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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
putih telur dan tween 80 terhadap karakteristik flavor alami serbuk cumi-cumi.
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk menambah alternatif penganekaragaman
produk olahan pangan berbahan baku cumi-cumi dengan penambahan putih telur
dan tween 80 agar produk dapat diterima oleh konsumen sebagai bahan tambahan
pangan.

Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk memastikan proses ekstrasi agar
menghasilkan ekstrak protein cumi-cumi. Pada penelitian utama digunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial (3x3) dengan 3 kali
ulangan. Rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua
faktor yaitu faktor pertama adalah konsentrasi putih telur (a) terdiri dari al (15%),
a2 (20%), a3 (25%) faktor kedua adalah konsentrasi tween 80 (b) terdiri dari bl
(0,5%), b2 (0,75%), b3 (1%). Respon yang diukur dalam penelitian ini adalah
organoleptik terhadap warna, aroma, dan rasa. Respon kimia yang meliputi
analisis kadar protein, kadar air dan kadar asam amino. Serta analisis fisik yaitu
kelarutan.

Hasil penelitian pendahuluan didapat kadar protein ekstrak cumi-cumi
adalah 9,25%. Hasil penelitian utama menunjukan bahwa konsentrasi putih telur
berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, kadar protein, kadar air, kadar asam
amino dan kelarutan flavor alami serbuk cumi-cumi. Konsentrasi tween 80
berpengaruh terhadap warna, rasa, kadar air dan kelarutan flavor alami serbuk
cumi-cumi. Terjadi interaksi antara konsentrasi putih telur dan tween 80 terhadap
warna, rasa dan kadar air flavor alami serbuk cumi-cumi.

Kata Kunci : Asam Amino, Cumi-cumi, Konsentrasi, Flavor Alami, Putih Telur,
Tween 80.



ABSTRACT

The purpose of this research is to know the impact of the albumin and
tween 80 concentration to the characteristic of natural flavor of squid powder.
The benefits of this research are to increase the functional value of squid with the
addition of albumin and tween 80 to make the product acceptable of consumers.

This research includes preliminary research and primary research.
Preliminary research was carried out to ensure the extraction process to produce
squid protein extract. Main research is using Randomized Block Design (RBD)
with factorial pattern (3x3) with 3 repetitions. Treatment design in this study is
consisted of two factors. The first factor is albumin concentration (a) consist of al
(15%), a2 (20%), a3 (25%) the second factor is tween 80 concentration (b)
consist of bl (0.5%), b2 (0.75%), b3 (1%). Response that measured in this study is
organoleptic to color, smell, taste. Chemical response including analysis of
protein content, water content, and amino acid content. And physical response is
solubility.

The results of the preliminary research found that the protein content of
squid extract was 9.25%. The results of the main study showed that the
concentration of egg whites affected the color, smell, taste, protein content, water
content, amino acid content and the solubility of natural flavour of squid powder.
The concentration of tween 80 affects the color, taste, water content and solubility
of natural flavour of squid powder. There was an interaction between the
concentration of egg white and tween 80 on the color, taste and water content of
natural flavour of squid powder.

Keywords : Amino Acid, Consentration, Egg white, Natural Flavour, Squid,
Tween 80



| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
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

Cumi-cumi merupakan salah satu komoditas pangan yang mudah didapat
di Indonesia. Daging cumi-cumi memiliki kelebihan dibanding dengan hasil laut
lain, yaitu tidak ada tulang belakang, mudah dicerna, memiliki rasa dan aroma
khas, serta mengandung asam amino esensial seperti leusin, lisin, dan fenilalanin
yang diperlukan oleh tubuh. Sementara kadar asam amino non esensial yang
dominan adalah asam glutamat dan asam aspartat yang berkontribusi besar
terhadap timbulnya efek sedap dan gurih. (Wairata dan Hanoch, 2013)

