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Tujuan penelitian ini adalah untuk: 1) mengetahui pengaruh perbandingan kacang
merah dengan cangkang dan kepala udang terhadap karakteristik penyedap rasa
alami, 2) mengetahui berapa perbandingan kacang merah dengan cangkang dan
kepala udang terbaik untuk menghasilkan penyedap rasa alami. Data pengamatan
dianalisis menggunakan ANOVA dan uji Ducan’s New Multiple Range Test
(DNMRT) pada taraf 1%. Perlakuan pada penelitian ini adalah perbandingan
kacang merah dan limbah cangkang udang yaitu : A = 15:85%, B = 30:70%, C
= 45:55%, D = 60:40%, E = 75:25%. Hasil penelitian ini menyatakan bahwa ,
perbandingan kacang merah dengan cangkang dan kepala udang berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar air, kadar protein, NaCl, sedangkan berpengaruh
tidak nyata terhadap kelarutan penyedap rasa. Semua perlakuan dalam penelitian
ini menghasilkan penyedap rasa alami yang memenuhi mutu yang ditetapkan SNI
01-4273-1996. Bumbu penyedap rasa terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah
perlakuan E dengan nilai rasa 4,93, aroma 4,96 tekstur 4,29 dan warna 5,36, serta
uji kimia terbaik dengan kadar air 4,29%, protein 22,18%, NaCl 5,04%, kelarutan
54,83%.
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The aim of this research is to: 1) determine the effect of the ratio of red beans to
shrimp shells and heads on the characteristics of natural flavorings, 2) find out
what is the best ratio of red beans to shells and shrimp heads to produce natural
flavorings. Observational data were analyzed using ANOVA and Ducan's New
Multiple Range Test (DNMRT) at the 1% level. The treatment in this study was

the ratio of red beans and shrimp shell waste, namely: A = 15:85%, B =
30:70%, C=45:55%, D = 60:40%, E = 75:25%. The results of this study stated
that the ratio of red beans to shrimp shells and heads had a very significant effect
on water content, protein content, NaCl, while it had no significant effect on the
solubility of flavorings. All treatments in this study produced natural flavorings
that met the quality set by SNI 01-4273-1996. The best flavoring spice based on
organoleptic tests is treatment E with a taste value of 4.93, aroma 4.96, texture
4.29 and color 5.36, as well as the best chemical test with a water content of
4.29%, protein 22.18%, NaCl 5.04%, solubility 54.83%.

PENDAHULUAN

Penyedap adalah salah satu dari bahan tambahan (aditif) yang diberikan pada makanan
yang dirancang untuk meningkatkan cita rasa makanan dan digunakan untuk membuat makanan
secara instan menjadi lebih enak dengan dosis kecil (Wicaksono dan Winarti, 2021). Penyedap
adalah Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang meningkatkan atau mengubah rasa dan atau aroma
yang sudah ada pada pangan tanpa menambahkan perisa dan atau aroma baru. Penyedap
ditambahkan ke makanan untuk menambah rasa manis, keasaman, dan lain-lain. Rasa dasar
setelah manis, asam, asin, dan pahit, adalah umami (rasa gurih dari hewani). Rasa umami
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bertindak sebagai indikator kandungan protein makanan, meningkatkan rasa makanan (Gadizza
etal.,2022).

Kacang merah merupakan jenis kacang yang banyak tersedia di pasar tradisional
sehingga mudah didapat dan harganya relatif murah. Kacang merah sering digunakan dalam
berbagai masakan, sup, rendang dan juga kue, serta es krim dan selai kacang, sekarang bahkan
sering digunakan untuk makanan bayi karena nilai gizinya yang tinggi terutama sebagai sumber
protein dan fosfor. Selain itu kacang merah juga tinggi akan antioksidan dan vitamin B (Fatimah
et al., 2009).

