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Abstract

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.

Keywords: Alginat, seasoning powder, vannanmei shrimp joruk

Abstrak

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 yaitu 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/g.

Kata kunci: Alginat, bumbu bubuk, joruk udang vannanmei

PENDAHULUAN menjadikan Indonesia kaya akan sumber
Menurut Kementerian Kelautan dan daya perikanan yang dapat dikembangkan
Perikanan  (2020), produksi udang salah satunya yaitu pengolahan 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

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
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pengolahan khusus untuk
mempertahankan mutunya (lrianto, 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%, 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). 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.

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 vyaitu 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?
(Eriningsin dkk., 2014). Oleh karena itu,
pada penelitian ini  bertujuan untuk
mengentahui  pengaruh  penambahan
alginat dan mendapatkan konsentrasi
penambahan alginat terbaik berdasarkan
sifat kimia dan sensori joruk udang
vannamei bubuk.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan pada penelitian ini meliputi bahan
pembuatan joruk serta bahan yang
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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,
H2S04, NaOH 40% , H2BO3 2%, HCI 0,1 N,
CuSO4, NazSO4 = 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.

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).

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. 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
hari dengan suhu ruang sekitar 25°C.

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
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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).

Pengamatan

Pengamatan yang diterapkan
terhadap joruk udang yang telah dibuat
menjadi bubuk kering diantaranya adalah
kadar air (AOAC, 2005), kadar NaCl (BSN,
1992), kadar asam glutamat (Mursyidi dan
Rohman, 2006), kadar peptida (Ling,
1963), kadar protein (Sudarmadji dkk.,
2010), mikrobiologi (BSN, 2015) dan uiji
sensoris.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Hasil analisis ragam menunjukan
penambahan alginat pada joruk udang
bubuk berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar air bubuk yang dihasilkan. Kadar air
yang terdapat pada joruk udang bubuk
berkisar antara 8,43% sampai 9,58%. Hasil
uji lanjut BNT 5% terhadap kadar air joruk
udang bubuk dapat dilihat pada Tabel 1
berikut.

Tabel 1. Hasil uji BNT 5% kadar air joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan alginat

Perlakuan Kadar air (%)
P1 (penambahan alginat 2%) 9,582
PO (tanpa penambahan alginat) 9,442
P5 (penambahan alginat 10%) 8,93°

P4 (penambahan alginat 8%) 8.80
P2 (penambahan alginat 4%) 8,51
P3 (penambahan alginat 6%) 8,43°

BNT (0,05) = 0,4638
Keterangan: Nilai rata-rata yang diiukuti dengan
huruf yang sama memiliki arti tidak berbeda nyata.

Berdasarkan Tabel 1, diketahui kadar
air terendah pada joruk udang vannamei
bubuk terdapat pada P3 dan tidak berbeda

nyata terhadap P2, dan P4, namun
berbeda nyata terhadap P1,PO dan P5.
Penambahan alginat pada joruk udang
vannamei bubuk menghasilkan kadar air
yang lebih rendah dibandingkan tanpa
penambahan alginat. Hal ini sejalan
dengan  penelitan yang dilakukan
Praseptiangga dkk (2016) bahwa dengan
penambahan hidrokoloid dapat
menurunkan kadar air fruit leather buah
nangka dibandingkan tanpa penambahan
hidrokoloid. Tinggi rendahnya kandungan
kadar air pada suatu produk pangan
sangat dipengaruhi oleh beberapa hal
diantaranya  struktur  molekul  dan
kandungan kimia seperti gugus protein
yang ada pada produk pangan.
Penambahan alginat dapat berperan
dalam menurunkan kadar air pada produk
bubuk. Alginat memiliki sifat hidrofilik yang
memungkinkan atom hidrogen pada
alginat berikatan dengan unsur yang
sangat elektronegatif pada air membentuk
ikatan hidrogen. Dengan demikian, alginat
dapat mengurangi kadar air pada produk
bubuk. Mahirullah dkk (2023) menyatakan
dalam penelitianya penambahan alginat
pada bumbu bubuk, dengan penambahan
alginat 3% telah berperan mengurangi
penyerapan air dan mengurangi volume
pori pada adsorben, sehingga mengurangi
kadar air pada produk bubuk.

