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ABSTRAK

Penanganan produk perikanan yang baik dapat mencegah terjadinya kemunduran mutu pada perikanan khususnya
pada udang. Udang vaname memiliki peranan penting pada sektor perikanan di Indonesia. Beberapa indikator dapat
digunakan untuk mengetahui terjadinya kemunduran mutu udang vaname diantaranya secara organoleptik, kimia dan
mikrobiologi. Metode yang digunakan sampel udang segar diambil dari tambak dan disimpan menggunakan coolbox
dan dilapisi es di dalamnya. Suhu tercatat sebesar 4 °C. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua ulangan. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan efektifitas
penyimpanan yang tepat, pada udang vaname pasca panen dengan lama penyimpanan 3, 24 dan 48 jam pada suhu 4 °C.
Parameter yang diamati adalah organoleptik, (total volatile base) TVB, trimetilamin (TMA), Total Plate Count (TPC) dan
bakteri Salmonella sp. Hasil penelitian menunjukkan bahwa TVB dan TMA pada udang vaname pada penyimpanan 3
jam dikategorikan sangat segar (<10 mg N/100 g), penyimpanan 24 jam dikategorikan segar (10-20 mg N/100 g),
sedangkan penyimpanan suhu 48 jam dikategorikan layak konsumsi (20-30 mg N/100 g). Hasil pengujian mikrobiologi
berupa pengujian TPC dan Salmonella sp. udang vanamel masih dibawah ambang batas dari SNI 01-2728.1-2006 yang
telah ditetapkan.

Kata kunci: penyimpanan, udang, vannamei, mikrobiologi, kimia

PENDAHULUAN

Industri perikanan dan pengolahan hasil
perikanan memiliki peran vital dalam ekonomi global
dan penyediaan pangan bagi jutaan orang di seluruh
dunia. Menurut Fitri dan Septiadi [1] salah satu
komoditas yang menjadi sorotan utama dalam
perdagangan hasil perikanan adalah udang vaname
(Litopenaeus vannamei). Kementerian Kelautan dan
Perikanan [2] melaporkan produksi udang vaname
diatas 75% dari total produksi udang di Indonesia.
Dikenal karena pertumbuhannya yang cepat dan
adaptabilitasnya yang tinggi terhadap berbagai kondisi
lingkungan, udang vaname telah menjadi komoditas
eksport yang signifikan, memainkan peran penting
dalam pertumbuhan ekonomi banyak negara pesisir.
Meskipun potensinya yang besar, industri udang
vaname tidak luput dari tantangan kritis, terutama
dalam menjaga kualitas produk pada tahap pasca panen
[3].

Tahap pasca panen menjadi fase kritis yang
memerlukan perhatian khusus karena berkaitan erat
dengan bagaimana kualitas udang dapat dipertahankan
dari tempat penangkapan hingga sampai ke tangan

konsumen. Proses ini melibatkan sejumlah variabel
kompleks seperti suhu, kelembaban, waktu
penyimpanan, dan metode penanganan [4]. Pengabaian
terhadap variabel-variabel tersebut dapat menyebabkan
kerugian mutu yang signifikan, mengurangi nilai
ekonomis produk, dan menghancurkan reputasi merek.
Berdasarkan uraian tersebut maka penelitian ini
berfokus pada peningkatan kualitas udang vanamei
melalui optimalisasi proses pasca panen untuk
memberikan solusi nyata dan berkelanjutan terhadap
tantangan ini.

Penelitian mengenai kemunduran mutu pada
udang selama masa penyimpanan telah banyak
dilakukan. Mayodra [5] mengamati perubahan histologi
udang selama masa penyimpanan dengan suhu rendah.
Sipahutar [6] mengamati adanya TVBN pada udang
Vanamei dengan penyimpanan 0 -8 hari yang
menunjukkan hasil bahwa penyimpanan pada hari ke 4,
6 dan 8 berpengerahu nyata pada kadar TVB.
Peningkatan nilai TVB selama penyimpanan diakibatkan
oleh adanya degradasi protein dan derivatnya
menghasilkan senyawa-senyawa lain yang mudah
menguap seperti amonia, histamin, H2S, dan trimetil

175


mailto:farida.iftachul89@gmail.com

Jurnal Inovasi Pendidikan dan Sains

amin yang berbau busuk [7]. Qolbi [8] menjelaskan nilai
total bakteri dan TVB pada udang vaname meningkat
seiring lama penyimpanan.

