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RINGKASAN

Udang merupakan bahan pangan yang mudah rusak (perishable food) karena adanya
kandungan air dan protein tinggi, sehingga merupakan media yang baik bagi
pertumbuhan mikroorganisme terutama bakteri. Sumber kontaminasi udang terutama
terdapat pada bagian kepala, karenanya sangat penting dilakukan penghilangan kepala
udang (headless). Klorin umumnya digunakan sebagai agensia sanitasi dalam
pengolahan udang, yaitu sebagai larutan pencuci. Namun residu klorin dapat bereaksi
dengan bahan organik menjadi senyawa yang bersifat karsinogenik. Angkak dapat
digunakan sebagai bahan pengawet karena memiliki senyawa antibakteri, yaitu
Monascidin A. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan membandingkan
efektivitas ekstrak angkak dan larutan klorin sebagai larutan pencuci dalam
penanganan udang khususnya dikaitkan dengan pertumbuban bakteri pada udang
putih segar. Analisa mikrobiologis dilakukan dengan metode TPC, selain itu
penelitian ini juga bertujuan untuk mengétahui tmgkal peperimaan udang putih segar
dari segi sensori (warna,aroma, tekstur dan averall) oleh panelis. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa pencucian dengan larutan klorin berturut-turut 100 ppm dan 50
ppm memberikan efekfivitas antibakferi yang tidak-berbeda nyata dengan perlakuan
ekstrak angkak berturut-turut 8000 ppm dan 4000 ppm. Secara sensori, perlakuan
pencucian udangdéngan ekstrak angkak memberikan warna dan aroma yang berbeda
dengan perlakuan udang kontrol, namun pada tekstur dan overall perfakuan pencucian
udang dengan ekstrak angkak tidak berbeda nyata dengan perlakuan udang kontrol.

Kata kunci : udang putih segar, headless; larutan klorin, ekstrak angkak, antibakter




SUMMARY

Shrimp includes perishable food because of its high moisture and protein content, it
can be used as substrate for microorganism growth, especially bacteria. Contaminant
source of shrimp is in its head, so it is important to remove shrimp’s head (headless).
Chlorine commonly used as sanitizing agent in shrimp processing, i.e. in washing
solution. But carcinogenic compound is formed by reaction of chlorine with organic
substance. Angkak is used as preservatives agent because it has antibacterial
compound, named Monascidin A. The objective of this study was to find out and
compare the effectiveness between angkak extract and chlorine solution as washing
solution in shrimp handling, in inhibiting bacterial growth in fresh white shrimp.
Microbiology analysis was done using TPC method. This research also evaluate the
sensory (color, odour, texturg-and overdll) aceeptanicesof fresh white shrimp by
panelists. Results show that-washing treatment using 100 and.50 ppm of chlorine has
no significant difference with washing treatment using 8000 and 4000 ppm of angkak
extract in the performance of antibaet€rial activity. Sensorically; washing treatment of
shrimp with angkak extract showed different eolor and odor with washing treatment
of control shrimp, but revealed no significant difference in texture and overall sensory

parameter.

Keyword : fresh white shrimp, headless.* chlorine. solution, | angkak extract,
antibacteria.
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