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ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian aplikasi gum arab dan dekstrin sebagai pengikat protein terlarut
dari ekstrak kepala udang. Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan proporsi terbaik dari
penambahan gum arab dan dekstrin pada pembuatan bubuk protein sebagai bahan suplementasi
nutrisi. Gum arab dan dekstrin yang ditambahkan ialah sebanyak 8% (b/v), dengan empat perlakuan
proporsi yang berbeda yaitu 1:0,5; 1:1,75; 1:3; dan 1:4,25. Parameter yang diamati untuk
mengetahui sifat fisika dan kimia hasil ekstraksi meliputi kadar nitrogen terlarut, kadar nitrogen
amino, kadar nitrogen non protein, kadar protein kasar, kadar air, kelarutan, dan rendemen. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah penambahan gum arab dan dekstrin
dengan perbandingan 1:0,5. Produk memiliki  kadar nitrogen terlarut 0,55%, kadar nitrogen amino
2,35%, kadar nitrogen non protein 2,62%, kadar protein kasar 33,20%, kadar air 5,67%, kelarutan
99,15% dan rendemen 5,04%. Produk ini memenuhi kebutuhan jenis asam amino yang
disyaratkan ada pada pangan  anak usia 10–14 tahun yang di tetapkan oleh FAO. Produk ini juga
memiliki sifat kelarutan yang bagus sebagai bubuk karena kelarutannya diatas 95%.

KATA KUNCI: kepala udang, gum arab, dekstrin, protein terlarut

ABSTRACT

Study on the application of arabic gum and dextrin to bind soluble protein of shrimp head
extract has been conducted. The objective of this research was to find the best proportion of
arabic gum and dextrin addition to produce protein powder intended for nutritional supplementation.
The addition of arabic gum and dextrin was 8% (w/v), with four treatments, i.e 1:0.5; 1:1.75; 1:3 and
1:4.25 ratio of arabic gum and dextrin. Parameters observed to determine physical and chemical
properties of the extract product were dissolved nitrogen, amino nitrogen, non protein nitrogen,
crude protein, moisture content, solubility and yield. Result showed that the best treatment was
addition of arabic gum and dextrin with ratio 1:0.5. The product had dissolved nitrogen of 0.55%,
amino nitrogen of 2.35%, non protein nitrogen of 2.62%, crude protein of 33.20%, moisture content
of 5.67%, solubility 99.15% and yield 5.04%. This product qualitatively meets FAO requirement for
amino acid needed by children age 10–14 years and also had a good performance as powder
indicated by the solubility properties of more than 95%.

KEYWORDS: shrimp head, arabic gum, dextrin, dissolved protein

PENDAHULUAN

Udang merupakan komoditas perikanan yang
diandalkan pemerintah untuk menghasilkan devisa
negara. Ekspor udang pada tahun 2011 mencapai
153.000 ton (Anon., 2012). Hampir 90% udang
tersebut diekspor dalam bentuk beku, tanpa kulit dan
kepala. Oleh karena itu jumlah hasil samping (bagian
yang terbuang) dari industri pembekuan udang

tersebut cukup besar. Menurut Ilyas (1993) dan Ferrer
et al. (1996) hasil samping  dari  pengolahan  udang
beku berupa kepala udang yang tidak digunakan
mencapai 30–40%. Beberapa jenis pemanfaatan
kepala udang yang biasa dilakukan antara lain sebagai
pakan ternak (Putro, 1986), petis, silase (Ariyani &
Buckle, 1990) dan terasi (Buddyatni et al., 1982)
namun cara-cara tersebut belum bisa meningkatkan
nilai ekonomisnya (Saleh et al., 1996).
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Kepala udang kaya akan protein yang dapat
digunakan sebagai bahan fortifikan pada makanan dan
minuman (Giyatmi, 2001; Bueno-Solano et al., 2009).
Hal ini dikarenakan protein tersebut tersusun dari
asam-asam amino esensial, diantaranya adalah lisin,
leusin, isoleusin, treonin, metionin, valin, fenilalanin
dan triptofan (Wenhong et al., 2009; El Beltagya et
al., 2012). Protein mempunyai peran penting dalam
tubuh manusia antara lain untuk menjaga kekebalan
tubuh, membantu dalam proses penyembuhan luka,
regenerasi sel hingga mengatur kerja hormon dan
enzim dalam tubuh (Milne, 2006).

