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ABSTRACT

ADDITION OF ALGINAT TO THE MAKING OF VANNAMEI
(Litopenaeus vannamei) POWDERS WITH DIFFERENT
CONCENTRATIONS

By
Erlangga Siswijaya

Vannamei shrimp joruk is a fermented product that has high levels of protein,
glutamic acid and peptide compounds and has a distinctive taste and aroma, so it
has the potential to be developed into a powdered spice. However, during the
processing process, denaturation of the compounds in the vannamei shrimp joruk
can occur. One way to maintain the compounds in vannamei shrimp joruk is by
adding alginat. This research aims to determine the effect of adding alginat on the
characteristics of powdered vannamei shrimp joruk and the best alginat
concentration. This research was conducted using a Complete Randomized Block
Design (RAKL) with a single treatment and four replications. In this study, an
alginat addition formulation was used with 6 levels, namely PO (0%), P1 (2%), P2
(4%), P3 (6%), P4 (8%), and P5 (10%) (b/ b). Equality of variance was tested
using the Bartlett test, the data was processed using analysis of variance to obtain
an error variance estimate and continued with the 5% BNT test. In this research,
the best smoked baung fish powder seasoning was produced, namely treatment P5
with the addition of 10% alginat (w/w). with a scoring test score which included
taste 3,81 (savory), color 2,75 (brown), aroma 2, 81 (typical of shrimp), and a
hedonic test score which includes taste 3,27 (quite like), color 3,37 (quite like),
aroma 3,00 (quite like) and overall acceptance 3,48 (quite like), content water of
8,93%, glutamic acid 9,93% (w/v), peptide content 2,71%, protein content
12,87%, NaCl content 13,15%, microbiology includes TPC and yeast mold 0,3 x
10% CFU/g.
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Joruk udang vannamei merupakan produk fermentasi yang mempunyai protein,
asam glutamat dan senyawa peptida yang cukup tinggi serta memiliki rasa dan
aroma yang khas, sehingga berpotensi untuk dikembangkan menjadi bumbu
bubuk. Tetapi, selama proses pengolahan dapat terjadi denaturisasi pada senyawa-
senyawa yang ada pada joruk udang vannamei. Salah satu cara untuk menjaga
senyawa pada joruk udang vannamei yaitu dengan penambahan alginat. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan alginat terhadap
karakteristik joruk udang vannamei bubuk dan konsentrasi alginat terbaik.
Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
dengan perlakuan tunggal dan empat ulangan. Pada penelitian ini digunakan
formulasi penambahan alginat dengan 6 taraf yaitu PO (0%), P1 (2%), P2 (4%), P3
(6%), P4 (8%), dan P5 (10%) (b/b). Kesamaan ragam diuji dengan uji Bartlett,
data diolah dengan analisis ragam untuk memperoleh penduga ragam galat serta
dilanjutkan dengan uji BNT 5%. Pada penelitian ini dihasilkan bumbu bubuk ikan
baung asap terbaik vyaitu perlakuan P5 dengan penambahan alginat 10%
(b/b).dengan dengan skor uji skoring yang meliputi rasa 3,81(gurih), warna 2,75
(coklat), aroma 2,81 (khas udang), dan skor uji hedonik yang meliputi rasa 3,27
(cukup suka), warna 3,37 (cukup suka), aroma 3,00 (cukup suka) dan penerimaan
keselurhan 3,48 (cukup suka), kadar air sebesar 8,93%, asam glutamat 9,93%
(b/v), kadar peptida 2,71%, kadar protein 12,87%, kadar NaCl 13,15%,
mikrobiologi meliputi TPC dan kapang khamir 0,3 x 10° CFU/qg.

Kata-kata kunci: Alginat, bumbu bubuk, joruk udang vannanmei
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Menurut Kementerian Kelautan dan Perikanan (2020), produksi udang vannamei
(Litopenaeus vannamei) tahun 2019 mencapai 517.397 ton dan diproyeksikan
mengalami peningkatan sebesar 250% pada tahun 2024 menjadi 1.290.000 ton.
Potensi tersebut menjadikan Indonesia kaya akan sumber daya perikanan yang
dapat dikembangkan salah satunya yaitu pengolahan udang. Udang adalah bahan
pangan yang dapat dengan cepat mengalami pembusukan yang disebabkan enzim
atau mikoorganisme pembusuk, oleh karena itu udang yang sudah dipanen perlu
dilakukan pengolahan khusus untuk mempertahankan mutunya (Irianto, 2017).
Salah satu metode yang dapat diimplementasikan untuk mempertahankan kualitas
udang oleh masyarakat ialah mengawetkan hasil udang melalui pengolahan

fermentasi berupa joruk.

Joruk merupakan produk olahan fermentasi yang berasal dari Sumatera Selatan
lebih tepatnya yaitu Ogan Komering Ulu Timur, Indonesia. Joruk adalah produk
olahan fermentasi yang biasanya terbuat dari ikan air tawar yaitu ikan wader
(Rasbora spp), dengan tambahan garam, gula aren, dan nasi, lalu difermentasi
selama satu sampai dua minggu, joruk mentah memiliki pH sedikit asam sekitar
6,33, kadar air 67,74%, kandungan protein 8,45%, jumlah bakteri asam laktat
(BAL) 10,46 log CFU/mL dan memiliki karakteristik sensori, yaitu warna coklat,
aroma amis, dan kenampakan utuh (Koesoemawardani dkk., 2023). Putri (2023)
melaporkan bahwa joruk dari bahan baku udang menghasilkan karakteristik
terbaik dibandingkan ikan wader (Rasbora spp), ikan seluang (Rasbora
argyrotaenia), dan ikan teri (Stolephorus indicus), yaitu memiliki nilai total
bakteri asam laktat (BAL) 0, 999 log CFU/mL, kadar pH 4,547, peptida 2,13%,
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kandungan asam laktat total 0,048%, kadar protein sebesar 10,59%, kadar asam

glutamat sebanyak 16,09% dan kandungan antioksidan sebesar 24%.

