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ABSTRAK 
 
Pemanfatan limbah hasil olahan produk perikanan adalah untuk menghasilkan suatu produk dengan 
komposisi kimia yang baik, selain itu juga untuk menghasilkan produk olahan tanpa limbah (zero waste). 
Perisa merupakan salah satu produk olahan yang dihasilkan dari limbah hasil olahan produk perikanan. 
Penelitian ini dilakukan untuk menghasilkan perisa alami dari limbah tulang ikan tuna dan kulit udang. 
Penelitian ini menggunakan 3 perlakuan perbandinan kaldu dan maltodekstrin dan parameter kimia yang 
dianalisis meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak. Kasil penelitian menunjukkan bahwa 
perbandingan kaldu dan maltodekstrin 100 ml kaldu : 100 g maltodekstrin (A1) menghasilkan komposisi 
kimia terbaik perisa alami baik dari tulang ikan maupun kulit udang. 
 
Kata kunci : kulit udang, komposisi kimia, perisa, perbandingan, tulang ikan tuna 
 

 

ABSTRACT 
 
Utilization of the waste of processed fisheries product is obtain a product with a good chemical 
properties and also zero waste product. flavoring is a product can be obtain from utilization of processed 
fisheries waste. This study purposed to produce natural flavoring by using tuna bone and shrimp shells. 
This research used 3 treatments ratio of broth and maltodextrin and was performed and chemical 
analysis involve moisture, ash, protein and fat were carried out.  The results showed that the best 
flavoring product obtained from the ratio of broth and maltodextrin 100 ml : 100 mg  (A1), both for tuna 
bone and shrimp shells. 
  
Key words: chemical composition, comparison, flavoring, shrimp shells, tuna bone  
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1. PENDAHULUAN 
Mayoritas masyarakat Indonesia 

mengkonsumsi tuna yang sudah dalam 
bentuk fillet (tanpa tulang), sehingga limbah 
tuna seperti kepala, tulang, sisik, dan kulit 
terbuang sia-sia. Masalah limbah ikan ini 
harus diatasi dengan baik, sehingga dapat 
mengurangi jumlah limbah dari hasil 
perikanan. Salah satu limbah hasil 
pengolahan tuna ialah tulang. Tulang 
merupakan salah satu bagian dari tubuh 
makhluk hidup yang paling banyak 
mengandung kalsium. Diperkirakan 99% 
kalsium terdapat di dalam jaringan keras 
yaitu tulang dan gigi dan 1% kalsium terdapat 
pada darah dan jaringan lunak. Tanpa 1% 
kalsium, otot akan mengalami gangguan 
kontraksi, darah akan sulit membeku, 
rangsangan saraf akan terganggu dalam 
penghantarannya. Untuk memenuhi 
kebutuhan 1% kalsium, tubuh 
mendapatkannya dari makanan yang 
dimakan atau dari tulang, karena mayoritas 
mineral dan vitamin tidak dapat diproduksi 
sendiri oleh tubuh [1].   

Selain ikan, sumberdaya laut lainnya 
yang mempunyai nilai ekonomis salah 
satunya adalah udang. Udang merupakan 
komoditas andalan sektor perikanan yang 
menghasilkan limbah yang cukup banyak. 
Limbah tersebut berpotensi menjadi 
pencemar lingkungan. Di Indonesia udang 
mengalami proses “cold storage” dimana 
bagian kepala, ekor, dan kulit dibuang sebagai 
limbah. Limbah udang ini dapat mencemari 
lingkungan sehingga perlu dimanfaatkan. 
Selama ini kulit udang hanya dimanfaatkan 
sebagai bahan pembuatan kerupuk, terasi, 
dan suplemen bahan makanan ternak [2]. 