Hingga saat ini pemanfaatan kepala udang sebagai
sumber protein untuk pangan sebagian besar
dilakukan dengan proses hidrolisis secara enzimatis
(Ariyani et al, 2003, Ruttanapornvareesaku et al.,
2006, Bueno et al., 2009; Cao et al., 2009), namun
cara tersebut memerlukan biaya yang cukup besar
dan ketelitian yang tinggi. Pemanfaatan kepala udang
sebagai sumber protein tanpa proses enzimatis dapat
dilakukan dengan proses asam basa (Chaijan et al,
2010), metode isoelektrik (Gehring et al, 2011),
maupun dengan metode mekanis (Binsan et al., 2008)

Ekstraksi protein dari kepala udang dengan
metode mekanis dapat dimodifikasi dengan tujuan
mendapatkan jenis-jenis protein yang larut dalam air
atau sering disebut protein polar yang mengandung
jenis-jenis asam amino yang bersifat polar seperti
lisin.

Ekstrak kepala udang dalam bentuk bubuk untuk
suplementasi protein memiliki beberapa kelebihan
dibandingkan dalam bentuk cair, yaitu lebih mudah
disimpan dan tidak mudah terkontaminasi dikarenakan
kadar air yang rendah (Hartomo & Widiatmoko, 1993).
Bubuk ekstrak kepala udang juga mempunyai daya
larut yang tinggi sehingga mudah ditambahkan ke
dalam makanan atau minuman yang akan
disuplementasi.

Dalam pembuatan bubuk dari suatu cairan
dibutuhkan bahan pengisi yang berfungsi juga sebagai
bahan pengikat yang disebut binding agent atau
binder. Menurut Abdelgader et al. (2011) dan Sarkar
et al. (2012), gum arab dapat diaplikasikan sebagai
binding agent bahan pangan maupun bahan obat.
Selain itu gum arab bersifat sebagai emulsifier
sehingga bahan yang telah diproses dengan
penambahan gum arab akan mudah dilarutkan dalam
air maupun minyak. Sementara itu dekstrin dapat
digunakan sebagai bahan enkapsulasi senyawa
volatile dan minyak (Aghbashlo et al., 2012), sehingga
dapat melindungi senyawa yang peka terhadap
oksidasi atau panas. Karena molekul dekstrin stabil
terhadap panas dan oksidasi (Abadio et al., 2004).

Penggunaan gum arab dan dekstrin pada ekstrak
kepala udang diharapkan mampu menjadi bahan
pengikat protein yang baik dan melindunginya dari

proses panas saat pengeringan maupun proses
berikutnya.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
proporsi terbaik gum arab dan dekstrin sebagai bahan
pengikat protein terlarut ekstrak kepala udang, yang
nantinya bisa digunakan sebagai bahan dasar
suplementasi protein.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini
adalah kepala udang Vannamei (Litopenaeus
vannamei) yang diperoleh dari hasil samping proses
pembekuan udang PT. Bumi Menara Internusa di
Dampit Kabupaten Malang. Kepala udang tersebut
dibawa ke Laboratorium Biokimia dan Teknologi Hasil
Perikanan Universitas Brawijaya Malang dalam kondisi
dingin (suhu 4–6°C). Bahan pengikat berupa gum arab
dan dekstrin diperoleh dari Toko Kimia Panadia
Malang. Peralatan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah timbangan, waterbath, kain saring,
homogenizer ultra urrax T50, spray dryer Merk Armfield
SD-04, sentrifuge, dan amino acid analyzer.

