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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh formulasi optimal
dalam pembuatan penyedap bubuk berbahan dasar kepala ikan tenggiri dan ikan teri
medan menggunakan program Design Expert metode mixture D-Optimal v13.0.

Penelitian ini meliputi empat tahap yaitu penelitian pendahuluan, penelitian
utama, penentuan formulasi optimum menggunakan program Design Expert
metode mixture D-Optimal v13.0, dan verifikasi formulasi terpilih.

Formulasi optimal yang telah diprediksi oleh program Design Expert
metode mixture D-Optimal v13.0 memiliki nilai ketepatan (desirability) 0.873.
Formula optimal yang disarankan aplikasi yaitu kepala ikan tenggiri 30%, ikan teri
medan 25%, dan maltodekstrin 12%. Kandungan kimia pada produk optimal
meliputi kadar air 2.49%, kadar protein 36.12%, daya larut 69.26%, secara fisik
densitas kamba 0.628 g/mL, dan organoleptik atribut rasa 5.6, aroma 5.03, dan
warna 5.07. berdasarkan hasil tersebut menunjukkan bahwa program Design Expert
metode mixture D-Optimal v13.0 dapat menentukan formulasi optimal penyedap
bubuk berbahan dasar kepala ikan tenggiri dan ikan teri medan.

Keyword : Penyedap Bubuk, Design Expert, Kepala Ikan Tenggiri, lkan Teri
Medan.



ABSTRACT

The aim of this research was to get optimal formulation in making flavoring
powder from Spanish mackerel fish’s head (Scomberomorus commersonii) and
anchovy (Stolephorus sp.) using Design Expert v13.0 by mixture D-Optimal
method.

The research was conducted in four stages: preface analysis, main analysis,
optimum formula determination using Design Expert v13.0 by mixture D-Optimal
method, and verification of the choosen formula.

The optimal formulation predicted by program Design Expert v13.0 mixture
D-Optimal method has a desirability value 0.873 the optimal formula which
recommended from the application is 30% spanish mackerel's head, 25% anchovy,
and 12% maltodextrin. The chemical content of product are moisture content
2.49%, 36.12% protein, the physical character are solubility 69.26% and density
0.628 g/mL, the organoleptic by taste 5.6, scent 5.03, and colour 5.07. Based on the
result, Design Expert v13.0 by mixture D-Optimal method can determine the
optimal formulation of flavoring powder from spanish mackerel fish’s head
(Scomberomorus commersonii) and anchovy (Stolephorus sp.)

Keyword : Flavoring Powder, Design Expert, Spanish Mackerel Fish’s Head,
Anchovy.
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,

(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.
1.1 Latar Belakang

Sebagian besar produk pangan yang beredar di masyarakat diolah
menggunakan bahan tambahan pangan baik yang alami maupun sintetis. Salah satu
jenis BTP (Bahan Tambahan Pangan) adalah flavour enhancer atau penguat rasa.
Menurut (Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia, 2019), flavour
enhancer atau penguat rasa adalah bahan tambahan pangan untuk memperkuat atau
memodifikasi rasa dan/atau aroma yang telah ada dalam bahan pangan tersebut

tanpa memberikan rasa dan/atau aroma tertentu.

Jepang memperkenalkan penguat rasa alami berupa garam natrium dari rumput
laut Laminaria japonica pada tahun 1908. Seorang professor dari universitas
Tokyo, Kikunae Ikeda menemukan kunci kelezatan yang sekarang dikenal dengan
umami berasal dari asam glutamate. Penyedap rasa dapat diproduksi dari fermentasi
pati, bit gula, tebu, atau molase. Selama proses fermentasi tersebut, protein

terhidrolisasi dan menghasilkan turunan berupa asam glutamat (Kazmi dkk., 2017).

Pembentuk utama penyedap rasa adalah turunan protein berupa asam glutamat.
Penyedap rasa dapat diperoleh secara alami maupun sintetis. Secara alami,

penyedap rasa dapat dijumpai pada tumbuhan dan hewan melalui proses fisik,



mikrobiologi, ataupun enzimatis. Sedangkan penyedap rasa sintetis dihasilkan dari
proses kimiawi (Tamaya dkk., 2020).