Sebagai bahan mentah, cumi-cumi mempunyai sifat cepat sekali
mengalami kemunduran mutu (pembusukan), sehingga memerlukan penanganan
yang cepat dan selama menunggu penanganan lebih lanjut penyimpanan harus
sebaik mungkin dan selalu dalam keadaan suhu rendah (dingin). Kemungkinan hal
ini merupakan salah satu sebab mengapa cumi-cumi segar jarang sekali terdapat di
pasaran dan jika ada harganya cukup mahal. (Erlina, 1986)

Perkembangan industri flavor dari makanan laut (seafood) di Indonesia
terlihat semakin banyak diminati oleh masyarakat, hal ini terlihat dengan
banyaknya makanan penambahan flavor seafood. Makanan dengan penambahan
flavor seafood antara lain terdapat pada produk ekstrusi (snack), kaldu, mie instan,

maupun bumbu instan. Untuk mengembangkan pemanfaatan cumi-cumi lebih luas



penggunaannya, khususnya dalam industri pangan maka penelitian mengenai flavor
alami cumi-cumi perlu dilakukan. (Wirawan dkk, 2015)

Flavor biasanya tersedia dalam bentuk cair maupun serbuk. Di pasaran,
flavor dalam bentuk cair masih tergolong bersifat bulky/memakan tempat karena
kadar airnya masih sangat tinggi. Flavor cair harus diproses terlebih dahulu
sehingga berbentuk serbuk agar mudah didistribusikan dan praktis digunakan.
(Riski, 2018)

Pembuatan flavor dalam bentuk serbuk dapat dilakukan dengan beberapa
metode pengeringan diantaranya menggunakan metode freeze drying
(pengeringan beku), spray drying (pengeringan semprot) dan foam-mat drying
(pengeringan busa). Permasalahan yang umum terjadi pada pembuatan serbuk
instan adalah kerusakan akibat proses pengeringan yang umumnya memerlukan
suhu pemanasan tinggi (lebih dari 70°C) seperti hilangnya atau rusaknya
komponen flavor serta terjadinya pengendapan pada saat serbuk dilarutkan dalam
air, sehingga untuk mengantisipasi hal tersebut perlu dicari metode pengeringan
yang baik dan penggunaan bahan pengisi yang berfungsi melapisi komponen
bahan akibat proses pengeringan. (Riski, 2018)

Metode pengeringan busa (foam-mat drying) memiliki kelebihan dari pada
metode pengeringan lain karena relatif sederhana dan prosesnya tidak mahal
dibandingkan dengan spray drying dan freeze drying. Foam-mat drying berguna
untuk memproduksi produk-produk kering dari bahan cair yang peka terhadap

panas atau mengandung kadar gula tinggi. (Purnamasari, 2016)



Keberhasilan foam-mat drying sangat ditentukan oleh foaming agent yang
digunakan. Foaming agent atau pembusa adalah bahan tambahan pangan yang
berfungsi untuk membentuk atau memelihara homogenitas dispersi fase gas dalam
bahan pangan berbentuk cair atau padat. (Purnamasari, 2016)

Foaming agent yang akan digunakan adalah putih telur (albumin) dan
tween 80. Penggunaan putih telur sebagai pembusa dikarenakan harga yang
terjangkau, mudah didapatkan dan bersifat alami.

Putih telur mengandung protein ovomusin yang mampu membentuk
lapisan atau film yang tidak larut dalam air dan dapat menstabilkan busa yang
terbentuk. (Koswara, 2009).

Penambahan Tween 80 sebagai media pembentuk busa pada pengeringan
dengan metode foam-mat drying dapat meningkatkan viskositas fase pendispersi
dan membentuk lapisan tipis yang kuat yang dapat mencegah penggabungan fase
terdispersi sehingga tidak terjadi pengendapan. Penambahan tween 80 juga
berfungsi untuk menstabilkan busa selama proses pengeringan. (Mustaufik dan
Purnomo, 2000).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari konsentrasi putih
telur dan tween 80 terhadap karakteristik flavor alami serbuk cumi-cumi.

1.2 Ildentifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat
diidentifikasi adalah :

1. Apakah konsentrasi putih telur berpengaruh terhadap karakteristik flavor alami

serbuk cumi-cumi?



