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KATA PENGANTAR 

Tulisan ini berangkat dari realitas yang berkembang di 

masyarakat bahwa “limbah” adalah sesuatu yang tidak berguna dan 

harus dibuang. Padahal bila kita mau sedikit kreatif, limbah dapat 

dimanfaatkan menjadi produk yang bernilai ekonomi. Banyak 

masyarakat yang telah berhasil memanfaatkan limbah menjadi produk 

baru yang bernilai jual, misalnya plastik kemasan dapat dibuat menjadi 

aneka kerajinan seperti tas, dompet, bunga, dll. Kulit telur, batok 

kelapa, dan kertas bekas pun saat ini telah dimanfaatkan menjadi aneka 

kerajinan yang bernilai ekonomi. 

Salah satu jenis limbah yang menarik perhatian penulis adalah 

limbah udang. Limbah udang terdiri dari bagian kepala, kulit dan ekor 

yang dapat mencapai 30-75% dari berat udang utuh tergantung dari 

jenis udangnya. Selama ini limbah udang belum dimanfaatkan secara 

optimal oleh masyarakat. Pemanfaatannya hanya sebatas sebagai bahan 

pakan ternak dan sebagian besar dibuang ke alam. Padahal limbah 

udang mudah mengalami pembusukan dan bila tidak dikelola dengan 

benar, limbah udang dapat menimbulkan pencemaran lingkungan dan 

mengganggu kesehatan manusia. Pada sisi lain, limbah udang 

sebenarnya mengandung nilai gizi yang cukup tinggi, sehingga bila 

dimanfaatkan dapat menghasilkan produk yang berkualitas.  

Limbah udang sering kita jumpai di pasar-pasar tradisional, 

pedagang ikan/udang keliling, di tambak-tambak udang yang menjual 

udang kupas maupun udang tanpa kepala dan kebanyakan limbah 
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tersebut dapat kita peroleh dengan cuma-cuma. Selain itu, kita juga 

dapat memperoleh limbah udang dari pabrik pembekuan dan pengola 

han udang dengan harga sangat murah bahkan gratis. 

Berkaitan hal tersebut di atas, penulis mengangkat tema limbah 

udang mulai dari bahaya limbahnya, kandungan gizinya, cara 

penanganannya dan berbagai pemanfaatannya dengan judul 

“Diversifikasi Pengolahan Limbah Udang”. Penulis telah melakukan 

riset terhadap pemanfaatan limbah udang. Produk-produk yang 

dihasilkan dalam tulisan ini telah diuji cobakan dan hasilnya cukup 

direspon baik oleh konsumen. Semoga tulisan ini dapat bermanfaat, 

mendorong kreatifitas, dan memberikan tambahan pengetahuan bagi 

siapa saja. Amin. 

 

 Penulis  
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GLOSARIUM 

air tajin =  cairan putih ketika kita memasak nasi. 

alga = sekelompok organisme perairan autotrof yang tidak 

memiliki organ seperti yang dimiliki tumbuhan (akar, 

batang, daun, dan sebagainya) dengan perbedaan 

fungsi yang nyata.  

angkak  = produk fermentasi beras merah yang 

difermentasikan selama sepekan dengan 

cendawan/kapang Monascus purpureus 

anoxic  =  kondisi dimana suatu perairan kekurangan oksigen 

antioksidan  = zat yang mampu memperlambat atau mencegah 

proses oksidasi. 

Arteriosclerosis = suatu bentuk gangguan / penyakit penyumbatan  

pembuluh darah arteri. 

biodegradasi  = proses penguraian bahan-bahan menjadi komponen 

kecil penyusunnya. 

breeded product  = produk makanan siap saji yang berlapis tepung, 

seperti nugget, kaki naga, burger, dsb. 

cheese stick  = makanan camilan yang terbuat tepung terigu, telur, 

mentega, dan keju yang dipotong memanjang 

kemudian digoreng. 
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chilled brine/CB = suatu media pendingin yang terdiri dari larutan 

garam yang didinginkan dengan es. 

chilled fresh water/CFW = suatu media pendingin yang terdiri dari air 

tawar yang didinginkan dengan es. 