Penelitian Tahap I

Penelitian tahap pertama bertujuan untuk
menentukan proses ekstraksi yang dapat
menghasilkan rendemen protein terlarut terbanyak
yang akan digunakan pada penelitian tahap II.
Rancangan percobaan dilakukan dengan 2 perlakuan
yaitu tanpa pemanasan dan dengan pemanasan.

Prosedur penelitian tahap I adalah sebagai berikut:
Kepala udang dicuci, dibersihkan dan dibuang
cangkangnya, kemudian ditambahkan aquades
sebanyak 2 kali berat bahan baku, lalu dihancurkan
dengan menggunakan blender. Hancuran kepala udang
dibagi menjadi 2 bagian, sebagian tanpa dipanaskan
(perlakuan A) sebagian lagi dipanaskan pada suhu
70°C selama 30 menit (perlakuan B). Masing-masing
bagian disaring dengan kain saring. Filtrat yang
diperoleh masing-masing disentrifuse pada suhu
kamar dengan kecepatan 3500 rpm selama 30 menit.
Filtrat hasil sentrifuse diamati profil dan konsentrasi
asam aminonya. Perlakuan yang menghasilkan asam
amino lebih tinggi digunakan pada penelitian
berikutnya.

Penelitian Tahap II

Penelitian tahap kedua dilakukan untuk
menentukan pengaruh jenis bahan pengikat (dekstrin
dan gum arab) terhadap pengikatan protein terlarut
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Gambar 1. Proses pembuatan bubuk ekstrak kepala udang.
Figure 1. Production of shrimp head extracts powder.

untuk menghasilkan produk bubuk protein. Penelitian
diulang sebanyak 3 kali. Metode ekstraksi
menggunakan metode Binsan et al. (2008),yang telah
dimodifikasi, yaitu dengan pemanasan hingga suhu
70°C selama 30 menit sebelum dilakukan penyaringan.

Dari hasil penelitian sebelumnya, konsentrasi gum
arab dan dekstrin sebanyak 8% menghasilkan
kestabilan yang paling baik dan paling cepat larut.
Nilai tersebut selanjutnya  digunakan untuk penelitian
tahap II. Perbandingan jumlah gum arab dan desktrin
yang ditambahkan sebagai bahan pengikat adalah
sebagai berikut:

1. B1: gum arab (5,33%) : dekstrin (2,67%) = 1:0,5
2. B2: gum arab (2,91%) : dekstrin (5,09%) = 1:1,75

3. B3: gum arab (2,00%) : dekstrin (6,00%) = 1:3
4. B4: gum arab (1,52%) : dekstrin (6,46%) = 1:4,25

Proses pembuatan bubuk protein terlarut (Gambar
1) meliputi: sortasi, pembuangan cangkang,
pencucian, penambahan aquades, penghancuran
bahan baku, pemanasan, filtrasi, sentrifugasi,
pemisahan supernatan dan residu, penambahan
bahan pengikat, homogenasi larutan, pengeringan
dengan spray dryer.

Parameter yang Diamati

Parameter uji yang diamati meliputi nitrogen total
atau protein kasar dengan metode Kjeldahl (AOAC,
1990), kadar nitrogen terlarut, kadar nitrogen amino,
kadar nitrogen non protein, kelarutan (Sudarmadji et

Kepala Udang/Shrimp Head

Sortasi/Sorting

Pencucian dengan air tawar/Washing used fresh water

Penambahan aquades sebanyak 2 kali berat bahan/
Addition of aquades twice of sample weight

Penghancuran/Crushing

Pemanasan selama 30 menit suhu 70°C/Heating for 30 minutes at 70oC

Penyaringan/Filtration

Filtrat/Filtrate

Sentrifugasi dengan kecepatan 3500 g selama 30 menit suhu kamar/
Centrifugation at 3500 g for 30 minutes room temperature

Supernatan/Supernatant

Penambahan gum arab dan dekstrin/Addition of Arabic gum and dextrin

Pengeringan dengan spray dryer suhu inlet 165oC; suhu outlet 70oC/
Drying using spray dryer with inlet temperature 165oC; outlet temperature 70 oC

Bubuk ekstrak kepala udang/
Powder of shrimp head extract
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Tabel 1. Hasil analisis profil dan kadar asam amino (g/100g  ekstrak)
Table 1. Result analysis of amino acids profil and content (g/100g extract )

al., 1997), kadar air dengan metode thermogravimetri
(Sudarmadji et al., 1997), profil asam amino dengan
Amino Acid Analyzer Model 835 dan rendemen.

