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Abstrak

Tekwan terigu adalah tekwan yang menggantikan bahan baku ikan dengan terigu, dimana cita rasanya
diperoleh dengan menambahkan vetsin dan penyedap rasa. Alternatif yang dapat dilakukan untuk
menambahkan cita rasa tekwan terigu adalah dengan menambahkan kulit udang karena ketersediaannya yang
berlimpah. Kulit udang yang tidak dimanfaatkan akan menjadi limbah dan mencemari lingkungan. Kulit
udang juga mengandung kitin kitosan dan asam glutamat dari protein penyusunnya. Permasalahannya adalah
pada penggunaan kulit udang sebagai bahan makanan, karena umumnya kulit udang tidak pernah digunakan
dalam pembuatan tekwan oleh karena itu perlu dilakukan analisis. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
melihat pengaruh penambahan kulit udang vaname pada tekwan terigu terhadap tingkat kesukaan sensorinya
yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur, dengan perlakuan 75 g, 100 g dan 125 g. Metode uji yang
digunakan adalah uji hedonik dengan skala likert 1-5 pada 30 orang panelis tidak terlatih. Data dianalisis
menggunakan ANOVA dengan tingkat kepercayaan 5% dan uji lanjut Duncan. Hasil menunjukkan bahwa
penambahan kulit udang tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan warna dan tekstur, namun berpengaruh
nyata terhadap aroma dan rasa tekwan terigu. Uji Duncan menunjukkan penambahan 125 g sari kulit udang
memiliki tingkat kesukaan aroma dan rasa tekwan terigu yang berbeda nyata terhadap perlakuan 100 g dan
75 g.

Kata kunci: kulit, sensori, tekwan, udang vaname
Abstract

Wheat flour tekwan is a type of tekwan that replaces fish as the main ingredient with wheat flour, where its
flavor is achieved by adding MSG and flavor enhancers. An alternative method to enhance the flavor of wheat
flour tekwan is by adding shrimp shells due to their abundant availability. Unused shrimp shells would
otherwise become waste and pollute the environment. Shrimp shells also contain chitin, chitosan, and
glutamic acid from their protein composition. The issue lies in the use of shrimp shells as food ingredients,
as they are typically not used in tekwan production, necessitating further analysis. The objective of this study
is to examine the effect of adding vaname shrimp shells to wheat flour tekwan on its sensory appeal, including
color, aroma, taste, and texture, with treatment levels of 75 g, 100 g, and 125 g. The testing method used was
a hedonic test with a Likert scale of 1-5 on 30 untrained panelists. Data were analyzed using ANOVA with a
5% confidence level and Duncan's post-hoc test. The results showed that the addition of shrimp shells did not
significantly affect the color and texture preferences, but significantly affected the aroma and taste of wheat
flour tekwan. Duncan's test indicated that the addition of 125 g of shrimp shell extract resulted in significantly
different aroma and taste preferences for wheat flour tekwan compared to the 100 g and 75 g treatments.

Keywords: sensories, shells, tekwan, vaname shrimp
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PENDAHULUAN

Tekwan adalah makanan khas Palembang yang dibuat dari campuran daging ikan giling
dan tapioka, yang berbentuk bulatan kecil-kecil (Susanti et al., 2022). Jenis daging ikan yang umum
digunakan adalah ikan gabus (Joshua et al., 2022), tenggiri (Shaw et al., 2023) dan kakap
(Wargadalem et al., 2023). Tekwan memiliki karakteristik bertekstur kenyal seperti pempek, namun
penyajiannya menggunakan kuah udang. Tekwan dibuat dengan beberapa tahapan diantaranya
penggilingan daging ikan, pencampuran bahan, pembentukan dan perebusan (Susanti et al., 2022).
Shaw et al., (2023) menambahkan prinsip pengolahan tekwan terdiri dari penggilingan,
pencampuran bahan, pembentukan dan pemasakan.

