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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 
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