Batas konsumsi penyedap rasa telah diatur oleh BPOM dalam peraturan Nomor
23 Tahun 2013. BTP penguat rasa aman dikonsumsi dengan memenuhi cara
produksi pangan yang baik. Dalam Peraturan Pemerintah tahun 1999 tentang Label
dan Iklan Pangan mewajibkan produk yang mengandung MSG (Monosodium
Glutamat) untuk mencantumkan tulisan MSG pada kemasan. MSG merupakan
penguat rasa yang mampu memberi dampak negatif apabila dikonsumsi secara
terus-menerus dan melampaui batas maksimum. Dalam jangka panjang, kelebihan
konsumsi MSG mampu menyebabkan kerusakan otak, memicu peradangan hati,
memperlambat perkembangan kecerdasan anak, serta kerusakan sistem syaraf dan
kanker (Hag, 2015).

Ikan merupakan sumber protein hewani yang banyak ditemui di sumber daya
alam Indonesia yang berpotensi menjadi bahan baku penyedap rasa. Hingga saat
ini, pemanfaatan ikan hanya sekedar menjadi masakan rumahan dan cenderung
meninggalkan limbah akibat permintaan ikan dalam bentuk potongan tipis (fillet),
tanpa tulang (boneless), ataupun dikemas dalam kaleng (canned). Menurut (Dinas
Kelautan dan Perikanan, 2021), target konsumsi ikan di Jawa Barat yaitu 30,34
Kg/kapita/tahun 2019 dan meningkat tiap tahunnya.

Kepala Dispangtan Kota Bandung (2021), persediaan ikan di Kota Bandung itu
cukup, namun tidak sebanding dengan daya konsumsinya sehingga diperlukan
penganekaragaman agar makin diminati oleh masyarakat. Salah satu upaya untuk

meningkatkan ragam konsumsi ikan adalah penyedap rasa berupa kaldu bubuk



dengan bahan baku kepala ikan tenggiri (Scomberomorus sp). Menurut
(Kementrian Kelautan dan Perikanan Indonesia, 2018), produksi ikan tenggiri
sementara di Jawa Barat pada tahun 2018 sekitar 2.182,37 ton/tahun.

Bagian ikan tenggiri yang jarang diolah namun mengandung banyak nutrisi
adalah kepala. Kepala ikan tenggiri memiliki banyak tulang yang tersusun atas
matriks organic keras yang diperkuat dengan endapan garam kalsium dan garam
mineral lain dalam tulang. Selain itu, tulang pada kepala ikan kaya akan protein.
Ketika protein diekstraksi, akan dihasilkan asam-asam amino yang kemudian saling
berinteraksi dan menciptakan komponen aroma yang khas. Jenis protein yang larut

dalam air ini biasa disebut protein polar (Hakim dan Chamidah, 2013).

Untuk meningkatkan kualitas protein serta keseluruhan kandungan
mikronutrien pada kaldu bubuk, diperlukan bahan baku tambahan salah satunya
adalah ikan teri. lkan teri merupakan sepertiga dari produksi ikan global,
penangkapannya yang relatif mudah, dan mampu dijadikan alternatif sumber nutrisi

(Akonor dkk., 2021).

Produksi ikan teri yang melimpah masih belum sebanding dengan
pemanfaatannya. Dengan kandungan protein dan kalsium tinggi, ikan teri
berpotensi menjadi bahan baku pembuatan penyedap rasa. Menurut (Fetriyuna
dkk., 2011), kandungan protein dan kalsium pada bubuk ikan teri sebesar 53,15%
dan 2.632 mg per 100 gramnya.

Selain itu, protein ikan teri mengandung berbagai jenis asam amino esensial

yang tidak dapat dibentuk dalam tubuh seperti isoleusin, leusin, lisin, dan valin.



Adapun kandungan asam amino non esensial berupa asam glutamat dan asam

aspartat (Sutarno, 2018).

Terdapat beberapa jenis ikan teri, diantaranya ikan teri medan, ikan teri nasi,
ikan teri jengki. Ikan teri medan memiliki ukuran kecil, berwarna putih bersih dan
terang. Rasa asin dari ikan teri medan lebih asin dan tidak terdapat rasa pahit. Teri
medan juga merupakan salah satu jenis teri yang banyak ditangkap oleh nelayan di
Indonesia. Menurut tabel komposisi pangan Indonesia yang dikeluarkan oleh
Kementerian Kesehatan Republik Indonesia dan Direktorat Jenderal Kesehatan
Masyarakat tahun 2018, tepung ikan teri mengandung protein hingga 48g per 100
gram berat yang dapat dimakan.