Produk olahan yang telah disebutkan 
diatas menghasilkan limbah yang dapat 
diolah menjadi salah satu bahan tambahan 
pangan alami yaitu perisa. Perkembangan 
teknologi pangan dalam bidang perisa  saat 
ini berlangsung pesat sesuai dengan 
kebutuhan produk pangan yang semakin 
beragam. Perisa makanan tidak lepas dari 
jenis produk pangan keseluruhan seperti 
yang diinginkan dan pada umumnya 
melibatkan proses-proses yang berhubungan 

dengan reaksi panas (thermal/flavour 
process) [3]. 

Perisa didefinisikan dalam SNI 01-
7152-2006 [4] sebagai bahan tambahan 
pangan berupa preparat konsentrat, dengan 
atau tanpa bahan tambahan penguat rasa 
perisa (flavouring adjunct) yang digunakan 
untuk memberi rasa, dengan pengecualian 
rasa asin, manis dan asam. Perisa tersebut 
dalam penggunaannya, tidak dimaksudkan 
untuk dikonsumsi secara langsung dan tidak 
diperlakukan sebagai bahan pangan. 
Sedangkan menurut [5], perisa makanan 
merupakan bahan tambahan pangan yang 
dapat memberikan, menambah atau 
mempertegas rasa makanan dan terdiri atas 
dua kelompok yaitu perisa sintetik dan perisa 
alami.  

Perisa terdiri dari tujuh jenis yaitu 
senyawa perisa alami, bahan baku aromatic 
alami, preparat perisa, perisa asap, senyawa 
perisa identik alami, senyawa perisa artifisial, 
dan perisa hasil proses panas. Senyawa perisa 
alami adalah senyawa perisa yang diperoleh 
melalui proses fisik, mikrobiologis atau 
enzimatis dari bahan tumbuhan atau hewan, 
yang diperoleh secara langsung atau setelah 
melalui proses pengolahan. Senyawa perisa 
tersebut sesuai untuk konsumsi manusia 
pada kadar penggunaannya tetapi tidak 
ditujukan untuk dikonsumsi langsung [6]. 

Maltodekstrin adalah bahan pengisi 
yang dihasilkan dari modifikasi pati singkong 
(tapioka) yang sering digunakan dalam 
penambahan makanan. Penambahan 
maltodekstrin pada makanan bertujuan 
untuk mempertahankan kandungan nutrisi 
pada saat proses pengolahan, meningkatkan 
daya kelarutan dan sifat organoleptik. 
Maltodekstrin memiliki kelebihan yaitu 
memiliki daya larut yang tinggi, memiliki sifat 
higroskopis yang rendah [7].  

Perisa sintetik sangat berbahaya 
untuk dikonsumsi terutama dalam kadar 
yang berlebihan sehingga dirasa perlu untuk 
melakukan penelitian pemanfaatan limbah 
hasil pengolahan tuna dan udang sebagai 
perisa alami untuk menjawab permasalahan 
penggunaan perisa sintetik yang banyak 
digunakan dalam pengolahan pangan. 
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Berdasarkan hal tersebut maka perlu 
dilakukan penelitian untuk menghasilkan 
perisa alami dari limbah pengolahan tuna dan 
udang. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
membandingkan komposisi kimia perisa 
tulang ikan tuna dan kulit udang. 

 
2. METODE PENELITIAN 
2.1. Waktu dan Lokasi penelitian 
 Penelitian ini dilaksakan pada bulan 
Agustus sampai September 2020 bertempat 
di laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, 
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan 
Universitas Pattimura Ambon. 
 
2.2. Bahan dan Alat 
 Bahan dan alat yang digunakan dalam 
penelitian ini terdiri dari tulang ikan tuna, 
kulit udang, maltodekstrin, garam, daun 
bawang, bawang merah, bawang putih, lada 
hitam dan bahan kimia untuk analisa 
komposisi kimia perisa, sedangkan alat yang 
digunakan terdiri dari; pisau, talenan, wadah 
penirisan, panci, waskom, timbangan analitik, 
blender, kertas saring, gelas ukur, Erlenmeyer 
dan peralatan untuk analisa komposisi kimia 
perisa seperti oven (Memmert) tanur 
pengabuan (Neycraft JFF 2000), Kjeldal 
(Buchi K-350). 
 