Produk perikanan hasil fermentasi memiliki beberapa kelebihan, salah satunya
yaitu memiliki rasa dan aroma yang khas (Ahillah dkk., 2017; Zuidar dkk., 2016 ;
Waty dkk., 2019; Nisah dkk., 2021). Proses fermentasi menghasilkan senyawa-
senyawa asam amino dengan asam glutamat yang mendominasi, asam lemak dan
senyawa volatil yang dihasilkan dalam proses fermentasi mencakup karbonil,
hidrokarbon, alkohol, oksida, asam karboksilat, nitrogen, serta ester (Zuidar dkk.,
2016). Murti dkk., (2021) menyatakan bahwa fermentasi terasi udang rebon
menghasilkan rasa gurih yang berasal dari kandungan asam glutamat. Menurut
Antara dan Wartini (2014), aroma dalam sebuah produk pangan memegang suatu
hal penting dalam industri pangan sebagai bahan penyedap yang berfungsi sebagai
penambah cita rasa serta dapat menambah daya tarik suatu produk pangan. Joruk
ikan fermentasi juga berpotensi untuk dikembangkan menjadi bumbu bubuk.

Senyawa volatil pada joruk berupa aroma dan rasa khas mudah hilang selama
proses pengeringan sehingga dapat mengurangi aroma dan cita rasa joruk yang
dihasilkan selama fermentasi. Koesoemawardani dan Ali (2016) menyatakan
senyawa-senyawa volatil yang dihasilkan selama fermentasi mudah menguap
dalam pemrosesan lanjutan, sehingga dibutuhkan suatu hal yang mampu guna
mempertahankan flavor tersebut dengan menggunakan bahan-bahan yang
mengandung senyawa hidrokoloid. Bahan yang termasuk hidrokoloid salah
satunya yaitu alginat. Alginat ialah bio-polimer alami yang berasal dari proses
ekstraksi tiga jenis spesies rumput laut coklat, seperti Ascophyllum nodosum,
Laminaria hyperborea dan Macrocystis pyrifera, umumnya alginat ditemukan

dalam wujud garam seperti Na*, Ca?*, atau Mg?* (Eriningsih dkk., 2014).

Penelitian sebelumnya mengenai bumbu bubuk dari produk ikan fermentasi telah
dilakukan yaitu pada rusip. Koesoemawardani (2016) telah menghasilkan bumbu
serbuk dari rusip yang diberikan alginat dan alginat mampu mengikat senyawa
volatil yang dihasilkan selama proses fermentasi. Penelitian sebelumnya belum

ada yang melakukan pembuatan bumbu bubuk joruk udang dengan penambahan
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alginat. Berdasarkan uraian di atas maka penelitian ini bertujuan untuk membuat

bumbu bubuk joruk udang dengan penambahan alginat.

1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan

1. Mengetahui pengaruh penambahan alginat yang digunakan terhadap
karakteristik kimia serta sensori joruk udang vannamei bubuk..

2. Mengentahui konsentrasi alginat terbaik berdasarkan sifat kimia dan sensori

joruk udang vannamei bubuk.

1.3 Kerangka Pemikiran

Joruk udang mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi sehingga joruk
udang menghasilkan aroma dan rasa yang khas, aroma ini juga disebabkan oleh
kadar peptida pada joruk udang yang dihasikan dari proses hirolisis protein selama
fermentasi (Putri, 2023). Hidrolisis protein adalah pemutusan rantai peptida
sehingga membentuk asam amino bebas atau peptida pendek. Hasil hidrolisis
protein berubah menjadi asam amino L-nukleotida serta beragam peptida
(Savijoki dkk., 2006). Seiring bertambahnya kadar peptida maka aroma atau
flavour yang dihasilkan akan semakin gurih (Ridwan, 2021). BAL sebagai bakteri
proteolitik akan memecah protein yang terkandung dalam udang diurai menjadi
peptida dan asam amino yang lebih sederhana dengan menggunakan protease
yang disekresikan di area sekitar dinding selnya (Yusmarini dkk., 2010). Asam
amino yang mempengaruhi cita rasa produk yaitu asam glutamat (Yuniarti dkk.,
2021).

Putri (2023) menyatakan bahwa joruk udang mengandung kadar asam glutamat
16,09% dan kadar senyawa peptida 2,133%, sehingga joruk udang sangat
berpotensi dikembangkan sebagai bumbu bubuk. Kandungan protein dan
senyawa-senyawa volatil yang ada pada joruk udang dapat dengan mudah
menguap, faktor yang memicu kandungan senyawa volatil cepat menguap adalah

pada saat proses pemanasan (Masriany dkk., 2020). Penambahan bahan pengikat
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berupa alginat sangat diperlukan, agar mampu mempertahankan dan merangkap

senyawa-senyawa volatil yang ada pada joruk udang selama proses pemanansan.

Alginat memiliki beberapa sifat dan karakteristik yang membuatnya sangat
berguna dalam berbagai aplikasi, alginat dapat membentuk gel dengan cepat saat
terhidrasi dalam air, alginat memiliki kemampuan untuk menahan air dan
membentuk struktur gel yang stabil (Lestari dkk., 2022). Alginat menciptakan
koneksi yang membentuk campuran dengan protein dan air saat membentuk gel,
sehingga air terperangkap di antara protein dan polisakarida gel melalui ikatan
hidrogen. Alginat sangat dibutuhkan dalam berbagai industri pangan, nonpangan,
dan kesehatan karena fungsinya sebagai pengental atau elmusifier. Alginat juga
dapat digunakan untuk membuat bumbu bubuk. Menurut penelitian
Koesoemawardani dan Ali (2016), diketahui bahwa alginat memiliki kemampuan
untuk merangkap senyawa volatil selama proses pengolahan lanjut yang
menggunakan pemanasan. Alginat membentuk dinding sel menjadi lebih kuat
(Sinurat dan Marliani, 2017). Menurut Marseno (1988), molekul alginat terdiri
dari asam polimanuronat dan asam guluronat, dan rasio keduanya menentukan
gugus fungsionalnya yang dapat dengan mudah mengikat air sehingga senyawa
volatil tidak mudah hilang ketika produk mengalami proses pemanasan.