Pada proses pengolahannya, kepala ikan tenggiri dan ikan teri akan dijadikan
tepung agar daya simpan lebih lama, dengan dilakukan proses pengeringan. Proses
ini dinilai lebih argonomis karena memungkinkan penggunaan suhu yang lebih
rendah dari alat konvensional lainnya, kualitas dari produk akhir akan tetap terjaga,
serta waktu yang relatif lebih singkat (Ratti dan Kudra, 2006).

Pengeringan komoditi ikan menjadi penyedap bubuk ini memerlukan bahan
tambahan yang mampu meningkatkan karakteristik dari produk yang dihasilkan,
pengisi. Digunakan maltodekstrin sebagai bahan pengisi, berbentuk seperti gula
halus yang tidak manis serta berwarna putih. Maltodekstrin digunakan karena
kemampuan dalam melindungi kapsulat dari oksidasi, larut dalam air dan mudah
untuk larut kembali, meningkatkan rendemen, dan harga yang relatif terjangkau

(Sansone dkk., 2011).



Berdasarkan uraian diatas, maka diperlukan optimasi formulasi penyedap rasa
bubuk dari kepala ikan tenggiri dan ikan teri agar menghasilkan penyedap rasa
bubuk yang sesuai dengan karakteristik yang diinginkan. Penentuan optimasi
formulasi dapat dilakukan dengan menggunakan program Design Expert 13.0

metode Mixture D-Optimal.

Program Design Expert 13.0 metode Mixture D-Optimal merupakan salah satu
aplikasi yang mampu mengoptimasi proses dengan menggunakan model
matematika sehingga didapatkan formulasi dan/atau proses yang optimal untuk
produk sesuai dengan standar (Hidayat dkk., 2021).

1.2 ldentifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat diidentifikasi
yaitu bagaimana formula penyedap bubuk berbasis kepala ikan tenggiri dan ikan
teri medan yang optimal dengan menggunakan program Design Expert 13.0 metode
Mixture D-Optimal.

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah melakukan kajian mengenai formula
penyedap rasa bubuk dari kepala ikan tenggiri dan ikan teri yang optimal dengan
menggunakan program Design Expert 13.0 metode Mixture D-Optimal.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi yang optimal
pada pembuatan penyedap rasa bubuk dari kepala ikan tenggiri dan ikan teri dengan
menggunakan program Design Expert 13.0 metode Mixture D-Optimal.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini meliputi:



1. Mengetahui formulasi optimal pada pembuatan penyedap rasa bubuk dari
kepala ikan tenggiri dan ikan teri.

2. Memanfaatkan potensi kepala ikan tenggiri dan teri medan sehingga menjadi
produk yang memiliki nilai guna tinggi.

3. Memberikan informasi mengenai penganekaragaman kepala ikan tenggiri dan
teri medan sebagai bahan penyedap rasa bubuk.

4. Menghasilkan produk pangan yang dapat diterima oleh masyarakat.

1.5 Kerangka Pemikiran

Menurut SNI 01-4273-1996, bumbu penyedap rasa merupakan produk bubuk
atau blok atau kubus yang mengandung ekstrak tertentu, dengan penambahan bahan
makanan lain dan/ atau tanpa bahan tambahan makanan lain yang diizinkan.
Penyedap rasa bermanfaat untuk memperkaya rasa suatu produk tanpa mengubah
rasa aslinya (Haq, 2015).

Penyedap bubuk umumnya berbentuk bubuk karena bertujuan untuk
mengurangi kadar air sampai batas tertentu sehingga dapat disimpan sampai
pemanfaatan lebih lanjut. Proses ini dapat dilakukan dengan proses pengeringan
yaitu menghilangkan sebagian besar air dari bahan dengan menggunakan energi
panas. Prinsip pengeringan adalah proses penghantaran panas dan massa yang
terjadi secara serempak. Dalam pengeringan, air dihilangkan dengan prinsip
perbedaan kelembaban antara udara pengering dengan bahan yang dikeringkan

(Ramadhani, 2015).

