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Abstract: Shrimp shells are commonly used as animal feed, but they actually 

have a savory taste and crispy texture, making them a potential ingredient in 

food products for human consumption. Shrimp shells also have high nutritional 

value, comparable to shrimp meat itself. This study aims to evaluate the 

organoleptic acceptance levels (color, aroma, texture, and taste) of tempe steak 

formulated with the addition of shrimp shell flour at various concentrations. 

The variations in shrimp shell flour concentration used in the formulation were 

0%, 5%, 10%, 15%, and 20% of the total tempe weight. Each treatment was 

made into tempe and subjected to hedonic organoleptic test. The results showed 

that differences in shrimp shell flour concentration influenced panelist 

acceptance. The most preferred color of tempe steak made with the addition of 

shrimp shell flour was found at a concentration of 15%, while the best aroma, 

taste, and texture parameters were found at a concentration of 10%. However, 

the acceptance in same parameters was lower than that of no addition of shrimp 

shell flour, making it necessary for further research to find concentration with 

higher acceptance. 
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Pendahuluan 

 

Inovasi dalam pengembangan produk 

pangan terus dilakukan salah satu pendekatan 

yang banyak dikembangkan adalah pemanfaatan 

limbah organik bernilai gizi sebagai bahan 

tambahan dalam produk pangan. Salah satu jenis 

limbah yang memiliki potensi untuk 

dimanfaatkan kembali, khususnya dalam bidang 

pengolahan pangan, adalah limbah organik. 

Limbah ini berasal dari aktivitas sehari-hari 

seperti pertanian, perikanan, hingga kegiatan 

rumah tangga, yang mencakup sisa-sisa bahan 

alami seperti kulit buah, potongan sayur, hingga 

kulit udang (Meyrena et al., 2020).  

Salah satu  bagian pangan yang berpotensi 

berakhir menjadi limbah jika tidak dimanfaatkan 

dengan baik adalah kulit udang. Padahal kulit 

udang mengandung protein, dan mineral seperti 

zat besi, kalsium, dan seng yang dapat  

dimanfaatkan. Kuli udang yang telah di 

tepungkan dapat meningkatkan kadar kalsium 

olahan pangan (Mandiri et al., 2022) (Lestari et 

al., 2021). Oleh karena itu, sangat penting untuk 

berinovasi dengan bahan makanan yang sudah 

dikenal luas dan dapat diterima oleh masyarakat 

luas, salah satunya adalah tempe. Tempe 

merupakan salah satu produk fermentasi 

berbahan dasar kedelai yang populer di 

Indonesia.  

Tempe memiliki nilai gizi tinggi, terutama 

sebagai sumber protein nabati, serta mengandung 

berbagai senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi 

kesehatan. Tempe juga telah mendapatkan 

banyak perhatian dalam penelitian terutama 

selama lima tahun terakhir (Handajani et al., 

2022; Ishartani et al., 2021; Kustyawati et al., 

2020; Lo et al., 2022; Rahmi et al., 2018; Surya 

et al., 2021) yang mengimplikasikan bahwa perlu 

adanya pengembangan pada produk berbahan 
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dasar tempe. Oleh karena itu, produk-produk 

baru berbasis tempe perlu dikembangkan untuk 

menghasilkan formulasi dengan nilai gizi yang 

lebih tinggi. Salah satu solusi yang 

memungkinkan adalah fortifikasi tepung kulit 

udang. 

Limbah udang di Indonesia dimanfaatkan 

sebagai kepala dan cangkang udang kering, yang 

kemudian diolah menjadi tepung limbah udang 

dan digunakan sebagai bahan baku kerupuk, 

terasi, pakan ternak, silase ikan, serta produksi 

kitin dan kitosan dari cangkang/kepala udang. 

Lebih lanjut, cangkang udang mengandung 

pigmen antioksidan tingkat tinggi yang 

dihasilkan dari astaxanthin dan dapat diolah 

menjadi bioproduk (Pattanaik et al., 2020; 

Abuzaid et al., 2020). Menurut penelitian, 1.000 

gram bubuk cangkang udang dapat menghasilkan 

15,33 gram kitin, dengan rendemen 15,33% 

(Azmi et al., 2022). Salah satu aplikasi menarik 

dari kulit dan kepala udang yang dapat 

menambah nilai limbah udang adalah pembuatan 

tepung kulit udang, yang dapat diolah menjadi 

berbagai campuran produk, termasuk 

pengembangan produk baru berbasis tempe. 