Pentingnya penelitian ini tidak hanya terletak
pada aspek ekonomi, tetapi juga berdampak langsung
pada ketahanan pangan dan kesejahteraan masyarakat.
Udang vaname merupakan salah satu sumber protein
hewani yang penting dalam makanan manusia. Selain
itu kandungan omega-3 dan omega-6 pada udang juga
bermanfaat untuk perkembangan otak anak, bayi, dan
ibu hamil [9]. Meningkatnya permintaan akan produk
udang menempatkan tanggung jawab yang besar pada
industri untuk menyediakan produk berkualitas tinggi.
Jika proses pasca panen dapat dioptimalkan dengan
efektif, maka dapat dihasilkan produk udang vanamei
yang lebih segar, lebih tahan lama, dan tetap
mempertahankan kualitas gizi [10]. Dengan demikian,
penelitian ini akan mendukung ketahanan pangan dan
kesejahteraan masyarakat di tingkat lokal dan global.

Kandungan air dan protein pada udang yang
tinggi menyebabkan udang tergolong komoditi laut
yang mudah mengalami kemunduran mutu.
Berdasarkan penelitian lain [11] kandungan air dan
protein pada udang vaname berturut-turut sebesar
73,43% dan 19,52%. Aktivitas mikroorganisme
pembusuk baik yang berasal dari daging udang maupun
dari lingkungan luar menyebabkan rusaknya komponen
protein pada daging udang.

Pada konteks global yang terus berkembang,
upaya menjaga dan meningkatkan kualitas produk
perikanan menjadi semakin mendesak. Dalam skala
yang lebih luas, penelitian ini juga mendukung
implementasi prinsip-prinsip pembangunan
berkelanjutan, khususnya dalam mengelola sumber
daya alam secara efisien dan memastikan bahwa
industri perikanan memberikan dampak positif bagi
lingkungan dan ekonomi. Oleh karena itu, optimalisasi
proses pasca panen udang vaname bukanlah sekadar
upaya untuk meningkatkan daya saing industri, tetapi
juga bagian integral dari upaya untuk mewujudkan
industri perikanan yang berkelanjutan, adil, dan
bermanfaat bagi masyarakat luas. Tujuan penelitian ini
adalah untuk menentukan efektifitas penyimpanan
yang tepat pada udang vaname pasca panen dengan
lama penyimpanan 3, 24 dan 48 jam pada suhu 4 °C.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) faktorial dengan dua ulangan. Faktor
yang digunakan yaitu lama penyimpanan selama 3, 24
dan 48 jam pada suhu 4 °C. Proses pengambilan sampel
udang menggunakan sistem satu kali pengambilan yang
suhunya dijaga dengan cara ditambahan es batu
sehingga udang dipastikan dalam kondisi segar. Setiap
pengamatan  dilakukan  pengujian  organoleptik,
pembentukan TVB dan TMA, TPC dan bakteri
Salmonella.

