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SUMMARY

RANI WULANDARI. The Effect of Filling Ingredients on The Chemical and
Sensory Characteristics of Flavor of Snakefish Head (Supervised by HERPANDI).

This research aims to determine the effect of fillers on the chemical and
sensory characteristics of natural flavoring from snakehead fish heads. (Channa
striata). This research employs a laboratory experimental method designed with a
Completely Randomized Design Non-Factorial (CRD-NF). The treatments in this
study involve different filling materials consisting of 4 treatment levels, with each
treatment being repeated 3 times. The obtained data were analyzed using parametric
and non-parametric statistics, specifically analysis of variance, while the non-
parametric analysis was conducted using the Kruskal-Wallis method. The
treatments used are F1 = Wheat flour, F2 = Tapioca flour and wheat flour (1:1), F3
= Cornstarch and wheat flour (1:1), F4 = Rice flour and wheat flour. (1:1). The
parameters tested in this research were the proximate test using the AOAC 2005
method, the amino acid test using the spectrophotometric method and the
organoleptic test or level of liking and (hedonic scale). Research data shows that
differences in filler materials have a significant effect on water content (3.20% -
11.89%), ash content (10.98% - 12.88%), protein content (8.11% - 13.02 %), fat
content 6.12% - 19.51%), carbohydrate content (52.83% - 64.79%), glutamic amino
acids (0,2155% - 0,36385%), appearance (2.6% — 0.04%), texture (2.36% - 4.44),
color (3.24% - 4.12%), taste (3.12% - 4.08%).

Keywords : Snakehead Fish, Proximate Analysis, Glutamic Acids, Sensory

Analysis.



RINGKASAN

RANI WULANDARI, Pengaruh Bahan Pengisi Terhadap Karakteristik Kimia dan
Sensoris Penyedap Rasa Dari Kepala Ikan Gabus (Dibimbing oleh HERPANDI)

Penilitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh bahan pengisi terhadap
karakteristik kimia dan sensoris penyedap rasa alami dari kepala ikan gabus
(Channa striata). Penelitian ini menggunakan metode experimental laboratorium
yang dirancang dengan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial (RAL-NF) untuk
perlakuan dalam penelitian ini adalah perbedaan bahan pengisi yang terdiri dari 4
taraf perlakuan dan setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Data
yang diperoleh dilakukan analisis menggunakan statistik parametrik dan non
parametrik yaitu analisis sidik ragam sedangkan untuk analisis non parametrik
dilakukan dengan metode Kruskal-Wallis. Adapun perlakuan yang digunakan yaitu
F1 = Tepung terigu, F2 = Tepung tapioka dan terigu (1:1), F3 = Tepung maizena
dan terigu (1:1), F4 = Tepung beras dan terigu (1:1). Adapun parameter yang diuji
pada penelitian ini yaitu uji proksimat dengan menggunakan metode AOAC 2005,
uji asam amino menggunakan metode spektrofotometri dan uji organoleptik atau
tingkat kesukaan dan (skala hedonik). Data hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbedaan bahan pengisi berpengaruh nyata terhadap Kadar air (3,20% - 11,89%),
Kadar abu (10,98% - 12,88%), Kadar protein (8,11% - 13,02%), Kadar lemak
6,12% - 19,51%), Kadar karbohidrat (52,83% - 64,79%), asam amino glutamat
(0,2155% - 0,36385), penampakan (2,6% — 0,04%), tekstur (2,36% - 4,44), warna
(3,24% - 4,12%), rasa (3,12% - 4,08%).

Kata kunci : Ikan Gabus, Analisa proksimat, Asam Amino Glutamat, Analisis

Sensoris
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Asam glutamat adalah salah satu asam amino non-esensial yang
merupakan bagian dari penyusun protein. Secara alami, asam ini ditemukan pada
semua jenis bahan makanan yang mengandung protein (Faoziyah, 2014). lkan
adalah sumber gizi yang kaya protein, dan ikan gabus (Channa striata) termasuk
jenis ikan yang memiliki nilai ekonomi tinggi. Di Indonesia, ikan ini tersebar di
wilayah Sumatera, Jawa, Kalimantan, Sulawesi, dan Papua. Ikan gabus memiliki
ciri khas dengan daging yang tebal, berwarna putih, serta rasa yang unik,
menjadikannya berharga cukup tinggi. Ikan ini tersedia dalam bentuk segar maupun
kering, seperti ikan asin. Daging ikan gabus terkenal lezat, dengan rasa gurih dan
tekstur yang lembut. Komposisi kimia dalam daging ikan gabus memberikan cita
rasa khas yang sangat disukai dalam hidangan masakan. Kandungan asam amino,
lipid, dan senyawa organik lainnya dalam daging ikan gabus dapat meningkatkan
rasa dan aroma (Artz, 2019). Ikan gabus memiliki potensi strategis, serta kegunaan
yang luas dalam industri pangan. Pengolahan ikan gabus dalam industri pangan
banyak dibuat menjadi produk makanan seperti sebagai bahan baku pempek, bakso,
nugget dan produk lainnya. Olahan produk tersebut menyisakan limbah sebesar
35% (Putra et al., 2015).