Koesoemawardani (2016), menggunakan konsentrasi alginat dalam produksi
bubuk rusip sebesar 5%, 10%, 15%, dan 20%. Hasil menunjukkan bahwa alginat
dengan konsentrasi 5% dan 10% memiliki perlakuan terbaik dan menghasilkan
senyawa volatil yang sangat beragam. Puncak-puncak (peak) menunjukkan bahwa
senyawa volatil yang dihasilkan selama proses fermentasi tidak mudah hilang
selama tahap produksi bubuk rusip. Sifat larutan alginat sangat bergantung pada
konsentrasi yang digunakan. Oleh karena itu, untuk merangkap senyawa yang
mudah menguap (volatil) yang muncul sepanjang proses fermentasi saat membuat

bumbu bubuk dari joruk udang penelitian ini menggunakan alginat.

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini menggunankan alginat sebagai bahan
pengikat senyawa rasa dan aroma khas pada joruk udang bubuk. Sehubungan
dengan itu, penerapan alginat dalam proses produksi joruk udang bubuk harus
akurat sehingga mampu merangkap senyawa flavor pada joruk udang bubuk.



Optimalisasi variasi penambahan alginat dalam pembuatan bumbu bubuk joruk
udang ini belum dianalisis, maka penelitian ini dilaksanakan. Penambahan

konsentrasi alginat yang diterapkan dalam studi ini adalah 2%, 4%, 6%, 8% dan
10% (b/b).

1.4 Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah:

1. Terdapat pengaruh penambahan alginat yang digunakan terhadap karakteristik
kimia dan sensori joruk udang vannamei bubuk.

2. Terdapat konsentrasi alginat terbaik berdasarkan sifat kimia dan sensori joruk
udang vannamei bubuk.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Joruk

Joruk adalah olahan fermentasi yang terbuat dari ikan yang biasa ditemukan di
salah satu daerah Sumatera Selatan yaitu Kabupaten Ogan Komering Ulu Timur,
di mana joruk diketahui memiliki sumber karbohidrat yang berasal dari nasi dan
gula aren yang dicampurkan saat pembuatan joruk (Stanbury et al., 2013). Joruk
mentah memiliki karakteristik berwarna coklat, memiliki aroma amis,
kenampakan yang utuh, dan joruk yang sudah dimasak memiliki warna coklat,
aroma amis, rasa asin serta asam, kenampakan tidak utuh (Koesoemawardani,
2022). Bahan yang digunakan dalam proses produksi joruk yaitu ikan wader
(Rasbora ssp), nasi, garam, dan gula aren cair (Melia dkk., 2019). Joruk
mengandung protein dalam jumlah yang relatif tinggi, yaitu 10,59% serta
mempunyai aroma serta rasa khas yang dihasikan dari proses hirolisis protein
pada fermentasi (Putri, 2023). Pembuatan joruk memerlukan jangka waktu selama

7 sampai 10 hari sampai tahap fermentasi selesai (Koesoemawardani dkk., 2016).

Bekasam seperti halnya joruk, adalah jenis lain dari produk ikan yang
difermentasi. Kita bisa membedakan produk joruk dan bekasam berdasarkan
proses produksinya. Tidak seperti joruk, bekasam tidak menggunakan gula aren
dalam proses produksinya. Baik joruk maupun bekasam melalui proses fermentasi
selama 7 hari yang berkontribusi pada rasa serta aroma yang unik atau khas
(Adawyah, 2011). Fermentasi joruk terjadi seiring dengan tahap fermentasi nasi.
Penyertaan nasi dalam produksi joruk memang disengaja, karena berfungsi
sebagai penyedia makanan untuk mikroorganisme yang terlibat dalam tahap
fermentasi. Joruk dapat dibuat dari bahan ikan selain wader (Rasbora spp).
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Putri (2023) yaitu memproduksi joruk
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dengan variasi jenis ikan dan konsentrasi gula aren berbeda, ikan yang digunakan

adalah ikan seluang (Rasbora argyrotaenia), ikan teri (Stolephorus indicus) dan
udang, penelitian tersebut menghasikan joruk terbaik dengan bahan baku utama

udang.

2.2 Bumbu

Bumbu adalah bahan yang digunakan untuk memberikan rasa, aroma, dan
kompleksitas pada makanan. Bumbu dapat terdiri dari rempah-rempah, herbal,
bumbu penyedap, atau kombinasi dari beberapa bahan. Bumbu digunakan untuk
meningkatkan cita rasa makanan dengan memberikan karakteristik yang unik dan
memenuhi selera individu (Santoso, 2017). Menurut Prihastuti, dkk (2008) bumbu
yang ditambahkan pada bahan makanan tidak dapat memengaruhi aroma
alaminya, bumbu mampu membantu meningkatkan rasa dan aroma suatu
makanan. Bumbu memiliki beberapa manfaat, termasuk merangsang nafsu makan,

membantu pencernaan makanan, dan berfungsi sebagai pengawet makanan.