Atika dan Handayani, (2019) Udang merupakan suatu komoditas perikanan yang
populer di Indonesia dan luar negeri. Udang pada umumnya yang dikonsumsi hanyalah
dagingnya saja, sedangkan kulit atau cangkang dan kepala udang dibuang begitu saja, sehingga
kulit udang sebagai limbah merusak lingkungan. Sudah lama sejak para ilmuwan
mengembangkan penelitian yang menghasilkan limbah perikanan bahan penelitian dasar seperti
cangkang tiram menjadi kitosan (Handayani,et.,al 2018). Banyak masyarakat yang belum tahu
tentang pemanfaatan limbah kulit udang. Sehingga perlu dilakukan penelitian tentang
pemanfaatan kulit udang sebagai penyedap alami dengan memberikan rasa gurih pada masakan.
Beberapa peneliti telah melakukan penelitian menggunakan limbah-limbah kulit udang dan
kepala udang untuk pembuatan bubuk flavor kepala udang sebagai pengganti MSG (Atika dan
Handayani, 2019), dan pembuatan pembuatan penyedap rasa daun murbei dan kepala udang
dengan hidrolisis enzimatis menggunakan papain dan calotropin (Fajriyah dan Winarti 2022).

METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah kacang merah dan cangkang serta kepala udang diperoleh
dari pedagang ikan dan udang di Pasar Raya Padang. Bumbu tambahan adalah, bawang merah,
bawang putih, lada, garam, cengkeh, kayu manis air.

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pisau, blender, napan, baskom, sauce pot
(panci rebusan), ayakan 60 mesh, spatula, timbangan analitik dan food dehydrator. Alat yang
digunakan untuk analisis kimia dan fisik terdiri dari (1) analisis kadar air; oven, gegep, cawan
porselin, erlenmeyer, timbangan analitik, (2) analisis kelarutan; oven, gunting, timbangan
analitik, gelas beker, kertas saring, aluminium foil, (3) analisi kadar protein : tabung kjeldhal
100 ml, hot plate, beker glas, erlenmeyer.

Metode Penelitian

Rancangan yang digunakan dalam penelitiaan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
satu faktor dengan 5 taraf perlakuan dan 3 kali ulangan. Data hasil pengamatan dianalisis
menggunakan ANOVA dan uji lanjut Duncan s New Multiple Renger Test (DNMRT) pada taraf
1%.

Perlakuan pada penelitian ini adalah perbandingan kacang merah dengan cangkang dan
kepala udang (%) pada pembuatan penyedap rasa alami sebagai penganti MSG (Botutihe, 2018
yang dimodifikasi). Formulasi bahan pembuatan penyedap rasa alami kacang merah dan
cangkang serta kepala udang disajikan pada Tabel 1 dibawah ini.

Tabel 1. Formulasi penyedap rasa alami kacang merah dan cangkang serta kepala udang dalam 100 gram bahan.

Perlakuan
Bahan Satuan A B C D E
Kacang merah g 15 30 45 60 75
Kulit udang g 85 70 55 40 25
Bawang merah g 20 20 20 20 20
Bawang putih g 20 20 20 20 20
Cengkeh g 1 1 1 1 1
Kayu manis g 2 2 2 2 2
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Perlakuan
Bahan Satuan A B C D E
Lada bubuk g 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
Garam g 20 20 20 20 20
Air ml 1000 1000 1000 1000 1000

Sumber: Fadlianto (2018) yang di modifikasi.