Tekwan umumnya dibuat dari ikan giling, namun tekwan juga memiliki variasi lain yaitu
mengganti ikan dengan terigu. Hal ini merupakan pengembangan tekwan dalam menghadapi harga
ikan yang relatif mahal dibeberapa daerah. Tekwan terigu juga menjadi alternatif bagi daerah yang
sulit menjangkau pasokan ikan giling seperti daerah pegunungan dan daerah yang jauh dari
perairan. Penggunaan terigu didalam pengolahan tekwan memiliki fungsi yaitu menggantikan
daging ikan giling, dengan menambahkan penyedap rasa yang berjenis micin/vetsin atau MSG
(Nofiawaty & Fitrianto, M., 2024). Gramasi micin/vetsin/MSG yang digunakan sangat
mempengaruhi cita rasa tekwan terigu. Hal ini terjadi karena terigu merupakan tepung kaya pati
yang memilki citarasa tawar dan beraroma sereal (Nurdjanah et al., 2011), sehingga semakin banyak
MSG yang digunakan, tekwan akan menghasilkan cita rasa yang kuat. MSG atau Monosodium
glutamat adalah garam natrium yang berikatan dengan asam amino glutamat (Buhaira et al., 2022).
MSG memberikan cita rasa umami atau gurih pada suatu makanan (Mahdi & Hidayat, 2022).

Rasa gurih atau umami juga dapat diperoleh dari bahan hewani lainnya, contohnya adalah
udang (Rahmi & Anggriawin, 2024). Ariestiningsih et al, (2024) menambahkan udang
mengandung protein yang cukup tinggi, dan memiliki flavor karena mengandung asam glutamat.
Asam glutamat pada udang terdapat paling banyak pada kepala dan kulit udang. Selain mengandung
protein tinggi, udang merupakan komoditas unggulan dalam budidaya perairan Indonesia. Produksi
udang dalam skala nasional Tahun 2020 mencapai 227,8 ribu ton (Scabra, 2023). Banyaknya
produksi udang mempengaruhi konsumsi dan limbah yang dihasilkan. Salah satu jenis udang yang
banyak dikonsumsi dan digemari adalah vaname. Udang jenis ini digemari karena memiliki rasa
yang gurih (Scabra et al., 2023).

Penelitian mengenai penggunaan kulit udang dalam pengolahan telah dilakukan yaitu untuk
penambahan nilai gizi kerupuk (Lomba et al., 2023); (Aprilia & Sari, 2025), pengolahan menjadi
kaldu bubuk (Sulistyaningrum & Araina, 2023), bahan pembuatan nugget (Fadillah et al., 2023),
bahan pembuatan bakso (Asni et al.,, 2023b) dan lainnya. Penelitian-penelitian tersebut
memanfaatkan kulit udang dengan menggunakan kulit udang mentah secara utuh baik melalui
penghancurkan kulit udang menjadi bubur maupun penepungan.

Penelitian ini menggunakan kulit udang vaname yang akan ditambahkan dalam pembuatan
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tekwan terigu. Penambahan kulit udang dalam pembuatan tekwan terigu dilakukan karena tekwan
terigu yang telah ada tidak memiliki rasa dan aroma yang menarik, serta tekstur yang kurang kenyal
(Zaidana et al., 2022) sehingga kurang diminati. Tekwan terigu juga rendah protein. Verawati &
Yanto (2019) menyatakan terigu mengandung protein yang rendah yaitu 8,9 per 100 g. Selain itu,
agar cita rasa yang dihasilkan optimal maka kulit udang yang digunakan berbentuk sari yang telah
diolah. Pengolahan kulit udang menjadi sari menggunakan teknik sautéing (tumis) dengan tujuan
untuk menguraikan protein (Aprilia & Sari, 2025), dan karotenoid (Risnawati et al., 2021). Teknik
sautéing menggunakan minyak yang dapat menyebabkan karotein larut dalam minyak (Lestari et
al., 2021).

Penggunaan kulit udang dalam pembuatan tekwan menjadi permasalahan tersendiri karena
dalam pembuatan tekwan, kulit udang yang umumnya adalah limbah tidak pernah digunakan.
Penelitian terhadap penggunaan kulit udang dalam pembuatan tekwan juga belum dilakukan
sebelumnya, sehingga perlu dianalisisi dan dievaluasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk
menganalisis pengaruh pengaruh penambahan kuli udang terhadap kesukaan sensori (warna, aroma,

rasa dan tekstur) tekwan terigu.

