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KATA PENGANTAR

Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa karena dengan RahmatNya
penyusunan prosiding seminar nasional dengan tema “Mengembangkan Potensi
Masyarakat melalui Karya Akademisi dan Program Kemitraan Bersama Perguruan
Tinggi” dapat terselesaikan. Seminar nasional ini diselenggarakan oleh Lembaga
Penelitian Pengabdian Kepada Masyarakat Universitas Negeri Medan tahun 2024.
Penerbitan prosiding ini merupakan salah satu tujuan dari terlaksananya seminar
nasional, yaitu menyebarluaskan hasil penelitian dan pengabdian dari para
akademisi, peneliti, dan praktisi dari berbagai bidang keilmuan. Prosiding ini berisi
kumpulan artikel yang telah dipresentasikan selama seminar. Kami berharap,
prosiding ini tidak hanya menjadi dokumentasi hasil seminar, tetapi dapat
memberikan kontribusi dalam penyebaran berbagai pengetahuan, pengalaman, dan
temuan terbaru baik berupa teori maupun praktik di bidang terkait.

Proses penyusunan prosiding ini ditata oleh kepanitian seminar nasional LPPM
Universitas Negeri Medan. Untuk itu, tak luput rasa syukur dan terima kasih
dihaturkan kepada Tuhan Yang Maha Esa yang telah memberikan segala rahmat-
Nya sehingga prosiding dapat disusun dan dirampungkan. Pada kesempatan ini
juga, ucapan terima kasih disampaikan kepada (1) Rektor Universitas Negeri
Medan Prof. Dr. Baharuddin, S.T., M.Pd., yang telah memfasilitasi semua kegiatan
seminar basional LPPM Unimed; (2) Prof. Dr. Syawal Gultom, M.Pd. sebagai
narasumber 1; (3) Prof. Dr. Ir. M. Faiz Syuaib. M.Agr., selaku narasumber 2; (4)
Indra Kuspriyadi selaku narasumber 3; (5) Ketua LPPM Unimed, Dr. Hesti
Fibriasari, M.Hum., yang telah mendukung dan mengarahkan kegiatan seminar
nasional ini. Terima kasih juga telah berkontribusi dalam menyukseskan seminar
nasional ini, termasuk para pembicara, peserta, dan panitia. Semoga prosiding hasil
seminar nasional ini dapat bermanfaat dan menginspirasi penelitian dan pengabdian
serta pengembangan di masa mendatang.

LPPM Unimed
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Abstrak

Limbah udang merupakan produk sampingan dari industri perikanan yang sering
diabaikan dan berpotensi mencemari lingkungan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengeksplorasi manfaat limbah udang sebagai bahan perasa alami (natural
flavoring) yang dapat digunakan dalam berbagai produk makanan. Dalam kegiatan
pengabdian kepada masyarakat ini melakukan identifikasi dan pengolahan limbah
udang menjadi ekstrak yang dapat digunakan sebagai perasa. Proses ekstraksi
dilakukan dengan metode yang sederhana dan ramah lingkungan, menghasilkan
bahan perasa yang kaya akan umami dan nutrisi. Hasil analisis menunjukkan bahwa
ekstrak limbah udang memiliki kandungan amino asam yang tinggi, serta senyawa
bioaktif yang berpotensi meningkatkan cita rasa makanan. Selain itu, pelatihan
pengolahan limbah udang kepada mitra dan para warga sekitar memberikan
pengetahuan pentingnya pengelolaan limbah dan pemanfaatan sumber daya lokal.
Kegiatan ini diharapkan tidak hanya mengurangi limbah, tetapi juga memberikan
nilai tambah ekonomi bagi masyarakat. Dengan demikian, limbah udang dapat
dijadikan alternatif perasa alami yang berkelanjutan dan ramah lingkungan.