Pengolahan ikan gabus mengasilkan limbah salah satunya adalah kepala ikan.
Kepala ikan gabus berpotensi untuk diolah menjadi kaldu yang dapat digunakan
sebagai salah satu bahan utama pembuatan penyedap rasa alami. Penggunaan kaldu
dari kepala ikan gabus juga dapat menghasilkan protein dan kandungan nutrisi lain
yang bermanfaat untuk kesehatan tubuh manusia. Penggunaan kaldu kepala ikan
gabus juga dapat menjadi altenatif untuk meningkatkan citra rasa masakan
sekaligus menyediakan sumber protein yang baik terutama dalam pembuatan
penyedap rasa alami dari kepala ikan gabus.

Monosodium glutamate (MSG) adalah garam natrium dari asam glutamat
yang berfungsi sebagai penambah cita rasa. MSG telah banyak digunakan di

seluruh dunia sebagai penguat rasa karena dapat membuat makanan terasa lebih
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lezat (Rangkuti, 2012). MSG, yang merupakan penyedap rasa paling dikenal di
masyarakat, memberikan rasa gurih (umami) pada makanan dan sering digunakan
dalam masakan di negara-negara Asia. Di masyarakat, MSG lebih dikenal sebagai
micin, yaitu penyedap rasa buatan yang umum dipakai untuk meningkatkan cita
rasa makanan. MSG terdiri dari asam glutamat yang terikat dengan natrium.

Pembuatan penyedap rasa dari limbah ikan tanpa ditambahkan bahan pengisi
dapat menghasilkan produk yang kurang baik. Kondisi ini bisa terjadi karena air
rebusan yang digunakan sebagai bahan baku perlu ditambahkan bahan pengisi atau
pengental untuk menstabilkan produk. Bahan pengisi yang digunakan dapat berasal
dari tepung, yang berfungsi sebagai pengental dalam adonan. Kandungan pati pada
tepung memiliki peran yang penting dalam proses mengikat air serta pati pada
tepung memiliki peran dalam proses meningkatkan stabilitas emulsi, menurunkan
penyusutan pada proses pemasakan, serta meningkatkan elatisitas pada produk
(Muchtal et al., 2022). Bahan pengisi yang umum digunakan dalam proses
pembuatan penyedap rasa adalah tepung terigu. Menurut Arsyad et al., (2021)
menyatakan bahwa tepung terigu memiliki kandungan pati yang dapat mengikat air
dan meningkatkan padatan kaldu. Tepung tapioka dapat digunakan sebagai salah
satu bahan pengisi. Menurut penelitian Farita et al. (2016), tepung tapioka sangat
cocok digunakan sebagai bahan pengisi dalam suatu produk karena kemampuannya
membentuk kekentalan dalam air, berkat kandungan patinya yang tinggi. Selain itu
tepung maizena yang dapat di jadikan salah satu bahan pengisi dari pembuatan
penyedap rasa dimana menurut penelitian Yuanita et al., (2014) Disebutkan bahwa
penambahan tepung maizena dalam proses pembuatan penyedap rasa dapat
membantu menstabilkan adonan, sehingga bisa digunakan sebagai pengganti
maltodekstrin. (Singh et al., 2023) menyatakan bahwa tepung beras juga dapat
digunakan sebagai bahan pengisi, tepung beras berfungsi sebagai pengental dan
pembuat adonan menjadi elastis karena di dalam tepung beras terdapat 2 komponen
yaitu amilosa dan amilopektin.

Berdasarkan beberapa penelitian di atas, bahan pengisi memiliki peran
penting dalam pembuatan penyedap rasa. Bahan pengisi ditambahkan dalam proses
pengolahan pangan untuk melapisi komponen flavor, meningkatkan volume,

mempercepat proses pengeringan, dan mencegah kerusakan bahan akibat panas
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(Naibaho et al., 2015). Namun berdasrkan penelitian (Arsyad et al., 2021) tepung
terigu tidak cocok digunakan sebagai bahan pengisi tunggal karena menghasilkan
tekstur bubuk yang kasar, mudah menggumpal, dan mengahsilkan kenampakan
warna yang kurang baik. Oleh karena itu, bahan pengisi pada pembuatan penyedap
rasa ini perlu dilakukan penelitian dan dikaji jenis bahan pengisi mana yang paling
layak dan sesuai digunakan diantara keempat bahan pengisi yang digunakan dalam

pembuatan penyedap rasa.

1.2. Rumusan Masalah

1. Apakah jenis bahan pengisi yang berbeda dapat mempengaruhi karakteristik
kimia penyedap rasa dari kepala ikan gabus?

2. Bagaimana pengaruh jenis bahan pengisi terhadap sifat sensoris (seperti
kenampakan, tekstur, warna dan rasa) penyedap rasa dari kepala ikan gabus?

1.3. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh bahan pengisi
terhadap karakteristik kimia dan sensoris penyedap rasa alami dari kepala ikan

gabus (Channa striata).

1.4. Manfaat
Manfaat dalam penelitian ini adalah memberikan informasi kepada
masyarakat terkait bahan pengisi terbaik dalam pembuatan penyedap rasa alami

dari limbah kepala ikan gabus (Channa striata).

1.5. Hipotesis
Hipotesis pada penelitian ini adalah sebagai berikut :
HO = Menujukan tidak adanya pengaruh bahan pengisi terhadap karakteristik kimia
dan sensoris pada penyedap rasa kepala ikan gabus.
H1 = Menunjukkan adanya pengaruh bahan pengisi terhadap karakteristik kimia dan

sensoris pada penyedap rasa kepala ikan gabus.
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