera as it is now continues to
develop. People are now smart in choosing foods that are clean, healthy, easy to
serve, and meet their nutritional needs. Export demand has an impact on the
continuously increasing volume of shrimp production, this leads to an increase in
the number of by-products produced. Shrimp by-products are waste from the
shrimp processing industry. The shrimp side result is mostly the head, skin and
small prawns as well as a little shrimp meat. Therefore, shrimp skin side products
can be utilized into flavor, the addition of sucrose and dextrin in the manufacture
of flavor is expected to maintain the quality of the resulting flavor. The study of
the effect of the addition of sucrose and dextrin on flavor powder from the by-
product of vannamei shrimp processing (Litopenaeus vannamei) is set to discuss
more in the role of sucrose and dextrose on the flavor quality of biological,
physical and chemical parameters. Sucrose acts as a preservative. With the
addition of sucrose, it is expected that the flavor will increase the quality indicated
by the flavor powder can be durable and minimize microbial growth. While
dekstrin on the manufacture of flavor aims as a binding material. With the
addition ofdextrin, it is expected that the quality of flavor increases, which is
indicated by the physical and chemical parameters of high solubility properties,
able to bind water and relatively low viscosity. The material used in this study is
scientific articles obtained from journals and other scientific library sources. The
results that can be obtained from this study are that differences in the
concentration of sucrose and dextrin affect the physical and chemical
characteristics of the flavor powder by processing vannamei shrimp (Litopenaeus

vannamei)
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