METODE PENELITIAN
Tempat dan waktu penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kuliner Politeknik Pariwisata Palembang pada bulan
Januari hingga Juli 2025.
Bahan dan alat

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu kulit udang vaname, tepung tapioka, tepung
terigu, garam, air, dan minyak goreng. Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu mangkuk,

panci, wajan, sendok pengaduk, saringan, blender, timbangan, kompor dan gas.

Desain penelitian

Penelitian ini menggunakan desain penelitian eksperimental dengan metode Rancangan
Acak Lengkap (RAL), dimana komposisi yang digunakan adalah sama. Perlakuan penelitian ini
merujuk pada (Lomba et al., 2023) yaitu penambahan sari kulit udang vaname ke dalam adonan
tekwan terigu sebanyak 3 taraf perlakuan yaitu 75 g (kode sampel 753), 100 g (kode sampel 107)
dan 125 g (kode sampel 159). Percobaan diulang sebanyak 3 kali.
Prosedur kerja

Tekwan terigu kulit udang dibuat dengan mencampurkan seluruh bahan dengan air,
kemudian dilakukan pembentukan dan perebusan. Langkah-langkah pembuatan tekwan
dimodifikasi dari (Lomba et al., 2023) adalah sebagai berikut (Gambar 1) :
1. Kulit udang vaname sebanyak 300 g dicuci dan ditimbang dengan membagi tiga yaitu 75 g,

100 g dan 125 g;

2. Kulit udang ditumis sampai orange kecoklatan dan masing-masing diberi air 125 ml;
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Kulit udang diblender hingga halus, kemudian disaring dan ampas dibuang;

4. Air sari kulit udang dipanaskan hingga mendidih, kemudian dituang ke dalam wadah yang
berisi bahan kering (50 g tepung terigu, 75 g tapioka, 5 g garam) dan diaduk hingga merata;

5. Adonan tekwan dibentuk bulat — bulat kecil kemudian direbus ke dalam air mendidih;

6. Air rebusan diberi minyak sebanyak 1 mL hingga tekwan terapung diatas air; dan

7. Tekwan yang telah matang diangkat dengan saringan dan didinginkan.

Kulit udang vaname

Pencucian

v

Penimbangan

v

Penumisan (sautening)

> Penghancuran
v

Penyaringan _— > Ampas kulit

Sari kulit udang

v

Pemanasan

v

Terigu, tapioka, garam  ——> Pencampuran

Vi

Pembentukan
Perebusan

v

Penirisan

\2

Tekwan terigu kulit udang

Air

Gambar 1. Langkah-langkah pembuatan tekwan kulit udang
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Uji produk

Tekwan yang telah jadi diuji menggunakan uji hedonik dengan panelis tidak terlatih
sebanyak 30 orang baik laki-laki maupun perempuan, dengan rentang usia 20 higga 35 tahun.
Panelis diminta untuk menilai kesukaan terhadap rasa, tekstur, aroma dan warna tekwan kulit udang
melalui formulir uji hedonik yang diberikan. Sampel diuji baik rasa, tekstur, aroma dan warna
dengan mengubah persepsi menjadi angka, dengan menggunakan skala likert 1-5, dimana angka 5
menunjukkan sangat suka, 4 adalah suka, 3 adalah agak suka, 2 adalah tidak suka dan 1 adalah
sangat tidak suka (Setyaningsih et al., 2018).
Analisis data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA One Way atau satu arah
menggunakan software SPSS. ANOVA digunakan untuk melihat pengaruh perlakuan terhadap
sampel. Jika ANOVA memiliki pengaruh yang nyata maka dilakukan uji lanjut (Wijaya et al., 2024).
Perhitungan ANOVA dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Perhitungan ANOVA

Sumber Keragaman (SK) DB JK KT FHitung Frabel

Contoh

Panelis

Kesalahan

Total

Sumber : (Wijaya et al., 2024)

Uji lanjut Duncan dimulai dengan menghitung standar error rata-rata dan Least Significant Ranges

(LSR) pada persamaan berikut. Perbandingan tingkat kesukaan antar sampel pada Tabel 2.

