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INTISARI

Ikan senangin merupakan produk hasil perikanan yang mengandung
asam glutamat sebesar 12,735% dari total asam amino yang dapat dimanfaatkan
sebagai kaldu bubuk alternatif pengganti kaldu daging ayam maupun sapi.
Pengolahan menjadi kaldu bubuk dilakukan menggunakan pengeringan foam
mat drying untuk memperpanjang masa simpan kaldu. Penambahan tepung
terigu sebagai bahan pengisi pada foam mat drying berguna untuk melindungi
komponen zat gizi pada kaldu, sementara penambahan putih telur sebagai
bahan pembusa berguna untuk memfasilitasi terjadinya busa sehingga
mempercepat proses pengeringan. Penelitian ini dilaksanakan dengan tujuan
utama untuk mempelajari dampak penambahan tepung terigu dan putih telur
terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik kaldu bubuk ikan senangin.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2
faktor. Faktor pertama adalah penambahan tepung terigu (10%, 15%, dan 20%).
Faktor kedua adalah penambahan putih telur (5%, 10%, dan 15%). Data yang
diperoleh dari pengamatan dianalisis menggunakan Analysis of Variance
(ANOVA), diikuti dengan uji lanjut DMRT pada taraf signifikansi 5%. Untuk data
uji hedonik, analisis dilakukan menggunakan uji Friedman pada taraf signifikansi
5%. Perlakuan penambahan tepung terigu 20% dan putih telur 15% merupakan
perlakuan terbaik pada pembuatan kaldu bubuk ikan senangin dengan
karakteristik nilai rendemen 22,75%, nilai kelarutan 74,75%, nilai L* 60,65, kadar
air 3,0%, kadar abu 3,67%, kadar lemak 2,17%, kadar protein 11,90%, kadar
karbohidrat by difference 79,27%, kadar asam glutamat 65,95 (gr/100gr protein),
nilai warna 4,00, nilai rasa 3,52, nilai aroma 3,24, dan nilai tekstur 3,84

Kata Kunci: Kaldu bubuk, ikan senangin, tepung terigu, putih telur



KATA PENGANTAR
Puji syukur kehadirat Allah SWT atas berkat dan karunia-Nya sehingga

penulis dapat menyelesaikan skripsi ini. Penelitian ini merupakan serangkaian

dalam penyusunan skripsi untuk menyelesaikan program Strata-1 di Program

Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik dan Sains, Universitas Pembangunan

Nasional “Veteran” Jawa Timur.

Penulis menyadari bahwa dalam proses penyusunan skripsi ini

melibatkan banyak pihak. Oleh sebab itu, penulis ingin mengucapkan terima

kasih kepada:

1.

Ibu Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP., selaku Dekan Fakultas Teknik dan Sains
Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.

Ibu Dr. Rosida, S.TP., MP., selaku Koordinator Program Studi Teknologi
Pangan Fakultas Teknik dan Sains Universitas Pembangunan Nasional
“Vetaran” Jawa Timur dan juga selaku dosen pembimbing yang telah
membimbing penulis dari awal hingga akhir penulisan skripsi ini.

Ibu Dr. Yunita Satya P., S.P., M.Kes. selaku dosen pembimbing yang telah
membimbing penulis dari awal hingga akhir penulisan skripsi ini.

Ibu Prof. Dr. Ir. Sri Winarti, M.P., dan Bapak Andre Yusuf T. P, S.TP.,, M.Sc.,
selaku dosen penguiji yang telah memberikan saran dan masukan yang
membangun pada penulisan skripsi ini.

Kedua orang tua, adik, dan keluarga tercinta yang telah memberikan
dukungan serta kasih sayang baik secara moral maupun material.
Salsabila, Jessica, Redyta, Citra, selaku teman seperjuangan yang telah
menyemangati penulis untuk menyelesaikan penelitian ini.

Semua pihak yang telah membantu kelancaran dalam melaksanakan
penelitian ini dari awal hingga akhir yang penulis tidak dapat sebut satu

persatu.

Akhir kata penulis ucapkan terima kasih kepada semua pihak yang terlibat

dalam penulisan skripsi ini. Penulis juga memohon maaf apabila terdapat

kesalahan dan kekurangan dalam penulisan skripsi ini.

Surabaya, 07 Juli 2025

Penulis



	KATA PENGANTAR