Bahan baku utama yang digunakan adalah udang
vaname dengan ukuran 50 (50 ekor udang per
kilogram). Sampel udang didapatkan dari tambak
intensif di Desa Pulokerto, Kecamatan Kraton
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Kabupaten Pasuruan yang diangkut menggunakan
coolbox dan dilapisi es di dalamnya. Suhu tercatat
sebesar 4 °C. Bahan yang digunakan dalam pengujian
TVB dan TMA antara lain larutan asam perklorat 6%,
NaOH 20%, HsBO3; 3%, TCA 7%, larutan formaldehid
37%, HC1 0,02 N. Bahan yang digunakan pada pengujian
TPC dan Salmonella sp. adalah Butterfields Phosphate
Buffered (Merck, Jerman, dan Plate Count Agar (Merck,
Jerman), alkohol 70%.
1. Prosedur analisis
a. Organoleptik
Pengujian organoleptik dilakukan sesuai
dengan SNI 01-2728.1-2006 tentang Udang
Segar yang meliputi kenampakan udang, bau
dan tekstur. Pengujian organoleptik dilakukan
oleh 10 panelis terlatih yang telah memiliki
kemampuan dan kepekaan tinggi terhadap
spesifikasi mutu produk serta memiliki
pengetahuan dan pengalaman melakukan
pengujian sensori. Pengujian organoleptik
menggunakan metode pemeringkatan hedonik
yang terdiri dari lima (6) skala yakni 1, 3,5, 7, 8,
dan 9. Spesifikasi penilaian dari tiap skala dan
rumus perhitungan interval nilai rerata panelis
sesuai dengan SNI 01-2346-2005_Rev.2011
tentang petunjuk pengujian organoleptik dan
atau sensori.
b. Pengujian TVB dan TMA
Penentuan kadar Total Volatil Base
Nitrogen (TVB-N) dan Trimetil Amin Nitrogen
(TMA-N) sesuai dengan SNI 2354.8:2009 (BSN,
2009) untuk menentukan kadar TVB-N dan TMA
pada udang vaname dengan lama penyimpanan
3,24 dan 48 jam.
c. Mikrobiologi
Pengujian mikrobiologi pada penelitian ini
yaitu pengujian Salmonella sp. dan Total Plate
Count (TPC). Salmonella sp diuji mengacu pada
SNI 6579:2015 [12] untuk mendeteksi adanya
kandungan bakteri Salmonella sp, sedangkan
pengujian TPC menggunakan metode Angka
Lempeng Total yang mengacu pada SNI
2332.3:2015 [13] yang bertujuan untuk
mengetahui jumlah bakteri yang terdapat pada
udang vaname dengan lama penyimpanan 3, 24
dan 48 jam.
2. Analisis data
Data yang diperoleh diolah menggunakan Ms.
Excel dan dianalisis menggunakan Statistical
Program for Social Science (SPSS) versi 26. Hasil uji
sensori ditabulasi dan dianalisis menggunakan uji
Anova satu arah dengan uji lanjut Duncan pada
tingkat kepercayaan 95%. Data yang diperoleh
selanjutnya dibahas secara deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Organoleptik udang vaname selama
penyimpanan

Pengujian organoleptik merupakan salah satu
persyaratan mutu untuk udang segar. Pengujian ini
dapat digunakan untuk mendeteksi tingkat
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kemunduran mutu pada udang menggunakan
persepsi indera manusia. Parameter yang diuji
meliputi kenampakan, bau dan tekstur. Hasil
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pengamatan organoleptik udang terhadap lama
penyimpanan disajikan pada Gambar 1.

Tekstur

Parameter Organoleptik

N3 824 @48

Gambar 1. Nilai organoleptik udang vaname selama penyimpanan 3, 24 dan 48 jam

Berdasarkan Gambar 1, menunjukkan bahwa
terjadi penurunan nilai respon panelis pada udang
vaname seiring lama penyimpanan untuk seluruh
parameter kenampakan, bau, dan tekstur. Namun
nilai tersebut masih berada pada kisaran nilai 7
sebagai persyaratan mutu udang segar [14].
Berdasarkan hasil wuji lanjut beda nyata
menunjukkan bahwa perlakuan lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap seluruh parameter

organoleptik.
a. Kenampakan
Hasil wuji kenampakan udang vaname

tersaji pada Gambar 1. Data menunjukkan
bahwa parameter kenampakan udang vaname
menurun seiring dengan lama penyimpanan.
Nilai respon organoleptik tertinggi terdapat
pada lama penyimpanan 3 jam yaitu 8,8. Hasil uji
Duncan dengan tingkat Kkepercayaan 95%
menunjukkan bahwa Kketiga perlakuan lama
penyimpanan 3, 24 dan 48 jam berbeda nyata
dengan kenampakan udang vaname. Hal
tersebut diduga karena penilaian panelis
berbeda signifikan berkisar antara 7,0 - 8,8.
Selain itu, suhu dingin juga mempengaruhi hasil
pada kenampakan udang vaname. Penanganan
pasca panen yang baik dapat menjaga
kenampakan udang terlihat segar (mendekati
nilai 9). Hasil ini tidak sejalan dengan penelitian
sebelumnya bahwa tidak terdapat perbedaan
nyata pada hasil kenampakan udang vaname
dengan perlakuan thawing dimana suhu yang
digunakan pada penelitian masih tergolong
dingin (4 °C), sehingga kemunduran mutu pada
udang vaname dapat dicegah sehingga tidak

memperlihatkan perbedaan kenampakan dari
masing-masing perlakuan lama penyimpanan
[15]. Hasil pengujian organoleptik terhadap
atribut kenampakan diatas nilai minimal yang
dipersyaratkan mutu udang segar [16].

