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BAB IV 

KESIMPULAN 

 

 

Soaking dengan STPP blend, yang mengandung STPP, sodium 

tetrapyrophosphate dan NaCl, lebih mampu menurunkan driploss dari 

18,35±0,42% menjadi 1,91±0,58% daripada STPP saja, menjadi 

2,95±0,56%. STPP blend lebih mampu meningkatkan sifat sensoris meliputi 

kenampakan, flavor, rasa dan tekstur udang beku daripada STPP saja. 

Soaking dengan STPP menghasilkan residu fosfat lebih besar 1375±303 

μg/g daripada pyrophosphate (817±45 μg/g).  
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