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Udang Rebon Tergranulasi”.
Di bawah bimbingan: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.

ABSTRAK

Udang rebon merupakan jenis udang yang memiliki ukuran kecil dan
produksinya di Jawa Timur dapat dikategorikan cukup besar yaitu berkisar
11,6 ton pada tahun 2010. Pada penelitian ini, udang rebon mengalami
proses penepungan dan produk tersebut dapat digunakan sebagai bahan
pembuat kaldu dan ditaburkan sebagai penyedap makanan. Tepung udang
rebon dapat menjadi kempal seiring berjalannya waktu, sehingga perlu
dilakukan granulasi agar homogenitas dapat terjaga. Pada proses granulasi
dibutuhkan bahan pengikat yang mampu merekatkan partikel-partikel bahan
dan meningkatkan daya alir. Salah satu bahan pengikat yang dapat
digunakan adalah maltodekstrin, yaitu senyawa polisakarida larut air yang
dihasilkan dari hidrolisa pati. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui
pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik tepung udang rebon tergranulasi, serta mengetahui konsentrasi
optimum maltodekstrin yang dapat digunakan untuk memperoleh tepung
udang rebon tergranulasi dengan sifat organoleptik terbaik. Rancangan
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
Faktor Tunggal, yaitu pengaruh penambahan maltodekstrin yang terdiri atas
6 taraf yaitu 2,5; 5; 7,5; 10; 12,5; dan 15% (b/b) dan dilakukan pengulangan
sebanyak 4 kali. Parameter yang diuji yaitu kadar air, water activity, warna,
Total Padatan Terlarut (TPT), dan pengujian organoleptik terhadap warna,
rasa, dan aroma. Data dianalisa menggunakan uji ANOVA pada a=5% dan
dilanjutkan uji DMRT. Hasil analisa data menunjukkan bahwa peningkatan
konsentrasi maltodekstrin memberikan pengaruh beda nyata pada parameter
kadar air, aw, TPT, warna dan rasa (organoleptik); sementara aroma tidak
berbeda nyata. Peningkatan konsentrasi maltodekstrin menyebabkan
peningkatan kadar air dengan kisaran 5,61-10,15%; penurunan a, dengan
kisaran 0,22-0,43; dan peningkatan TPT dengan kisaran 1,95-2,6% Brix.
Peningkatan konsentrasi maltodekstrin juga menyebabkan warna produk
memiliki rata-rata Lightness sebesar 65,10; Chroma sebesar 14,21; dan hue
sebesar 68,78. Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan metode
spiderweb dan diperoleh konsentrasi 7,5% sebagai konsentrasi terbaik.

Kata kunci: udang rebon, tepung udang rebon, granulasi, maltodekstrin.



Richard Alexander W., NRP 6103015006. “Effect of Maltodextrin
Concentration on Physicochemical and Organoleptic Properties of
Granulated Rebon Shrimp Powder”.

Advisory Committee: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.

ABSTRACT

Rebon shrimp is a variety of shrimp which size is small and its
production in East Java can be categorized as quite large which is around
11,6 ton on 2010. The product that being made on these study are going
through powdering process and that product can be used as an ingredient for
stock and spread around as a flavor enhancer. As the storing time went by,
the mixture of rebon shrimp powder can bulked up and it needs to be
granulated to protect the product’s homogeneity. To start the granulation
process, binding agent that bound the particle together and increase the
flowability of the particle is needed. One of the binding agent that can be
used is maltodextrin, which is a water-soluble polysaccharide produced
from starch hydrolysis. The purpose of these study was to understand the
effect of maltodextrin concentration upon the physicochemical and
organoleptic characteristics of granulated rebon shrimp powder, and also
understand the optimum concentration of maltodextrin to make granulated
rebon shrimp powder with the best organoleptic value. The study design
that being used on these study was Randomized Block Design (RBD)
Single Factor, with the effect of maltodextrin addition in six level, which
were 2,5%, 5%, 7,5%, 10%, 12,5% and 15% (w/w) and each level was
repeated four times. Parameter tested on these study include moisture
content, water activity, color, Total Soluble Solid (TSS), and organoleptic
testing of color, taste, and aroma. Data were analyzed using ANOVA test at
a=5% and followed by DMRT test. Analyzed data showed that the
increased concentration of maltodextrin caused a significant difference of
moisture content, water activity, TSS, color and taste (organoleptic); while
the aroma was not significantly different. The increased concentration of
maltodextrin caused an increase of moisture content with the range of 5,61-
10,15%; a decrease of water activity with the range of 0,22-0,43; an
increase of TSS with the range of 1,95-2,6% Brix. The increased
concentration of maltodextrin also caused the product’s color has an
average of Lightness around 65,10; Chroma around 14,21; and hue around
68,78. The best treatment was determined using spiderweb method and the
result is 7,5% chosen as the best treatment.

Keyword: rebon shrimp, rebon shrimp powder, granulation, maltodextrin.
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