KR error
Standar error : |— iR eTTOr___ 1)
respon tiap contoh

LSR = Ranges X Standar Error Rata — Rata 2)

Tabel 2. Duncan'’s Multiple Test

P 2 3 4
Ranges
Least Significant Ranges (LSR)

Sumber : (Wijaya ef al., 2024)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tingkat kesukaan terhadap warna tekwan kulit udang
Warna adalah salah satu unsur sensori yang terdapat dalam makanan dan memegang
peranan penting dalam penampilan makanan, karena warna adalah kriteria pertama kali yang dinilai

oleh panca indra (Pratama et al., 2024). Tekwan umumnya memiliki warna putih karena terbuat
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dari daging putih dan tapioka. Pada penelitian ini tekwan dibuat dengan menggunakan terigu dan
sari kulit udang. Dalam proses pengolahan sari kulit udang, kulit udang mentah (fresh) memiliki
warna abu-abu, namun setelah melalui proses pemanasan warna kulit udang menjadi orange
kecokelatan. Nurbaeti et al., (2022) menyatakan perubahan warna tersebut terjadi karena kulit
udang mengandung astaxanthin yang terikat dengan protein.

Astaxanthin adalah jenis karotenoid turunan dari xantofil yang bersifat pro-oksidan
(Rahmalia et al., 2023). Kandungan astaxanthin dalam 100 gram kulit udang vaname sebanyak 73,2
gram (Afifah et al., 2024). Pemanasan dalam pengolahan sari kulit udang menyebabkan denaturasi
protein dimana ikatan astaxanthin menjadi lepas sehingga menghasilkan warna orange (Nurbaeti et
al., 2022). Hasil uji panelis terhadap penambahan sari kulit udang pada warna tekwan ditunjukkan

pada Gambar 2.
4.05 4.03
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3.95

3.9
3.85

3.8
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3.7
3.65

Nilai rata - rata
(OS]
o0

753 (75 grkulitudang ) 107 (100 gr kulit udang) 159 (125 gr kulit udang)

Perlakuan

Gambar 2. Kesukaan terhadap warna tekwan terigu udang

Hasil ANOVA (Tabel 3) menyatakan penambahan sari kulit udang (75 g, 100 g dan 125 g)
tidak berpengaruh nyata (Fritung< Fuabe) terhadap tingkat kesukaan warna tekwan kulit udang pada
taraf kepercayaan 5%. Penambahan sari kulit udang baik 75 g, 100 g dan 125 g memiliki tingkat

kesukaan yang sama.

Tabel 3. ANOVA kesukaan terhadap warna tekwan

Sumber keragaman DB JK KT Fhitung Frabel
Contoh 2 2,07 1,03 1,91 3.15
Panelis 29 25,17 0,87

Kesalahan 58 31,27 0,54

Total 89 58.50

Keterangan : ™ tidak berpengaruh nyata

Hal ini sejalan dengan penelitian Nainggolan ef al., (2022) bahwa variasi konsentrasi udang
tidak mempengaruhi warna nugget udang. Hal ini disebabkan karena kulit udang pada perlakuan
75 g, 100 g dan 125 g sari kulit udang memiliki pigmen astaxanthin (Riadi et al., 2021) yang tidak

terdispersi secara merata, tidak mengalami degradasi selama pengolahan (Sundalian et al., 2021)

Jurnal Sains Dan Teknologi Perikanan Vol. 5 No.2 Oktober 2025 : 10-22 15



Jurnal Sains dan Teknologi Perikanan
E-ISSN : 2776-9887

Vol. 5 No. 2 Oktober 2025 : 10-22

DOI: https://doi.org/10.55678/jikan.v5i2.2165

dan berinteraksi dengan komponen lain seperti protein (Afifah et al., 2024). Astaxanthin tersimpan
di dalam eksoskeleton dalam bentuk astaxanthin-protein (Abd El-Ghany et al., 2023). Astaxanthin
adalah pewarna dari golongan karoteinoid dan turunan dari xantofil (Rahmalia & Prayitno, 2023)
yang larut dalam lemak (Anwar & Ananda, 2025), memiliki aktivitas sepuluh kali lebih kuat dari
pada B karoten (Azzahra & Samad, 2024). Aroma adalah reaksi makanan yang akan mempengaruhi

konsumen sebelum konsumen menikmati makanan (Mukti et al., 2021).