Berdasarkan  SNI  01-4237-1996
(BSN, 1996), syarat kadar air bumbu bubuk
maksimal 4% dan kadar air yang diperoleh
pada penelitian ini yang ditambahkan
alginat belum memenuhi standar yang
telah ditentukan. Namun jika dilihat dari
produk bubuk lainnya berdasarkan SNI 01-
3751-2018 seperti tepung  memiliki
kandungan kadar air maksimal 14,5% dan
kadar air pada joruk udang bubuk masih
memenuhi  syarat sebagai  produk
berbentuk bubuk.
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Asam Glutamat

Hasil analisis ragam menunjukan
penambahan alginat pada joruk udang
bubuk berpengaruh nyata terhadap
kandungan asam glutamat pada bubuk
yang dihasilkan. Kandungan asam
glutamat yang terdapat pada joruk udang
bubuk dengan penambahan alginat
berkisar antara 6,06% sampai 11,34%.
Hasil uji lanjut BNT 5% terhadap
kandungan asam glutamat joruk udang
bubuk dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil uji BNT 5% asam glutamat joruk
udang vannamei bubuk dengan penambahan
alginat

Perlakuan Asam
glutamat(%)
P4(penambahan alginat 8%) 11,432
P3 (penambahan alginat 6%) 11,252
P5 (penambahan alginat 10%) 9,932
P2 (penambahan alginat 4%) 8,35%¢
P1 (penambahan alginat 2%) 7,71

PO (tanpa penambahan alginat) 6,06°
BNT (0,05) = 3,5069
Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata

Berdasarkan Tabel 2, menunjukkan
bahwa kadar asam glutamat tertinggi
ditemukan pada perlakuan P4 dan tidak
berbeda nyata dengan P3, P5, dan P2,
tetapi sangat berbeda dengan P1 dan PO.
Hal ini menunjukkan bahwa penambahan
alginat mampu mempertahankan asam
glutamat lebih tinggi dibandingkan tanpa
penambahan alginat. Peningkatan
kandungan asam glutamat diakibatkan
oleh interaksi komponen-komponennya,
khususnya gugus C=0 yang menyatu
dengan  kandungan  alginat  untuk
membentuk 2 gugus COOH dan
membentuk NH2 (Hanum, 2018). Hal ini
sesuai dengan penelitian Meiyani dkk.
(2014) bahwa protein kepala udang akan
terhidrolisis dengan asam yang terdapat

pada hidrokoloid dan glutamin mengalami
deaminasi membentuk glutamat saat
diproses menjadi bumbu bubuk yang
menghasilkan nilai asam glutamat sebesar
36,85%. Hal ini sejalan juga dengan
penelitian yang dilakukan oleh Susianti
dkk. (2020), bahwa penambahan gum arab
mampu meningkatkan dan
mempertahankan kandungan asam
glutamat pada rusip bubuk dibandingkan
tanpa penambahan gum arab dengan nilai
asam glutamat sebesar 18,18%.

Penggunaan alginat pada suatu
produk dapat memberikan kontribusi dalam
menghambat laju degradasi asam glutamat
yang sangat reaktif terhadap suhu panas
saat proses pengolahan. Fu et al., (2011)
mengungkapkan bahwa terdapat korelasi
antara viskositas yang tinggi dan kekuatan
gel alginat yang tinggi dalam merangkap
senyawa volatil. Hal ini didukung penelitian
yang dilakukan oleh Koesoemawardani
dan Ali (2016) dalam pembuatan rusip
bubuk dengan menambahkan alginat
dapat diketahui bahwa penggunaan suhu
70°C tidak mempengaruhi senyawa-
senyawa pembentuk flavor pada rusip
bubuk yang dihasilkan.