Bumbu instan merupakan kombinasi dari berbagai bumbu dan rempah-rempah
yang mengalami proses pengolahan dengan komposisi tertentu (Juwita dkk.,
2015). Bumbu instan tersedia dalam dua bentuk pasta atau basah dan kering atau
bubuk (Hambali, 2008). Bumbu bubuk umumnya memiliki masa simpan yang
lebih lama dari pada bumbu pasta dan dapat disimpan dalam wadah kedap udara
atau ditempatkan di tempat yang kering, bumbu bubuk cenderung lebih mudah
diukur dan dicampur dalam jumlah yang tepat saat memasak (Toldra dan Hui,
2012). Syarat mutu bumbu penyedap dapat diperhatikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Syarat mutu bumbu penyedap (SNI 01-4237-1996)

Jenis uji Syarat
Kadar air (%) Max. 4
Protein (%) Min. 7
NaCl (%) Max. 65
Angka lempeng total (kol/g) Max. 10*
Colifrom (APM/qg) <3
Kapang dan khamir (kol/g) Max. 10°

Sumber : BSN, 1996



2.3 Alginat

Alginat adalah salah satu biopolimer alami yang berasal dari proses ekstraksi
spesies rumput laut coklat. Alginat berbentuk garam seperti Ca?* atau Mgz, dan
Na" dengan garam asam yang merupakan polimer linier yang terdiri dari berbagai
jumlah dan distribusi asam asam a-L-guluronat (G) dan p-D-manuronat (M) di
sepanjang rantai polimer (Eriningsih, 2014). Rumput laut dari Famili Sargassum
berwarna coklat kaya akan kandungan protein, vitamin C, tanin, yodium, fenol,
dan alginat sebagai komponen kimia utamanya (Sinurat dan Agustina, 2012;
Sinurat dan Marliani, 2017). Alginat memiliki beberapa sifat dan karakteristik
yang membuatnya sangat berguna dalam berbagai aplikasi, alginat dapat
membentuk gel dengan cepat saat terhidrasi dalam air, alginat mempunyai
kelebihan dalam menahan air dan dapat menghasilkan struktur matriks yang stabil
(Lestari dkk., 2022). Struktur dari alginat yang dapat diperhatikant pada Gambar
1.

Gambar 1. Sruktur kimia alginat
Sumber : Putriyana dkk.,(2018)

Alginat berfungsi sebagai komponen yang dapat memperkuat dinding sel, yang
bisa mencapai hingga 40% dari bobot kering rumput laut coklat. Pemanfaatan
rumput laut coklat dengan kandungan alginat memiliki mutu yang terbagi menjadi
3 macam kelompok, yang dikenal sebagai tingkat industri, food grade dan
pharmaceutical grade, yang proses pengekstraksiannya membutuhkan kualitas
dari bahan baku dan pengolahan yang berbeda berdasarkan mutu alginat yang
diharapkan. (Sinurat dan Marliani, 2017). Alginat dapat digunakan untuk
restrukturisasi karena sangat reaktif dengan protein (Yunizal, 2004; Marseno,

1998; Koesoemawardani dkk., 2016). Pembentukan gel alginat stabil pada suhu
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yang tinggi sehingga dapat merangkap senyawa volatil dalam produk pangan saat

dilakukan pengolahan pada suhu tinggi. Alginat dalam melakukan pembentukan
gel melalui penambahan ion Ca?* yang menggantikan ion H* pada gugus
karboksil membentuk jembatan ion penghubung antar polimer dan menghasilkan
struktur yang kuat dan kaku sehingga mampu merangkap senyawa volatil yang
terbentuk (Herawati, 2018). Alginat digunakan karena sifatnya yang dapat
membentuk gel stabil dan memiliki sifat pengental yang baik, sehingga dapat

efektif dalam memerangkap senyawa volatil pada bubuk joruk.

2.4 Udang

Udang ialah hewan berukuran kecil dan tidak memiliki tulang belakang yang
hidup di air asin, air tawar, dan air payau. Tubuh udang dapat digolongkan terbagi
menjadi dua bagian, yakni bagian kepala dan tubuhnya. Bagian kepala bergabung
pada bagian dada yang dinamakan cephalotorax yang berisi dari 13 segmen,
meliputi 5 segmen di bagian kepala dan 8 segmen di bagian dada. Bagian tubuh
dan perut terdiri dari 6 segmen, masing-masing segmen memiliki sepasang
tungkai (kaki renang) yang tersegmentasi. Di bagian ujung segmen keenam
terdapat ekor yang menyerupai kipas empat lembaran dan telson yang berbentuk
runcing. Adapun kandungan gizi udang per 100 gram mencakup protein 36,20%,
karbohidrat 0,70%, lemak 1,20% (Fast and Lester, 2013).

Pemanfaatan udang di Indonesia pada umumnya dimanfaatkan menjadi bahan
baku produk penyedap rasa yang mempunyai citarasa gurih, umumnya udang
digunakan untuk dijadikan terasi (Murti dkk., 2021). Selain diolah menjadi terasi,
udang juga dapat dikembangkan menjadi olahan fermentasi berupa joruk udang.
Udang fermentasi akan memproduksi bau yang khas serta rasa lebih umami.
Timbulnya rasa umami pada udang fermentasi karena banyaknya kandungan
protein dan asam amino khususnya asam glutamat. Konsentrasi asam glutamat
yang tinggi menyebabkan udang fermentasi dapat dimanfaatkan sebagai penyedap
rasa alami (Anggo dkk., 2014).
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2.5 Peptida Bioaktif

Peptida adalah serangkaian senyawa yang terbentuk oleh kumpulan fragmen
protein pendek dengan 2-20 rantai asam amino (Ryan et al., 2011). Peptida
bioaktif dapat juga diartikan sebuah fragmen tertentu yang memiliki manfaat
menguntungkan bagi kesehatan tubuh. Terdapat sejumlah peran peptida bioaktif
yang berhubungan dengan kesehatan tulang, ketahanan tubuh, pencernaan, gigi,
dan pengendalian berat badan (Korhonen, 2003). Peptida bioaktif mempunyai
bobot molekul dengan ukuran kecil dan bersifat hidrofobik. Asam amino tersusun
oleh peptida bioaktif, asam amino ini umumnya diperoleh dari sumber nabati dan
hewani di antaranya yoghurt, ikan, susu, keju, kefir, legum, dan daging (Korhonen
dan Pihlanto, 2003). Peptida bioaktif dapat dihasilkan melalui proses pemutusan
ikatan peptida pada protein, sehingga diperoleh struktur yang lebih pendek.
Terdapat dua cara yang umumnya diterapkan dalam proses pemutusan koneksi
peptida, melalui proses hidrolisis enzim (in vitro dan in vivo) serta proses
fermentasi (Phadke et al., 2014).