Prosedur Penelitian

Proses pembuatan penyedap rasa alami berbahan kacang merah, cangkang, dan kepala
udang mengacu pada metode Maulana dan Artahsasta (2020) dengan beberapa penyesuaian.
Tahap awal dilakukan dengan merendam kacang merah selama 8 jam, kemudian ditiriskan
hingga tidak terdapat sisa air pada permukaan biji. Cangkang dan kepala udang dibersihkan
menggunakan air mengalir hingga bebas dari kotoran. Bawang putih dan bawang merah
dikupas kulitnya, selanjutnya dicuci bersih. Garam, lada, cengkeh, kulit manis, dan air
disiapkan sebagai bahan pendukung. Seluruh bahan ditimbang sesuai dengan formulasi
perlakuan, kemudian dimasukkan ke dalam sauce pot dan dimasak pada suhu 85-95°C selama
55 menit atau hingga volume air berkurang. Setelah proses pemasakan selesai, seluruh bahan
beserta sisa air rebusannya dipindahkan ke dalam blender dan dihaluskan selama 3 menit
hingga membentuk pasta (puree) yang homogen. Pasta yang dihasilkan kemudian diratakan di
atas lembaran aluminium foil dan dikeringkan menggunakan dehydrator pada suhu 50-60°C
selama 7 jam hingga kadar airnya menurun. Setelah proses pengeringan selesai, bahan kembali
dihaluskan menggunakan blender selama 1 menit hingga diperoleh serbuk halus. Serbuk
tersebut selanjutnya diayak menggunakan ayakan berukuran 60 mesh untuk memperoleh
ukuran partikel yang seragam. Bubuk penyedap rasa alami yang dihasilkan selanjutnya siap
digunakan untuk tahap penelitian berikutnya.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Hasil analisis keragaman menunjukkan perbandingan kacang merah dan cangkang udang
tidak berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap kadar air bumbu penyedap rasa yang dihasilkan.
Rata-rata kadar air bumbu penyedap rasa disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata kadar air bumbu penyedap rasa kacang merah dan cangkang udang.

Perbandingan kacang merah dan kulit udang (%) Kadar air (%)
A=15:85 2,61la
B=30:70 2,69 a
C=45:55 3,39 a
D=60:40 342 a
E=75:25 429 b

Tabel 2 menunjukkan kadar air bumbu penyedap rasa berkisar antara 2,61% - 4,29%.
Kadar air penyedap rasa terendah terdapat pada perlakuan A (perbandingan kacang merah dan
kulitudang 15 : 85) yaitu sebesar 2,61%. Sedangkan kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan
E (perbandingan kacang merah dan kulitudang 75 : 25) yaitu 4,29%. Semakin berkurang jumlah
cangkang udang dan semakin bertambah jumlah kacang merah maka kadar air semakin
meningkat.

Kadar Protein

Hasil analisis keragaman menunjukkan perbandingan kacang merah dan cangkang udang
memberikan pengaruh perbedaan sangat nyata (P<0,01) terhadap terhadap kadar protein yang
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dihasilkan penyedap rasa alami. Rata-rata kadar protein bumbu penyedap rasa disajikan pada
tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata Kadar protein bumbu penyedap rasa kacang merah dan cangkang udang.

Perbandingan kacang merah dengan kulit udang (%) Kadar protein (%)
A=15:85 22,18 a
B=30:70 20,57b
C=45:55 17,54 ¢
D=60:40 12,11d
E=75:25 8,39d

Tabel 3 menunjukkan kadar protein bumbu penyedap rasa berkisar antara 8,39% -
22,18%. Kadar protein bumbu penyedap rasa terendah terdapat pada perlakuan E (perbandingan
kacang merah dan kulit udang 75 : 25) yaitu sebesar 8,39%, sedangkan kadar protein tertinggi
terdapat pada perlakuan A (perbandingan kacang merah dan kulit udang 15 : 85) yaitu, 22,18%.
Semakin berkurang jumlah kulit udang dan semankin bertambah jumlah kacang merah maka
kadar protein semakin menurun. Kadar NaCl. Hasil analisis keragaman menujukkan
karakteristik bumbu penyedap rasa kacang merah dan cangkang udang memberikan pengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar yang dihasilkan. Rata-rata NaCl bumbu penyedap rasa
disajukan pada Tabel 9.

Tabel 9. Rata-rata kadar NaCl bumbu penyedap rasa kacang merah dan cangkang udang.