2. Apakah konsentrasi tween 80 berpengaruh terhadap karakteristik flavor alami
serbuk cumi-cumi?
3. Apakah interaksi antara konsentrasi putih telur dan konsentrasi tween 80
berpengaruh terhadap karakteristik flavor alami serbuk cumi-cumi?
1.3  Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk diversifikasi olahan cumi-cumi
menjadi produk flavor makanan, dapat memperpanjang umur simpan dari flavor
berbahan baku cumi-cumi serta menjadi produk flavor non MSG.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
putih telur dan tween 80 terhadap karakteristik flavor alami serbuk cumi-cumi.
1.4  Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :
1. Menambah alternatif penganekaragaman produk olahan pangan berbahan baku
cumi-cumi
2. Memberikan informasi dan referensi mengenai pembuatan flavor alami serbuk
cumi-cumi
3. Menghasilkan produk pangan yang dapat diterima dan dikonsumsi sebagai
bahan tambahan pangan oleh masyarakat.
1.5 Kerangka Pemikiran
Sumber utama pembentuk flavor pada makhluk hidup adalah protein,
lemak dan karbohidrat. Flavor pada produk daging dapat diperoleh melalui proses

pemasakan atau pemanasan (Supran, 1978).



Flavor atau cita rasa tergantung dari komponen asam amino bahan
awalnya. Asam amino glisin misalnya mempunyai rasa manis sedangkan asam
amino glutamat memberikan efek gurih seperti daging (Wirawan dkk, 2015).

Proses pembuatan flavor kepala udang putih dilakukan dengan cara kepala
udang dicuci hingga bersih, kemudian dicacah kecil untuk meningkatkan luas
permukaan sehingga kandungan protein yang ada pada kepala udang dapat keluar,
dan ditambahkan air dengan perbandingan kepala udang : air yaitu 1 : 2. Setelah
itu dipanaskan dengan suhu 80°C selama + 1 jam, kemudian disaring dan ampas
dibuang, didapatkan filtrat yang kemudian dipekatkan dengan campuran bahan
lain seperti dekstrin, bawang merah, bawang putih, garam dan merica. Setelah itu
dikeringkan dengan menggunakan pengering dengan alat granulator (Nur dkKk,
2014).

Pada penelitian mikrobiologi cumi-cumi selama penyimpanan dingin dan
beku, 100 gram cumi-cumi mengandung 15,3 gram protein, 1 gram lemak, 79,3
gram air, 1,8 gram abu, 3 gram karbohidrat, 89 kalori, dan tidak terkandung
kolesterol (Rosmawaty, 1984).

Menurut Yunita (2005) pada penelitian mengenai analisis asam amino
dalam cumi-cumi diperoleh data bahwa hasil pemisahan asam amino dalam cumi-
cumi yang dapat teranalisis adalah histidin, arginin, prolin dan leusin. Analisis
dilakukan menggunakan HPLC.

Ekstraksi protein dari kepala udang dengan metode mekanis dapat

dimodifikasi dengan tujuan mendapatkan jenis-jenis protein yang larut dalam air



atau sering disebut protein polar yang mengandung jenis-jenis asam amino yang
bersifat polar seperti lisin (Nur dkk, 2014).

Menurut Rahman dan Chamidah (2013), ekstraksi protein menggunakan
pemanasan pada suhu 70°C selama 30 menit dengan perbandingan kepala udang
dan air adalah (1:2) menghasilkan ekstrak protein dengan jumlah asam amino
yang lebih tinggi dibandingkan dengan ekstraksi tanpa pemanasan. Hal tersebut
dikarenakan pada saat ekstraksi menggunakan suhu 70°C, protein yang terlepas
dari dinding sel semakin banyak.

Menurut Silvia et al (2012), penggunaan suhu yang semakin tinggi
(sampai batas tertentu) akan meningkatkan kekuatan ekstraksi. Hal tersebut
dikarenakan suhu yang semakin tinggi menyebabkan dinding sel jaringan lebih
mudah rusak, sehingga protein lebih mudah larut dalam larutan pengekstrak.