Penyedap rasa yang dimiliki oleh makanan umumnya dihasilkan oleh senyawa

alami dan senyawa sintetik. Senyawa alami yaitu bahan pangan yang berasal dari



bahan penyedap alami yang sering digunakan biasanya bumbu atau rempah.
Sedangkan senyawa sintetis berasal dari komponen atau senyawa kimia yang

diproduksi menyerupai penyedap alami (Rahmi, Henny, dan Kaparang 2018).

Rasa umami didefinisikan sebagai rasa baru oleh Profesor lkeda yang
dihasilkan oleh garam L-glutamat yang dapat diekstrak dari rumput laut kombu.
Umami merupakan rasa khas yang dipengaruhi oleh senyawa glutamat dan
nukleotida seperti inosinate dan guanilate yang terdapat dalam banyak produk
pangan yang berperan dalam palatabilitas dan penerimaan suatu produk pangan.
Karateristik umami berperan dalam peningkatan flavor dalam suatu bahan pangan
dengan memberikan meaty dan savory flavor dan berbeda dengan rasa yang lainnya

seperti rasa manis, asin, asam, dan pahit (Kazmi dkk., 2017).

Asam glutamat (asam amino non-esensial) merupakan penyusun utama dalam
protein dalam makanan yang pada umumnya hadir pada keseluruhan bahan pangan
seperti daging, poultry, seafood, dan sayuran yang biasa ditambahkan sebagai
flavor enhancer. Peningkatan nilai sensori yang dimiliki suatu produk pangan hanya
dapat dimiliki oleh produk pangan yang tinggi akan kandungan asam amino atau
protein terhidrolisa. Ribonukleotida yang berperan dalam penguatan rasa yang
mampu bekerja secara sinergis dengan senyawa l-glutamat adalah 5-inosinat, 5-
guanilat, serta 5-adenilat. Inosinat banyak ditemukan dalam produk daging,
guanilat banyak ditemukan dalam produk sayuran, sedangkan adenilat banyak
ditemukan dalam produk perikanan. Bahan pangan yang tinggi akan kandungan

glutamat bebas terdiri atas tomat, jamur, dan keju (Jinap & Hajeb, 2010).



Ikan merupakan salah satu bahan makanan yang mengandung berbagai macam
zat, selain harga yang relatif murah, absorpsi protein ikan lebih tinggi dibandingkan
dengan produk hewani lain seperti daging sapi dan ayam, karena daging ikan
mempunyai serat-serat protein lebih pendek dari pada serat-serat protein daging

sapi atau ayam (Wahyudi dan Endang, 2017).

Pada penelitian ini digunakan kepala ikan tenggiri karena terkadang makanan
olahan tenggiri sering menyisakan limbah, salah satunya bagian kepala. Kepala
ikan mengandung protein, lemak, garam kalsium, dan fosfat yang diperlukan oleh
tubuh. Limbah kepala ikan tenggiri berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai

penyedap dengan proses dan tahapan tertentu (Jaya, 2011).

Ikan teri (Stolephorus sp.) merupakan salah satu jenis ikan yang dihasilkan
dalam jumlah yang besar dari berbagai lautan Indonesia. Ikan teri mudah didapat
hampir di seluruh perairan Indonesia. Ikan teri menjadi salah satu ikan yang banyak
dikonsumsi sebagai lauk pauk. Minat terhadap ikan teri sangat tinggi karena
bentuknya yang kecil, mudah dimasak, harganya yang relatif murah, dan
ketersediaannya yang sangat banyak. lkan teri merupakan makanan yang baik untuk
tubuh. Berdasarkan hasil penelitian Wirakusumah (2007), ikan teri (Stolephorus
sp.) merupakan sumber kalsium yang sangat baik untuk penderita osteoporosis yang
terdapat di bagian tulang ikan yang ikut termakan bersama bagian dagingnya

(Siagian, 2017).

Hal ini berkolerasi dengan pembuatan kaldu bubuk kepala ikan gabus (Channa

striata) menurut Sobri dkk., (2017), dimana tahap pertamanya yaitu mereduksi



kepala ikan kemudian direbus pada suhu 100°C selama 30 menit dengan
perbandingan kepala ikan dan air 2:1. Suhu pengeringan yang optimal dilakukan

pada suhu 70°C dengan nilai protein 20.94%.