Kadar Peptida

Hasil analisis ragam menunjukan
penambahan alginat yang berbeda pada
joruk udang vannamei bubuk berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar ikatan peptida
pada joruk udang vannamei bubuk yang
dihasilkan. Kadar ikatan peptida yang
terdapat pada joruk udang bubuk berkisar
antara 1,28% sampai 2,72%. Hasil uji lanjut
BNT 5% terhadap nilai kadar ikatan peptida
joruk udang vannamei bubuk dapat dilihat
pada Tabel 3 berikut.
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Tabel 3. Hasil uji BNT 5% ikatan peptida joruk
udang vannamei bubuk dengan penambahan
alginat

Perlakuan Peptida (%)
P5 (penambahan alginat 10%) 2,722
P4 (penambahan alginat 8%) 2,02°
P3 (penambahan alginat 6%) 1,79°
P2 (penambahan alginat 4%) 1,594
P1 (penambahan alginat 2%) 1,44¢
PO (tanpa penambahan alginat) 1,28f

BNT (0,05) = 0.1421
Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata.

Berdasarkan tabel 3, diketahui kadar
ikatan peptida tertinggi pada perlakuan P5,
namun signifikan berbeda nyata dengan
P4, P3, P2, P1 dan PO. Hal ini menunjukan
penambahan alginat memiliki pengaruh
terhadap kadar peptida pada joruk udang
bubuk dibandingkan tanpa penambahan
alginat sama sekali. Protein pada makanan
berbahan dasar udang telah lama dikenal
karena nilai gizi dan sifat fungsionalnya.
Nilai gizi dan sifat fungsional dari protein
memiliki keterkaitan dengan kandungan
peptida serta asam aminonya (Putalan,
2020). Pada penelitian Meiyani dkk (2014)
menyatakan protein kepala udang pada
proses pengolahan menjadi  bubuk
mengalami hidrolisis yang menghasilkan
kadar peptida sebesar 18,53%.

Hidrolisis protein ikan dengan
mekanismenya bahwa protein dipecah
atau dipotong menjadi peptida sederhana
dan asam amino oleh enzim, asam, atau
basa. Peptida memiliki fragmen pendek
protein dengan residu asam amino 2-20
(Ryan et al, 2011). Hal tersebut sesuai
pada parameter salah satu asam amino
pada penelitian ini yaitu asam glutamat dan
hasil yang diperoleh bahwa joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan
alginat memiliki kadar asam glutamat yang
lebih tinggi dibandingkan tanpa
penambahan alginat. Karnila dan Nor
(2019) mengemukakan, hidrolisis protein

merupakan suatu proses pemutusan rantai
peptida sehingga terbentuk peptida
pendek atau asam amino salah satunya
asam glutamat.

Pengujian Sensori

Rasa

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa penambahan alginat dengan
berbagai konsentrasi berpengaruh sangat
nyata terhadap skor uji skoring rasa pada
tumis tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan
alginat. Skor rasa joruk udang vannamei
bubuk antara 2,38 (cukup gurih) hingga
3,81 (antara gurih dan sangat gurih). Hasil
uji lanjut BNT 5% skoring terhadap skor
rasa pada tumis tauge yang ditambahkan
joruk udang vannamei bubuk dapat dilihat
pada Tabel 4 berikut.

Tabel 4. Hasil uji BNT 5% uji skoring terhadap rasa
tumis tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan alginat

Perlakuan Skor rasa
P5 (penambahan alginat 10%) 3,812
P4 (penambahan alginat 8%) 3,562
P3 (penambahan alginat 6%) 3,25P
P2 (penambahan alginat 4%) 2,88°
P1 (penambahan alginat 2%) 2,63
PO (tanpa penambahan alginat) 2,38¢

BNT (0,05) =0,2836
Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata. Skor
(5) sangat gurih, (3) gurih, (1) sangat tidak gurih.
Berdasarkan Tabel 4, diketahui skor
rasa tertinggi terdapat pada perlakuan P5
dan tidak berbeda nyata dengan P4,
namun secara signifikan berbeda nyata
dengan P3, P2, P1, dan PO. Penambahan
alginat pada joruk udang vannamei bubuk
ini  dapat mempertahankan senyawa
pembentuk rasa yang ada pada bahan
selama proses pengolahan, menurut dan
Mooney (2011) senyawa yang mudah
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rusak seperti protein dan asam amino
dapat menyatu dengan struktur alginat
sehingga meminimalkan terjadinya
denaturasi dan degradasi selama proses
pengolahan. Hal ini didukung oleh
penelitian Meiyani dkk (2014) dengan
penambahan hidrokoloid yaitu
maltodekstrin pada kaldu bubuk kepala
udang yang memberikan pengaruh nyata
terhadap cita rasa gurih yang dihasilkan.
Winarno (2004) menambahkan, rasa gurih
dapat disebabkan terdapatnya asam
amino pembentuk cita rasa seperti glisin,
lisin, dan terutama asam glutamat. Hal ini
sejalan dengan nilai kadar asam glutamat
bubuk joruk udang dengan penambahan
alginat menghasilkan asam glutamat lebih
tinggi sehingga mempengaruhi skor rasa
tumis tauge menjadi gurih.

