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Mempertahankan Kualitas Udang Beku.
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ABSTRAK

Air merupakan salah satu komponen utama penyusun tubuh udang
dan memegang peran penting terhadap sifat-sifat sensori, umur simpan,
serta kualitas udang sehingga keberadaannya harus dipertahankan
Hilangnya air dari udang dapat terjadi selama proses pengolahan udang
menjadi udang beku, mulai dari penangkapan, transportasi, pengolahan
udang seperti pemotongan kepala dan pengupasan kulit, pembekuan,
thawing hingga pemasakan udang. Kehilangan banyak air menyebabkan
kenampakan udang terlihat kering, pucat, dan tidak segar, serta
berkurangnya ukuran udang secara drastis ketika dimasak

Fosfat adalah komponen alami yang ada hampir dalam semua jenis
makanan dan juga telah umum digunakan sebagai bahan tambahan dalam
pengolahan makanan. Salah satu senyawa fosfat yang umum digunakan
dalam industri pembekuan udang adalah Sodium Tripolifosfat (STPP).
Perendaman udang dalam larutan fosfat disebut juga proses soaking.
Manfaat utama penggunaan larutan fosfat dalam proses soaking sebelum
udang dibekukan antara lain meningkatkan daya ikat air (WHC),
mengurangi drip loss saat thawing dan cooking, mempertahankan nutrisi,
dan memperbaiki tekstur daging udang sehingga lebih baik dibandingkan
udang tanpa perlakuan soaking. Penggunaan larutan STPP dalam proses
soaking perlu diperhatikan konsentrasi dan proporsinya agar dapat
memberikan hasil yang optimal namun tidak memberikan residu yang
berlebihan.

Konsentrasi larutan STPP sebesar 5% dengan rasio larutan 2:1
terhadap udang memberikan hasil yang optimal dengan residu yang
memenuhi standar (<0,5%). Proses soaking dengan larutan STPP dapat
meningkatkan kualitas organoleptik. Hal ini dibuktikan dengan hasil uji
organoleptik (kenampakan, tekstur, flavor, rasa) yang lebih tinggi
dibandingkan udang tanpa perlakuan soaking dengan larutan STPP.

Kata kunci: daya ikat air, soaking, sodium tripolifosfat, udang beku



Kurniawati (6103008107). Utilization of Phosphate Compounds in
Maintaining the Quality of Frozen Shrimp.
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1. Ir. Indah Kuswardani, MP.

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Water is one of the main components of the body of shrimp and
plays an important role for sensory properties, shelf life, and quality of
shrimp that its present must be maintained. The loss of water from the
shrimp can occur during the processing of fresh shrimp to be frozen shrimp,
start from the capture, transport, processing such as cutting the shrimp heads
and stripping the skin, freezing, thawing, to cooking the shrimp. Lose a lot
of water cause the appearance of the shrimp become dry, pale, and not
fresh, and drastically reduced the size of the shrimp when cooked.

Phosphates are natural components in almost all foods and are also
used as functional food additives in food processing. One of the phosphate
compound that commonly used in frozen shrimp industry is Sodium
Tripolyphosphate (STPP). Soaking shrimp into the phosphate solution is
called soaking process. The benefits of using phosphate solution in soaking
process are increase water holding capacity, reduction of frip losses,
nutrient retention, and improve texture of the shrimp that is better than
shrimp without soaking treatment. The concentration and the proportion of
STPP in the soaking solution need to be considered in order to provide
optimal result but not to give excessive residue.

STPP concentration of 5% with a ratio of 2:1 solution to shrimp
provide optimal result with residue standards (<0,5%). The process of
soaling with STPP solution can improve the organoleptic quality. This is
evidenced by the results of organoleptic test (appearance, texture, flavor,
and taste) is higher than the shrimp without soaking with STPP treatment.

Keywords: water holding capacity, soaking, sodium tripolyphosphate,
frozen shrimp
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