Akan tetapi penerimaan masyarakat pada sebuah 

produk berbeda-beda sehingga penting untuk 

melakukan uji organoleptik.  

Pengujian organoleptik sangat penting 

untuk pengembangan produk karena mengurangi 

risiko dalam pengambilan keputusan. Panelis 

dapat menyoroti karakteristik sensoris untuk 

membantu mengkarakterisasi produk. Pengujian 

ini juga digunakan untuk mengevaluasi 

perubahan yang diinginkan atau tidak diinginkan 

pada komponen produk atau formulasi. Warna, 

aroma, tekstur, dan rasa digunakan dalam 

pengujian organoleptik untuk menilai apakah 

panelis akan menerima produk yang dihasilkan, 

yang terbuat dari limbah kulit udang. Oleh karena 

itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh penambahan tepung kulit udang 

berbagai konsentrasi terhadap penerimaan 

organoleptik. 

 

Bahan dan Metode 

 

Waktu dan tempat 

Penelitian  ini berlangsung  di  bulan 

Oktober 2022 sampai dengan Desember 2022 di 

Laboratorium Pengembangan Produk, Program 

Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Departemen 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian 

Universitas Hasanuddin.  

 

 

Alat dan Bahan Penelitian 

Adapun alat dan bahan yang digunakan 

yaitu oven, timbangan, baskom, gelas ukur, 

blender, ayakan 60 mesh, cetakan, kompor, 

wajan, spatula, wadah dan tempe yang digunakan 

dalam penelitian ini dibeli segar dari pasar 

tradisional pada hari yang sama untuk produksi 

steak tempe. Kulit udang diperoleh dari 

perusahaan ekspor udang di Makassar. Minyak, 

kecap asin, garam, penyedap rasa, dan tepung 

terigu. 

 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Tepung Kulit Udang  

Pembuatan Tepung Kulit Udang dilakukan 

dengan terlebih dahulu membersihkan kulit 

udang lalu direndam dalam larutan garam dengan 

konsentrasi 20% selama 30 menit. Kemudian 

dibilas dan dikeringkan dalam oven dengan suhu 

50ᵒC selama 8,5 jam. Kemudian digiling dan 

disaring untuk mendapatkan tepung Kulit Udang. 

 

Pembuatan Steak Tempe 

Pembuatan steak tempe dilakukan dengan 

menambahkan 250 gram tempe dengan 

konsentrasi tepung kulit udang yang berbeda 

(0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%). Kemudian 

ditambahkan dengan kecap asin, garam 

penyedap rasa, dan tepung terigu lalu dicampur 

dan dicetak. 

 

Uji Organoleptik 

Sebelum dilakukan uji organoleptik, steak 

tempe yang dihasilkan dibuat dengan cara 

digoreng dengan sedikit minyak goreng. Uji 

organoleptik dilakukan mengikuti (Sihmawati et 

al., 2021) dengan lima skala pengamatan (1: 

Sangat tidak suka, 2: Tidak suka, 3: Netral, 4: 

Suka, 5: Sangat suka) di mana 25 panelis diminta 

untuk menilai berdasarkan penerimaan mereka 

terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa produk.  

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan untuk 

menentukan tingkat penerimaan panelis terhadap 

produk steak tempe yang mengandung tepung 
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kulit udang dalam jumlah yang bervariasi. Uji 

organoleptik, yang sering disebut sebagai uji 

sensorik, bergantung pada indera manusia. 

Warna, aroma, rasa, dan tekstur merupakan 

beberapa aspek yang diuji. Bagian berikut berisi 

hasil dan penjelasan masing-masing parameter 

organoleptik. 