Proses pembuatan tepung ikan diawali dengan membersihkan ikan, kemudian
dipresto selama 2 jam pada suhu sekitar °C. Bahan yang telah dipresto kemudian
ditiriskan dan dikeringkan pada suhu 80°C. Hasil pengeringan kemudian
dihaluskan menggunakan blender (Widyasari dkk., 2013; Adawiyah dan

Selviastuti, 2014; dan Wardhana, Putra, dan Ridho, 2019).

Kadar protein pada tulang ikan bandeng utuh belum ditepungkan dinyatakan
sebesar 12.776%. Pada penelitian lain diketahui pada kepala ikan tenggiri
mengandung 3.72% protein dan kadar air 4.86%. Selain itu terdapat kadar protein
dari bubuk ekstrak kepala ikan patin sebesar 0.94%. Adapun kandungan proksimat
dari tepung kepala ikan lele dumbo (Clarias gariepinus sp.) berupa kadar air 8.72%
dan protein 51.15% (Ferazuma dkk., 2011; Fitri dkk., 2016; Fianty dkk., 2021; dan
Khairunnisa, 2021).

Ikan teri merupakan salah satu makanan laut yang mengandung protein dan
kalsium yang tinggi. Pada penelitiannya, dilakukan sortasi pada ikan teri, kemudian
ditepungkan dengan ukuran 60 mesh hingga didapat bubuk ikan teri. Didapat
komponen nutrisi pada bubuk ikan teri berupa kadar air 20.13%, kadar abu 20.22%,
protein 53.15%, lemak 4.3-5.2%, dan kalsium 2632 mg per 100 gramnya
(Fetriyuna dkk., 2011).

Proses penepungan teri diawali dengan proses penyucian kemudian dikukus

selama 20 menit mulai saat air mendidih, lalu ditumbuk. Selanjutnya dikeringkan
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dengan oven dengan suhu 70°C selama 5-6 jam. Setelah kering, ikan lalu
dihaluskan dengan blender dan diayak dengan ayakan 80 mesh (Rejeki dkk., 2018;
Fanny dkk, 2019).

Penyedap rasa masakan biasanya diolah dari rempah-rempah dan penambahan
bahan-bahan lain seperti garam dan gula. Bumbu penyedap rasa diciptakan dengan
tujuan agar olahan makanan menjadi lebih lezat dan menghasilkan makanan yang
memiliki rasa beranekaragam, sehingga diperlukan penambahan bumbu lain seperti
garam, gula, dan bubuk bawang putih yang ditambahkan sebanyak 10%
(Khairunisa, 2021).

Formulasi dalam keilmuan sains artinya suatu kegiatan pembuatan produk
yang berfokus pada perancangan komposisi bahan. Formulasi biasanya dilakukan
dalam proses pengembangan suatu produk, yang bisa dilakukan dengan mengubah
satu atau beberapa variabel untuk dilakukan optimasi. Program experimental design
dapat membantu menyajikan formula yang optimal dengan tingkat kepercayaan
yang tinggi. Optimasi dapat diartikan sebagai pendekatan untuk mendapatkan
kombinasi terbaik dari suatu produk atau karakteristik proses dibawah kondisi
tertentu, atau dapat diartikan sebagai memilih elemen atau bahan terbaik dari
beberapa pilihan yang tersedia (Hidayat, Zuhrotun, dan Sopyan, 2021).

Penentuan formulasi penyedap rasa berbahan baku kepala ikan tenggiri dan
ikan teri dapat menggunakan program design expert metode D-optimal. Metode ini
mempunyai sifat fleksibilitas yang tinggi dalam meminimalisasikan masalah dan
kesesuaian dalam menentukan jumlah Batasan bahan yang berubah lebih dari 2

respon (Cornell, 1990).
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1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran, maka dapat diperoleh suatu hipotesis yaitu
diduga formula terpilih dari penyedap rasa bubuk berbasis kepala ikan tenggiri dan
ikan teri medan dapat ditentukan menggunakan program Design Expert metode

Mixture D-Optimal.
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas
Pasundan JI. Dr. Setiabudhi No. 193, Gegerkalong, Kecamatan Sukasari, Kota

Bandung, Jawa Barat pada bulan Oktober 2022.
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