Sementara itu, hasil analis ragam
menunjukkan bahwa penambahan alginat
dengan berbagai konsentrasi berpengaruh
sangat nyata terhadap skor uji hedonik
rasa pada tumis tauge yang ditambahkan
joruk udang vannamei bubuk dengan
penambahan alginat. Skor uji hedonik rasa
pada sup tahu berkisar 2,30 (cukup suka)
hingga 3,27 (suka). Hasil uji lanjut BNT 5%
terhadap uji hedonik skor rasa pada tumis
tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan
alginat dapat dilihat pada Tabel 5 berikut
ini.

Tabel 5. Hasil uji BNT 5% uji hedonik terhadap rasa
tumis tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan alginat

Perlakuan Skor rasa
P5 (penambahan alginat 10%) 3,27
P4 (penambahan alginat 8%) 3,222
P3 (penambahan alginat 6%) 3.122
P2 (penambahan alginat 4%) 2,88°
P1 (penambahan alginat 2%) 2,45°
PO (tanpa penambahan alginat) 2,30¢

BNT (0,05) = 0,2235

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata. Skor
(5) sangat suka, (3) suka, (1) sangat tidak suka.

Berdasarkan Tabel 5, diketahui
bahwa skor rasa tertinggi pada uji hedonik
terdapat pada perlakuan P5 dan tidak
berbeda nyata dengan P4 dan P3, namun
secara signifikan berbeda nyata dengan
P2, P1, dan PO. Joruk udang vannamei
bubuk dengan penambahan alginat lebih
disukai oleh panelis dibandingkan dengan
tanpa penambahan alginat. Pengaruh
tingkat kesukaan terhadap rasa bumbu
bubuk berbahan udang fermentasi karena
udang memiliki protein dan asam amino
pembentuk rasa pada produk udang serta
adanya penambahan bahan pengikat yaitu
alginat. Menurut Ngginak et al. (2013)
udang memiliki asam-asam amino
pembentuk rasa seperti asam amino yang
umumnya terdapat pada udang adalah
asam glutamat, asam aspartat, arginin,
lisin, leusin, glisin dan alanin yang
memberikan rasa gurih dan tingkat
kemanisan pada produk berbasis udang.
Penambahan alginat pada penelitian ini
juga dapat melindungi senyawa-senyawa
pembentuk rasa dalam produk yang
dihasilkan.

Skor hedonik terhadap rasa pada
penelitian ini sesuai dengan uji skoring
terhadap rasa bahwa perlakuan dengan
penambahan alginat menghasilkan rasa
yang lebih gurih, sehingga lebih disukai
oleh panelis. Hal ini sejalan pada salah
satu parameter asam amino pada
penelitian ini yaitu asam glutamat dan hasil
yang diperoleh bahwa joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan
alginat memiliki kadar asam glutamat yang
lebih tinggi dibandingkan tanpa
penambahan alginat sehingga
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa tumis tauge. Perlakuan
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tanpa penambahan alginat memiliki rasa
yang kurang gurih sehingga menurunkan
tingkat kesukaan panelis. Hal ini didukung
oleh penelitian Karomah dkk. (2021)
semakin sedikit kandungan asam glutamat
dapat menyebabkan rasa bumbu bubuk
menjadi kurang gurih, sehingga
mengurangi tingkat kesukaan panelis
terhadap skor rasa. Rizki dkk (2014)
menyatakan bahwa rasa nugget ayam
dengan penambahan hidrokoloid lebih
disukai oleh panelis karena fungsinya
sebagai pengikat, penguat, dan penstabil
rasa. Alginat dapat berperan sebagai
penstabil rasa pada suatu produk pangan
karena alginat memiliki kestabilan yang
baik terhadap suhu, yang berarti bahwa ia
tidak mudah terpengaruh oleh perubahan
suhu yang dapat menyebabkan perubahan
rasa atau tekstur produk pangan (Diansyah
dkk., 2023).