Enzim pepsin serta tripsin merupakan enzim-enzim yang biasa dipakai dalam
proses pemotongan peptida. Hidrolisis protein dalam fermentasi menjadi peptida
juga bisa dikerjakan secara in vitro. Proses fermentasi dalam menghidrolisis
protein dapat dilakukan secara in vitro terhadap bahan makanan yang mempunyai
kandungan protein yang besar yaitu susu, daging, ikan, dimana dalam proses
fermentasinya cukup banyak melibatkan mikroba. Mekanisme pemotongan
peptida melalui fermentasi melibatkan bantuan mikroorganisme. Mikroorganisme
yang dapat dimanfaatkan adalah mikroorganisme proteolitik dimana mikroba ini

memiliki kemampuan untuk menguraikan protein. (Phadke et al., 2014).



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini telah dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian ini telah

dilaksanakan pada bulan Februari 2024 sampai April 2024.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan pada penelitian ini meliputi bahan pembuatan joruk serta bahan yang
digunakan saat analisis. Bahan dalam pembuatan joruk diantaranya adalah udang
vannamei (Litopenaeus vannamei) segar dengan ukuran berkisar antara 3-9 cm
per-ekor yang didapat dari pasar pelelangan ikan Teluk Betung Selatan, garam,
nasi, gula aren dan alginat yang ditambahkan untuk membuat joruk bubuk yakni
kelompok food grade. Bahan untuk analisis karakteristik kimia joruk bubuk ini
yaitu indikator PP, aquades, NaOH 0,1 N, H2SO4, NaOH 40% , H.BO3 2%, HCI
0,1 N, CuSO4, Na2SO4, anhidrat, NaOH 45%, Potato Dextrose Agar (PDA), dan
Nutrient Agar (NA).

Alat pada penelitian ini meliputi alat pembuatan joruk, bubuk joruk serta alat yang
digunakan saat analisis. Alat dalam pembuatan joruk serta bubuk joruk
diantaranya adalah kompor, kuali, timbangan, mangkuk, grinder, sendok, ayakan,
dan botol plastik ukuran 100 mL. Alat yang dipakai dalam analisis diantaranya
adalah oven, Erlenmeyer, labu Kjeldahl, labu didih, gelas ukur, labu ukur, mikro
pipet, pipet ukur, inkubator, neraca analitik, sentrifugator, kertas saring Whatman

01, waterbath, desikator, cawan petri dan autoclave.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini disusun menggunakan faktor tunggal dalam Rancangan Acak
Kelompok Lengkap (RAKL) dengan pengulangan sebanyak empat kali. Faktor
dalam penelitian ini yaitu penambahan alginat sebesar 0% (P0), 2% (P1), 4% (P2),
6% (P3), 8% (P4), dan 10% (P5) (b/b) dari joruk udang. Hasil data yang
dikumpulkan selanjutnya diuji kesamaan ragam menggunakan uji Bartlett dan
kenambahan data dengan uji Tukey. Selanjutnya data dianalisis menggunakan
analisis ragam untuk memperoleh pendugaan ragam galat dan uji signifikansi
untuk mengidentifikasi pengaruh setiap perlakuan. Selanjutnya dianalisis lebih
mendalam dengan menggunakan uji beda nyata terkecil (BNT) pada skala 5%
(Steel dan Torrie, 1989).

3.4 Pelaksanan Penelitian

3.4.1 Pembuatan joruk

Pembuatan joruk disiapkan 100 g udang, garam 10%, nasi 10% dan gula aren cair
30% (b/b) dari berat udang (Putri, 2023). Langkah awal dari pembuatan joruk
yaitu udang dihilangkan lendirnya dengan cara dicuci kemudian tiriskan untuk
membuang air yang masih terdapat di dalamnya. Udang tersebut kemudian
ditempatkan ke dalam sebuah tempat yang bersih. Selanjutnya ditambahkan
garam sebanyak 10% kemudian diaduk sampai merata dan ditambahkan gula aren
cair sebanyak 30% dari berat udang (b/b) pada campuran udang yang telah
ditambahkan garam kemudian diaduk hingga tercampur rata. Proses pembuatan
gula aren cair dilakukan dengan mencampurkan 75 g gula aren dan 25 mL air
dengan rasio 3:1, kemudian dipanaskan dengan suhu 100°C dalam waktu 5 menit.
Setelah itu, biarkan gula aren cair hingga dingin. Langkah selanjutnya nasi
ditambahkan sebanyak 10% dari berat udang yang dipakai, lalu diaduk hingga
seluruh bahan benar-benar teraduk secara merata. Selanjutnya, bahan joruk yang
sudah diaduk rata dimasukkan dalam wadah yang lebih besar dan ditutup rapat
agar dapat menciptakan kondisi anaerobik. Proses fermentasi dilakukan selama 10
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hari dengan suhu ruang sekitar 25°C. Diagram alir pembuatan gula aren cair

beserta Joruk dapat dilihat pada Gambar 2 dan Gambar 3.

