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Chika Florencia Irena, NRP 6103015050. Pengaruh Konsentrasi Na-CMC 

terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Granula Tepung Bandeng 

Di bawah bimbingan: 

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

 

ABSTRAK 

 

Hasil perikanan dapat menjadi potensi alternatif penyedap rasa alami 

karena ikan banyak mengandung asam glutamat. Salah satu ikan yang dapat 

dipakai sebagai bahan penyedap masakan adalah ikan bandeng. Beberapa 

alasan penggunaan ikan bandeng sebagai bahan baku dalam penelitian ini 

karena mudah diperoleh di pasaran, produksi ikan bandeng per tahun selalu 

meningkat dan memiliki kandungan asam glutamat sebanyak 3,065% yang 

dapat menambahkan rasa gurih. Penelitian ini dilakukan untuk meningkatkan 

pemanfaatan ikan bandeng sebagai bahan pembuat kaldu yang dibentuk 

menjadi granula tepung bandeng. Tujuan pembetukan granula yaitu 

memperbaiki sifat alir sehingga tepung bandeng tidak kempal dan mudah 

dituang serta memperpanjang umur simpan tepung bandeng. Granula tepung 

bandeng dibuat dengan menggunakan bahan pengikat Na-CMC dengan 

konsentrasi 0,5%; 1,0%; 1,5%; 2,0%; 2,5% dan 3%. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK). Pengujian 

dilakukan terhadap sifat fisikokimia, organoleptik dan pengujian pemilihan 

perlakuan terbaik metode spider web. Pengujian fisikokimia meliputi 

pengujian kadar air, Aw, kadar protein, total padatan terlarut, dan warna. 

Pengujian organoleptik meliputi warna, aroma dan rasa. Data yang diperoleh 

diuji dengan ANOVA (Analysis of Varians) dengan α = 5%, menunjukkan 

adanya pengaruh nyata konsentrasi Na-CMC terhadap kadar air, Aw, total 

padatan terlarut dan nilai organoleptik warna, aroma dan rasa granula tepung 

bandeng. Semakin tinggi konsentrasi Na-CMC meningkatkan kadar air 

namun menurunkan Aw dan total padatan terlarut granula tepung bandeng. 

Perlakuan terbaik nilai organoleptik warna, aroma dan rasa adalah granula 

tepung bandeng dengan konsentrasi Na-CMC 1,50% yang memiliki kadar air 

sebesar 9,44%, nilai Aw 0,6833l dan total padatan terlarut 2,00%Brix dengan 

nilai tingkat kesukaan pada warna, aroma dan rasa yaitu 4,81; 4,55; 4,26. 

 

Kata kunci : ikan bandeng, Na-CMC, granula tepung bandeng   
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Chika Florencia Irena, NRP 6103015050. Effect of Na-CMC 

Concentration on Physicochemical Properties and Organoleptics of 

Milkfish Flour Granules 

Advisory Committee : 

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

 

ABSTRACT 

 

Food seasonings generally use beef and chicken as ingredients, while 

the use of fish as raw material for flavoring has not been widely developed 

into commercial products in Indonesia. Fisheries can be an alternative 

potential for natural flavoring because many fish contain glutamic acid. One 

of the fish that can be used as a flavoring ingredient is milkfish. Reasons for 

using milkfish as raw material in this study, because it is easily obtained in 

the market, production of milkfish every year that always increase and also 

contain 3,065% glutamic acid to add savory flavor. This research aims to 

improve the use of milkfish as a broth-making material that formed into 

milkfish flour granules. The purpose of granules formation is to improve the 

flow properties so the milkfish flour is not caking, easy to pour and extend 

the shelf life of milkfish flour. Granulation of milkfish flour is made by Na-

CMC binder with concentrations 0.5%; 1.0%; 1.5%; 2.0%; 2.5% and 3%. The 

research design used was Randomized Block Design (RBD). Examination of 

milkfish flour granules are physicochemical, organoleptic properties and 

testing the best treatment with spider web methods. Physicochemical testing 

includes moisture content, Aw, protein content, total dissolved solids, and 

color. Organoleptic testing includes color, aroma and taste. Data obtained 

were tested by Analysis of Variance with α = 5%, indicating a significant 

effect of Na-CMC concentration on moisture content, Aw, total dissolved 

solids and organoleptic values include color, aroma and taste. Higher 

concentration of Na-CMC increases moisture content but decreases Aw and 

total dissolved solids of milkfish flour granules. Best treatment of 

organoleptic of color, aroma and flavor is milkfish flour granule with 1.50% 

Na-CMC concentration which has 9.44% moisture content, Aw value of 

0.6833, total dissolved solids of 2.00%Brix and value of preference level on 

color, aroma and taste are 4.81; 4.55; 4.26. 

 

Keywords : milkfish, Na-CMC, milkfish flour granules   
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