Perbandingan kacang merah dengan cangkang udang (%) Kadar NaCl (%)
A=15:85 5,04 a
B=30:70 3,24b
C=45:55 2,19¢
D=60:40 1.06d
E=75:25 0,98 ¢

Tabel 9 menunjukkan kadar NaCl bumbu penyedap rasa berkisar antara 0,98% - 5,04%.
Kadar NaCl bumbu penyedap rasa terendah terdapat pada perlakuan E (perbandingan kacang
merah dan cangkang udang 75 : 25) yaitu sebesar 0,98%, sedangkan kadar NaCl tertinggi
terdapat pada perlakuan A (perbandingan kacang merah dan kulit udang 15 : 85) yaitu sebesar
5,04%. Semakin menurun presentase kulit udang dan semakin meningkat presentase kacang
merah maka kadar NaCl semakin menurun.

Kelarutan

Hasil analisis keragaman menunjukkan karakteristik bumbu penyedap rasa kacang merah
dan cangkang udang memberikan pengaruh tidak nyata (P>0,01) terhadap kelarutan yang
dihasilkan. Rata-rata kelarutan bumbu penyedap rasa disajikan pada tabel 10.

Tabel 10. Rata-rata kelarutan bumbu penyedap rasa kacang merah dan cangkang udang.

Perbandingan kacang merah dengan cangkang udang (%) Kadar kelarutan (%)
A=15:85 4527 a
B=30:70 49,25 a
C=45:55 50,44 a
D=60:40 51,74 a
E=75:25 54,83 a

Tabel 10 menunjukkan kadar kelarutan bumbu penyedap rasa berkisar antara 45,27% -
54,83%. Kadar kelarutan bumbu penyedap rasa terendah terdapat pada perlakuan A
(perbandingan kacang merah dengan cangkang udang 15 :85) yaitu sebesar 45,27%, sedangkan
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kadar kelarutan tertinggi terdapat pada perlakuan E (perbandingan kacang merah dan kulit
udang 75 : 25) yaitu sebesar 54,83%. Semakin meningkat jumlah kacang merah semakin
berkurang jumlah cangkang udang maka kadar kelarutan pun semakin meningkat.

Organoleptik Rasa

Rasa yang paling disukai terhadap bumbu penyedap rasa terdapat pada perlakuan A
(perbandingan kacang merah dan cangkang udang 15 : 85) yaitu 5,63 (sangat suka). Sedangkan
penilian terendah terhadap bumbu penyedap rasa terdapat pada perlakuan E (perbandingan
kacang merah dan kulit udang 75 : 25) yaitu 4,23 (agak suka). Berdasarkan hasil yang diperoleh
dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi perbandingan kacang merah maka semakin berkurang
rasa gurih pada bumbu penyedap rasa dan kurang disukai oleh panelis.

Hal ini di duga karena asam glutamat yang terkandung yang pada kulit udang merupakan
jenis asam amino yang tertinggi jumlah nya terdapat pada perlakuan A. Dimana penambahan
kulit udang lebih banyak dari pada kacang merah, sehingga menimbulkan rasa gurih. Hal ini
dikuatkan dengan penelitian Karomah et al., (2021). Penurunan kesukaan panelis terhadap rasa
bumbu penyedap kacang merah diduga dipengaruhi oleh semakin rendahnya penambahan
cangkang udang menyebabkan rasa bumbu penyedap rasa menjadi kurang gurih.

Perbedaan sensasi yang terjadi di antara dua orang dapat disebabkan oleh adanya
perbedaan sensasi yang diterima, karena perbedaan tingkat sensitivitas organ penginderaannya
atau karena kurangnya pengetahuan terhadap rasa tertentu (Dania dan Novziransyah, 2021).
Dari data penerimaan panelis dapat disimpulkan bahwa percampuran kacang merah dan
cangkang udang telah diterima oleh panelis, ini artinya panelis telah menyukai rasa bumbu
peneyedap rasa tersebut.