Kata kunci: Limbah udang, Natural flavoring, Pemanfaatan limbah

Abstract

Shrimp waste is a by-product of the fishing industry that is often overlooked and has
the potential to pollute the environment. This research aims to explore the benefits of
shrimp waste as a natural flavoring ingredient that can be used in various food
products. This community service activity identifies and processes shrimp waste into
extracts suitable for flavoring. The extraction process is carried out using a simple
and environmentally friendly method, producing flavor ingredients that are rich in
umami and nutrients. Analytical results show that shrimp waste extracts contain high
levels of amino acids, as well as bioactive compounds that can enhance food flavor.
In addition, training on shrimp waste processing for partners and local residents
provides knowledge about the importance of waste management and the utilization of
local resources. This activity is expected not only to reduce waste but also to provide
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added economic value to the community. Thus, shrimp waste can serve as an
alternative natural flavoring that is sustainable and environmentally friendly.
Keywords: Shrimp waste, Natural flavoring, Waste utilization

1. PENDAHULUAN

Limbah perikanan, terutama limbah udang,
merupakan salah satu jenis limbah yang
dihasilkan dalam jumlah besar di berbagai
daerah penghasil udang di Indonesia. Data dari
Badan Pusat Statistik (2022) menunjukkan
bahwa produksi udang di Indonesia mencapai
lebih dari 500 ribu ton per tahun, dan
diperkirakan sekitar 40-50% dari total bobot
udang merupakan limbah yang terdiri dari
kepala, kulit, dan ekor. Limbah udang yang
tidak  dikelola  dengan  baik  dapat
menimbulkan masalah lingkungan, seperti
pencemaran air dan tanah serta penumpukan
material organik yang sulit terurai. Oleh
karena itu, pemanfaatan limbah udang
menjadi solusi penting untuk mengurangi
dampak negatif terhadap lingkungan.

Salah satu solusi yang tengah
dikembangkan adalah pemanfaatan limbah
udang sebagai bahan tambahan alami (natural
flavoring) dalam industri pangan. Flavoring
alami dari limbah udang memiliki potensi
besar karena mengandung senyawa-senyawa
bioaktif yang dapat meningkatkan cita rasa
makanan. Selain itu, penggunaan bahan
tambahan alami juga semakin diminati oleh
konsumen yang peduli terhadap kesehatan dan
keamanan pangan, serta lebih memilih
produk-produk  yang  berbahan  alami
dibandingkan bahan sintetik (Tamang et al.,
2019).

Berbagai penelitian telah dilakukan
untuk mengeksplorasi pemanfaatan limbah
udang, baik sebagai sumber bahan pangan
maupun dalam aplikasi industri lainnya. Studi
oleh Park et al. (2014) menunjukkan bahwa
kepala dan kulit udang kaya akan senyawa-
senyawa seperti kitosan, kalsium karbonat,
dan karotenoid yang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan bioaktif dalam produk pangan
dan kosmetik. Selain itu, penelitian oleh
Wijayanti et al. (2018) menemukan bahwa
ekstrak limbah udang memiliki potensi
sebagai antioksidan alami yang kuat dan dapat
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digunakan sebagai bahan pengawet makanan
alami.

Penelitian lain yang dilakukan oleh
Lertwattanasakul et al. (2021) membahas
pengolahan limbah udang menjadi flavoring
alami yang mengandung senyawa asam amino
dan peptida, yang berperan penting dalam
meningkatkan cita rasa umami pada berbagai
jenis  makanan. Hasil penelitian ini
menunjukkan  bahwa  proses  hidrolisis
enzimatis pada limbah udang dapat
meningkatkan  kandungan peptida yang
memberikan rasa gurih pada makanan. Ini
menunjukkan bahwa limbah udang dapat
menjadi sumber yang kaya untuk produksi
bahan perasa alami.

Meskipun demikian, masih terdapat
keterbatasan  dalam  penelitian-penelitian
sebelumnya terkait optimalisasi proses
pengolahan limbah udang untuk menghasilkan
flavoring alami yang lebih stabil dan
berkualitas tinggi. Berdasarkan kajian literatur
di atas, dapat disimpulkan bahwa meskipun
sudah ada penelitian tentang pemanfaatan
limbah udang sebagai bahan flavoring alami,
masih terdapat celah dalam hal optimalisasi
proses produksi dan stabilitas produk.
Penelitian ini menawarkan kebaruan ilmiah
dengan mengeksplorasi teknik pengolahan
yang lebih efisien dan ramah lingkungan
untuk menghasilkan flavoring alami dari
limbah udang.