Gula aren

Pemotongan atau pengirisan

Penimbangan 75 g

Pemasakan T:100°C, t:5 menit

Pendinginan

Gula aren cair

Gambar 2. Diagram alir pembuatan gula cair
Sumber : Koesoemawardani dkk., (2020)
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100 g udang utuh

Pencucian Air dan
1
v —> kotoran
Penirisan
Garam 10 g, A A
gula aren cair
30 mL, serta Pengadukan
nasi 10 g V

Penyimpanan dalam
wadah tertutup

\!

Fermentasi (t:10 hari
T: 25°C)

Joruk udang

Gambar 3. Diagram alir pembuatan joruk
Sumber : Putri (2023) dengan modifikasi

3.4.2 Pembuatan joruk bubuk

Joruk yang telah diproduksi melalui tahapan fermentasi kemudian dilumatkan
dengan waring blender kemudian dilakukan penimbangan. Selanjutnya pemberian
perlakuan penambahan alginat dengan berbagai konsentrasi 0%, 2%, 4%, 6% , 8%
dan 10% (b/b) berdasarkan berat joruk udang 250 g serta pemanasan 70°C lalu
diaduk selama 5 menit. Kemudian, dilakukan proses pengovenan dengan
menggunakan suhu 60°C dalam waktu 20 jam. Setelah proses pengeringan selesai
digiling dengan memakai grinder, bubuk yang dihasilkan diayak dengan ukuran
60 mesh (Koesoemawardani dan Ali, 2016). Diagram alir untuk proses produksi
joruk bubuk dapat disajikan pada Gambar 4.



Joruk udang

Penghancuran dengan waring blender

N
Penimbangan 250 g
Alginat 7
bubuk 0%,
20, 4% Pemanasan dan penquukan
6% ’, 8% T:70°C t:5 menit
dan 10% V
Pengeringan oven (T: 60°C, t: 20 jam)
N

Penghalusan dan pengayakan 60 mesh

- Uji sensori meliputi rasa,
warna, aroma dan penerimaan
keseluruhan.

- Kadar air, kadar asam
glutamat, dan peptida

Joruk udang
bubuk

Perlakuan terbaik

Pengujian kadar protein, kadar
NaCl dan mikrobiologi berupa
TPC dan Kapang Khamir

Gambar 4. Diagram alir pembuatan joruk udang bubuk
Sumber : Koesoemawardani dkk., (2016) dengan modifikasi

3.4.3 Pembuatan sampel tumis tauge

Persiapan sampel tumis tauge untuk dilakukan pengujian sensori berupa tauge
segar. Tauge yang digunakan tiap satuan perlakuan dengan berat 333 g dicuci
hingga bersih. Selanjutnya, disiapkan bahan-bahan lainnya seperti cabai 6 g,

bawang merah 5 g, dan bawang putih 3 g setelah bahan ditimbang selanjutnya

15

dihancurkan hingga halus. Kemudian tuang minyak secukupnya dalam kuali dan

dipanaskan, setelah minyak panas masukan bumbu masak yang telah dihaluskan

hingga matang setelah bumbu matang masukan tauge yang telah dicuci hingga
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layu selanjutnya masukan air 110 mL hingga mendidih kemudian masukan joruk

udang bubuk 4 g diaduk hingga rata selanjutnya biarkan selama 5 menit hingga
mendidih. Sampel tumis tauge pada pengujian sensori dapat dilihat pada Gambar
12.

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang diterapkan terhadap joruk udang yang telah dibuat menjadi
bubuk kering diantaranya adalah kadar air, kadar NaCl, kadar asam glutamat,

kadar peptida, kadar protein, mikrobiologi dan uji sensoris.

3.5.1 Kadar air

Penentuan kadar air berdasarkan metode gravimetri (AOAC, 2005) dimulai
dengan mengeringkan cawan krus menggunakan oven pada suhu 105°C dalam
waktu 1 jam. Cawan setelah itu didinginkan pada desikator dalam waktu 15 menit
lalu ditimbang. Selanjutnya sampel joruk udang bubuk diambil 1 hingga 2 g dan
dimasukkan pada cawan kering. Sampel di dalam cawan dikeringkan dengan cara
dioven dengan suhu 105°C dalam waktu 6 jam, lalu didinginkan pada desikator
dalam waktu 30 menit, lalu cawan berisis sampel ditimbang kembali. Cawan
berisi sampel tersebut dimasukkan lagi ke dalam oven sampai mendapat berat

yang konstan. Pengukuran kadar air dilakukan dengan rumus berikut.

_ B—(C—-4)
Kadar Air(%) = — 5 %X 100
Keterangan :
A = Berat cawan kering dan sampel kering yang sudah konstan (g)
B = Berat sampel awal (g)

C = Berat cawan dan sampel basah (g)
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3.5.2 Kadar NaCl

Pengujian kadar NaCl menurut BSN (1992) dengan menggunakan metode mohr.
Pengujian diawali dengan disiapkan sampel bubuk sebanyak 5 g dan dilarutkan
melalui aquades sebanyak 100 mL dalam labu ukur dan dihomogenkan. Lalu
dilakukan standarisasi larutan AgNOs3 dalam burret dan diisi buret hingga tanda
batas 0. Sampel larutan masukkan ke Erlenmeyer dan ditambahkan indikator
larutan K>CrO4 % 5 tetes dan dilakukan penghomogenan. Kemudian, dititrasi
dengan larutan AgNO3 0,1 N sampai terbentuk endapan warna merah bata sebagai
titik akhir titrasi dan dicatat volume dari larutan titran yang digunakan.

Perhitungan dengan menentukan kadar NaCl adalah sebagai berikut.