Warna
Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa penambahan alginat dengan

berbagai konsentrasi berpengaruh sangat
nyata terhadap skor uji skoring warna pada
tumis tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan
alginat. Skor rasa joruk udang vannamei
bubuk antara 1,56 (sangat coklat) hingga
2,75 (coklat). Hasil uji lanjut BNT 5%
skoring terhadap skor warna pada tumis
tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dapat dilihat pada Tabel 6
berikut.

Tabel 6. Hasil uji BNT 5% uji skoring terhadap
warna tumis tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan alginat

Perlakuan Skor warna
P5 (penambahan alginat 10%) 2,752
P4 (penambahan alginat 8%) 2,38°
P3 (penambahan alginat 6%) 2,13°
P2 (penambahan alginat 4%) 1,75°¢
P1 (penambahan alginat 2%) 1,75°¢
PO (tanpa penambahan alginat) 1,56°

BNT (0,05) = 0,2566

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata. Skor
(5) coklat pudar, (3) coklat, (1) sangat coklat

Sementara itu, hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa penambahan alginat
dengan berbagai konsentrasi berpengaruh
sangat nyata terhadap skor warna hedonik
pada joruk bubuk. Skor joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan
alginat berkisar 2,30 (cukup suka) hingga
3,37 (suka). Hasil uji lanjut BNT 5%
terhadap uji hedonik skor warna pada
tumis tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan
alginat dapat dilihat pada Tabel 7 berikut.

Tabel 7.Hasil uji BNT 5% hedonik terhadap warna
tumis tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dengan tambahan alginat

Perlakuan Skor warna
P5 (penambahan alginat 10%) 3,372
P4 (penambahan alginat 8%) 3,372
P3 (penambahan alginat 6%) 3,32°
P2 (penambahan alginat 4%) 3,07¢
P1 (penambahan alginat 2%) 2,374
PO (tanpa penambahan alginat) 2,30¢

BNT (0,05) = 0,1225

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata. Skor
(5) sangat suka, (3) cukup suka, (1) sangat tidak
suka.

Berdasarkan Tabel 7, skor warna
tertinggi pada uji hedonik terdapat pada
perlakuan P5 dan tidak berbeda nyata
dengan P4, namun secara signifikan
berbeda nyata dengan P3, P2, P1, dan PO.
Warna coklat pada bubuk berasal dari
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bahan baku yang digunakan yaitu udang
dan gula merah cair. Sesuai dengan
penelitian yang dilakukan oleh Rodriquez
et al. (2010) menyatakan bahwa udang
memiliki karatenoid dan kitin sebagai
pigmen organik berwarna kuning orange
yang dapat diaplikasikan dalam dunia
industri  makanan. Hasil uji hedonik
menunjukkan  bahwa  menambahkan
alginat dapat menyebabkan warna bubuk
yang dominan coklat gelap menjadi lebih
cerah sehingga meningkatkan kesukaan

panelis. Sinurat dan Marliani (2017)
menyatakan alginat memiliki kemurnian
tinggi yang dapat membantu dalam

menurunkan kandungan bahan pengotor
yang dapat memberikan warna sehingga
alginat dapat menurunkan warna pada
produk bubuk. Hal tersebut sejalan pada uji
skoring terhadap warna dalam penelitian
ini yang menghasilkan warna yang coklat
cerah seiring dengan penambahan alginat.
Hal ini sejalan dengan Gonardi dkk. (2022)
dalam penelitianya menambahkan
hidrokoloid berupa maltodekstrin pada
bubuk tomat menghasilkan warna yang
lebih cerah dibandingkan tanpa
penambahan maltodekstrin

Aroma
Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa penambahan alginat dengan

berbagai konsentrasi berpengaruh sangat
nyata terhadap skor uji skoring aroma pada
tumis tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan
alginat. Skor aroma joruk udang vannamei
bubuk antara 1,38 (tidak khas udang)
hingga 2,81 (antara sedikit khas udang dan
khas udang). Hasil uji lanjut BNT 5%
skoring terhadap skor aroma pada tumis
tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dapat dilihat pada Tabel
8.

