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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrat
tomat terhadap flavor bubuk kulit dan kepala udang vannamei dengan berbagai
konsentrasi terhadap karakteristik flavor bubuk.

Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan menggunakan 1 faktor yaitu penambahan konsentrasi konsentrat
tomat (0%, 5%, 10%, 15% dan 20%) dengan ulangan sebanyak tiga kali. Respon
dalam penelitian ini terdiri dari respon kimia yang meliputi kadar air, dan kadar
asam glutamat. Respon fisik yang meliputi rendemen, kelarutan dan analisa warna.
Respon organoleptik meliputi atribut warna coklat, aroma khas udang, dan rasa
gurih.

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa bubuk flavor yang
dihasilkan dengan suhu pengeringan 60°C selama 6 jam terhadap respon
organoleptik uji mutu hedonik menghasilkan nilai rata-rata tertinggi. Hasil
penelitian utama menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi konsentrat tomat
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar asam glutamat, kelarutan, nilai
rendemen, kolorimetri nilai L* a* b*, dan respon organoleptik uji mutu hedonik
menunjukkan bahwa adanya pengaruh terhadap atribut warna coklat, aroma khas
udang, dan rasa gurih

Kata kunci : Konsentrat Tomat, Bubuk Flavor Udang, Bubuk Flavor, Foam Mat
Drying
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ABSTRACT

This study aims to determine the effect of adding tomato concentrate on
flavor enhancer powder head and skin shirmp with various concentrations on
the characteristics of flavour powder.

The experimental design used was a completely randomized design
(CRD) using 1 factor, namely the addition of tomato concentrate concentrations
(0%, 5%, 10%, 15% and 20%) with three replications. The responses in this
study consisted of chemical responses including water content, and glutamic
acid content. Physical responses included solubility, yield, and colorimetric
L*a* b* value. Organoleptic responses included brown color, shrimp odor, and
savory taste attributes.

The results of preliminary research showed that flavor powder produced
by drying temperature 60°c with duration 6 hours showed the result highest
averange score response from organoleptic hedonic quality. The results of the
main study showed that the adding of tomato concentrate had a significant
effected in moisture content glutamic acid, solubility, yield, color value L* a*
and b*, and organoleptic hedonic quality responses showed that there was an
effect on brown color, shrimp odor and savory taste attributes.

Keywords : Tomato Concentrate, Shrimp Flavour Powder, Flavour Powder,
Foam Mat Drying

14



| PENDAHULUAN

Bab ini akan membahas mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2)
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat
Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat

dan Waktu Penelitian.

1.1  Latar Belakang
Indonesia merupakan negara kepulauan terbesar di dunia dimana sebagian
besar wilayahnya merupakan perairan. Berdasarkan wilayah tersebut menjadikan
Indonesia sebagai negara yang kaya akan sumber daya hasil perairan, salah satu
sumber daya hasil perairan adalah udang. Udang menjadi komoditas unggulan
yang diandalkan dan masih mendominasi 35% total ekspor perikanan. Salah satu
produk udang yang diminati adalah udang jenis vanname dalam bentuk olahan
beku dengan target ekspornya ke beberapa negara besar seperti China, Amerika,
Belanda (Asnawi et al., 2021). Kementrian Kelautan dan Perikanan [KKP] (2023),
melaporkan bahwa, volume ekspor udang Indonesia pada tahun 2023 sebesar
220.889 ton, tahun 2022 sebesar 241.200 ton, 2021 sebesar 250.715 ton.
Meskipun terjadi penurunan volume ekspor, pemerintah masih akan melakukan
berbagai strategi untuk menaikkan target ekspor udang.
Menurut Amini (2023), limbah udang di Indonesia pada umumnya berasal
dari industri pengalengan dan pembekuan udang. Produk udang beku yang umum
dipasarkan antara lain head on, head less, head on shell on (HOSO), head less

shell on (HLSO), peel deveined tail on (PDTO), peel deveined (PD), peel
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undeveined (PUD), dan Butterfly, sehingga menghasilkan limbah berupa kepala,
kulit, dan ekor yang masih memiliki potensial untuk dimanfaatkan. Berat limbah
udang ini biasanya mencapai 30-75% dari berat keseluruhan tubuh udang dan
akan terus meningkat seiring peningkatan produksi Karomah, 2018.).