2. BAHAN DAN METODE

Pada kegiatan ini yang bertujuan untuk
mengeksplorasi  manfaat limbah  udang
sebagai bahan penyedap alami, dilakukan

beberapa  langkah  sistematis  dengan
menggunakan bahan utama yang spesifik serta
peralatan yang sesuai. Penelitian

menggunakan beberapa bahan utama yang
dipilih dengan tujuan untuk memaksimalkan
potensi penyedap alami dari limbah udang dan
memperkaya aroma serta cita rasa bahan
lainnya. Limbah kulit udang segar dikeringkan
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tanpa proses perebusan untuk menjaga aroma
serta kandungan nutrisinya yang masih utuh.
Adapun campuran lainnya yaitu jahe atau
Zingiber officinale digunakan dalam kondisi
segar dan dipilih karena memiliki aroma khas
yang kuat serta memiliki sifat pengawet alami.
Yang juga dicampur Bawang Putih atau
Allium sativum digunakan dalam kondisi
segar. Kandungan allicin dalam bawang putih
memberikan aroma yang kuat serta memiliki
sifat antimikroba yang bermanfaat. Selain itu
juga dicampur Bawang Bombay atau Allium
cepa dipilih dalam kondisi segar untuk
memberikan aroma serta rasa khas yang dapat
memperkaya profil rasa dari natural flavoring
yang dihasilkan. Pada akhirnya digunakan
putih telur yang dibentuk foam digunakan
sebagai pengikat dalam proses pembuatan
penyedap alami.

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini meliputi beberapa alat utama
yang berfungsi dalam proses pengolahan
bahan hingga menjadi produk akhir. Kulit
udang segar dibersihkan, dan dikeringkan
tanpa proses perebusan. Hal ini dilakukan
untuk mempertahankan nutrisi dan aroma
alami udang yang khas. Jahe, bawang putih,
dan bawang bombay dicuci bersih lalu
dipotong kecil-kecil agar lebih mudah dalam
proses pengolahan selanjutnya.

Semua bahan (kulit udang, jahe,
bawang putih, dan bawang bombay)
dikeringkan bersama menggunakan food dryer
pada suhu 50-60°C selama 6-8 jam untuk
menghilangkan kelembapan serta
meningkatkan ~ daya  simpan.  Setelah
pengeringan, bahan-bahan tersebut dihaluskan
menggunakan blender hingga menjadi bubuk
kasar. Bubuk kasar dicampurkan dengan putih
telur menggunakan mixer dengan kecepatan
sedang selama 5-7 menit hingga semua bahan
tercampur merata dan membentuk adonan
homogen. Campuran bahan dengan putih telur
dikeringkan kembali dengan food dryer pada
suhu 50-60°C selama 4-6 jam hingga benar-
benar kering. Setelah kering, campuran
dihaluskan lagi menggunakan blender untuk
menghasilkan bubuk halus yang seragam.
Bubuk halus disaring menggunakan ayakan
dengan ukuran 80 mesh untuk memastikan
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bahwa partikel yang dihasilkan seragam.
Bubuk penyedap alami yang telah disaring
dikemas dalam wadah kedap udara untuk
menjaga kualitas aroma serta cita rasa dari
produk.