HASIL DAN BAHASAN

Penelitian Tahap I

Penelitian tahap pertama dilakukan untuk
mengetahui perbandingan antara perlakuan
pemanasan pada suhu 70°C dengan perlakuan tanpa
pemanasan pada proses ekstraksi protein dari kepala
udang. Dari hasil analisis profil asam amino, diperoleh
15 jenis asam amino dari bubuk ekstrak kepala udang
untuk masing-masing perlakuan. Tiga jenis asam
amino tidak terdeteksi, yaitu metionin, sistein dan
triptopan. Hal ini diduga karena kondisi proses deteksi
melalui hidrolisis asam selama 24 jam pada suhu
110°C, menyebabkan hampir semua sistein dan
triptofan rusak demikian pula metionin (Bunka et al.,
2009). Profil asam amino yang diperoleh dapat dilihat
pada Tabel 1.

Perlakuan dengan pemanasan menghasilkan
jumlah asam amino yang lebih tinggi dibandingkan
dengan perlakuan tanpa pemanasan. Hal tersebut
dikarenakan pada saat ekstraksi menggunakan suhu
70°C, protein yang terlepas dari dinding sel semakin
banyak. Menurut Silvia et al. (2012), penggunaan suhu

yang semakin tinggi (sampai batas tertentu) akan
meningkatkan kekuatan ekstraksi. Hal tersebut
dikarenakan suhu yang semakin tinggi menyebabkan
dinding sel jaringan lebih mudah rusak, sehingga
protein lebih mudah larut dalam larutan pengekstrak.
Tabel 1 menunjukkan bahwa jenis asam amino antara
perlakuan tanpa pemanasan dan dengan pemanasan
tidak berbeda. Perlakuan pemanasan tidak
mengakibatkan putusnya ikatan peptida dan sulfida
antar asam amino sehingga jenis asam amino tidak
berubah. Menurut Bunka et al. (2009), untuk
memutuskan ikatan-ikatan yang kuat (peptide dan
disulfide) antar asam amino tanpa bantuan asam,
basa atau enzim dibutuhkan suhu 200°C.

Berdasarkan hasil dari tahap I dapat disimpulkan
bahwa ekstraksi dengan pemanasan menghasilkan
asam amino lebih tinggi dibandingkan dengan tanpa
pemanasan, sehingga pada penelitian tahap II atau
penelitian inti proses ekstraksi dilakukan dengan
pemanasan pada suhu 70°C selama 30 menit.

Penelitian Tahap II

Hasil penelitian tahap II memperlihatkan bahwa
perlakuan penambahan gum arab dan dekstrin
berpengaruh secara signifikan (p<0,05) terhadap
nitrogen terlarut (N-terlarut), nitrogen amino (N-Amino),
nitrogen non protein (NPN) dan total protein kasar
produk.

No.
Jenis Asam Amino/ 
Amino Acids Type

Tanpa Pemanasan/ 
Without Heating

Dengan Pemanasan/ 
With Heating

1 Aspartat/aspartic 1.66 1.97
2 Treonin/Threonine 0.71 0.80
3 Serin/Serine 0.58 0.86
4 Glutamat/Glutamic 2.25 3.71
5 Glisin/Glycine 1.15 1.49
6 Alanin/alanine 1.54 1.72
7 Sistein/Cystine - -
8 Valin/Valine 0.80 0.87
9 Metionin/Methionine - -
10 Isoleusin/Isoleucine 0.75 0.78
11 Leusin/Leucine 1.16 1.36
12 Tirosin/Tyrosine 0.21 0.40
13 Fenilalanin/Phenylalanine 0.66 0.58
14 Lisin/Lysine 1.14 1.40
15 Histidin/Histidine 0.38 0.38
16 Arginin/Arginine 1.03 1.56
17 Prolin/Proline 0.91 1.16