Aroma

Penilaian aroma tertinggi terhadap bumbu penyedap rasa terdapat pada perlakuan E
(perbandingan kacang merah dan cangkang udang 75:25) yaitu 5,67 (sangat suka), dengan
aroma kulit udang yang tidak terlalu menonjol. Semakin banyak penambahan kulit udang maka
aroma kulit udang semakin kuat. Sehingga panelis kurang menyukai aroma udang yang terlalu
kuat. Sesuai dengan hasil penelitian Nurzahra, (2020) aroma penyedap rasa tertinggi pada
V3T2 (75g jamur merang + 25g kepala udang dengan suhu pengeringan 50°C) nilai tertinggi
2.73 dengan aroma bumbu penyedap tidak memiliki aroma udang yang kuat. Dan sejalan juga
dengan penelitian Gobel et al, (2016), bahwa semakin banyak penambhan tepung udang rebon,
maka cookies yang dihasilkan akan beraroma udang yang kuat, dan aroma udang yang kuat ini
mengurangi tingkat penilaian panelis.

Tekstur

Tektur tertinggi yakni sangat suka terdapat pada perlakuan E (perbandingan kacang merah
dan kulit udang 75:25) yaitu 5,63 (sangat suka), sedangkan tekstur terendah yakni agak suka
terdapat pada perlakuan A (perbadingan kacang merah dan kulit udang 15:85) yaitu 4,47 (agak
suka), menurut penelitian Winarno (2002), bahwa ketebalan adonan saat pengovenan
mempengaruhi proses perambatan panas kedalam bahan, adanya proses percampuran bahan
yang kurang merata menyebabkan kondisi pati dalam padatan kurang homogen sehingga
bepengaruh pada tekstur bahan yang dihasilkan. Dan artinya tingkat penerimaan panelis
berada pada skala biasa hingga sangat suka.

Warna

Penilaian tertinggi terhadap warna bumbu penyedap rasa pada perlakuan E
(perbandingan kacang merah dan kulit udang 75:25) yaitu, 5,67 (sangat suka). Sedangkan
penilaian warna terendah terdapat pada perlakuan A (perbandingan kacang merah dengan kulit
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udang 15:85) yaitu 4,50 (suka). Warna kecoklatan dan kemerahan pada bumbu penyedap rasa
disebabkan karena bahan utama produk pembuatan bumbu dan rempah-rempah pendukungnya.

Adanya perbedaan pada warna bumbu penyedap rasa yang dihasilkan dipengaruhi oleh
perbandingan penggunaan kacang merah dan kulit udang. Penambahan kacang merah makin
banyak dan penambahan kulit udang semakin sedikit maka warna menjadi coklat terang,
sedangkan pengurangan kacang merah dan penambahan lebih banyak kulit udang maka
perubahan warna menjadi agak kemerah-merahan.

KESIMPULAN DAN SARAN

Pengaruh perbandingan kacang merah dan cangkang udang dalam pembuatan penyedap
rasa alami berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar protein, NaCl, dan berpengaruh
tidak nyata terhadap kelarutan penyedap rasa. Semua perlakuan memenuhi syarat mutu (SNI
01-4273-1996.) bumbu penyedap rasa. Bumbu penyedap rasa terbaik berdasarkan uji
organoleptik adalah perlakuan E dengan nilai rasa 4,93, aroma 4,96 tekstur 4,29 dan warna
5,36, dengan kadar air 4,29%, protein 22,18%, NaCl 5,04%, kelarutan 54,83%. Disarankan
penelitian lanjut tentang proses pembuatan penyedap rasa dengan metode fer-mentasi kacang
merah untuk mendapatkan asam glutamat yang lebih baik. Penujian lanjut daya simpan bumbu
penyedap rasa dengan uji miktobiologi ALT, kapang dan khamir.
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