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SUMMARY

ADELIA CANTIKA ANGGRAINI. Physico-chemical and sensory
characteristics of squid (loligo sp.) viscera sauce with addition of guar gum
stabilizer (Suvervised by SITI HANGGITA and ACE BAEHAKI).

This study aims to determine the physicochemical and sensory
characteristics of squid viscera sauce with the addition of guar gum as a
stabilizer. This study was conducted experimentally in the laboratory using a
Randomized Block Design (RBD) method. This study used different guar gum
concentrations treatment (0,10%, 0,15% and 0,20%) with data retrieval as
many as three times repeat. The parameters analyzed in this study among other
physical analysis is viscosity.Chemical analysis of the proximate test (water
content, ash content, protein, and carbohydrates) and sensory test. Based on the
results, the difference in the addition of guar gum concentrations effect has
asignificant effect on viscosity, protein content, water content, ash content,
carbohydrate as well as and the test sensory appereance and colour but has not
significant effect on ash content and sensory tet of taste and aroma. The best
treatment for physicochemical characteristics in this study was viscera sauce
with 20% guar gum can increase the viscocity parameters, carbohydrate

content, ash, consistency and reduce water content.
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RINGKASAN

Adelia Cantika Anggraini. Karakteristik Fisiko-Kimia dan Sensori Saus Jeroan
Cumi-Cumi (Loligo sp.) dengan Penambahan Penstabil Guar Gum (Dibimbing
oleh Siti Hanggita dan Ace Baehaki).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan
sensori saus jeroan cumi-cumi dengan penambahan guar gum sebagai stabilizer.
Penelitian ini dilakukan secara Eksperimental di Laboratorium dengan metode
Rancangan Acak kelompok (RAK). Penelitian ini menggunakan perlakuan
konsentrasi guar gum yang berbeda (0,10%, 0,15% dan 0,20%) dengan
pengambilan data sebanyak tiga kali ulangan. Parameter yang dianalisis pada
penelitian ini antara lain analisis fisik yaitu viskositas. Analisis kimia yaitu uji
proksimat (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar karbohidrat) dan uji
sensoris. Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa perbedaan penambahan
konsentrasi guar gum berpengaruh nyata terhadap viskositas, kadar protein,
kadar air, dan kadar karbohidrat serta pada uji sensoris kenampakan dan warna
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan uji sensoris rasa dan
aroma. Perlakuan terbaik pada karakteristik fisikokimia pada penelitian ini yaitu
saus jeroan cumi-cumi dengan penambahan konsentrasi guar gum sebanyak
0,20% karena dapat meningkatkan parameter viskositas, kadar karbohidrat, abu,

konsistensi dan mampu menurunkan kadar air.

Kata kunci: Saus jeroan, konsentrasi, guar gum, karakteristik
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Cumi-cumi (Loligo sp.) adalah sejenis moluska yang berbentuk simetri
bilateral dan bdengan kulit krem kemerahan yang anggota tubuhnya mencakup
kepala, mantel dan leher (Rudiana, 2004). Pada statistik Kementrian kelautan dan
Perikanan (2021), produksi cumi-cumi (Loligo sp.) mengalami peningkatan dari
142.902,52 ton pada tahun 2017 menjadi 216.977,64 ton pada tahun 2018. Namun,
mayoritas pelaku industri baik industri kecil hingga industri besar tidak
memperhatikan hasil samping produk yang dihasilkan dari pengolahan cumi-cumi,
seperti jeroan cumi-cumi. Jeroan cumi-cumi dapat dimanfaatkan sebagai bahan
baku dalam pembuatan saus.

Pada penelitian Pratiwi (2020) jeroan dari cumi-cumi dapat dimanfaatkan
sebagai alternatif bahan pembuatan saus penyedap rasa alami. Saus adalah bahan
penyedap berupa cairan dengan konsitensi tinggi yang biasanya terbuat dari buah
yang sudah dihaluskan. Saus dapat menambah kelezatan dan aroma khusus pada
masakan. Pembuatan saus biasanya dapat menggunakan bahan baku berupa tomat
dan cabai (Badri et al., 2019). Saus bisa diartikan sebagai salah satu bahan penyedap
masakan. Saus berfungsi untuk menambah rasa dan kelezatan, memperkaya aroma,
meningkatkan penampilan dan memperkaya nilai gizi pada suatu masakan. Saus
yang biasanya digunakan sebagai bahan penyedap di Indonesia diantaranya adalah
saus ikan, saus tiram, saus tomat, dan saus sambal (cabai).

