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ABSTRAK

(Khoirunnisa Alaina. 26060119120027.  Karakteristik Kimia dan
Tingkat Kesukaan Penyedap Rasa Alami Berbasis lkan Beloso (Saurida tumbil)
Asap. Fronthea Swastawati & Lukita Purnamayati).

Ikan beloso (Saurida tumbil) merupakan ikan berprotein tinggi yang
potensial dikembangkan pada masa mendatang. Proses pengasapan menghasilkan
cita rasa khas pada ikan beloso yang mampu meningkatkan variasi produk
penyedap rasa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
ikan beloso asap terhadap karakteristik kimia dan tingkat kesukaan konsumen
terhadap penyedap rasa serta memperoleh formulasi terbaik penyedap rasa.
Desain eksperimental yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan
satu faktor yaitu perbedaan konsentrasi bubuk ikan beloso asap (0%, 40%, 50%,
60%, 70%). Hasil penelitian menunjukkan rendemen sebesar 34,25%. Perlakuan
terbaik berdasarkan nilai nutrisi dan kesukaan panelis yakni konsentrasi bubuk
ikan beloso asap 70% yang menunjukkan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap
penyedap rasa dengan persentase kadar air 6,97+0,64%, kadar protein
36,00+0,48%, kadar lemak 2,09+0,02%, kadar abu 38,78+1,97%, dan kadar
karbohidrat 14,48+2,15%. Kandungan asam amino esensial tertinggi pada sampel
dengan perlakuan terbaik adalah arginin 22306,01 mg/kg, asam amino
nonesensial asam glutamat 51258,10 mg/kg serta asam lemak nervonat 834,00
mg/kg. Hasil uji hedonik menunjukkan kesukaan panelis berdasarkan skor warna
3,83%0,53, aroma 4,30%0,70, rasa 4,53+0,63, tekstur 3,70+0,60, dan kenampakan
keseluruhan 4,40+0,67. Adanya inovasi berhasil menciptakan varian penyedap
rasa yang unik dari ikan asap dengan karakteristik kimia optimal dan dapat
diterima secara sensori.

Kata kunci: asam amino, ikan asap, penyedap rasa, Saurida tumbil, tingkat
kesukaan
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ABSTRACT

(Khoirunnisa Alaina. 26060119120027. Chemical Characteristics and
Consumer Preferences of Smoked Beloso Fish (Saurida tumbil) Based Natural
Flavoring. Fronthea Swastawati & Lukita Purnamayati).

Beloso fish (Saurida tumbil) is a high-protein fish that has the potential to
be developed. The smoking process produces distinctive flavors that can increase
the variety of flavoring products. This study aims to determine the effect of the
addition of smoked beloso fish on the chemical characteristics and consumer
preferences and to obtain the best flavoring formulation. The experimental design
used completely randomized design with one factor, namely the difference in
concentration of smoked beloso fish powder (0%, 40%, 50%, 60%, 70%). The
results showed a yield of 34,25%. The best treatment is 70% fish powder which
shows a significant effect (p>0,05) with 6,97+0,64% of moisture content,
36,00+0,48% of protein, 2,09+0,02% of fat, and 38,78%+1,97 of ash, and
14,48%=2,15 of carbohydrate. The highest essential amino acid content in the
sample with the best treatment was arginine 22306,01 mg/kg, non-essential amino
acid glutamic acid 51258,10 mg/kg and nervonic fatty acid 834,00 mg/kg.
Hedonic test results showed panelist preference based on color score of
3,83+0,53, aroma of 4,30+0,70, taste of 4,53+0,63, texture of 3,70+0,60, and
overall appearance of 4,40+0,67. The innovation succeeded in creating unique
flavoring variant of smoked fish with optimal chemical characteristics and
sensory acceptability.

Keywords: amino acids, flavoring, Saurida tumbil, smoked fish, consumer
preferences
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