Berdasarkan Tabel 8, diketahui skor
aroma tertinggi pada perlakuan P5 dan
berbeda nyata dengan P4, P3, P2, P1, dan
PO. Penambahan alginat pada joruk udang
vannamei bubuk ini dapat
mempertahankan senyawa pembentuk
aroma yang ada pada bahan selama
proses pengolahan. Aroma khas yang
diperoleh pada joruk udang bubuk ini
dipengaruhi oleh Trimetil amin (TMA) pada
udang, sehingga dapat menghasilkan
aroma yang dihasilkan oleh masing-
masing perlakuan. Aroma pada joruk
udang bubuk juga berasal dari gula aren
cair yang digunakan dalam pembuatan
joruk udang. Sutrisno (2014) menyatakan
bahwa gula aren memiliki aroma khas
karena adanya kandungan asam-asam
organik. Fermentasi pada udang memberi
aroma yang khas karena adanya proses
hidrolisis protein. Hal ini didukung oleh
Ridwan. (2021) tingkat kesukaan terhadap
sensori aroma ini juga disebabkan oleh
kadar peptida pada joruk. Seiring
bertambahnya kadar peptida maka aroma
atau flavour yang dihasilkan akan semakin
gurih. Pemanasan pada proses
pengolahan juga berpengaruh terhadap
alginat dalam memerangkap senyawa
flavor dan volatil melalui matriks gel yang
terbentuk. Koesoemawardani dan Ali
(2016) menyatakan bahwa suhu yang
tinggi akan menyebabkan senyawa volatil
bervariasi pada rusip bubuk. Dian dan Andi
(2012) juga menyatakan bahwa suhu yang
tinggi akan meningkatkan kemampuan
gelasi alginat. Skor aroma terhadap uiji
skoring pada penelitian ini adalah sebagai
berikut.
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Tabel 8. Hasil uji BNT 5% uji skoring terhadap
aroma tumis tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan alginat

Perlakuan Skor aroma
P5 (penambahan alginat 10%) 2,812
P4 (penambahan alginat 8%) 2,44°
P3 (penambahan alginat 6%) 2,13¢°
P2 (penambahan alginat 4%) 1,884
P1 (penambahan alginat 2%) 1,63¢
PO (tanpa penambahan alginat) 1,38f

BNT (0,05) = 0,1731

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata. Skor
(5) sangat khas udang, (3) khas udang, (1) tidak
khas udang

Sementara itu, hasil analisis ragam
menunjukkan penambahan alginat
memiliki pengaruh sangat nyata terhadap
skor aroma pada uji hedonik. Skor aroma
pada joruk udang vannamei bubuk berkisar
pada 2,26 (di antara cukup suka dan
sangat tidak suka) hingga 3,26 (suka).
Hasil uji lanjut dengan BNT 5% terhadap uji
hedonik skor aroma pada tumis tauge yang
ditambahkan joruk udang vannamei bubuk
dengan penambahan alginat dapat dilihat
pada Tabel 9.

Berdasarkan Tabel 9, diketahui
bahwa skor aroma tertinggi terdapat pada
semua perlakuan dengan penambahan
alginat yang secara signifikan berbeda
nyata dengan PO atau tanpa penambahan
alginat. Panelis cenderung menyukai joruk
udang vannamei bubuk dengan
penambahan alginat, hal ini dikarenakan
aroma yang dihasilkan tidak terlalu
menyengat. Penambahan alginat dapat
melindungi senyawa aroma yang terbentuk
sehingga dapat melindungi dari oksidasi,
sesuai penelitian Lee dan Mooney. (2011)
menyatakan  bahwa  alginat  dapat
menyebabkan berkurangnya oksigen yang
masuk sehingga mencegah reaksi oksidasi
pada produk. Skor aroma pada uji hedonik
dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 9.Hasil uji BNT 5% hedonik terhadap aroma
tumis  tauge yang ditambahkan joruk udang
vannamei bubuk dengan penambahan alginat