Pemanfaatan limbah udang masih kurang maksimal karena rata-rata masih
sebatas untuk diolah menjadi tepung udang sebagai pakan ternak, terasi, petis,
silase, pengolahan kitin dan kitosan (Saenab et al., 2010). Limbah kepala udang
memiliki potensi sebagai flavor karena memiliki asam amino non essensial
tertinggi asam glutamat sebesar 3668 mg/100g, salah satu komponen didalam
flavor yang mana menimbulkan rasa umami pada makanan (Djohar, 2018),

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.

Tamaya, (2020) menjelaskan bahwa 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. Kazmi (2018),
menambahkan bahwa Prof. Kikunae Ikeda dari universitas Tokyo menemukan
bahwa rasa sedap dalam kombu merupakan kontribusi dari ion glutamat. Selama
proses fermentasi kombu protein terhidrolisis dan menghasilkan turunan berupa

asam glutamat. lkeda memberi nama ‘umami’ sebagai rasa dasar kelima.
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Untuk dapat meningkatkan dan mempertegas rasa umami suatu penyedap
rasa, diperlukan bahan baku tambahan salah satunya adalah tomat. Buah tomat
merupakan bahan pangan yang memiliki kandungan asam amino dominan berupa
asam glutamat. Buah tomat dipilih dikarenakan memiliki kandungan asam
glutamat bebas sebesar 313 mg/100 g yang terdapat pada tomat matang secara
alami (Dianoor, 2023). Tomat termasuk komoditas unggulan, namun sangat
mudah rusak akibat memiliki kadar air yang tinggi mencapai 94% sehingga
pertumbuhan jamur dan bakterinya sangat cepat (Hariyadi, 2018).

Dalam pembuatan flavor berbentuk serbuk proses pengeringan merupakan
suatu proses inti yang perlu diperhatikan karena dapat menyebabkan hilangnya zat
penting tertutama senyawa volatil atau komponen bioaktif. Metode pengeringan
untuk memproduksi pangan berbentuk bubuk diantaranya pengeringan drum
(drum drying), pengeringan semprot (spray drying), pengeringan busa (foam-mat
drying), dan pengeringan beku (freeze drying) (Shivani, 2019).

Menurut Tavares (2018) Foam Mat Drying merupakan teknik pengeringan
bahan barbentuk cair dengan mencampurkan bahan yang akan dikeringkan dengan
bahan pembuih untuk menghasilkan buih yang stabil serta dikeringkan pada suhu
50-80 °C. Teknologi foam mat drying membutuhkan adanya bahan pembusa
(foaming agent), bahan pengisi (filler) dengan atau tanpa penambahan foam
stabilizer. Kelebihan metode pengeringan busa dari pengeringan lainnya
antaralain penggunaan suhu yang relatif rendah, prosesnya sederhana, komponen
gizi dapat dipertahankan, cocok untuk bahan yang mengandung kadar gula tinggi

dan peka terhadap panas (Khalimatur, 2023).
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Konsentrasi buih yang semakin banyak akan meningkatkan luas
permukaan dan memberi struktur berpori pada bahan sehingga akan meningkatkan
kecepatan pengeringan. Jenis-jenis pembusa diantaranya adalah putih telur
(albumin), tween 80, soda kue dan gliserin (Kumalaningsih, 2005). Tween 80
sebagai media pembentuk busa untuk membentuk lapisan tipis yang kuat yang
dapat mencegah penggabungan fase terdispersi sehingga tidak terjadi
pengendapan (Purnamasari, 2018).

Selain foaming agent, pembuatan produk serbuk dengan metode
pengeringan membutuhkan bulking agent atau bahan pengisi berfungsi untuk
melapisi komponen flavour, meningkatkan jumlah total padatan, memperbesar
volume, mempercepat proses pengeringan, serta mencegah kerusakan bahan
akibat panas. Selain itu, bulking agent akan membantu stabilitas pembentukan
busa selama pemanasan (Aliyah, 2019). Bulking agent yang umum digunakan
bersifat hidrokoloid yang berasal dari polisakarida yaitu dekstrin, gum arab,

CMC, karagenan, agar, pektin, pati dan maltodekstrin (Fennema, 1996).

Menurut Mayasari dkk. (2019), Maltodekstrin digunakan sebagai bahan
pengisi (filler) dalam pembuatan bumbu. Penambahan maltodekstrin diyakini
dapat adalah membentuk lapisan tipis yang mampu meningkatkan laju proses
pengeringan sehingga melindungi komponen volatile pada bahan selama proses
pengeringan. Selain itu, berperan sebagai bahan pengisi untuk meningkatkan

volume dari material yang dikeringkan.