(VW x N)AgNO3 x 58,5 % fp o

Kadar NaCl(%) = W 100
Keterangan:
wW = Bobot sampel (mg)
\Y = Volume AgNO3 yang diperlukan dalam titrasi (mL)
58,5 = Bobot molekul NaCl
N = Normalitas AgNOs
fp = Faktor pengenceran

3.5.3 Asam glutamat

Pengujian analisis asam glutamat dengan metode titrasi bebas air, yang
menggunakan HCIO4 berupa asam perklorat sebagai titran (Mursyidi dan
Rohman, 2006). Asam perklorat merupakan asam yang terkuat di antara jenis
asam-asam lain dan 1 mL asam perklorat 0,1 N sama dengan 9,356 mg asam
glutamat. Pengujian asam glutamat diawali dengan menyiapkan sampel bumbu
joruk udang bubuk, dan kemudian ditimbang sebanyak 0,8 g. Selanjutnya sampel
yang telah ditimbang, dilarutkan dengan asam asetat glasial 20 mL hingga
homogen dan setelah itu, indikator kritstal violet ditambahkan sebanyak 3 tetes.

Sampel tersebut dititrasi dengan menggunakan HCIO4 0,1 N hingga berubah
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menjadi warna biru sebagai titik akhir titrasi. Perhitungan menentukan kadar asam

glutamat adalah sebagai berikut.

% ><NHCLO4><BE><
m

100

Kadar Asam Glutamat (%) =

Keterangan :

\% = Volume larutan HCIO4 (mL)

N = Normalitas larutan HCIO4 0,1IN
BE =100,5(Q)

m = Berat sampel ()

3.5.4 Peptida

Kandungan peptida dianalisis dengan metode titrasi formol, seperti yang
dijelaskan oleh Ling (1963). Langkah awal yang dilakukan adalah menyiapkan
sampel ekstrak bubuk joruk udang. Ekstrak bubuk joruk udang diperoleh melalui
metode ekstraksi, dimana 10 g bubuk joruk udang dihomogenisasi dengan 40 mL
akuades dan dihomogenkan selama 30 menit pada suhu kamar. Ekstrak kemudian
disaring melalui Filter kertas Whatman 01 menghasilkan filtrat (1) dan residu.
Residu kemudian dilarutkan dengan menambahkan 50 mL akuades dan diaduk
selama 30 menit. Selanjutnya, ekstrak yang telah dihomogenisasi disaring
menggunakan "filter paper Whatman 01 menghasilkan filtrat (2) dan residu".
Filtrat yang dihasilkan dari ekstraksi joruk dicampur dan dilakukan sentrifugasi
dengan kecepatan 6000 rpm dalam waktu 15 menit, sehingga terjadi pemisahan
supernatan dan endapan. Selanjutnya, ekstrak diuapkan dengan waterbath pada
suhu 70°C dalam waktu 7 jam, sehingga menghasilkan ekstrak joruk udang
bubuk. Kadar peptida dari ekstrak joruk udang bubuk ditentukan dengan
mengambil 0,25 mL ekstrak joruk udang bubuk lalu dilarutkan dalam 4,75 mL
aquades. Selanjutnya, ditambahkan volume aquades hingga 10 mL, dengan
penambahan + 0,5 mL indikator PP. Selanjutnya, sampel dititrasi dengan 0,1 N
NaOH sampai warna merah muda terlihat. Kadar peptida dihitung dengan

menggunakan rumus berikut.
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Kadar peptida(%) = e X N NaOH X Ar N X FP
b x 10
Keterangan
a = Volume titrasi formol (mL)
b = Berat sampel ()
FP = Faktor pengenceran
N = 0,1 Normalitas NaOH

3.5.,5 Kadar protein

Kandungan protein ditentukan dengan menerapkan metode mikro-Kjeldahl,
seperti yang diuraikan oleh Sudarmadji dkk., (2010). Prinsip dasar dari proses
analisis ini meliputi destruksi, distilasi, dan titrasi. Prosedur untuk menguiji
kandungan protein meliputi pengambilan sampel bubuk joruk udang, dengan
jumlah antara 0,5 sampai 1 g, dan dipindahkan ke dalam labu Kjeldahl 100 mL.
Setelah itu, sampel dicampur dengan 1 g K>S atau Na,SO4 anhidrat, 10-15 mL
H2S04, 0,1-0,3 g CuSO4, dan kemudian didestruksi di sebuah pemanas listrik
pada lemari asam. Proses destruksi dihentikan setelah diperoleh cairan yang
tampak jernih. Selanjutnya, larutan dibiarkan dingin, kemudian masukan 100 mL
aquades dan 45% NaOH hingga larutan menunjukkan karakteristik basa. Sampel
kemudian didestilasi segera hingga amonia menguap sepenuhnya. Selanjutnya,
hasil destilasi dikumpulkan dalam labu Erlenmeyer yang berisi 25 mL HCI 0,1 N
yang telah diisi dengan indikator PP 1% dalam beberapa tetes. Proses destilasi
dihentikan ketika volume distilat 150 mL telah terkumpul atau ketika destilat
tidak lagi menunjukkan sifat basa. Destilat yang dihasilkan kemudian dititrasi
dengan larutan NaOH 0,1 N. Kandungan protein yang ada dalam sampel bisa

dihitung menggunakan rumus berikut.



