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ABSTRAK

Soto merupakan salah satu makanan khas Indonesia. Soto yang
ditambahkan ikan bandeng akan terasa lebih nikmat dan gurih. Bandeng
dapat memberikan rasa gurih sebab ikan bandeng mengandung asam
glutamat sebesar 1,368%. Berdasarkan kandungan asam glutamat yang
cukup tinggi, ikan bandeng diharapkan dapat menjadi penyedap makanan
yang ditambahkan pada bumbu soto. Pada penelitian ini akan diteliti
granula bumbu soto dengan penambahan ikan bandeng. Tujuan dilakukan
granulasi adalah untuk menghasilkan bumbu soto dengan penambahan ikan
bandeng yang tidak mudah kempal, lebih praktis, dan memiliki umur
simpan lama. Bahan pengikat yang dipilih adalah gum arab. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh gum arab terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik granula bumbu soto dengan penambahan ikan
bandeng dan untuk mengetahui konsentrasi gum arab yang optimum untuk
memperoleh perlakuan terbaik yang secara organoleptik dapat diterima oleh
konsumen. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan Faktor Tunggal, yaitu pengaruh penambahan
gum arab dengan 6 taraf yaitu 1%, 2%, 3%, 4%, 5%, 6%. Parameter yang
diuji meliputi kadar air, aktivitas air (Aw), Total Padatan Terlarut (TPT),
warna, dan organoleptik (warna, aroma, rasa). Data yang diperoleh diuji
dengan ANOVA dengan a = 5% dan dilanjutkan dengan uji DMRT dengan
a = 5%, menunjukkan adanya perbedaan nyata pada konsentrasi gum Arab
terhadap kadar air, Aw, TPT, dan organoleptik warna, sedangkan
organoleptik aroma dan rasa tidak menunjukkan adanya perbedaan nyata.
Semakin tinggi konsentrasi gum arab, meningkatkan nilai kadar air dan nilai
TPT granula bumbu soto dengan penambahan ikan bandeng, serta
menurunkan nilai Aw granula bumbu soto dengan penambahan ikan
bandeng. Perlakuan terbaik dengan metode spider web pada konsentrasi
gum arab 6% memiliki nilai kadar air 6,09%, nilai Aw 0,2254, nilai TPT
3,89%, nilai kesukaan terhadap warna 5,18 (agak suka), aroma 3,98 (agak
tidak suka), dan rasa 4,08 (netral).

Kata kunci : Granula Bumbu Soto, Gum Arab, Ikan Bandeng.



Diana Naomi Manurung, NRP 6103015127. Effect of Gum Arabic
Concentration on Physicochemical and Organoleptic Properties of
“Soto” Seasoning Granules with Addition of Milkfish.

Advisory committee:
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ABSTRACT

“Soto” is one of Indonesian typical food. “Soto” with added of
milkfish be will taste more delicious and savory. Milkfish can provide
savory flavors because milkfish contains a glutamic acid is 1,368%. Based
on the content of glutamic acid, milkfish is expected to be a food flavoring
added to “soto” seasoning. The purpose of granulation was to produce
“soto” seasoning that are not easily deflated, more practical, and have a long
shelf life. The binder agent used is gum arabic. The purpose of this research
was to determine the effect of gum arabic on physicochemical and
organoleptic properties of “soto” seasoning granules with the addition of
milkfish and to determine the optimum concentration of gum arabic to
obtain the best treatment organoleptically acceptable to consumers. The
research design used was Randomized Block Design (RBD) single factor,
that is the effect of adding gum arabic with 6 standards, those are 1%, 2%,
3%, 4%, 5% and 6%. Parameters tested include moisture content, water
activity (Aw), total dissolved solids, color, and organoleptic (color, taste,
flavor). The data obtained were tested by ANOVA with o = 5%, and
followed by DMRT Test (o = 5%, indicating a significantly different on the
concentration of Gum Arab on water content, Aw, total dissolved solids and
organoleptic values of color, while the organoleptic aroma and taste did not
have a significant difference. The higher the concentration of arabic gum,
the higher the water content and the TPT value of the Soto seasoning
granule with the addition of milkfish, and the lower the value of Aw of Soto
seasoning granules with the addition of milkfish. The best treatment spider
web is at the concentration of arabic gum 6% has a moisture content value
of 6.09%, Aw value of 0.2254, TPT value of 3.89%, value of preference for
color 5.18 (rather like), aroma 3.98 (somewhat dislike), and taste 4.08
(neutral).

Keywords: “Soto” Seasoning Granules, Gum Arabic, Milkfish.
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