Penurunan nilai organoleptik
disebabkan karena pada kondisi ini udang
berada pada fase pre rigor. Hasil ini didukung
oleh penelitian sejenis [17] yakni pada awal
penyimpanan udang pada hari ke-0 belum
muncul melanosis (black spot) pada udang.
Melanosis akan muncul seiring dengan lama
penyimpanan. Melanosis mulai muncul pada
udang baik yang berasal dari tambak intensif
atau udang tambak tradisional secara umum
pada hari kedua.

Makin lama penyimpanan menyebabkan
pudarnya warna pada udang vaname dapat
disebabkan terjadinya kemunduran mutu pada
udang. Awal kemunduran mutu pada udang
terjadi pada bagian tubuh udang yaitu bagian
kulit udang (karapas). Terbukti terjadi
pelepasan partikel black spot menuju jaringan
otot pada udang putih pada hari ketiga [18].
Selain itu senyawa amoniak juga dapat
menyebabkan perubahan pada rasa, tekstur dan
kenampakan pada produk perikanan [19]. Hasil
histologi udang putih pada hari ke-0 (HO)
serabut otot masih dalam keadaan normal, utuh
dan belum mengalami kerusakan. Oleh sebab itu
kenampakan udang vaname hasil penelitian
pada lama penyimpanan 3 jam terlihat utuh,
bening bercahaya, antar ruas kokoh.
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b. Bau

Kemunduran mutu pada udang segar
ditandai dengan timbulnya bau yang tidak sedap
atau bau indol pada udang. Gambar 1
menunjukkan bahwa lama penyimpanan
terhadap bau/aroma wudang vaname. Data
menunjukkan bahwa parameter bau pada udang
vaname menurun seiring dengan lama
penyimpanan. Lama penyimpanan 3 jam
mendapatkan nilai respon organoleptik tertinggi
yaitu 8,7, sedangkan nilai terendah yaitu 6,8
pada penyimpanan selama 48 jam. Bau
merupakan salah satu indikator penting untuk
menentukan penilaian terhadap hasil produk
pangan [20].

Hasil lanjut uji beda nyata menunjukkan
bahwa perlakuan lama penyimpanan
berpengaruh terhadap parameter bau pada
udang vaname. Hal tersebut disebabkan karena
keberadaan asam amino bebas dan asam lemak
bebas yang terkandung pada tubuh udang [21].

c. Tekstur

Hasil uji mutu organoleptik tekstur pada
udang vaname mengalami penurunan selama
masa penyimpanan. Nilai tertinggi terdapat pada
penyimpanan selama 3 jam yaitu sebesar 8,8,
sedangkan nilai terendah terdapat pada
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penyimpanan selama 48 jam yaitu sebesar 6,8.
Hasil uji lanjut beda nyata menunjukkan bahwa
lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap
respon tekstur. Penelitian ini sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh penelitian lain
[22] dengan menggunakan sampel ikan layang
kesegarannya akan menurun seiring dengan
lama penyimpanan. Pada penyimpanan 0 sampai
dengan 4 jam tekstur ikan layang dikategorikan
masih segar [23]. Namun setelah 6 jam
penyimpanan, tekstur ikan mulai mengalami
kemunduran mutu yang dipengaruh oleh
agregasi (pengumpulan) serta denaturasi
protein pada ikan, terutama protein miofibril.

2. Total Volatile Base (TVB) dan Trimetilamin

(TMA) pada Udang vaname selama penyimpanan

Penentuan TVB dan TMA adalah salah cara
yang digunakan dalam menentukan mutu pada
perikanan. TVB terbentuk dari total basa nitrogen
yang mudah menguap, sedangkan TMA dapat
terbentuk dari reduksi TMAO akibat dari aktivitas
bakteri pembusuk. TMA adalah senyawa yang
memberikan bau amis (fishy) pada ikan. Menurut
penelitian sebelumnya [24] TMA merupakan bagian
dari TVB, sehingga nilai TMA lebih rendah
dibandingkan dengan TVB. Data hasil TVB dan TMA
pada udang vaname tersaji pada Gambar 2.