 

Warna 

Warna hadir sebagai uji sensoris pertama 

yang dikenali oleh organ tubuh (Negara et al., 

2016) dan karena berkaitan dengan keputusan 

konsumen untuk membeli atau tidak membeli 

suatu produk, maka hal ini menjadi krusial untuk 

diperiksa dalam uji organoleptik. Produk steak 

tempe dengan penambahan konsentrasi tepung 

kulit udang yang berbeda menunjukkan warna 

yang berbeda. Penerimaan organoleptik untuk 

warna disajikan pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Hasil Uji Organoleptik Warna 

Penambahan tepung kulit udang dengan 

konsentrasi yang berbeda yaitu 5%, 10%, 15% 

dan 20% memiliki rata-rata 3 begitupun dengan 

kontrol konsentrasi 0% dimana rata-rata yang 

diperoleh juga yaitu 3 (Gambar 1). Skor 3 

mengartikan bahwa hasil dari penilaian 

konsumen terhadap pengujian organoleptik 

warna yaitu netral. Netral merupakan warna yang 

dipilih panelis yang berada ditengah-tengah 

antara suka dan tidak suka. Dari grafik dapat 

dilihat bahwa hasil yang diperoleh dari setiap 

konsentrasi berbeda-beda, hal ini disebabkan 

karena warna yang dihasilkan setelah proses 

penggorengan berbeda. Sejalan dengan 

penelitian (Permadi et al., 2012) yang 

menyatakan bahwa karena gula pereduksi yang 

terkandung menyebabkan terjadinya pencoklatan 

non-enzimatik selama proses penggorengan, 

sehingga warna nugget cenderung berubah 

menjadi sedikit cokelat. Kemudian dipertegas 

oleh penelitian (Atika et al., 2019) bahwa 

kandungan karotenoid pada kulit udang 

memberikan pengaruh warna pada produk. 

Berdasarkan beberapa pernyataan diatas dapat 

dinyatakan bahwa warna dari hasil uji 

organoleptik steak tempe dipengaruhi oleh 

proses penggorengan dan juga karotenoid. 

Aroma 

Aroma merupakan faktor penting dalam 

pengujian organoleptik. Aroma dinilai 

menggunakan indra penciuman, terutama 

hidung. Biasanya, aroma suatu produk akhir 

dapat digunakan untuk menilai tingkat kesukaan 

konsumen dalam menentukan apakah suatu 

produk menggugah selera atau tidak (Hadi et al., 

2016). Penerimaan organoleptik untuk aroma 

disajikan pada Gambar 2. 

 
Gambar 2. Hasil Uji Organoleptik Aroma 

 

Gambar 2 menunjukkan hasil uji 

organoleptik aroma steak tempe. Penambahan 

tepung kulit udang pada berbagai konsentrasi 

(5%, 10%, 15%, dan 20%) tidak berpengaruh 

nyata terhadap penerimaan panelis dibandingkan 

dengan steak tempe kontrol (0%). Hal ini 

ditunjukkan dengan nilai skor yang relatif 

berdekatan antar semua perlakuan. Nilai tertinggi 

diperoleh pada steak tempe dengan penambahan 

tepung kulit udang sebanyak 10%, yaitu sebesar 

3,560. Nilai ini sedikit lebih tinggi dibandingkan 

dengan kontrol dengan konsentrasi 0% (3,540), 

menunjukkan bahwa pada konsentrasi tersebut, 

aroma produk dianggap paling disukai oleh 

panelis. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh 

aroma khas udang yang muncul pada konsentrasi 

10% namun belum terlalu dominan sehingga 

tidak mengganggu karakteristik asli dari tempe. 

Sementara itu, pada konsentrasi 5% dan 

15%, nilai penerimaan aroma masing-masing 
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adalah 3,325 dan 3,405, masih berada dalam 

kisaran nilai sedang dan dapat diterima. 

Penurunan paling signifikan terlihat pada 

konsentrasi 20%, dengan nilai sebesar 3,215. 

Penurunan ini dapat diartikan bahwa pada 

konsentrasi tinggi, aroma khas kulit udang 

menjadi terlalu kuat atau mengganggu, sehingga 

mengurangi pilihan panelis. Hal ini disebabkan 

oleh adanya trimetilamina (TMA), yang juga 

ditemukan dalam banyak produk makanan laut 

lainnya. Trimetilamina adalah zat kimia yang 

menyebabkan bau amis pada udang (Prabhakar et 

al., 2020).  