coating  =  pelapisan bahan  

dispersi  = sistem dimana suatu zat tersebar merata (fase 

terdispersi) di dalam zat lain (fase pendispersi atau 

medium).  

diversifikasi  = penganekaragaman produk untuk meningkatkan 

ketersediaan dan manfaatnya. 

elastisitas  = suatu keadaan dimana benda jika ditekan akan 

kembali ke bentuk semula. 

ekstraksi  = proses pemisahan suatu zat berdasarkan perbedaan 

kelarutannya terhadap dua cairan tidak saling larut 

yang berbeda, biasanya air dan yang lainnya pelarut 

organik. 

emulsi  = suatu sediaan yang mengandung dua zat cair yang 

tidak mau campur, seperti air dan minyak 

enzim proteolitik = kelompok enzim yang menguraikan protein 

menjadi bentuk yang lebih kecil. 

es matang  = es batu yang diperoleh dengan cara menyimpan es 

yang baru diangkat dari tempat pembuatannya ke 

dalam ruangan pendingin untuk beberapa waktu 

lamanya. 
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eutrofikasi  = pencemaran air yang disebabkan oleh munculnya 

nutrient yang berlebihan ke dalam ekosistem air 

fermentasi  = proses pengolahan bahan pangan dengan cara 

menyimpannya dalam keadaan tanpa oksigen 

(anaerob). 

feses  = produk buangan saluran pencernaan yang 

dikeluarkan melalui anus 

fish stick  = produk olahan ikan berupa daging ikan yang 

dipotong memanjang kemudian dilumuri dengan 

tepung. 

fitoplankton = organisme-tumbuhan mikroskopik yang hidup 

melayang, mengapung di dalam air dan memiliki 

kemampuan gerak yang terbatas 

koagulasi  = penggumpalan partikel koloid dan membentuk 

endapan 

kovalen  = ikatan kimia yang dikarakterisasikan oleh pasangan 

elektron yang saling terbagi (kongsi elektron) di 

antara atom-atom yang berikatan 

krustasea  = suatu kelompok besar dari arthropoda yang  

mencakup hewan-hewan yang cukup dikenal seperti 

lobster, kepiting, udang, udang karang, serta teritip. 

monosodium glutamat (msg) = garam natrium yang berfungsi sebagai 

penyedap rasa 
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monounsaturated Fatty Acid/ MUFA = asam lemak tidak jenuh tunggal, 

hanya mempunyai satu ikatan 

rangkap. 

mushroom  = jamur, banyak yang dapat dimakan seperti jamur 

merang, jamur tiram, jamur kuping, shitake, dsb, 

tetapi ada juga beberapa jamur yang beracun. 

onion ring  = bawang yang diiris berbentuk cincin kemudian 

dilapisi tepung. 

pengkelat  = molekul yang bermuatan negatif atau berisi oksigen 

yang bereaksi dengan ion logam bermuatan positif 

membentuk kompleks yang stabil. 

pelarut organik = bahan kimia organik (mengandung karbon) yang 

melarutkan benda padat, cair atau gas, yang 

menghasilkan sebuah larutan. 

polikation = jenis polielektrolit yang bermuatan positif di 

sepanjang rantainya 

polyunsaturated fatty acid/PUFA = asam lemak tidak jenuh ganda, 

mempunyai dua atau lebih ikatan 

rangkap. 

pro vitamin A = zat yang dapat dikonversikan dalam tubuh untuk 

vitamin, pro vitamin A adalah nama lain dari Beta-

caroten. 

rostrum  = kelopak kepala pada hewan krustasea (udang-

udangan) yang berbentuk runcing ke depan. 
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sintesis  = menyusun sesuatu yang baru dari bahan-bahan yang 

telah ada. 

titik lebur  = suhu dimana suatu benda akan berubah wujud 

menjadi benda cair 

thawing =  proses pelelehan atau pencairan produk pangan beku 

trigliserida  = Trigliserida merupakan penyusun utama minyak 

nabati dan lemak hewani. Trigliserida bukan 

kolesterol melainkan salah satu jenis lemak yang 

terdapat dalam darah yang dikemas dalam bentuk 

partikel lipoprotein. 
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