("

A3 824 @48

Gambar 2. Nilai TVB dan TMA udang vaname selama penyimpanan

Berdasarkan Gambar 2, menunjukkan bahwa
nilai TVB dan TMA mengalami peningkatan seiring
lama penyimpanan. Selain itu, hasil lanjut uji beda
nyata pada Gambar 2 juga menunjukkan bahwa lama
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap TVB dan
TMA. Nilai TVB dan TMA tertinggi terdapat pada
penyimpanan selama 48 jam yaitu berturut-turut

sebesar 20,79£0,03 mg N/100 g dan 7,87+0,59 mg
N/100 g. Nilai ini masih dibawah ambang batas
maksimal untuk TVB dan TMA berturut-turut
sebesar 30 mg N/100 g dan 10 mg N/100 g. Hal
tersebut membuktikan bahwa pada saat
penyimpanan udang vaname dikategorikan dalam
keadaan segar. Penyimpanan suhu chilling dapat

178



Jurnal Inovasi Pendidikan dan Sains

menghasilkan nilai TVB lebih rendah dibandingkan
dengan penyimpanan suhu ruang [25].

Nilai TMA pada seluruh penyimpanan lebih
rendah dibandingkan dengan TVB. Hasil ini sejalan
dengan penelitian sebelumnya [26], [27], [28], [29]
bahwa kadar TVB dan TMA yang cenderung
meningkat dengan lamanya waktu penyimpanan.
TVB dan TMA pada udang vaname sudah terdeteksi
sejak awal penyimpanan (3 jam). Hasil ini sesuai
dengan Darmawati [30] TVB yang sudah terdeteksi
pada sampling jam ke-0. Senyawa tersebut
merupakan senyawa nitrogen dasar yang
terkandung dalam asam amino yang mudah
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menguap ketika terjadi pembusukan. Komponen
basa volatil tersebut akan terakumulasi pada daging
sesaat setelah ikan atau udang mati.
Total Plate Count (TPC) pada udang vaname
selama penyimpanan

Kerusakan mutu pada udang dimulai sejak
udang mati. Pembusukan dapat dihambat dengan
penambahan es. Pembusukan pada udang terjadi
akibat denaturasi protein yang disertai adanya
bakteri pembusuk. Bagian kepala harus segera
dibuang karena terdapat bakteri pembusuk [31].
Data hasil pengujian TPC (Total Plate Count) pada
sampel udang vaname dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil TPC udang vaname selama penyimpanan 3, 24 dan 48 jam

Lama Penyimpanan TPC SNI101-2728.1-2006
(jam) (log CFU g'1) (log CFU g'1)

3 3,26£0,21

24 3,23+0,02 5,70

48 3,274£0,14

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada terhambat dengan upaya pengawetan menggunakan
udang vaname terdeteksi adanya koloni bakteri suhu rendah (411 0°C). Berdasarkan penelitian
selama penyimpanan 3 sampai 48 jam. Angka Herawati [33], karakteristik TPC pada udang vaname
lempeng total (ALT) merupakan uji kuantitatif yang dengan suhu rendah hingga hari ke-6 sampai dengan
digunakan untuk mengetahui jumlah bakteri pada hari ke-9. Berdasarkan riset lainnya [34] hasil
suatu sampel. ALT pada udang vaname yang analisa sidik ragam menyatakan bahwa waktu
dihasilkan selama pengujian cenderung fluktuatif penyimpanan berpengaruh nyata terhadap jumlah
namun Kketiganya berada dibawah ambang batas bakteri ~dan  meningkatkan  seiring lama
standar jumah koloni TPC yang disyaratkan SNI 01- penyimpanan.
2728.1-2006 yaitu maksimal 5x105 CFU g-tatau 5,70 Nilai ALT yang fluktuatif berkaitan dengan pola
log CFU g1l Hal ini menunjukkan bahwa udang pertumbuhan bakteri yang berpengaruh pada faktor
vaname yang disimpan selama 3 - 6 jam masih layak intrinsik dan ekstrinsik seperti ketersediaan nutrien
untuk dikonsumsi. dan adanya kebutuhan senyawa metabolit. Selain itu
Nilai ALT wudang vaname pada lama pada fase eksponensial dan fase diam pertumbuhan

