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RINGKASAN 

TENRY NESYA ALMIRA HARTONO. Pemanfaatan Hasil Samping Udang 
Putih (Penaeus indicus) Sebagai Flavor Pasta dengan Penambahan Tepung 
Jagung. Dosen Pembimbing Dr. Endang Dewi Masithah, Ir. MP. Dan Eka 
Saputra, S.Pi., M.Si. 
 

Udang Putih (Penaeus indicus) merupakan salah satu komoditas perikanan 

Indonesia yang banyak dibudidayakan dan cenderung meningkat tiap tahunnya. 

Pengolahan udang dalam proses produksi biasanya hanya memerlukan bagian 

dagingnya saja, sehingga dalam proses pengolahannya dihasilkan hasil samping 

berupa kepala dan kulit udang. Hasil samping udang masih mengandung sejumlah 

zat gizi dan komponen citarasa. Hasil samping udang putih dapat dimanfaatkan 

sebagai flavor pasta dengan penambahan tepung jagung. Tepung jagung merupakan 

bahan pengisi yang mampu membentuk gel. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui potensi hasil samping udang putih (Penaeus indicus) sebagai flavor 

pasta dengan penambahan tepung jagung terhadap kadar protein, kadar lemak, dan 

kadar air, rendemen, dan tingkat kelarutan. Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) sebagai rancangan percobaan. Penelitian ini 

menggunakan empat perlakuan dengan lima ulangan. Parameter uji dalam 

penelitian ini meliputi penelitian utama analisis proksimat (kadar protein, kadar 

lemak, dan kadar air) dan parameter pendukung berupa nilai rendemen dan tingkat 

kelarutan. Analisis data kimia dianalisis menggunakan Analysis of Variance 

(ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa penambahan tepung jagung berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

karakterisasi flavor pasta hasil samping udang putih. Penambahan tepung jagung 

dengan konsentrasi 10% menghasilkan kadar protein tertinggi yaitu sebesar 

43,32%. Memiliki kadar lemak tertinggi yaitu sebesar 0,46%. Memiliki kadar air 

terbaik yaitu sebesar 87,35%. Memiliki nilai rendemen terbaik sebesar 69,25%. 

Dan memiliki nilai tingkat kelarutan terbaik yaitu sebesar 99,38%. 

Kata kunci: flavor, hasil samping udang putih, tepung jagung  
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SUMMARY 

TENRY NESYA ALMIRA HARTONO. The Utilization of White Shrimp 
Byproducts (Penaeus indicus) With Maizena Flour as Paste Flavor. Academic 
advisors Dr. Endang Dewi Masithah, Ir. MP. And Eka Saputra S. Pi. M.Si. 
 

White Shrimp (Penaeus indicus) is one of Indonesia's fisheries commodities 

which is widely cultivated and tends to increase every year. Shrimp processing in 

the production process usually only requires part of the meat, so that in the 

processing process produced byproducts in the form of a shrimp head and skin. 

Shrimp byproducts still contain a number of nutrients and flavor components. 

White shrimp byproducts can be used as a flavor paste with the addition of maizena 

flour. Maizena flour is a filler that is able to form a gel. The purpose of this study 

was to determine the potential byproducts of white shrimp (Penaeus indicus) as a 

flavor paste by adding maizena flour to the proximate values which include protein 

content, fat content, and moisture content, yield, and solubility level. This study 

uses a completely randomized design (CRD) method as an experimental design. 

This study used four treatments with five replications. The test parameters in this 

study include the main parameters of proximate analysis (protein content, fat 

content, and water content) and supporting parameters in the form of yield and 

solubility levels. Chemical data analysis was analyzed using Analysis of Variance 

(ANOVA) and continued with Duncan test. The results showed that the addition of 

maizena flour had a significant effect (P <0.05) on the characterization of the white 

shrimp by-product flavor paste. The addition of maizena flour with a concentration 

of 10% produced the highest protein content, which was 43.32%. Has the highest 

fat content that is equal to 0.46%. Has the best water content that is equal to 87.35%. 

Has the best yield of 69.25%. And it has the best solubility value which is 99,38 %. 

Keyword: flavor, white shrimp by products, maizena flour  
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