Tingkat kesukaan terhadap aroma tekwan kulit udang
Hasil uji panelis diperoleh rata-rata kesukaan aroma tekwan dengan penambahan sari kulit

udang disajikan pada Gambar 3.
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Perlakuan

Nilai rata-rata

Gambar 3. Kesukaan terhadap aroma tekwan terigu udang
ANOVA (Tabel 4) menunjukkan penambahan sari kulit udang (75 g, 100 g dan 125 g) berpengaruh
nyata (Fniung > Frabet) terhadap tingkat kesukaan aroma tekwan pada taraf kepercayaan 5%.

Tabel 4 ANOVA kesukaan terhadap aroma tekwan

Sumber keragaman Db JK KT Fhitung Frabel
Contoh 2 5,75 2,88 341% 3,15
Panelis 29 24,45 0,84
Kesalahan 58 37,57 0,64
Total 89 67,79

Keterangan : * berpengaruh nyata
Uji lanjut Duncan penambahan sari kulit udang vaname terhadap kesukaan aroma tekwan pada
Tabel 5.

Tabel 5 Uji Duncan multiple test aroma tekwan

Perlakuan 753 107 159

(75 g kulit udang) (100 g Kkulit udang) (125 g kulit udang)
Rata- rata 3,33 3,50 3,93
107-753 = 0,17 <0,41 Jadi 107 =753
159-753 = 0,60 >0,43 Jadi 159 # 753
159-107 = 0,43 <0,45 Jadi 159 =107
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Berdasarkan uji lanjut Duncan (Tabel 5) pada taraf kepercayaan 5%, perlakuan
penambahan 75 g sari kulit udang tidak berbeda nyata dengan perlakuan penambahan 100 g sari
kulit udang, dan penambahan 100 g sari kulit udang tidak berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan 125 g sari kulit udang. Namun, perlakuan penambahan 75 g sari kulit udang berbeda
nyata dengan perlakuan penambahan 125 g sari kulit udang. Hal itu sejalan dengan penelitian
Fadhilah & Flora (2025) bahwa semakin banyak sari kulit udang yang ditambahkan dalam tekwan
terigu, maka semakin tinggi tingkat kesukaan aroma tekwan sehingga menimbulkan perbedaan.

Peningkatan aroma tekwan kulit udang disebabkan oleh adanya senyawa protein pada kulit
udang. Kandungan protein kulit udang sebesar 32,24% (Sipahutar et al., 2024). Maryam (2023)
menyatakan protein terbentuk dari unit — unit monomer asam amino yang mengandung gugus
hidrogen, karbon, fosfor dan sulfur. Gugus sulfur inilah yang memberikan aroma khas udang pada
tekwan. Sehingga semakin besar gramasi kulit udang pada tekwan maka semakin kuat pula aroma

khas udang yang dihasilkan pada tekwan.

Tingkat kesukaan terhadap rasa tekwan kulit udang

Rasa adalah salah satu aspek penting dalam makanan, karena rasa dapat menentukan
penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Rasa makanan dapat berasal dari bahan yang
digunakan dan bahan tambahan selama proses pengolahan (Kereh et al., 2022). Hasil uji kesukaan

panelis terhadap rasa tekwan ditampilkan pada Gambar 4.
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Gambar 4. Kesukaan terhadap rasa tekwan terigu udang

Hasil ANOVA (Tabel 6) menunjukkan penambahan sari kulit udang (75 g, 100 g dan 125
g) berpengaruh nyata (Friung > Fuabel) terhadap tingkat kesukaan rasa tekwan pada taraf kepercayaan
5%.

Tabel 6 ANOVA kesukaan terhadap rasa tekwan

Sumber keragaman DB JK KT Fhitung Frabel
Contoh 2 4,42 2,21 3,65* 3,15
Panelis 29 17,55 0,60
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Kesalahan 58 3291 0,57

Total 89 54,89

Keterangan : * berpengaruh nyata

Uji lanjut Duncan penambahan sari kulit udang vaname terhadap rasa tekwan pada Tabel 7.