19

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik bubuk flavor kulit
dan kepala udang dengan penambahan konsentrat tomat yang berbeda

menggunakan metode foam mat drying.

1.2 ldentifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat
diidentifikasi yaitu bagaimana pengaruh penambahan konsentrat tomat terhadap

karakteristik bubuk flavor kulit dan kepala udang yang dihasilkan.

1.3  Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk memperoleh bubuk flavor
berbahan baku kulit dan kepala udang dengan penambahan konsentrat tomat.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
konsentrat tomat terhadap karakteristik bubuk flavor kulit dan kepala udang baik

berdasarkan sifat kimia, fisik, dan organoleptik.

1.4 Manfaat Penelitan
Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu :

1. Meningkatkan penganekaragaman produk olahan pangan dari kulit dan
kepala udang serta tomat.

2. Memberikan informasi dan referensi mengenai pembuatan penyedap rasa
alami kulit dan kepala udang serta tomat.

3. Memberikan alternatif penggunaan bahan tambahan pangan penyedap rasa
alami.

4. Meningkatkan nilai tambah sebagai pemanfaatan limbah udang untuk

mengurangi food waste.
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1.5  Kerangka Pemikiran

Menenutu Djohar (2018), penyedap rasa yang sering digunakan serta
banyak beredar di pasaran ialah MSG (Monosodium Glutamat). Penggunaan MSG
menimbulkan masalah kesehatan Chinese Restaurant Syndrom. Salah satu
alternatif mengurangi untuk ketergantungan MSG yaitu menggunakan penyedap

alami.

Penyedap rasa alami (natural flavoring) merupakan penyedap rasa yang
dibuat dari bahan dasar yang mengandung protein. Kebanyakan protein hewani
mengandung 11-12% asam glutamat, sedangkan protein nabati mengandung 40%
asam glutamat. Senyawa 5-inosinat pada daging, 5-guanilat pada sayuran, dan 5-
adenilat pada ikan adalah ribonukleotida yang bekerja secara sinergis dengan

senyawa |-glutamat untuk meningkatkan rasa (Meiyani, 2014).

Kulit dan kepala udang merupakan salah satu sumber yang potensial untuk
digunakan dalam pembuatan bubuk flavor. Menurut (Saleh, 1996) kulit udang
mengandung protein 25-40% terutama asam glutamat 55mg/100g, kalsium
karbonat 40-50%, dan kitin 20-36,61%. Sedangkan kepala udang memiliki
komposisi proksimat yaitu air 80,15%, protein 14,67%, lemak 0,93%, abu 2,64%,
dan asam glutamat 9130 mg/100g.

Menurut Kanosu (1982) komponen flavor kulit udang adalah asam-asam
amino bebas yang antara lain terdiri dari glisin, arginin, taurin, dan prolin. Glisin
mempunyai rasa manis sedangkan asam glutamat memberikan rasa gurih ‘nutty’
seperti daging. Kadar asam amino arginin dan glisin yang relatif tinggi

menyebabkan aroma udang yang kuat pada flavor yang dihasilkan.
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Senyawa penghasil rasa gurih pada tomat yaitu terdiri dari, 5 'adenosine
monophosphate (AMP), 5'- guanosine monophosphate, 5'-uridine monophosphate,
dan 5'-cytidine monophosphate (Umah et al., 2021). Hal ini diperkuat oleh (Jinap,
2010), asam glutamat pada tomat yaitu 246 mg/100 g lebih tinggi dibandingkan
dengan jamur 42 mg/100 g.

Menurut Cambero, (1998), flavor udang diperoleh melalui perebusan kepala
udang dalam air dengan perbandingan (1:2) b/v pada suhu 85°C selama 30 menit
dengan penambahan 0,5% NaCl untuk membantu ekstraksi komponen aktif
flavor.

Menurut Safarianti (2022) perubahan penyedap rasa dapat dipengaruhi oleh
suhu dan lama pengeringan, semakin tinggi kedua faktor tersebut dapat merubah
warna dari tomat dan kadar protein yang ada di dalamya. Dua hal ini akan
mempengaruhi tingkat daya terima konsumen, secara keseluruhan pada warna,
rasa, aroma, dan tekstur.