 2.3. Prosedur Penelitian 
 Sampel kulit udang dan tulang ikan 
tuna di bersihkan dengan air yang mengalir, 
selanjutnya masing-masing sampel direbus 
dengan air 200 ml dan ditambahkan dengan 
bumbu diantarnya garam 12 g, lada hitam 2 g, 
bawang merah 4 g, bawang putih 4 g, dan 
daun bawang 4 g, untuk mendapatkan kaldu 
kulit udang dan tulang ikan tuna sebagai 
bahan baku utama dalam pembuatan serbuk 
kulit udang. Selanjutnya dilakukan 
pencampuran kaldu  maltodekstrin. Kaldu 
kulit udang dan tulang ikan tuna sebanyak 
100 ml dicampurkan dengan maltodekstrin 
sesuai perlakuan yaitu 100 gr, 150 gr, 200 gr. 
Hasil campuran kemudian diratakan dengan 
membuat lembaran tipis pada nampan 

kemudian dikeringkan dalam oven dengan 
suhu 70 oC, selama 12 jam, setelah kering 
kemudian kaldu tersebu di angkat di 
haluskan dengan mengunakan blender 
sampai menjadi serbuk perisa alami rasa kulit 
udang dan siap dianalisa komposisi kimia.  
 
2.4. Perlakuan  

Perlakuan yang dicobakan dalam 
penelitian ini terdiri atas : 
A1. Kaldu kulit udang/tulang ikan tuna : 
 maltodekstrin 100 ml : 100 g  
A2. Kaldu kulit udang/tulang ikan tuna : 
 maltodekstrin 100 ml : 150 g  
A3. Kaldu kulit udang/tulang ikan tuna : 
 maltodekstrin 100 ml : 200 g  
 
2.5. Parameter  
 Parameter yang diuji dalam penelitian 
ini adalah : kadar air, kadar abu, protein dan 
lemak. 
 
2.6. Analisa data  
 Data hasil penelitian ini dianalisa 
secara deskriptif dan ditampilkan dalam 
bentuk tabel dan grafik. 
 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 Hasil analisa  komposisi kimia 
perisa alami yang dihasilkan dari limbah 
pengolahan tuna dan kulit udang adalah 
sebagai berikut : 
 
3.1. Kadar Air 

Hasil analisa kadar air perisa alami 
yang dihasilkan dari limbah tulang ikan tuna 
(Thunnus albacares) dan udang (Litopenaeus 
vannamei) berkisar antara 3,73% - 10,3% 
dengan nilai kadar air tertinggi dicapai oleh 
penambahan maltodekstrin 100 gr sebesar 
10,3% untuk perisa yang dibuat dari tulang 
ikan tuna dan terendah pada penambahan 
maltodekstrin 200 gr yaitu 3,73% untuk 
perisa yang dibuat dari kulit udang      
(Gambar 1). 
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Gambar 1. Nilai Kadar Air Perisa Alami 
Fig. 1. Moisture Content of Natural Flavors 

 
 

Berdasarkan Gambar 1. terlihat 
bahwa dengan adanya peningkatan 
penambahan maltodekstrin menghasilkan 
kadar air yang lebih rendah pada perisa kulit 
udang sedangkan untuk tulang ikan tuna 
terjadi fluktuasi nilai kadar air seiring dengan 
peningkatan penambahan maltodekstrin. Hal 
ini di karenakan maltodekstrin yang bersifat 
higroskopis (kemampuan menyerap air) 
sehingga kadar air menjadi meningkat seiring 
dengan penambahan maltodektrin disamping 
itu maltodekstrin itu sendiri mempunyai 
kelarutan tinggi dan viskositas relatif rendah. 
Selain itu ketebalan bahan yang digunakan 
dalam pembuatan perisa juga mempengaruhi 
nilai kadar air dari produk yang dihasilkan. 
[8]. Disisi lain menurut menurut [9], adanya 
perbedaan proporsi konsentrasi 
maltodekstrin yang tinggi menyebabkan 
jumlah gugus hidroksilnya semakin banyak 
sehingga dapat mengikat air dari lingkungan 
lebih banyak.  Selanjutnya penambahan 
maltodekstrin dapat meningkatkan total 
padatan pada bahan yang akan dikeringkan 
dan menurunkan kadar air produk [10]. 

