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Abstract. Pasuruan, medai fish and shrimp have not been optimally utilized, especially
in producing value-added food products. This study aims to explore the potential of medai
fish and shrimp as raw materials for natural flavorings. The methods used include making
flavoring powder from medai fish and shrimp, then conducting sensory analysis to
determine the acceptance of flavorings made from medai fish and shrimp. Sensory
attributes tested include taste, aroma, color, and overall. Data analysis in the hedonic
test was analyzed using SPSS Statistic 22 statistical software. The results showed that the
most preferred taste attributes by panelists were respectively from samples made from
shrimp, a combination of fish-shrimp, and flavorings made from medai fish with values
3.25; 3.02 and 2.78, the color of the flavoring powder most preferred by panelists was
respectively from samples made from shrimp, a combination of fish-shrimp, and
flavorings made from medai fish with values 3.25; 2.93; and 2.80. Meanwhile, for the
aroma attribute, the most preferred by the panelists was the flavoring made from medai
fish and shrimp, then the flavoring made from shrimp and the lowest value was the
flavoring made from medai fish with values of 3.12; 2.83; and 2.62 respectively. The
overall acceptance was for the flavoring made from shrimp, a combination of medai fish
and shrimp and the last medai fish with values of 3.38, 3.13 and 2.90 respectively..
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Abstrak. Di Kota Pasuruan Ikan medai dan udang yang belum dimanfaatkan secara
optimal, terutama dalam menghasilkan produk pangan bernilai tambah. Penelitian ini
bertujuan untuk mengeksplorasi potensi ikan medai dan udang sebagai bahan baku
penyedap rasa alami. Metode yang digunakan meliputi pembuatan bubuk penyedap rasa
berbahan ikan medai dan udang kemudian dilakukan analisis sensori untuk mengetahui
penerimaan penyedap rasa berbahan ikan medai dan udang. Atribut sesnsori yang diuji
meliputi rasa, aroma, warna, dan overall. Analisis data pada uji hedonik dianalisis
menggunakan software statistik SPSS Statistic 22. Hasil penelitian menunjukkan untuk
atribut rasa yang paling disukai panelis ialah berturut-turut dari sampel yang berbahan
dasar udang, kombinasi ikan-udang, dan penyedap rasa berbahan dasar ikan medai
dengan nilai 3.25;3.02 dan 2.78, warna bubuk penyedap rasa yang paling disukai panelis
ialah berturut-turut dari sampel yang berbahan dasar udang, kombinasi ikan-udang, dan
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penyedap rasa berbahan dasar ikan medai dengan nilai 3.25; 2.93; dan 2.80. Sedangkan
untuk atribut aroma, yang paling disukai panelis ialah penyedap rasa berbahan ikan medai
dan udang, selanjutnya penyedap rasa berbahan udang dan nilai terendah ialah penyedap
rasa berbahan ikan medai dengan nilai berturut-turut 3.12;2.83; dan 2.62. Penerimaan
secara keseluruhan adalah pada penyedap rasa berbahan udang, kombinasi ikan medai
dan udang dan yang terakhir ikan medai dengan nilai berturut-turut 3.38, 3.13 dan 2.90.

Kata kunci: Bubuk penyedap rasa; ikan medai; sensori; udang

LATAR BELAKANG

Kota Pasuruan merupakan salah satu daerah yang memiliki potensi besar pada
sektor perikanan. Kota Pasuruan, terdapat komoditas ikan medai dan udang, yang belum
dimanfaatkan sepenuhnya, selama ini ikan medai diolah menjadi ikan asap dan untuk
udang dijual dalam bentuk segar. Ikan medai dan udang dapat dimanfaatkan menjadi
produk yang memiliki nilai lebih.

Perkembangan industri pangan menunjukkan peningkatan permintaan konsumen
terhadap produk penyedap rasa yang dapat meningkatkan cita rasa makanan. Selain
meningkatkan kelezatan, penyedap rasa dapat memperbaiki aroma dan penampilan
produk makanan. Dua komoditas perikanan, Ikan medai dan udang memiliki potensi
besar untuk digunakan sebagai bahan baku penyedap rasa alami. Keduanya kaya akan
protein, asam amino esensial, dan bahan bioaktif yang dapat menambah rasa umami pada
beberapa produk makanan.