Proses pembuatan bubuk penyedap rasa udang menurut Ambarwati, (2007),
langkah pertama perlu dilakukan pembuatan konsentrat, proses pemekatan fliltrat
kepala udang hingga volume filtratnya mencapai 50% berat awal dilakukan pada
suhu 70°C selama 60 menit. Pemekatan sebelum pengeringan lebih mampu
menahan zat cita rasa yang mudah menguap dengan baik selama proses
pengeringan.

Pada perlakuan konsentrasi tepung ikan gabus 60 gram dan tepung tomat 50
gram menghasilkan aroma khas yang lebih pekat dan terjadi peningkatan nilai

asam glutamat (Fitri, 2018). Pembuatan penyedap rasa jamur dan tomat yang



22

dikeringkan pada suhu 50°C selama 6,5 jam berpengaruh terhadap kadar air, kadar
asam glutamat dan kadar garam (Khalimatur, 2023).

Menurut Istikomah, (2020) rasa gurih atau umami pada penyedap rasa jamur
dan kepala udang terbentuk oleh asam-asam amino. Kadar protein total tertinggi
pada formulasi 75g kepala udang dan 25g jamur kuping dengan suhu pengeringan
50°C sebesar 29,67%. Secara organoleptik berwarna coklat tua, rasa gurih, aroma
sedap, tekstur sangat lembut, dan disukai panelis.

Menurut Fauziah et al., (2023), Penambahan bubuk tomat konsentrasi 40%
menghasilkan rasa gurih yang lebih tinggi dan mengurangi bau amis pada bubuk
bumbu ceker ayam. Semakin tinggi penambahan tomat, warna penyedap rasa
yang dihasilkan semakin coklat kemerahan dipengaruhi oleh kandungan likopen
pada tomat dan lamanya waktu pengeringan.

Menurut Cahyani (2022), kombinasi konsentrasi Tween 80 dan
maltodekstrin pada serbuk flavor ikan bulan-bulan berpengaruh signifikan
terhadap rendemen, pH, dan warna. Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan
terbaik adalah konsentrasi Tween 80 sebesar 1% dan konsentrasi maltodekstrin
sebesar 15% dengan rendemen sebesar 43,33%, pH sebesar 3,78.

Menurut Mayasari (2023), pada hasil penelitian bumbu daun kesum
penambahan bahan pembusa tween 80 1% dan maltodekstrin 10% merupakan
perlakuan terbaik, memiliki kadar air 3,76%, rendemen 10,17%, kelarutan
91,43%, dan skor sensoris atribut aroma 4,56 (sangat beraroma), dan atribut

warna 5 (putih kekuningan).
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Penyedap rasa kepala udang peci dengan menggunakan metode foam-matt
drying dengan penambahan maltodekstrin 15% dan dikeringkan pada suhu 60°C
selama 6 jam menghasilkan busa yang memiliki densitas dan stabilitas busa yang
tinggi, menghasilkan bubuk dengan kadar air yang rendah, warna bubuk dengan
kecerahan yang tinggi, sifat aliran yang sangat baik, kelarutan yang tinggi
(Bardan, 2023)

Rozi, (2013), juga berpendapat perlakuan terbaik paada penggunaan tween
80 pada konsentrasi 1% dan bahan pengisi dekstrin 15% metode foam mat drying
pada pembuataan perisa alami udang dengan suhu pengeringan 70°C selama 8 jam
menghasilkan rerata rendemen 20, 26%, kelarutan 95,78% dan nilai
higroskopisitas 12,55%.

Mayasari (2019), pada penambahan maltodekstrin 15% dan tween 80 1%
merupakan konsentrasi terbaik pada nilai hedonik bumbu herbal daun san-sakng
atribut warna 6,60(sangat suka), aroma 4,4 (netral) dan rasa 4,52 (agak suka).

Menurut Suparmi et al., (2020), penggunaan tween 80 1% pada pembuatan
bubuk udang vanamei yang melalui proses pemekatan hingga 50%, menghasilkan
kandungan asam amino esensial tertinggi yaitu leusin 0,362% dan kandungan
asam amino non esensial tertinggi yaitu asam glutamat 0,913% dan nilai

rendemen 39,185%.

1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, diduga bahwa
penambahan konsentrat tomat pada bubuk flavor kulit dan kepala udang

berpengaruh terhadap karakteristik bubuk flavor yang dihasilkan.
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1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan
Universitas Pasundan Bandung yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudi No. 193,

Kota Bandung. Waktu penelitian dimulai dari bulan April 2024.
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