Jumlah 15.22 19.06
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Kadar N-terlarut tertinggi adalah 0,55% pada
perlakuan B1 yaitu penambahan gum arab : dekstrin
(1:0,5) dan terendah pada perlakuan B4 yaitu
penambahan gum arab : dekstrin (1:4,25) sebesar
0,45% (Gambar 2).

Nitrogen terlarut adalah hasil pemecahan protein
menjadi bentuk sederhana seperti peptida dan
oligopeptida hingga terbentuk asam-asam amino
bebas yang terlarut dalam air, sedangkan protein
terlarut adalah konsentrasi nitrogen protein yang larut
dalam air dan tidak mengendap bila dikenai gaya
sentrifugal sedang yaitu 3000–5000 g (Binsan et al.,
2008).

Kadar nitrogen amino adalah nitrogen dalam bahan
yang dianggap sebagai asam amino bebas. Kadar
nitrogen amino tertinggi pada penelitian ini ialah 2,35%

Gambar 2. Kadar nitrogen terlarut bubuk ekstrak kepala udang.
Figure 2. Dissolved nitrogen of shrimp head extract powder.
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Gambar 3. Kadar nitrogen amino bubuk ekstrak kepala udang.
Figure 3. Amino Nitrogen content of shrimp head extract powder.

Perlakuan/Treatments

yang diperoleh dari perlakuan penambahan gum arab
: dekstrin (1:0,5), dan terendah pada perlakuan
penambahan gum arab : dekstrin (1 : 4,25) yaitu 1,52%
(Gambar 3).

Kadar protein tertinggi diperoleh pada perlakuan
penambahan gum arab:dekstrin (1:0,5) sebesar
33,20%, sedangkan kadar protein terendah yaitu
27,42% pada perlakuan penambahan gum arab :
dekstrin (1:4,25) (Gambar 4).

Ketiga parameter tersebut menunjukkan bahwa
dengan semakin tingginya penambahan konsentrasi
gum arab dan semakin sedikitnya konsentrasi
dekstrin, menyebabkan kandungan nitrogen dalam
produk ini semakin tinggi. Hal ini disebabkan oleh
komposisi yang berbeda antara gum arab dan
dekstrin. Gum arab terdiri dari arabinogalactan (AG),

Keterangan/Notes :
B1: gum arab : dekstrin 1:0,5 (b/b)/

arabic gum : dextrin 1:0.5(w/w)
B2: gum arab : dekstrin 1:1,75 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:1.75(w/w)
B3: gum arab : dekstrin 1:3 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:3(w/w)
B4: gum arab : dekstrin 1:4,25 (b/b)

arabic gum : dextrin 1:4.25(w/w)
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Perlakuan/Treatments

Keterangan/Notes :
B1: gum arab : dekstrin 1:0,5 (b/b)/

arabic gum : dextrin 1:0.5(w/w)
B2: gum arab : dekstrin 1:1,75 (b/b)/

arabic gum : dextrin 1:1.75(w/w)
B3: gum arab : dekstrin 1:3 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:3(w/w)
B4: gum arab : dekstrin 1:4,25 (b/b)

arabic gum : dextrin 1:4.25(w/w)
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arabinogalactan protein (AGP) dan glycoprotein (GP)
(Gaonkar, 1995). AGP dan GP inilah yang berperan
dalam penambahan nitrogen di dalam produk ini baik
berupa nitrogen terlarut, nitrogen amino dan total
protein. Diduga protein dalam gum arab ini juga
berkontribusi dalam pengikatan ekstrak melalui ikatan
nonkovalen antar polipeptida sehingga makin banyak
nitrogen yang terikat pada AGP dan GP.