Untuk mengevaluasi efektivitas dari
produk natural flavoring ini, dilakukan
Analisis Organoleptik sebagai Uji sensori
dilakukan dengan melibatkan panelis terlatih
untuk menilai aroma, rasa, dan tekstur dari
bubuk penyedap yang dihasilkan. Dan
Analisis Kimiawi yang dengan melakukan
pengujian  kandungan  nutrisi,  tingkat
keasaman (pH), dan kadar air dari produk
penyedap alami.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Dalam penelitian ini, limbah udang yang
dianalisis terdiri dari kepala, cangkang, dan
ekor udang. Analisis komposisi Kkimia
menunjukkan bahwa limbah udang kaya akan
protein, asam amino, dan senyawa bioaktif
yang memberikan potensi sebagai bahan
flavoring alami. Data menunjukkan bahwa
limbah udang mengandung protein mencapai
42,50%, limbah udang dapat berkontribusi
sebagai sumber asam amino yang mendukung
pembentukan rasa umami, sehingga cocok
untuk memperkaya cita rasa makanan.
Temuan ini sejalan dengan hasil penelitian
oleh Shahidi dan Synowiecki (2005), yang
menunjukkan bahwa limbah dari produk
perikanan kaya akan komponen nutrisi dan
bioaktif. Kandungan tinggi protein dan
senyawa bioaktif dalam limbah udang
disebabkan oleh sifat biologis udang itu
sendiri, yang mengandung kadar protein yang
signifikan sebagai bagian dari struktur
tubuhnya. Selain itu, senyawa seperti
astaxanthin, yang memberi warna merah pada
udang, merupakan antioksidan kuat yang
dihasilkan dari makanan yang mereka
konsumsi, seperti alga.

Berdasarkan hasil uji kadar abu
16,59% pada penyedap dari limbah udang

menunjukkan  kandungan mineral yang
signifikan, seperti kalsium, fosfor, dan
magnesium  tidak  hanya  mendukung

kesehatan tulang dan metabolisme tubuh
tetapi juga meningkatkan kompleksitas rasa
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sehingga memperkaya cita rasa alami
makanan.  Penelitian ~ ini  mendukung
pengembangan produk natural flavoring

berbasis bahan alami yang lebih berkelanjutan
dan bernilai gizi tinggi. Selain itu kandungan
lemak sebesar 1,68% yang termasuk
kategori rendah membuat produk ini cocok
untuk diet rendah lemak. Selain itu, kadar
lemak yang terkontrol mengurangi risiko
cepat tengik selama penyimpanan. Serta
kandungan karbohidrat sebesar 25,50% yang
cukup menunjukkan potensi bahan ini sebagai
sumber  energi  sekaligus  membantu
menciptakan tekstur dan stabilitas produk.

Melalui uji sensorik yang dilakukan
memperoleh kesimpulan karakteristik rasa
gurih sedikit amis. Rasa gurih berasal dari
kandungan protein dan mineral, sedangkan
sedikit rasa amis mungkin berasal dari proses
ekstraksi yang belum sempurna. Hal ini dapat
diperbaiki dengan teknik deodorisasi lebih
lanjut. Karakteristik rasa spesifik kaldu
udang. Aroma khas ini memberikan keunikan
produk dan menjadikannya pilihan ideal untuk
meningkatkan rasa masakan berbasis laut.
Karakteristik  produk berbentuk  serbuk
sehingga mempermudah  penggunaannya
dalam berbagai aplikasi kuliner, seperti sup,
saus, dan bumbu masakan lainnya. Dan
karakteristik warna yang dihasilkan adalah
warna coklat yang dihasilkan mencerminkan
proses pengolahan yang optimal dan
menambah daya tarik visual pada produk.

Hal ini  menunjukkan  bahwa
flavoring alami ini tidak hanya mampu
menyaingi flavoring sintetis tetapi juga
memberikan cita rasa yang khas. Flavoring
alami ini menawarkan alternatif yang lebih
sehat dibandingkan dengan aditif sintetis
seperti MSG, yang sering dikaitkan dengan
efek samping kesehatan. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa limbah udang memiliki
potensi besar sebagai bahan penyedap alami
yang bernilai tinggi, baik dari segi nutrisi
maupun sensorik. Pengembangan lebih lanjut
diperlukan untuk mengoptimalkan kualitas
produk dan meningkatkan daya saingnya di
pasar. Dengan keunggulan nutrisi, potensi
lingkungan, dan manfaat ekonominya, limbah
udang memiliki peluang besar untuk
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dikembangkan menjadi penyedap alami.
Meskipun ada kelemahan seperti aroma amis
dan keterbatasan pasokan bahan baku, upaya
optimasi  formula, peningkatan  proses
produksi, dan diversifikasi produk dapat
menjadi solusi jangka panjang.