Ikan mengandung protein yang dapat membentuk rasa umami alami. Protein pada
ikan didegradasi menjadi fargmen yang lebih kecil seperti asam amino dan peptida,
melalui proses hidrolisis enzimatik. Asam amino yang ditemukan dalam hidrolisat ptotein
ikan antara lain glutamat, asam aspartat dan glisin. Glutamat merupakan asam amino yang
penting dalam pembuatan penyedap rasa karena dapat meningktkan kelezatan makanan.
Ikan Medai memiliki rasa cukup enak dan gurih sehingga banyak digemari (Thariq 2014).
Selain ikan medai, udang juga termasuk salah satu komoditas perikanan yang dapat
dijadikan bahan baku penyedap rasa alami. Menurut Hermanto (2020) kepala dan kulit
udang dapat diolah menjadi kaldu yang dapat menimbulkan cita rasa gurih terhadap
makanan olahan. Penelitian yang dilakukan oleh Samsudin et al. (2021) menunjukkan
bahwa menggabungkan udang dan ikan dapat membuat rasa yang lebih kompleks dan
disukai oleh pelanggan. Untuk membuat produk yang baik secara estetika dan ekonomis,

maka diperlukan pengembangan formulasi produk. Analisis sensori merupakan bagian
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dari pengembangan produk, analisis sensori dilakukan untuk mengetahui tingkat

kesukaan panelis terhadap pengembangan penyedap rasa.
KAJIAN TEORITIS

Ikan medai atau ikan kembung (Rastrelliger sp.) merupakan sumber protein
hewani berkualitas tinggi yang sangat penting dalam pemenuhan kebutuhan gizi manusia.
Menurut Badan Ketahanan Pangan Provinsi DIY (2013), komposisi gizi ikan kembung
cukup tinggi, yakni setiap 100gram daging ikan kembung mengandung air 76%, protein
22 g, lemak 1 g, kalsium 20 mg, pospor 200 mg, besi 1 g, vitamin A 30 SI, dan vitamin
B1 0,05 mg. Selain protein, ikan kembung juga mengandung vitamin A dengan kadar
mencapai 85,41 RE IU/g serta vitamin B12, yang berperan penting dalam fungsi
metabolisme dan kesehatan saraf (Nurilmala, et.al.,2015)

Udang windu (Penaeus monodon) merupakan sumber protein hewani yang kaya
dan berkualitas tinggi, dengan kandungan protein yang mendukung pertumbuhan dan
perbaikan jaringan tubuh. Bagian kepala udang yang cukup besar yakni dapat
mencapai 36-49% untuk bagian kepala dari keseluruhan berat badan kepala udang
memiliki komposisi asam amino salah satunya asam glutamat + 20,45 mg untuk
memenuhi kebutuhan protein harian (Meiyani et al., 2014). lemak total dalam daging
udang windu relatif rendah, yaitu sekitar 0,86% dalam keadaan basah, sehingga
menjadikannya pilihan pangan sehat (Wahab et al., 2024). sejak lama para peneliti
mengembangkan penelitian-penelitian yang menjadikan limbah hasil perikanan sebagai
bahan dasar penelitian, seperti cangkang tiram menjadi kitosan (Handayani et al., 2018)
dan kalsium (Handayani & Syahputra, 2017). Beberapa diantaranya memanfaatkan
cangkang udang menjadi nanokitosan (Suptijah ef al., 2011) (Tanasale et al., 2016).

Analisis sensori merupakan salah satu teknik yang digunakan untuk mengevaluasi
karakteristik sensorik suatu produk makanan (seperti rasa, aroma, tekstur, dan
penampilan) dengan melibatkan persepsi manusia. Analisis sensori penting dalam
pengembangan produk makanan karena dapat memberikan informasi yang lebih
mendalam tentang bagaimana konsumen menerima produk yang dihasilkan.
Menurut Meilgaard et al (2016), tujuan utama analisis sensori adalah untuk mengetahui
preferensi konsumen terhadap berbagai produk dan untuk mengetahui bagaimana produk
baru diterima oleh konsumen. Hal ini memungkinkan produsen untuk membuat produk

yang lebih disukai konsumen dan meningkatkan daya saing produk mereka di pasar.
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Uji Hedonik ini digunakan untuk menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap
produk atau preferensi mereka terhadapnya. Uji ini lebih sederhana daripada uji
deskriptif, dan panelis tidak memerlukan pelatihan khusus. Fokus uji ini adalah untuk
menentukan apakah konsumen menyukai atau tidak produk berdasarkan kriteria seperti

rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan umum produk.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian meliputi timbangan digital, kompor
(Rinnai), Blender (philiph), Oven (Sekai), penggorengan, gelas ukur, ayakan 80 mesh,
paper cup 100 ml, dan form uji hedonik. Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian
meliputi ikan medai dan udang yang didapatkan di Wilayah Pasuruan. rempah-rempah(
bawangmerah, bawang putih, bombay, merica), air mineral, garam dan crackers.