Menurut Mahendran et al. (2008), larutan gum arab
sering dipakai sebagai emulsifier, karena adanya
protein yang terikat pada rantai polisakarida.
Penambahan dekstrin yang semakin meningkat tidak
menunjukkan peningkatan terhadap pengikatan
protein. Hal ini karena dekstrin merupakan
polisakarida yang tidak mengandung protein sehingga
mempengaruhi kemampuan pengikatan protein
terlarut. Menurut Martinez et al. (2007) interaksi
antara protein dan polisakarida dalam larutan akan

terbentuk melalui ikatan elektrostatik dimana pada
pH biologis gugus protein akan bertindak sebagai
polikation dan gugus karboksil polisakarida bertindak
sebagai polianion.

Nitrogen non protein (NPN) merupakan nitrogen
dalam suatu bahan yang tidak membentuk protein,
terdiri dari asam-asam amino bebas, senyawa volatil
nitrogen (TMAO), serta kreatin (Carratu et al., 2003).
Pada Gambar 5, dapat dilihat bahwa kadar rata-rata
NPN berkisar antara 2,19–2,64%.

Kadar NPN menurun dengan menurunnya jumlah
gum arab yang ditambahkan. Gum arab akan lebih
mudah mengikat senyawa NPN dibandingkan dengan
dekstrin. Karena gum arab mempunyai gugusan
protein yang mempermudah pengikatan senyawa
NPN tersebut (Yebeyen et al, 2009)

Rata-rata kadar air produk yang dihasilkan berkisar
antara 5,16–9,51% Berdasarkan hasil analisis uji

Perlakuan/Treatments
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Keterangan/Notes :
B1: gum arab : dekstrin 1:0,5 (b/b)/

arabic gum : dextrin 1:0.5 (w/w)
B2: gum arab : dekstrin 1:1,75 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:1.75 (w/w)
B3: gum arab : dekstrin 1:3 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:3 (w/w)
B4: gum arab : dekstrin 1:4,25 (b/b)

arabic gum : dextrin 1:4.25 (w/w)

Keterangan/Notes :
B1: gum arab : dekstrin 1:0,5 (b/b)/

arabic gum : dextrin 1:0.5 (w/w)
B2: gum arab : dekstrin 1:1,75 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:1.75 (w/w)
B3: gum arab : dekstrin 1:3 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:3(w/w)
B4: gum arab : dekstrin 1:4,25 (b/b)

arabic gum : dextrin 1:4.25 (w/w)

Gambar 4. Kadar protein kasar bubuk ekstrak kepala udang.
Figure 4. Crude Protein Content of shrimp head extract powder.

Gambar 5. Kadar non protein nitrogen bubuk ekstrak kepala udang.
Figure 5.. Non Nitrogen Protein content of  shrimp head extract powder.
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lanjut dapat diketahui bahwa kadar air terendah
diperoleh pada perlakuan B1 yang tidak berbeda nyata
dengan perlakuan B2, sedangkan kadar air tertinggi
diperoleh pada perlakuan B3 yang tidak berbeda nyata
dengan perlakuan B4 (Gambar 6).

Kadar air produk cenderung meningkat dengan
meningkatnya konsentrasi dekstrin yang
ditambahkan. Hal ini diduga karena pengaruh dari jenis
bahan pengikat yang ditambahkan pada perlakuan.
Nugroho et al. (2006) menyebutkan bahwa perbedaan
kadar air bahan disebabkan karena kemampuan
bahan-bahan pengikat tersebut dalam mengikat air
berbeda-beda. Dekstrin mempunyai kemampuan lebih
kuat dalam mengikat air. Hal tersebut disebabkan

karena dekstrin merupakan golongan polisakarida
yang mempunyai struktur kimia yang lebih sederhana
terdiri dari ikatan-ikatan 1,6 α-glukosidik dan 1,4 α-
glukosidik (Xu et al., 2012). Dextrin juga lebih mudah
menyerap air dibanding dengan gum arab yang
memiliki struktur kimia lebih komplek, yaitu terdiri dari
D-galaktosa, L-arabinosa, asam D-glukuronat ,dan L-
rhamnosa (Alftren et al., 2012).

