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INTISARI

Kaldu bubuk merupakan salah satu produk kering yang dapat digunakan sebagai
penambah cita rasa pada berbagai produk pangan. Asam amino glutamat merupakan
senyawa utama yang berperan dalam pembentukan cita rasa gurih pada produk kaldu
bubuk. Senyawa ini secara alami terdapat dalam bahan baku seperti ikan patin dan
buah murbei, yang digunakan sebagai komponen utama pada rasio produk. Penelitian
ini dilakukan untuk menganalisis pengaruh rasio ekstrak kepala ikan patin dan buah
murbei dengan penambahan maltodekstrin terhadap karakteristik kaldu bubuk yang
dihasilkan, serta menentukan perlakuan terbaik. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola faktorial dua faktor dan dua kali
ulangan. Faktor pertama adalah rasio ekstrak kepala ikan patin dan buah murbei (1:2,
1:1 dan 2:1), dan faktor kedua adalah konsentrasi maltodekstrin (10%, 15% dan 20%).
Data dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5% dan dilanjutkan dengan uji DMRT
apabila terdapat perbedaan yang nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan terbaik terdapat pada rasio ekstrak kepala ikan patin dan buah murbei (2:1)
dengan penambahan maltodekstrin 10%. Kaldu bubuk yang dihasilkan memiliki kadar
air 14,80%, kadar abu 1,88%, kadar lemak 6,08%, kadar protein 12,06%, kadar
karbohidrat 66,41%, asam glutamat 7,68%, vitamin C 10,81mg/100g, total fenol
38,24mgGAE/g, dan aktivitas antioksidan 61,86%. Selain itu, diperoleh waktu larut
2,64s, rendemen 12,56%, daya rehidrasi 4,26mL/g, lightness 47,63, redness 10,87,
yellowness 34,63, dan whiteness index 36,65. Uji organoleptik menggunakan metode
QDA dan PCA menunjukkan nilai rasa gurih 3,40, rasa khas ikan patin 3,73, rasa fruity
1,27, aroma khas ikan 2,37, aroma karamelisasi 1,07, tekstur lembut 2,20, tekstur
berpasir 3,13, warna kuning kecoklatan 2,12, dan warna ungu pucat 1,00.

Kata kunci : Kaldu bubuk, kepala ikan patin, murbei, maltodekstrin.
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