Ekstrak protein kepala udang dengan perbandingan kepala udang dan air
adalah (1:2) menghasilkan asam amino sebanyak 19,06 gram/100 gram ekstrak
(Rahman dan Chamidah, 2013).

Menurut Nur dkk (2014), pada penelitian flavor kepala udang putih, kadar
protein flavor tanpa dekstrin adalah 46,09% dengan menggunakan perbandingan
kepala udang : air adalah 1:2 pada saat mengekstrak.

Pada penelitian perisa limbah cangkang rajungan dilakukan penelitian
pendahuluan yaitu proses hidrolisis dan non hidrolisis (perebusan dengan suhu
70°C selama 30 menit). Metode yang terpilih untuk penelitian utama adalah
metode non hidrolisis karena memiliki nilai Ca lebih tinggi dan aroma lebih

menyengat (Hastuti dkk, 2012).



Perlakuan pemanasan tidak mengakibatkan putusnya ikatan peptida dan
sulfida antar asam amino sehingga jenis asam amino tidak berubah. untuk
memutuskan ikatan-ikatan yang kuat (peptida dan disulfida) antar asam amino
tanpa bantuan asam, basa atau enzim dibutuhkan suhu 200°C (Bunka et al. 2009).

Aroma udang pada bubuk flavor berasal dari komponen volatile yang
dihasilkan melalui proses oksidasi lipid dan reaksi maillard saat pengolahan. Hasil
utama dari reaksi maillard adalah senyawa melanoidin yang tidak mempengaruhi
flavor yang dihasilkan, tetapi senyawa intermediet dan senyawa volatile dalam
jumlah kecil merupakan pembentukan flavor yang signifikan (Nur dkk, 2014).

Salah satu metode yang sering digunakan dalam pembuatan produk
pangan berbentuk serbuk adalah pengeringan busa (foam-mat drying). Foam-mat
drying merupakan cara pengeringan bahan berbentuk cair dan peka terhadap
panas yang sebelumnya dijadikan busa terlebih dahulu dengan menambahkan zat
pembuih yang diaduk atau dikocok, kemudian dituangkan di atas loyang atau
wadah. Selanjutnya, dikeringkan dengan oven blower atau tunnel dryer sampai
larutan kering dan proses berikutnya adalah penepungan untuk menghancurkan
lembaran-lembaran kering (Ramadhani, 2016).

Sampel bubuk spirulina dengan metode foam mat drying lebih cepat
kering. Hal ini disebabkan karena buih atau foam yang terbentuk memperluas
interface (terbentuk gelembung-gelembung udara) sehingga memperluas bidang
pengeringan. Semakin luas permukaan pengeringan maka luas bidang kontak

untuk terjadinya mekanisme difusi ke udara semakin besar (Asiah dkk, 2012).



Menurut Sebranek (2009), tinggi atau rendahnya nilai protein yang terukur
dapat dipengaruhi oleh besarnya kandungan air yang hilang (dehidrasi) dari
bahan. Nilai protein yang terukur akan semakin besar jika jumlah air yang hilang
semakin besar.

Suhu pengeringan adalah salah satu faktor eksternal yang mempengaruhi
mutu produk. Jika suhu pengeringan yang digunakan terlalu tinggi, maka akan
mengakibatkan penurunan nilai gizi dan perubahan warna dari produk yang
dikeringkan (Histifarina dkk, 2004).

Pada penelitian mengenai minuman coklat instan dengan menggunakan
suhu 70°C dan waktu selama 6 Jam menghasilkan minuman coklat instan dengan
kadar air 1,653% (Purnamasari, 2016).

Dekstrin dapat digunakan sebagai bahan enkapsulasi senyawa volatile dan
minyak, sehingga dapat melindungi senyawa yang peka terhadap oksidasi atau
panas karena molekul dekstrin stabil terhadap panas dan oksidasi (Abadio et al.,
2004).