Kelarutan merupakan parameter penting pada
produk bubuk ekstrak kepala udang, yang akan
menentukan kemudahan aplikasi produk tersebut.
Rata-rata kelarutan produk bubuk ekstrak protein
berkisar antara 98,67–99,40% (Gambar 7). Hasil uji
sidik ragam tidak menunjukkan perbedaan nyata antar
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Keterangan/Notes :
B1: gum arab : dekstrin 1:0,5 (b/b)/

arabic gum : dextrin 1:0.5 (w/w)
B2: gum arab : dekstrin 1:1,75 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:1.75 (w/w)
B3: gum arab : dekstrin 1:3 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:3 (w/w)
B4: gum arab : dekstrin 1:4,25 (b/b)

arabic gum : dextrin 1:4.25 (w/w)

Keterangan/Notes :
B1: gum arab : dekstrin 1:0,5 (b/b)/

arabic gum : dextrin 1:0.5 (w/w)
B2: gum arab : dekstrin 1:1,75 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:1.75 (w/w)
B3: gum arab : dekstrin 1:3 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:3 (w/w)
B4: gum arab : dekstrin 1:4,25 (b/b)

arabic gum : dextrin 1:4.25 (w/w)

Gambar 6. Kadar air bubuk ekstrak kepala udang.
Figure 6. Moisture content of shrimp head extract powder.

Gambar 7. Rata-rata kelarutan bubuk ekstrak kepala udang.
Figure 7. Mean of solubility of shrimp head extract powder.
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Gambar 8. Rata-rata rendemen bubuk ekstrak kepala udang.
Figure 8. Mean of Yield of shrimp head extract powder.

Tabel 2. Perbandingan jumlah asam amino berbagai produk
Table 2. Ratio of amino acids content in various products

R
e

n
d

e
m

e
n

/Y
ie

ld
 (

%
)

Perlakuan/Treatments

perlakuan (p>0,05). Kelarutan bubuk dipengaruhi oleh
jenis dan konsentrasi bahan pengisi atau pengikat
yang digunakan saat dilakukan proses pengeringan.
Hal ini disebabkan konsentrasi total bahan pengisi
untuk setiap perlakuan sama besar yaitu 8%.
Sedangkan jenis bahan pengisi gum arab dan dekstrin

sama-sama mempunyai daya kelarutan yang tinggi
dalam air.

Rendemen pada penelitian ini (Gambar 8) adalah
rendemen yang dihasilkan dalam proses pengeringan.
Nilai rendemen diperoleh dari perbandingan volume
supernatan yang telah ditambahkan bahan pengikat

Keterangan/Notes :
B1: gum arab : dekstrin 1:0,5 (b/b)/

arabic gum : dextrin 1:0.5 (w/w)
B2: gum arab : dekstrin 1:1,75 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:1.75(w/w)
B3: gum arab : dekstrin 1:3 (b/b)/

arabic gum  : dextrin 1:3(w/w)
B4: gum arab : dekstrin 1:4,25 (b/b)

arabic gum : dextrin 1:4.25(w/w)

Kebutuhan Minimal 
Protein Anak Usia 10-14 
Tahun/Minimum Daily 

Protein Intake for 
Children 10-14  years old

 (mg/kg/hari) 
(FAO, 2011)

1 Aspartat/aspartic 1.97 0.67 8.3 -
2 Treonin/ Threonine 0.80 0.74 3.5 18
3 Serin/Serine 0.86 0.67 4.2 -
4 Glutamat/Glutamic 3.71 1.52 13.7 -
5 Glisin/Glycine 1.49 2.98 5.4 -
6 Alanin/Alanine 1.72 1.33 6.3 -
7 Sistein/Cystine - - - -
8 Valin/valine 0.87 0.56 5.79 29
9 Metionin/ Methionine - 0.48 10.3 -