Perlakuan Skor aroma
P2(penambahan alginat 4%) 3,262
P4 (penambahan alginat 8%) 3,142
P1 (penambahan alginat 2%) 3,112
P3 (penambahan alginat 6%) 3,032

P5 (penambahan alginat 10%) 3,002

PO (tanpa penambahan alginat) 2,26°
BNT (0,05) = 0,2998
Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata. Skor
(5) sangat suka, (3) cukup suka, (1) sangat tidak
suka.

Skor uji hedonik terhadap aroma
joruk udang bubuk dengan penambahan
alginat lebih disukai, hal ini sejalan dengan
penelitian Zinta. (2024) pada pembuatan
bumbu bubuk ikan baung asap dengan
penambahan alginat berbagai konsentrasi
dan menghasilkan aroma bumbu bubuk
ikan baung asap dengan penambahan
alginat lebih disukai dibangdingkan tanpa
penambahan alginat.

Penerimaan Keseluruhan

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa penambahan alginat memiliki
pengaruh sangat nyata terhadap skor
penerimaan keseluruhan tumis tauge yang
ditambahkan dengan joruk udang
vannamei bubuk pada penelitian ini. Skor
penerimaan keseluruhan pada tumis tauge
yang ditambahkan joruk udang bubuk
berkisar antara 2,38 (di antara cukup suka
dan suka) hingga 3,48 (suka). Hasil uji
lanjut dengan BNT 5% terhadap uji hedonik
skor penerimaan keseluruhan yang
ditambahkan joruk udang vannamei bubuk
dengan penambahan alginat dapat dilihat
pada Tabel 10.

Berdasarkan Tabel 10, diketahui skor
penerimaan keseluruhan pada uji hedonik
terdapat pada perlakuan P5 dan tidak
berbeda nyata dengan P4, namun secara
signifikan berbeda nyata dengan P3, P2,
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P1, dan PO. Pada penelitian ini, panelis
cenderung menyukai tumis tauge yang
ditambah joruk udang bubuk dengan
penambahan alginat. Hal tersebut sejalan
pada parameter-parameter pengujian
sensori pada penelitian ini yaitu warna,
rasa dan aroma, hasil yang diperoleh
bahwa joruk udang vannamei bubuk
dengan penambahan alginat memiliki nilai
kesukan yang lebih tinggi dibandingkan
tanpa penambahan alginat. Tingkat
kesukaan panelis terhadap penerimaan
keseluruhan tumis tauge yang ditambah
joruk udang bubuk ini dipengaruhi dari hasil
aroma, warna dan rasa masing — masing
tumis tauge. Penambahan alginat dengan
konsentrasi yang semakin meningkat
menyebabkan penerimaan panelis
terhadap penerimaan keseluruhan juga
meningkat. Hal ini disebabkan karena
alginat mampu mengikat atau merangkap
senyawa-senyawa volati saat proses
pembuatan joruk udang bubuk sehingga
tumis tauge yang diberi tambahan joruk
udang bubuk menghasilkan aroma, rasa
dan warna yang khas dan disukai oleh
panelis. Penerimaan keseluruhan pada uji
hedonik tiap perlakuan dapat dilihat pada
tabel berikut.

Tabel 10. Hasil uji BNT 5% hedonik peneriman
keseluruhan tumis tauge yang ditambahkan joruk
udang vannamei bubuk dengan penambahan
alginat

Skor
Perlakuan Peneriman
Keseluruhan
P5(penambahan alginat 10%) 3,482
P4 (penambahan alginat 8%) 3,452
P3 (penambahan alginat 6%) 2,92°
P2 (penambahan alginat 4%) 2,80¢¢
P1 (penambahan alginat 2%) 2,63
PO (tanpa penambahan alginat) 2,38°

BNT (0,05) = 0,4378

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidakberbeda nyata. Skor
(5) sangat suka, (3) cukup suka, (1) sangat tidak
suka.

Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik pada penelitian ini
ditentukan berdasarkan hasil uji lanjut dari
pengujian sensori secara skoring dan
hedonik, kadar air, kadar asam glutamat
dan kadar peptida. Hasil uji lanjut BNT 5%
pada setiap parameter yang memiliki
notasi a diberi bintang, selanjutnya bintang
tiap perlakuan dijumlahkan dan dipilih
dengan total bintang yang paling banyak.
Penentuan perlakuan terbaik penambahan
alginat dengan berbagai konsentrasi pada
joruk udang vannamei bubuk dapat dilihat
pada Tabel 11.

Berdasarkan Tabel 11, menunjukkan
bahwa perlakuan terbaik adalah joruk
udang vannamei bubuk dengan
konsentrasi penambahan alginat sebanyak
10% (P5) (b/b). Hal tersebut ditunjukkan
oleh hasil uji lanjut BNT 5% kadar air, kadar
asam glutamat, kadar peptida dan
pengujian sensori yang meliputi warna,
rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan.
Pemberian tanda bintang berdasarkan
notasi a (yang memiliki skor tertinggi).
Notasi b tidak dipilih walaupun terdapat
tidak berbeda nyata dengan notasi ab,
dikarenakan notasi b berbeda nyata
dengan notasi a. Perlakuan terbaik P5
selanjutnya dilakukan pengujian berupa
kadar protein, NaCl dan mikrobiologi.
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Tabel 11. Rekapitulasi hasil pengujian kadar air, asam glutamat, peptida dansensori joruk udang vannamei

bubuk dengan penambahan alginat

Hasil pengamatan PO P P2 P3 P4 PS5
0% 2% 4% 6% 8% 10%
Kadar Air (%) 9,442 9,582 8,51 8,43° 8,80°° 8,93°
Ikatan Peptida(%) 1,27° 1,44° 1,59¢ 1,79° 2,02° 2,71
Asam Glutamat(%) 6,06° 7,71%° 8,352+ 11,25%* 11,332 9,93ab*
Rasa (Skoring) 2,37¢ 2,62¢ 2,87° 3,25° 3,56 3,813
Rasa (Hedonik) 2,34 2,45° 2,88° 3,122 3,212 3,272
Warna (Skoring) 1,56° 1,75° 1,75° 2,12° 2,37° 2,75
Warna (Hedonik) 2,34 2,36¢ 3,06° 3,23° 3,36 3,372
Aroma (Skoring) 1,37f 1,62¢ 1,87¢ 2,12¢ 2,44b 2,81*
Aroma (Hedonik) 2,26° 3,112 3,26 3,03 3,148 3,00
Penerimaan 2,38¢ 2,63 2,8 2,910 3,45%* 3,48
Keseluruhan(Hedonik)
Total 0 1 3 4 7 9
Analisis Perlakuan Terbaik kadar air, asam glutamat, kadar peptida
Penguijian perlakuan terbaik dan uji sensori meliputi warna, rasa, aroma

kemudian dilakukan pada pelakuan P$5
(joruk udang vannamei bubuk dengan
penambahan alginat 10%). Pengujian yang
dilakukan berupa kadar protein,
mikrobiologi berupa TPC dan kapang
khamir, serta kadar NaCl. Hasil pengujian
dapat dilihat pada Tabel 12 berikut.

Tabel 12. Hasil analisis perlakuan terbaik joruk
udang vannamei bubuk dengan penambahan
alginat 10%.

. SNI 01-
Pengujian Tg%gmat 4237-
1996
Kadar protein (%) 12,87 Min. 7%
NaCl (%) 13,15 Max.
65%
Mikrobiologi
(CFU/g)
- Total Plate 0,3x103 Max. 10*
Count
- Kapang dan 0,3x103 Max. 10°
Khamir
KESIMPULAN

Kesimpulan pada penelitian ini yaitu
penambahan alginat dengan berbagai
konsentrasi pada joruk udang vannamei
bubuk memiliki pengaruh nyata terhadap

dan penerimaan keseluruhan joruk udang
vannamei bubuk yang dihasilkan.

Penambahan alginat yang terbaik yaitu
pada perlakuan P5 dengan penambahan
alginat sebanyak 10% (b/b) dengan skor uiji
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 103 CFU/qg.
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