Nilai kelarutan pada flavor bubuk kepala udang mengalami peningkatan,
hal ini berkaitan dengan sifat dekstrin yaitu sebagai bahan pengisi untuk mengikat
komponen flavor dalam air rebusan kepala udang. Sifat tersebut adalah sangat
mudah untuk mengikat air setelah dilakukan proses pencampuran terhadap
dekstrin dan air perebusan kepala udang dengan proses pengeringan. Dekstrin
pembawa yang cukup potensial apabila digunakan sebagai bahan pengisi untuk
mengikat komponen flavor yang terdapat dalam air rebusan kepala udang (Nur

dkk, 2014).



Menurut Sutardi dan Constansia (2010) struktur granula pada dekstrin juga
mempengaruhi kelarutan. Proses repolimerisasi pati dengan bantuan asam pada
saat dekstrinisasi membuat molekul dekstrin terpecah dalam ukuran yang lebih
kecil dengan komponen yang lebih higroskopis, sehingga ketika mengalami
pemanasan dengan tekanan rendah, partikel pati rusak. Akibatnya air mudah
berpindah ke dalamnya sambil melepaskan komponen yang mudah larut dalam
air, maka kelarutan tinggi.

Menurut Riski (2018) dapat disimpulkan bahwa perlakuan penambahan
maltodekstrin 15% pada pembuatan serbuk perisa bandeng presto merupakan
perlakuan terbaik dilihat dari penerimaan konsumen.

Tween 80 dalam konsentrasi tertentu dapat berfungsi sebagai pendorong
pembentukan busa (foam), dalam bentuk busa permukaan partikel membesar dan
dapat mempercepat pengeringan (Kumalaningsih dkk, 2005).

Pada penelitian serbuk pewarna alami kulit terong dengan penambahan
konsentrasi tween 80 0.5%, 0.75% dan 1% didapatkan perlakuan terbaik pada
konsentrasi 1%. Hasil uji fisik didapatkan rendemen 21,08% dan daya waktu larut
16,50 detik. Sedangkan pada uji kimia didapatkan kadar air 5,01% dan kadar
antosianin 200,99 ppm (Eka, 2018).

Penggunaan putih telur dengan mengetahui jumlah konsentrasi yang tepat,
maka akan meningkatkan luas permukaan dan memberi struktur berpori pada
bahan sehingga akan meningkatkan kecepatan pengeringan (Wilde dan Clark,

1996).



Penelitian mengenai pengaruh putih telur dan lama pengeringan terhadap
perisa air rebusan bandeng presto digunakan konsentrasi putih telur 10%, 15%
dan 20% dan waktu pengeringan 12 jam, 14 jam dan 16 jam pada alat tunnel
dryer. Hasilnya adalah interaksi putih telur dan lama pengeringan berpengaruh
pada atribut warna, aroma dan rasa. Sedangkan lama pengeringan berpengaruh
terhadap atribut aroma dan konsentrasi putih telur berpengaruh terhadap atribut
warna (Riski, 2018).

Berdasarkan penelitian produk perisa alami air rebusan bandeng presto
dengan konsentrasi putih telur 10%, 15% dan 20 % dan waktu pengeringan 12
jam, 14 jam dan 16 jam didapatkan sampel terpilih pada konsentrasi putih telur
20% dan lama pengeringan 12 jam (Riski, 2018).

Menurut Purnamasari (2016) pada penelitian produk minuman cokelat
instan, konsentrasi putih telur dan konsentrasi tween 80 yang dipilih dari
keseluruhan respon adalah penggunaan konsentrasi putih telur 15% dan
konsentrasi tween 80 0.5% yang memiliki kadar air 1.653%, kadar lemak 8.04%,
kadar protein 14.43%, adar antioksidan 484.1803 ppm dan waktu larut 15.55

detik.

1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan di atas, diduga bahwa :
1. Konsentrasi putih telur berpengaruh terhadap karakteristik flavor alami serbuk

cumi-cumi.



2. Konsentrasi tween 80 berpengaruh terhadap karakteristik flavor alami serbuk
cumi-cumi.
3. Interaksi antara konsentrasi putih telur dan konsentrasi tween 80 berpengaruh
terhadap karakteristik flavor alami serbuk cumi-cumi.
1.7  Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan JI. Dr. Setiabudi No.
193, Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Oktober —

Desember 2018.
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