penyimpanan 3, 24 dan 48 jam berturut-turut bakteri terjadi eksploitasi karena membutuhkan
sebesar 3,26+0,21 log CFU g1; 3,23+£0,02 log CFU g4; banyak energi untuk mengubah substrat menjadi
dan 3,27+0,14 log CFU g-1. Hasil penelitian ini sesuai produk metabolit sehingga menyebabkan
dengan yang dilakukan oleh Ahzani [32] bahwa menurunnya jumlah bakteri [35]
bahan baku udang beku terdeteksi adanya bakteri 4. Bakteri Salmonella sp. pada udang vaname

dengan jumlah 2,3x03- 3,0 x 10° koloni/g. Nilai rata-
rata ALT pada udang vaname dengan lama
penyimpanan 3 sampai 48 jam diduga disebabkan
karena bakteri belum berkembang biak dengan
cepat dikarenakan penyimpanan dilakukan pada
suhu 4 0C. Selain itu, berdasarkan Tabel 1
membuktikan bahwa tindakan pengendalian mutu
pada udang vaname sudah diterapkan. Upaya
tersebut dimaksudkan untuk mengurangi
kontaminasi mikrobiologi pada produk yang dapat
membahayakan konsumen.

Kemunduran mutu pada udang vaname akan
terus berlangsung apabila faktor penyebab tersebut
tidak dihambat. Perubahan fisikawi, biokimiawi
maupun mikrobiologi [30] pada udang vaname akan

selama penyimpanan

Bakteri Salmonella sp. dapat menyebar melalui
ikan dan air [36]. Tambak dimana udang dipelihara
dapat juga menjadi sarana pencemaran Salmonella
sp. Proses penanganan yang tidak higienis
merupakan faktor lain penyebab adanya bakteri
Salmonella sp. Oleh sebab itu pada penelitian ini juga
mengamati adanya bakteri Salmonella sp. pada
udang vaname. Data hasil hasil pengamatan tersaji
pada Tabel 2.

Tabel 2. Bakteri Salmonella sp. pada udang vaname selama penyimpanan

Lama Penyimpanan

SNI1 01-2728.1-2006

Salmonella sp.

(jam)
3 Negatif
24 Negatif Negatif
48 Negatif
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Berdasarkan Tabel 2, menunjukkan bahwa
bakteri Salmonella sp. udang vaname yang disimpan
selama 3 sampai dengan 48 jam pada suhu 4 °C
adalah negatif. Hasil ini sesuai dengan persyaratan
mutu SNI 01-2728.1-2006. Berdasarkan hasil
tersebut maka udang vaname yang disimpan pada 3
jam, 24 jam dan 48 jam tersebut layak dikonsumsi.

Penanganan udang harus dilakukan dengan
cepat, cermat, hati-hati dan dan selalu menerapkan
sistem rantai dingin agar tetap terjaga suhunya
sekitar 0 °C. Selain itu proses kemunduran mutu
pada udang juga dipengaruhi adanya reaksi autolisis
yang dapat dipengaruhi karena adanya aktivitas
bakteri pembusuk, aktivitas enzim dan reaksi
biokimia. Teknik penanganan yang dapat dilakukan
untuk mencegah kemunduran mutu pada produk
hasil perikanan menggunakan teknik pendinginan.
Produk hasil perikanan harus disimpan dan
didistribusikan dalam keadan dingin [34]. Suhu
dingin dapat memperlambat dan menghambat
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk.

KESIMPULAN

Lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap
uji organoleptik, TVB dan TMA pada udang vaname. TVB
dan TMA meningkat seiring dengan lama penyimpanan,
sedangkan hasil respon organoleptik dengan parameter
kenampakan, bau dan tekstur menurun seiring dengan
lama penyimpanan. Selain itu hasil uji mikrobiologi TPC
dan Salmonella sp. pada udang vaname dengan lama
penyimpanan 3, 24 dan 48 jam udang masih layak
konsumsi. Organoleptik, TVB, TMA, TPC dan bakteri
Salmonella sp. merupakan indikator pembusukan pada
produk perikanan.
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