Air merupakan komponen yang 
penting dalam bahan panggan karena dapat 

mempengaruhi penampakan, tekstur, serta 
cita rasa dari bahan pangan. Produk hasil 
perikanan memiliki kandungan air yang 
sangat tinggi sekitar 80%. Air berpengaruh 
juga terhadap daya kesegaran, daya tahan, 
atau umur simpan dari bahan pangan, selain 
itu air juga berperan pada terjadinya 
penurunan mutu baik secara kimia maupun 
mikrobiologis selama penyimpanan bahan 
panggan tersebut [11]. Tinggi-rendahnya 
kadar air dalam suatu produk pangan, maka 
akan semakin rentan rusak dan memiliki 
daya simpan yang relatif cepat atau lama [12]. 
 
3.2. Kadar Abu 

Hasil analisa kadar abu perisa alami 
yang dihasilkan dari limbah tulang ikan tuna 
(Thunnus albacares) dan udang (Litopenaeus 
vannamei) berkisar antara 2,54%-3,41% 
dengan nilai kadar abu tertinggi dicapai oleh 
penambahan maltodekstrin 100 gr sebesar 
3,41% untuk perisa yang dibuat dari tulang 
ikan tuna dan terendah pada penambahan 
maltodekstrin 150 gr yaitu 2,54% untuk 
perisa yang dibuat dari kulit udang (Gambar 
2 ). 
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Gambar 2. Nilai Kadar Abu Perisa Alami 
Fig. 2. Ash Content of Natural Flavors 

 
 
Berdasarkan Gambar 2 terlihat bahwa 

dengan adanya peningkatan penambahan 
maltodekstrin menghasilkan kadar abu 
dengan nilai yang fluktuatif baik untuk perisa 
dari kulit udang maupun dari tulang ikan 
tuna. Menurut [13], maltodekstrin tidak 
memiliki kandungan mineral bahan, sehingga 
penambahan maltodekstrin yang lebih sedikit 
justru membuat kandungan mineral total 
padatan produk menjadi lebih banyak 
dibanding penambahan maltodekstrin dalam 
jumlah yang lebih besar. 

Abu merupakan zat organik sisa hasil 
pembakaran suatu bahan organik. Kandungan 
abu dan komposisinya tergantung pada 
macam bahan yang dinalisis. Kadar abu yang 
dihasilkan dari limbah udang dan bumbu-
bumbu yang digunakan dalam penelitian. 
Sebagian besar bahan makanan, sekitar 96% 
terdiri dari bahan organik dan air. Sisanya 
terdiri dari unsur-unsur mineral yang juga 
dikenal sebagai unsur anorganik (abu). 
Komponen-komponen organik terbakar, 

tetapi komponen anorganiknya tidak karna 
itulah disebut abu [11]. Sedangkan Menurut 
[14], kandungan abu bahan pangan 
dipengaruhi oleh jenis bahan, cara 
pengabuan, serta waktu dan suhu yang 
digunakan selama pengeringan. Makanan 
yang berasa dari hewan biasanya memiliki 
kadar abu yang tinggi, ini disebabkan karna 
adanya beberapa mineral seperti kalsium, 
besi, dan fosfor yang cukup tinggi. 