Menurut Nafisafallah (2015), kualitas dan mutu saus bisa dipengaruhi oleh
beberapa hal seperti bahan baku, alat dan proses pengolahan. Berdasarkan Badan
Standardisasi Nasional Republik Indonesia (2019), pemasakan merupakan
perlakuan pada temperatur dan waktu khusus yang dikontrol dengan peningkatan
konsentrasi bumbu dan atau bahan tambahan pangan. Pada pembuatan saus
diperlukan penstabil yang berfungsi sebagai pemadat, pembentuk suspensi dan juga
sebagai penstabil emulsi. Stabilisator dapat meningkatkan viskositas dan mencegah
beberapa partikel-partikel menggumpal menjadi butiran yang lebih besar.
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Macam-macam stabilizer yang biasa digunakan pada produk pangan
diantaranya karagenan, guar gum, xhantan gum, pectin, sodium alginate, CMC dan
lain-lain. Guar gum merupakan bahan tambahan pangan yang berfungsi sebagai
penstabil dan pengemulsi dan memiliki harga yang relatif murah. Penstabil ini biasa
diaplikasikan pada pembuatan makanan seperti es krim, selai, keju, kue, produk
susu, saus dan lainnya (Kawamura, 2008). Guar gum yang dijerninkan memiliki
kandungan galaktomanan yang lebih tinggi dan tidak lagi mengandung struktur sel.
Stabilizer ini memiliki warna yang putih hingga putih kekuningan, hampir tidak
berbau, dan rasanya hambar. Stabilizer ini bisa terlarut pada air dengan suhu rendah
tanpa pemanasan untuk membentuk larutan dengan konsistensi yang tinggi. Larutan
guar mencapai viskositas maksimum jauh lebih cepat bila disiapkan pada suhu yang
lebih tinggi daripada pada suhu yang lebih rendah (Mudgil et al., 2011). Pada
pembuatan saus jeroan cumi-cumi belum dilakukan penelitian mengenai
penggunaan penstabil guar gum. Peneliti tertarik untuk meneliti mengenai pengaruh

penstabil guar gum pada pembuatan saus jeroan cumi-cumi (Loligo sp.).

1.2. Kerangka Pemikiran

Jeroan cumi-cumi adalah sisa pengolahan cumi-cumi yang biasanya tidak
dimanfaatkan atau dibuang. Jeroan cumi-cumi memiliki bagian yaitu rektum,
insang sektum, gonad, pankreas, lambung dan kantung tinta. Pada tinta cumi-cumi
terdapat kandungan yang terdiri dari asam amino non esensial yaitu asam glutamat
(0,35%) dan alanin (0,30%) (Kurniawan et al., 2012). Sedangkan menurut
Agusandi et al. (2013), tinta cumi-cumi terdapat kandungan melanin, protein,
lemak dan glikosaminoglikan. Oleh karena itu, jeroan cumi-cumi dapat
dimanfaatkan menjadi salah satu olahan saus.

Berdasarkan Badan Standardisasi Nasional Republik Indonesia (2019),
pada proses pemasakan disebutkan bahwa produk dibuat dengan temperatur dan
waktu yang sudah ditentukan dengan penambahan bumbu dan atau bahan tambahan
pangan yang sesuai dengan standardisasi dan kondisi yang diharapkan. Menurut
Mudgil et al. (2014), larutan guar dapat mencapai viskositas lebih cepat pada
temperatur tinggi daripada temperatur rendah. Perbedaan bahan baku dan stabilizer

dapat mempengaruhi waktu pemasakan dan seterusnya berpengaruh pada
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karakteristik produk saus yang dihasilkan, sehingga pembuatan saus dapat
disesuaikan dengan kondisi (matang).

Pada penelitian pratiwi (2020), saus jeroan cumi-cumi dengan karagenan
memiliki pengaruh signifikan terhadap karakteristik fisiko kimia dan sensoris saus
jeroan cumi-cumi. Namun, nilai rata-rata pada karakteristik fisiko kimia dan
sensorinya belum memenuhi standar yang diharapkan dengan SNI saus tiram 01-
2945-1996. Terdapat banyak macam stabilizer yang dapat dimanfaatkan sebagai
penstabil dalam pembuatan saus. Guar gum adalah salah satu stabilizer yang relatif
murah untuk dijadikan alternatif lain pembuatan saus. Selain sebagai penstabil, guar
gum juga berperan sebagai pengemulsi dan pengental. Stabilizer ini memiliki warna
yang putih hingga putih kekuningan, hampir tidak berbau dan rasanya hambar
(Kawamura, 2008). Selain itu, Mudgil et al. (2011) menyatakan bahwa larutan guar
dapat mencapai viskositas maksimum jauh lebih cepat bila disiapkan dengan
temperatur pemasakan yang lebih tinggi daripada suhu yang lebih rendah sehingga
dapat mempercepat proses pemasakan. Peneliti tertarik untuk meneliti mengenai
karakteristik fisikokimia dan sensoris dari penambahan guar gum dengan
konsentrasi yang berbeda-beda (0,10%, 0,15% dan 0,20%) pada pembuatan saus

jeroan cumi-cumi.

1.3. Tujuan Penelitian

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui karakteristik fisiko-kimia dan
sensori pada pembuatan saus jeroan cumi-cumi (Loligo sp.) dengan penambahan
penstabil guar gum.

1.4. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan mengenai
karakteristik fisiko-kimia dan sensoris pada pembuatan saus jeroan cumi-cumi

(Loligo sp.) dengan penambahan penstabil guar gum.
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