Penelitian ini diawali dengan pembuatan bubuk penyedap rasa ikan medai dan
udang. Ikan dan udang dicuci terlebih dahulu untuk menghilangkan kotoran hingga
bersih,ikan dan udang direbus dengan perbandingan 1:2 yaitu 1 kg ikan menggunakan 2
liter air dengan suhu 80-100°C selama 30 menit,ikan dan udang ditiriskan,ikan medai atau
udang, rempah dan juga garam dimasukkan ke dalam chopper untuk dihaluskan sesuai
perlakuan, setelah adonan tercampur merata, adonan diratakan pada loyang kemudian
dilakukan pengeringan dengan menggunakan oven selama 20 menit dengan suhu 150°C.
Dilanjutkan dengan penghalusan dengan memblander adonan yang sudah di panggang
sampai halus, lalu di ayak dengan ayakan 80 mesh (Aulia et al., 2014 dengan modifikasi)
dengan formulasi dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Formulasi Penyedap Rasa Ikan Medai Dan Udang

No Komposisi A% B% C%
1 Ikan Medai 65 0 325
2 Udang 0 65 32.5
3 Rempah 33 33 33
4  Garam 2 2 2
Total 100 100 100

Sumber: Atika 2019 dengan modifikasi
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Analisis Sensori

Analisis sensori dilakukan menggunakan metode hedonik yaitu pengujian tingkat
kesukaan terhadap atribut kenampakan, rasa, aroma dan overall. Analisis sensori
menggunakan minimal 50 panelis (Wibowo et al., 2014) tidak terlatih dilingkungan
universitas PGRI Wiranegara dengan kriteria usia 18-25 tahun dan tidak memiliki alergi
terhadap ikan ataupun udang. Penyajian sampel dalam bentuk cair masing-masing dibuat
dari 15 g dalam 750 mL (Kadaryati et al., 2021). Analisis sensoris menggunakan uji
hedonik dengan empat skala penilaian, yaitu (1) Sangat tidak suka (2) tidak suka (3) netral
(4) suka dan (5) sangat suka.

Analisis Data

Data yang didapatkan dari panelis akan disajikan dalam bentuk diagram. Setiap
diagram mewakili penilaian dari panelis. Rancangan percobaan menggunakan rancangan
acak lengkap dan analisis data menggunakan Uji Sidik Ragam (ANOVA) menggunakan
SPSS 22.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengujian hedonik bubuk penyedap rasa ikan medai dan udang dapat dilihat
Gambar 1 dan pada Tabel 2.
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RASA KENAMPAKAN AROMA OVERALL
m 258 (lkan Medai) m 369 (Udang) 147 (lkan Medai dan Udang)

Gambar 1. Hasil analisis sensori penyedap rasa ikan medai dan udang

Tabel 2. Hasil analisis sensori penyedap rasa ikan medai dan udang

Sampel RASA KENAMPAKAN AROMA OVERALL
258 (Ikan Medai) 2.78 2.80 2.83 2.90
369 (Udang) 3.25 3.25 2.62 3.38
147 (Ikan Medai dan

Udang) 3.03 2.93 3.12 3.13
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Rasa

Rasa adalah salah satu atribut sensori yang paling penting dalam menentukan
penerimaan konsumen terhadap produk penyedap rasa. Dalam penelitian ini, pengujian
sensori atribut rasa dilakukan untuk preferensi panelis terhadap sampel penyedap rasa
berbahan ikan medai dan udang. Berdasarkan hasil analisis sensori, rata-rata hasil
tertinggi ditemukan pada sampel berbahan dasar udang, diikuti oleh sampel kombinasi
antara udang dan ikan medai, serta sampel yang hanya menggunakan ikan Medai berturut-
turut yaitu 3.25;3.02 dan 2.78. Hasil ini menunjukkan bahwa rasa udang cenderung lebih
diterima oleh panelis dibandingkan dengan ikan medai, hal ini dapat disebabkan oleh
karakteristik rasa umami dan manis alami pada udang yang lebih dominan. Studi yang
dilakukan oleh Mustikawati dan Alfiyatun (2020) menemukan bahwa peserta lebih suka
penyedap rasa yang terbuat dari limbah udang, terutama rasa gurihnya. Udang
mengandung asam amino seperti glutamat, yang memberikan rasa umami yang kuat, yang
membuat produk lebih menarik. Penambahan daging udang pada produk pempek ikan
layang juga menghasilkan kombinasi rasa yang lebih kaya dan kompleks (Pratama et al.,
2013). Selain itu, kombinasi udang dan ikan medai menghasilkan rasa yang seimbang,
Sementara itu, penggunaan ikan Medai secara tunggal mungkin belum memberikan rasa
yang cukup kuat atau familiar bagi sebagian besar panelis, yang dapat menjelaskan hasil
yang lebih rendah pada sampel ini. sampel yang hanya menggunakan ikan Medai,

meskipun tetap diterima, mendapatkan skor yang lebih rendah.