 
3.3. Kadar Protein 

Hasil analisa kadar protein perisa alami 
yang dihasilkan dari limbah tulang ikan tuna 
(Thunnus albacares) dan udang (Litopenaeus 
vannamei) berkisar antara 0,32%-2,57% 
dengan nilai kadar protein tertinggi dicapai 
oleh penambahan maltodekstrin 100 g 
sebesar 2,57% untuk perisa yang dibuat dari 
kulit udang dan terendah pada penambahan 
maltodekstrin 200 gr yaitu 0,32% untuk 
perisa yang dibuat dari tulang ikan tuna 
(Gambar 3). 
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Gambar 3. Kadar Protein Perisa Alami 
 Fig. 3. Protein Content of Natural Flavors 
 
Berdasarkan Gambar 3, terlihat 

bahwa dengan adanya peningkatan 
penambahan maltodekstrin mengakibatkan 
terjadinya penurunan kadar protein baik 
untuk perisa dari kulit udang maupun dari 
tulang ikan tuna. Maltodekstrin merupakan 
campuran dari glukosa, maltosa, 
oliigosakarida, dekstrin dan hasil hidrolisis 
pati oleh enzim α amylase secara parsial. 
Maltodekstrin biasanya dideskripsikan oleh 
DE (Dextrose Equivalent). Maltodekstrin 
merupakan larutan terkonsentrasi dari 
sakarida yang diperoleh dari hidrolisa pati 
dengan penambahan asam atau enzim. 
Maltodekstrin pada dasarnya merupakan 
senyawa hidrolisis pati yang tidak sempurna, 
terdiri dari campuran gula-gula dalam bentuk 
sederhana (mono dan disakarida) dalam 
jumlah kecil, oligosakarida dengan rantai 
pendek dalam jumlah relatif tinggi serta 
sejumlah kecil oligosakarida berantai panjang 
dan mempunyai sifat yang penting lainnya 

yaitu sebagai bahan pengisi yang berfungsi 
sebagai penambah massa [15-17]. Disamping 
itu Menurut [18], berkurangnya air akibat 
proses pemanasan pada suhu tinggi dapat 
menyebabkan terjadinya peningkatan atau 
penurunan jumlah kandungan lemak, protein, 
dan karbohidrat pada bahan pangan. 

 
3.4.  Kadar Lemak 

Hasil analisa kadar lemak perisa alami 
yang dihasilkan dari limbah tulang ikan tuna 
(Thunnus albacares) dan udang (Litopenaeus 
vannamei) berkisar antara 0,63%-4,13% 
dengan nilai kadar abu tertinggi dicapai oleh 
penambahan maltodekstrin 200 gr sebesar 
4,13% untuk perisa yang dibuat dari tulang 
ikan tuna dan terendah pada penambahan 
maltodekstrin 100 gr yaitu 0,63% untuk 
perisa yang dibuat dari kulit udang (Gambar 
4).
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Gambar 4. Kadar Lemak Perisa Alami 
Fig. 4. Fat Content of Natural Flavors 

 
 

Berdasarkan Gambar 4, Terlihat 
bahwa dengan semakin meningkatnya 
penambahan konsentrasi maltodekstrin 
mengakibatkan terjadinya peningkatan kadar 
lemak perisa alami yang dihasilkan baik 
untuk kulit udang maupun tulang ikan tuna. 
Menurut [19], maltodekstrin bersifat 
higroskopis dan memiliki kemampuan 
mengikat air, sedangkan lemak bersifat 
hidrofobik dan tidak larut dalam air sehingga 
kecenderungan untuk bereaksi dengan lemak 
kecil. Selain itu tidak ada reaksi antara 
maltodekstrin dan lemak pada bahan yang 
menyebabkan lemak rusak atau meningkat.  
 
4. KESIMPULAN DAN SARAN 
4.1.  Kesimpulan 

Berdasarkan hasil yang diperoleh maka 
dapat disimpulkan bahwa perbandingan 
kaldu : maltodekstrin (100 ml : 100 g) A1 
memberikan nilai terbaik komposisi kimia 
perisa alami baik tulang ikan tuna dan kulit 
udang. 
 
4.2.  Saran 

Pembuatan perisa sebaiknya 
menggunakan perbandingan kaldu : 
maltodektrin (100 ml : 100 g) 
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