Secara umum, hasil ini menunjukkan 

bahwa penambahan tepung kulit udang ke dalam 

formulasi steak tempe masih dapat diterima dari 

segi aroma. Aroma pada produk pangan, 

termasuk produk perikanan, berkaitan dengan 

senyawa volatil yang dikandungnya. Hal ini 

sesuai dengan pernyataan (Peinado et al., 2016) 

yang menyatakan bahwa senyawa volatil yang 

terbentuk dari lemak atau asam lemak, seperti 

aldehida dan keton, umumnya dihasilkan melalui 

berbagai proses, termasuk reaksi enzimatik dan 

oksidatif. Keberadaan senyawa volatil tertentu 

yang memberikan aroma khas kini dipandang 

sebagai potensi yang dapat dimanfaatkan untuk 

meningkatkan organoleptik dan kualitas produk 

perikanan, baik segar maupun olahan. 

 

Tekstur 

Tekstur merupakan sifat yang dapat diukur 

menggunakan persepsi sensorik sentuhan 

(Lamusu, 2007). Tekstur merupakan salah satu 

faktor terpenting dalam pengujian organoleptik 

yang menentukan diterima atau tidaknya suatu 

produk oleh pelanggan. Gambar 3 menunjukkan 

penerimaan organoleptik terhadap tekstur. 

Gambar 3 menunjukkan bahwa penerimaan 

panelis terhadap karakteristik tekstur steak tempe 

menurun seiring dengan peningkatan konsentrasi 

tepung kulit udang dalam formulasi. Skor 

organoleptik rata-rata untuk tekstur pada 

konsentrasi 0% (kontrol), 5%, 10%, 15%, dan 

20% masing-masing adalah 3,595, 3,175, 3,385, 

3,290, dan 2,750. 

Penurunan skor ini mengindikasikan 

bahwa penambahan tepung kulit udang dalam 

jumlah tertentu memengaruhi tekstur produk, 

kemungkinan karena perubahan struktur atau 

kerapatan adonan steak tempe. Namun demikian, 

pada tiga konsentrasi pertama (5%, 10%, dan 

15%), produk masih mendapat skor di atas 3, 

yang menunjukkan bahwa tekstur produk dinilai 

netral oleh panelis artinya, meskipun terjadi 

penurunan mutu dibandingkan kontrol, 

teksturnya masih dapat diterima.Sebaliknya, 

pada konsentrasi 20%, skor turun menjadi 2,750 

yang berada di bawah ambang netral (skor 3). 

Hal ini menunjukkan bahwa tekstur steak tempe 

pada konsentrasi tersebut mulai tidak disukai 

oleh panelis. 

 

 
Gambar 3. Hasil Uji Organoleptik Tekstur 

 

Kemungkinan, kadar tepung kulit udang 

yang terlalu tinggi menyebabkan tekstur menjadi 

kering dan mudah hancur sehingga tidak sesuai 

ekspektasi konsumen hal ini berkaitan dengan 

tekstur steak tempe pada konsentrasi tinggi 

dipengaruhi oleh kitin. Kitin bersifat insoluble 

dan tidak mudah terdegradasi dalam pemanasan, 

sehingga memberi kontribusi pada tekstur yang 

kasar dan keras dalam produk olahan (Younes et 

al., 2015). Secara keseluruhan, data ini 

menunjukkan bahwa meskipun terjadi penurunan 

penerimaan tekstur dengan peningkatan 

konsentrasi tepung kulit udang, penambahan 

hingga 15% masih dalam batas yang dapat 

diterima secara organoleptik. Oleh karena itu, 

batas aman penambahan tepung kulit udang 

dalam formulasi steak tempe dari segi tekstur 

berada pada kisaran maksimal 15%. 