4. KESIMPULAN

Pada kegiatan pengabdian kepada masyarakat
ini berhasil mengeksplorasi manfaat limbah
udang sebagai bahan dasar penyedap alami
(natural flavoring) melalui analisis proksimat,
organoleptik, dan informasi nilai gizi.
Berdasarkan hasil pengujian laboratorium,
limbah udang menunjukkan potensi besar
untuk  dikembangkan  menjadi  produk
penyedap alami yang bernilai tinggi dari segi
nutrisi, rasa, dan fungsionalitas. Tidak hanya
memberikan nilai tambah bagi industri
makanan tetapi juga mendukung
keberlanjutan lingkungan dengan mengurangi
limbah.

Dari hasil pengujan yang diperoleh,
beberapa kesimpulan utama diperoleh yaitu
limbah udang yang terdiri dari kepala, kulit,
dan ekor memiliki komposisi yang kaya akan
protein, senyawa bioaktif, dan mineral yang
berkontribusi pada cita rasa dan aroma
makanan. Komposisi gizi penyedap berbahan
dasar limbah udang per 100 gram memberikan
kontribusi signifikan terhadap kebutuhan
harian (AKG). Analisis menunjukkan Protein
43 g; 71% AKG, menunjukkan kandungan
protein yang sangat tinggi, menjadikannya
sumber utama rasa umami alami. Hal ini
sejalan dengan temuan bahwa protein dari
limbah udang berkontribusi terhadap rasa
gurih yang khas. Karbohidrat 26g; 8% AKG,
menunjukkan kadar karbohidrat yang cukup
untuk memberikan tekstur yang baik tanpa
mengganggu kandungan nutrisi utama. Lemak

Total 1,5g; 3% AKG, menunjukkan
kandungan lemak rendah menjadikan produk
ini cocok untuk  konsumen  yang

menginginkan diet rendah lemak. Produk ini
juga menghasilkan total energi sebesar 290
kkal, menjadikannya bahan yang ringan dan
tidak membebani kebutuhan kalori harian.
Selain itu hasil analisis proksimat
menunjukkan kadar abu sebesar 16,59%, yang
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mencerminkan kandungan mineral seperti
kalsium, fosfor, dan magnesium. Mineral ini
tidak hanya memberikan manfaat kesehatan
(seperti memperkuat tulang dan mendukung
metabolisme) tetapi juga berperan penting
dalam memperkaya cita rasa alami. Tingginya
kadar protein (42,50%) memperkuat potensi
bahan ini sebagai pengganti penyedap sintetis
seperti MSG, sementara kadar air yang rendah
(13,63%) mendukung daya simpan yang lebih
lama.

Dan dari segi pengujian organoleptik
menunjukkan produk memiliki rasa gurih
sedikit amis, yang dapat dioptimalkan lebih
lanjut untuk menghilangkan sisa aroma amis.
Untuk aroma, spesifik kaldu udang yang
memberikan keunikan dan daya tarik
tersendiri pada masakan berbasis laut. Serta
karakteristik warna coklat dan bentuk serbuk
mempermudah aplikasi produk ini dalam
berbagai jenis masakan. Produk penyedap
berbasis limbah udang menawarkan beberapa
keunggulan utama yaitu tingginya kandungan
protein dan mineral memberikan nilai tambah
nutrisi dan sensorik yang sulit ditemukan pada
penyedap sintetis. Selain itu, produk ini
berkontribusi pada pengelolaan limbah udang
yang lebih ramah lingkungan. Tetapi aroma
amis yang tersisa menunjukkan perlunya
peningkatan pada tahap deodorisasi atau
pengolahan lanjutan, seperti fermentasi atau
penggunaan enzim, untuk menghasilkan
kualitas sensorik yang lebih baik. Hasil
pengujian ini menunjukkan bahwa limbah
udang memiliki potensi  besar untuk
dikembangkan sebagai natural flavoring.
Keseluruhan, hasil penelitian ini memberikan
dasar yang kuat untuk pengembangan produk
penyedap berbasis limbah udang sebagai
alternatif alami yang sehat dan berkelanjutan,
dengan potensi untuk bersaing di pasar lokal
maupun global.
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