(VA—VB) NaOH x 14,008 X 6,25 y

Kadar Protein(%) = W 100
Keterangan:
VA = NaOH untuk titrasi sampel (mL)
VB = NaOH untuk titrasi blanko (L)
N = normalitas NaOH standar yang digunakan (14,008)
6,25 = faktor konversi
W = Berat sampel (mg)

3.5.6 Mikrobiologi

Pengkajian angka lempeng total menurut BSN (2015) dengan menggunakan
larutan pengenceran NaCl dan sampel bubuk sebanyak 1 g, yang dilakukan
pengenceran dengan menambahkan 9 mL larutan pengencer. Proses ini diulangi
hingga didapatkan pengenceran sebanyak 10 kali. Selanjutnya, 1 mL dari
pengenceran ke-10 diambil dan diencerkan dengan 9 mL larutan pengenceran
kedua. Proses ini diulangi sampai diperoleh pengenceran 10 kali. Selanjutnya,
diambil 3 pengenceran terakhir untuk analisis dan diletakkan secara aseptik ke
dalam cawan petri. Pencawanan dilakukan dengan media biakan Nutrient Agar
(NA) yang disterilisasi terlebih dahulu dengan autoclave dengan suhu diatur ke
121°C dalam waktu 15 menit. Selanjutnya, 20 mL NA dimasukkan ke dalam
setiap cawan petri. Cawan petri kemudian digoyangkan dengan hati-hati
(membentuk gerakan angka delapan). Proses penggoyangan dilakukan secara
duplo dengan pengenceran 10, setelah itu campuran di dalam cawan petri
dibiarkan mengeras. Kemudian, semua cawan petri ditempatkan dalam posisi
terbalik di dalam lemari penyimpanan pada suhu 37°C dalam waktu 24 jam.

Rumus perhitungan angka lempeng total sebagai berikut.

1
Faktor pengenceran

Total bakteri = Jumlah koloni X

Metode yang digunakan dalam pengujian Angka Kapang dan Khamir yaitu
dengan metode Total Plate Count (TPC) atau sama halnya dengan pengujian
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angka lempeng total. Penumbuhan atau pembiakan sampel diproses menggunakan
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metode Pour Plate Method sebanyak 1 mL. Hasil pengenceran dituangkan ke

cawan petri secara aseptis. Media yang digunakan adalah PDA yang ditambahkan
ke cawan petri sebanyak 12 mL dan dilakukan berulang Selanjutnya diinkubasi

dengan suhu 37°C. Rumus perhitungan angka kapang dan khamir sebagai berikut.

1

AKK = Jumlah koloni X
Faktor pengenceran

3.5.7 Uji sensori

Sifat sensorik bubuk joruk udang diuji dengan pengujian pada semua sampel,
dengan kriteria warna, rasa, dan aroma. Uji skoring dilakukan oleh panelis yang
terdiri dari 11 orang panelis semi terlatih, sedangkan uji hedonik dilakukan oleh
panelis yang terdiri dari 30 orang tanpa pelatihan dari mahasiswa Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, yang
memiliki kesukaan terhadap produk olahan ikan dan telah mengikuti serta lulus

mata kuliah Uji Sensori.

Sampel yang digunakan berupa joruk udang bubuk dan tumis tauge yang telah
ditambahkan joruk udang bubuk dengan penambahan alginat. Panelis diminta
untuk menilai sampel tersebut sesuai dengan parameter yang tertera pada
kuesioner. Setiap sampel dimasukkan ke dalam mangkuk berukuran kecil dan
diberi kuesioner serta air sebagai penetral (Nuraini dan Otik, 2006). Pelaksanaan
pengujian tersebut dilaksanakan di Laboratorium Uji Sensoris Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Adapun contoh

kuesioner yang digunakan dalam uji sensoris disajikan pada Tabel 2 dan 3.



Tabel 2. Lembar Kuisioner Uji Skoring
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Kuisioner Uji Skloring

Nama : Tanggal:
Produk : Joruk udang bubuk

Dihadapan anda disajiakan 6 sampel joruk udang bubuk dan tumis toge yang
ditambahkan bubuk joruk udang yang diberi kode acak. Anda diminta untuk
menilai sampel berdasarkan warna, rasa, aroma. Berikan skor 1 sampai 5

sesuai dengan respon yang anda rasakan dengan skala penilaian dibawah ini.

Penilaian 172 215 465 634 120 897

Warna

Rasa

Aroma

Keterangan :

Rasa Aroma

5 : Sangat gurih 5 : Sangat khas udang
3: Gurih 3 : khas udang

1: Tidak gurih 1 : Tidak khas udang

Warna

5. Putih Kecoklatan
3 : Coklat

1 : Sangat coklat tua




Tabel 3. Lembar Kuisioner Uji Hedonik

Kuisioner Uji Hedonik

Nama : Tanggal:
Produk : Joruk udang bubuk

Dihadapan anda disajikan 6 sampel joruk udang bubuk dan tumis toge
yang ditambahkan bubuk joruk udang yang diberi kode acak. Anda
diminta untuk menilai sampel berdasarkan warna, rasa, aroma dan
penerimaan keseluruhan. Berikan skor penilaian sesuai tingkat kesukaan
kriteria penilaian terlampir

Penilaian 172 215 465 634 120 897

Warna

Rasa

Aroma

Penerimaan
keseluruhan

Kriteria Penilaian :

5 : Sangat suka
3: Suka
1: Tidak suka
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V. KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan sebagai

berikut.

1. Penambahan alginat dengan berbagai konsentrasi pada joruk udang vannamei
bubuk memiliki pengaruh nyata terhadap kadar air, asam glutamat, kadar
peptida dan uji sensori meliputi warna, rasa, aroma dan penerimaan

keseluruhan joruk udang vannamei bubuk yang dihasilkan.

2. Penambahan alginat yang terbaik yaitu pada perlakuan P5 dengan penambahan
alginat sebanyak 10% (b/b) dengan skor uji skoring yang meliputi rasa
3,81(gurih), warna 2,75 (coklat), aroma 2,81 (khas udang), dan skor uji
hedonik yang meliputi rasa 3,27 (cukup suka), warna 3,37 (cukup suka), aroma
3,00 (cukup suka) dan penerimaan keselurhan 3,48 (cukup suka), kadar air
sebesar 8,93%, asam glutamat 9,93% (b/v), kadar peptida 2,71%, kadar
protein12,87%, kadar NaCl 13,15%, mikrobiologi meliputi TPC dan kapang
khamir 0,3 x 10° CFU/qg.
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