 

Rasa 

Rasa adalah input sensorik yang diterima 

lidah, yang merupakan reseptor rasa. Manusia 

memiliki empat jenis rasa dasar: manis, pahit, 

asam, dan asin (Lamusu, 2007). Penerimaan 

organoleptik untuk rasa disajikan pada Gambar 

4. Gambar 4 dapat dilihat bahwa penambahan 

tepung kulit udang sebanyak 10% dapat diterima 

oleh panelis dengan skor yang sama dengan 

kontrol. Hal ini menunjukkan bahwa 

penambahan tepung udang secara umum dapat 
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diterima. Penambahan tepung kulit udang pada 

produk steak tempe menunjukkan adanya variasi 

penerimaan rasa oleh panelis. Menariknya, pada 

konsentrasi penambahan 10%, produk 

memperoleh skor rata-rata organoleptik sebesar 

3,520, yang hampir setara dengan nilai kontrol 

(0%) sebesar 3,630. Hal ini menunjukkan bahwa 

pada level penambahan tersebut, rasa steak 

tempe masih dapat diterima oleh panelis, bahkan 

hampir tidak berbeda secara sensori dengan 

produk tanpa penambahan tepung kulit udang. 

 

 
Gambar 4. Hasil Uji Organoleptik Rasa 

Namun, pada konsentrasi 5% (3,155) dan 

15% (3,195), terjadi sedikit penurunan skor, 

meskipun produk masih berada dalam kategori 

dapat diterima. Penurunan paling signifikan 

terjadi pada konsentrasi 20%, dengan skor hanya 

2,825, yang menunjukkan bahwa pada tingkat 

penambahan yang terlalu tinggi, keberadaan 

tepung kulit udang mulai memberikan pengaruh 

negatif terhadap rasa produk. Hal ini sesuai 

dengan penelitian yang menyatakan bahwa pada 

penambahan tepung kulit udang dengan 

konsentrasi lebih tinggi mengakibatkan 

terjadinya proses hidrolisis asam amino ketika 

diberi perlakuan pemanasan (Sari et al., 2018). 

Hal ini serupa dengan penelitian sebelumnya 

(Islam et al., 2017), yang menemukan bahwa 

konsentrasi protein pada kulit udang sekitar 

48,7%, menyebabkan pemecahan protein dan 

pembentukan rasa oleh asam amino. Asam amino 

dan peptida secara langsung memengaruhi rasa 

produk olahan perikanan (Deng et al., 2015). 

Secara umum, hasil ini menunjukkan 

bahwa penambahan tepung kulit udang masih 

dapat diterima oleh panelis hingga konsentrasi 

10%, dan mulai menurunkan tingkat kesukaan 

pada konsentrasi yang lebih tinggi. Hal ini 

mungkin disebabkan oleh cita rasa khas dari 

tepung kulit udang yang semakin dominan pada 

konsentrasi tinggi, sehingga mengganggu cita 

rasa asli dari steak tempe. Oleh karena itu, dapat 

disimpulkan bahwa penambahan 10% 

merupakan batas optimal untuk mempertahankan 

kualitas rasa yang tetap disukai oleh konsumen. 

Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat katakan 

bahwa tepung kulit udang ini dapat di 

manfaatkan menadi produk olahan pangan, tida 

hanya sebagai pakan ternak. Hal ini sejalan 

dengan penelitian (Sebastian et al., 2022) yang 

memanfaatkan kulit udang sebagai produk 

olahan pangan dalam bentuk tepung fortifikasi, 

bumbu penyedap serta diolah menjadi kitosan. 

Kesimpulan 

 

Hasil pengujian organoleptik terhadap 

produk steak tempe yang mengandung tepung 

kulit udang pada berbagai konsentrasi 

menunjukkan bahwa penambahan tepung kulit 

udang pada steak tempe masih dapat diterima 

secara organoleptik hingga konsentrasi tertentu. 

Warna dan aroma tidak terpengaruh signifikan 

oleh penambahan, sedangkan tekstur mulai 

menurun pada konsentrasi tinggi. Rasa terbaik 

diperoleh pada konsentrasi 10%, dengan skor 

hampir setara kontrol. Dengan demikian, 

penambahan 10% tepung kulit udang merupakan 

batas optimal untuk menghasilkan steak tempe 

yang disukai panelis dari segi warna, aroma, 

tekstur, dan rasa. 
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