Warna

Berdasarkan hasil pengujian sensori, warna pada sampel penyedap rasa bubuk
yang menggunakan bahan dasar udang, kombinasi udang dan ikan medai, serta ikan
medai menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai tertinggi pada sampel yang
mengandung udang, diikuti oleh kombinasi udang dan ikan medai, dan nilai paling rendah
yaitu ikan medai dengan nilai berturut-turut sebagai berikut 3.25; 2.93; dan 2.80 . Hal ini
mengindikasikan bahwa udang memiliki pengaruh yang lebih kuat terhadap penilaian
kenampakan dibandingkan dengan ikan medai, yang mungkin disebabkan oleh warna
alami udang yang lebih mencolok dan menarik. Udang, dengan warna oranye kemerahan,
cenderung memberikan efek visual yang lebih menggugah selera dibandingkan dengan

ikan medai yang warnanya lebih pucat (Hwang et al., 2018). Daya tarik konsumen sangat
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dipengaruhi oleh penampilan produk. Penyedap rasa yang dibuat dari udang biasanya
memiliki warna yang lebih cerah dan menarik daripada yang dibuat dari ikan. Menurut
Umabh Lailatul et al., (2021), jenis bahan baku dan cara pemrosesan mempengaruhi warna
akhir produk. Penyedap berbahan dasar udang cenderung lebih menarik, sehingga lebih

mungkin diterima oleh konsumen.

Aroma

Aroma memainkan peran penting dalam produksi penyedap, yang digunakan di
industri makanan untuk meningkatkan daya tarik produk makanan tersebut (Antara dan
Wartini, 2014). Berdasarkan hasil pengujian sensori atribut aroma pada sampel bubuk
penyedap, panelis menunjukkan hasil yang tinggi pada sampel kombinasi udang dan ikan
medai, dengan nilai 3.12, peringkat kedua aroma medai dengan nilai 2.83; dan paling
rendah pada sampel udang dengan nilai 2.62. Secara umum, aroma yang dihasilkan oleh
kombinasi udang dan ikan medai dianggap lebih menarik dan lebih menggugah selera,
yang menunjukkan potensi bahan baku ini dalam menciptakan bubuk penyedap rasa yang
lebih diterima oleh konsumen. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Djohar et al.
(2018), penyedap berbasis ikan memiliki aroma yang lebih kuat dan segar, yang
berpotensi meningkatkan kualitas sensori produk. Jika udang dan ikan dimasukkan ke
dalam penyedap rasa, kombinasi ini menghasilkan aroma yang kompleks dan menarik
bagi panelis. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa aroma produk berbahan dasar

udang juga disukai karena sifatnya yang unik dan menggugah selera.

Overall

Berdasarkan hasil pengujian sensori terhadap sampel bubuk penyedap rasa
berbahan dasar ikan medai dan udang, diperoleh data bahwa rata-rata hasil sensori
tertinggi terdapat pada sampel udang, diikuti dengan kombinasi udang dan ikan medai,
serta ikan medai dengan nilai berturut-turut nilai berturut-turut 3.38, 3.13 dan 2.90. Dalam
analisis sensori, daya terima adalah komponen penting yang mencakup seluruh
pengalaman pelanggan dengan produk. Penyedap rasa yang menggabungkan bahan dasar
ikan dan udang menunjukkan daya terima yang tinggi karena menggabungkan rasa gurih
dan aroma segar dengan baik. Dalam penelitian yang dilakukan oleh Meiyani et al.
(2014), produk yang menggabungkan kedua bahan ini mendapat penilaian yang baik dari

panelis karena karakteristik sensori yang saling melengkapi.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik kesimpulan bahwa
panelis memilih penyedap rasa berbahan dasar udang lebih disukai oleh panelis.
Penyedap rasa dengan kombinasi bahan dasar ikan medai dan udang menduduki peringat
kedua disukai oleh panelis tetapi dari atribut aroma memiliki nilai yang paling tinggi,
yang berarti pengembangan ikan medai dan udang sebagai penyedap rasa alami
berpotensi menjadi solusi yang efektif, tidak hanya untuk menggantikan bahan penyedap
rasa sintetis. Untuk pengembangan produk penyedap rasa berbahan ikan medai dan udang

diperlukan pengujian kimia dan optimasi formulasi lebih lanjut
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