Tabel 7. Uji Duncan multiple test rasa tekwan

Perlakuan 753 107 159

(75 g kulit udang) (100 g Kkulit udang) (125 g Kkulit udang)
Rata - rata 3,7 3,77 4,2
107-753 = 0,07 <0,39 Jadi 107 =753
159-753 = 0,5 >0,41 Jadi 159 # 753
159-107 = 0,43 >0,42 Jadi 159 # 107

Uji lanjut Duncan (Tabel 7) menunjukkan perlakuan penambahan 75 g sari kulit udang
tidak berbeda nyata dengan perlakuan 100 g sari kulit udang, namun berbeda nyata dengan
perlakuan 125 g sari kulit udang. Hal ini sejalan dengan aroma tekwan kulit udang dan penelitian
Eka P (2021). Hal itu disebabkan karena kulit udang mengandung asam glutamat yang merupakan
salah satu jenis asam amino yang tersusun dalam protein. Rasa umami dapat ditingkatkan dengan
menambahkan asam amino bebas glutamat ke dalam produk. Sulistyaningrum & Araina (2023)
menambahkan asam glutamate memberikan efek umami pada makanan jika berikatan dengan

garam (Na) sehingga memberikan kelezatan pada makanan.

Tingkat kesukaan terhadap tekstur tekwan kulit udang
Tekstur makanan adalah derajat kekerasan, kepadatan atau kekentalan. Tekstur berkaitan
dengan struktur makanan yang dirasakan didalam mulut (Suryaningsih et al., 2023). Hasil uji

kesukaan panelis terhadap tekstur tekwan ditampilkankan pada Gambar 5.
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Gambar 5. Kesukaan terhadap tekstur tekwan terigu udang
ANOVA (Tabel 8) menunjukkan penambahan sari kulit udang (75 g, 100 g dan 125 g) berpengaruh
tidak nyata (Fhiune > Fraber) terhadap tingkat kesukaan tekstur tekwan pada taraf kepercayaan 5%.
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Hal ini berbanding terbalik dengan penelitian Asni et al., (2023a).

Tabel 8. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur tekwan

Sumber keragaman DB JK KT Fhitung Ftabel
Contoh 2 0,87 0,43 0,520 3,15
Panelis 29 30,27 1,04

Kesalahan 58 48,47 0,83

Total 89 79,6

Keterangan : ™ tidak berpengaruh nyata

Hal itu disebabkan, kekenyalan tekwan kulit udang diperoleh dari bahan baku tapioka yang
digunakan (60% dari total bahan baku), sedangkan penggunaan tapioka pada bakso berkisar 5%
dari total bahan. Penambahan sari kulit udang 75 g, 100 g dan 125 g pada tekwan tidak terlihat
mempengaruhi tekstur tekwan kulit udang, meskipun kulit udang mengandung biopolymer kitin
dan kitosan (Fibonacci, 2019), karena konsentrasi kitin kitosan yang sedikit yaitu 0,375 g/ml, 0,5
g/ml dan 0,62 g/ml.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan disimpulkan bahwa :

1. Penambahan sari kulit udang (75 g, 100 g dan 125 g) tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan
warna tekwan. Konsentrasi sari kulit udang tidak memberikan dampak yang signifikan terhadap
kesukaan warna tekwan. Penambahan sari kulit udang (75 g, 100 g dan 125 g) memiliki tingkat
kesukaan yang sama.

2. Penambahan kulit udang (75 g, 100 g dan 125 g) berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan
aroma tekwan. Konsentrasi sari kulit udang meningkatkan kesukaan aroma tekwan, sehingga
untuk memiliki aroma yang kuat gramasi kulit udang dapat ditingkatkan.

3. Penambahan kulitudang (75 g, 100 g dan 125 g) berpengaruh nyata terhadap rasa tekwan terigu.
Rasa tekwan dengan penggunaan kulit udang 125 g lebih disukai dibandingkan 75 g dan 100 g,
sehingga untuk memiliki rasa yang pekat gramasi kulit udang dapat ditingkatkan.

4. Penambahan kulit udang (75 g, 100 g dan 125 g) tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan
tekstur tekwan. Konsentrasi sari kulit udang tidak memberikan dampak yang signifikan terhadap
kesukaan tekstur tekwan. Penambahan sari kulit udang (75 g, 100 g dan 125 g) memiliki tingkat

kesukaan yang sama.
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