10 Isoleusin/Isoleucine 0.78 0.35 3.8 22
11 Leusin/ Leucine 1.36 0.77 7.13 44
12 Tirosin/ Tyrosine 0.40 0.40 2.34 -
13 Fenilalanin/ 0.58 0.64 3.14 -
14 Lisin/ Lysine 1.40 0.54 6.80 35
15 Histidin/ Histidine 0.38 0.206 2.08 12
16 Arginin/Arginine 1.56 2.70 7.28 -
17 Prolin/ Proline 1.16 1.45 3.46 -
18 Sulfur amino acids - - - 17
19 Aromatic amino acids - - - 30

No
Jenis Asam Amino/
Amino Acids Type

Ekstrak Protein 
Kepala Udang/ 
Protein Shrimp 
Head Extract 

(g/100 g)

Hidrolisat 
Protein Ikan/ 
Fish Protein 
Hydrolisate 

(g/100 g) 
(Nilsang et al. , 

2005)

Hidrolisat 
Protein Ikan/ 
Fish Protein 
Hydrolisate 

(g/100 g ) 
(Ovissipour et 

al. , 2009)
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sebelum dikeringkan dengan berat bubuk yang
dihasilkan setelah pengeringan menggunakan spray
dryer. Analisis sidik ragam rendemen menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan bahan pengikat dengan
proporsi gum arab dan dekstrin yang berbeda tidak
berpengaruh terhadap rendemen bubuk ekstrak kepala
udang.

Ekstrak protein kepala udang memiliki jenis asam
amino yang sama seperti yang dimiliki oleh hidrolisat
protein ikan hasil penelitian Nilsang et al. (2005) dan
Ovissipour et al. (2009). Ekstrak kepala udang yang
dihasilkan pada penelitian ini juga mengandung asam
amino aromatik yaitu fenilalanin dan tirosin dengan
konsentrasi masing-masing 0,58 dan 0,40 g/100 g
ekstrak. Namun jika dibandingkan dengan kebutuhan
minimal  suplementasi protein pada anak usia 10-14
tahun yang disyaratkan oleh FAO, produk ini harus
ditambahkan jenis asam amino yang mengandung
sulfur (Tabel 2). Asam amino yang mempunyai gugus
sulfur terdiri dari sistein dan metionin (Park et al.,
2012), namun pada ekstrak kepala udang hasil
penelitian ini tidak terdeteksi.

Secara umum bubuk ekstrak protein ini
mempunyai potensi untuk dikembangkan menjadi
bahan dasar suplementasi protein karena
mengandung asam amino essensial di antaranya lisin.
Lisin terbukti mampu meningkatkan sistem antivirus
dan kekebalan tubuh sehingga lisin banyak di
tambahkan pada produk makanan (Virag et al., 2013).

Ekstraksi dengan metode yang digunakan dalam
penelitian menghasilkan jenis asam amino yaitu
aspartat, treonin, serin, glutamine, glisin, alanin, valin,
isoleusin, leusin, tirosin, fenilalanin, lisin, histidin, dan
arginin. Jenis yang sama didapatkan dengan proses
yang dilakukan Bueno et al. (2009), dalam
menghasilkan hidrolisat protein. Namun demikian
jumlah nitrogen terlarut, nitrogen amino, dan protein
kasar masih lebih rendah bila dibandingkan dengan
ekstraksi menggunakan enzim.

KESIMPULAN

Ekstraksi protein menggunakan pemanasan pada
suhu 70°C selama 30 menit menghasilkan ekstrak
protein dengan jumlah asam amino yang lebih tinggi
dibandingkan dengan ekstraksi tanpa pemanasan.
Ekstrak protein yang diberi perlakuan penambahan
gum arab:dekstrin (1 : 0,5) atau perlakuan B1
menghasilkan produk ekstrak protein bubuk dengan
kadar nitrogen terlarut 0,55%, kadar nitrogen amino
2,33%, kadar nitrogen non protein 2,62%, kadar
protein kasar 33,20%, kadar air 5,67% dan rendemen
5,04%.
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