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ABSTRACT 

 
Gembus tempeh flour contains high levels of glutamate which can be used as a flavoring. The 

aim of this research is to determine the sensory and chemical characteristics of the flavoring 

ingredients of tempe gembus flour. The formulation ingredient for this research product is 

tempeh gembus from tofu dregs from the Cibuntu tofu making industry. Flour is made by 

curing tempeh for 3 days at 35°C, then slicing and drying at 70°C for 2 hours, then grinding 

and sifting using 80 mesh. The formulation was determined through two stages of sensory 

testing. Phase I sensory testing included the Duo-Trio differentiation test and hedonic test, 

using two samples of tempeh gembus flour formulation and a commercial MSG product as a 

control. Preferences are assessed using the parameters of color, aroma, taste and overall 

rating. Analysis of data from the differentiation test results uses the Chi-square test, while 

analysis of hedonic test data uses the Mann-Whitney test. The results of the phase I sensory 

test were used as a control in the phase II sensory test and compared with the sugar-salt 

addition formulation with a ratio of tempe gembus flour, salt and sugar of 5:3:2. Chemical 

testing was carried out which included testing water content, salt content and protein content. 

The test results showed that the sample with added sugar and salt had a water content of 4.6%, 

a salt content of 22.56%, a protein content of 7.74%, and panelists preferred sensory 

properties compared to the control. 

Keywords : characterization, chemical, seasoning, sensory, gembus tempeh. 
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ABSTRAK 

 
Tepung tempe gembus mengandung kadar glutamat tinggi yang dapat digunakan sebagai 

penyedap rasa. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik sensoris dan kimia 

bahan penyedap dari tepung tempe gembus. Bahan formulasi produk penelitian ini adalah 

tempe gembus dari ampas tahu dari industri pelmbuatan tahu Cibuntu. Tepung dibuat dengan 

cara pemeraman tempe selama 3 hari pada suhu 35°C, kemudian diiris dan dikeringkan pada 

suhu 70°C selama 2 jam, lalu dihaluskan dan diayak menggunakan 80 mesh. Penetapan 

formulasi melalui dua tahap pengujian sensoris. Pengujian sensoris tahap I mencakup uji 

pembedaan Duo-Trio dan uji hedonik, dengan menggunakan dua sampel formulasi tepung 

tempe gembus dan produk MSG komersil sebagai kontrol. Preferensi dinilai menggunakan 

parameter warna, aroma, rasa, dan penilaian keseluruhan. Analisis data hasil uji pembedaan 

menggunakan uji Chi-square, sedangkan analisis data uji hedonik menggunakan uji Mann-

Whitney. Hasil uji sensoris tahap I digunakan sebagai kontrol pada uji sensoris tahap II dan 

dibandingkan dengan formulasi penambahan gula-garam dengan perbandingan tepung 

tempe gembus, garam dan gula 5:3:2. Dilakukan pengujian kimia yang meliputi pengujian 

kadar air, kadar garam, dan kadar protein. Hasil pengujian menunjukkan sampel dengan 

penambahan gula dan garam mempunyai kadar air 4,6%, kadar garam 22,56%, kadar protein 

7,74%, dan sifat sensoris yang lebih disukai panelis dibandingkan kontrol. 

Kata Kunci : karakteristik, kimia, penyedap rasa, sensoris, tempe. 

 

 

PENDAHULUAN 

Penyedap rasa adalah salah satu bahan tambahan pangan yang bertujuan untuk 

meningkatkan cita rasa masakan dan digunakan instan untuk menjadikan masakan 

lebih nikmat dengan hanya menggunakan sedikit bumbu. Penyedap rasa mengandung 

asam glutamat, salah satu dari 20 asam amino yang terdapat pada protein yang dapat 

memberikan rasa gurih. 

Penyedap rasa yang umum dikenal masyarakat adalah monosodium glutamat 

(MSG). MSG merupakan bahan yang dapat memberikan rasa gurih (umami) pada 

makanan dan sering ditambahkan pada masakan di negara-negara di benua Asia. MSG 

terdiri dari asam glutamat yang terikat dengan natrium. Komponen asam glutamat 

inilah yang bertanggung jawab atas rasa gurih pada makanan yang diberi tambahan 

MSG (Khodjaeva et al., 2013). 

Asam glutamat dapat berasal dari bahan-bahan alami, salah satunya tempe 

gembus. Tempe gembus merupakan sumber protein nabati yang berasal dari ampas 

tahu yang difermentasi de lngan Rhizopus oligosporus yang melmiliki manfaat 

kelselhatan dan kandungan gizi yang cukup baik, te lrmasuk unsur hara makro dan mikro 

yang lelngkap. Selcara umum te lmpel gelmbus me lngandung 50% karbohidrat, 20-30% 

protelin (39,39% larut), 10-20% lelmak, telrmasuk lelmak tak jelnuh tunggal (asam ole lat 
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36,53%) dan tak je lnuh ganda (asam linole lat 26,83%; asam linole lnat 2,46%), se lrta 

minelral dan fitokimia lainnya, selpelrti antioksidan dan isoflavon (Afifah et al., 2020). 

Salah satu yang me lnjadi alasan telmpel gelmbus belrpotelnsi untuk dijadikan se lbagai 

bahan pelnyeldap rasa alami karelna me lngandung glutamat yang tinggi yaitu se lbelsar 38 

mg/g delngan lama felrmelntasi sellama 3 hari (Amelianawati et al., 2019). Formulasi 

pelnyeldap dipelrlukan agar me lnghasilkan pelnyeldap yang dapat dite lrima olelh 

masyarakat baik dari se lgi cita rasa maupun se lcara elkonomi. Salah satu cara 

pelngelmbangannya adalah delngan pelnambahan gula dan garam. Menurut penelitian 

Kadaryati et al. (2021), penambahan gula dan garam pada produk bumbu penyedap 

berbahan dasar jamur tiram, dapat meningkatkan nlai penerimaan sensori 

dibandingkan dengan yang tidak menggunakan penambahan gula dan garam. 

 

METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam pe lmbuatan telpung telmpel gelmbus adalah ampas 

tahu yang dipelrolelh dari industri pe lmbuatan tahu daelrah Cibuntu, Bandung, Jawa 

Barat dan ragi te lmpel yang sudah belrselrtifikat halal MUI (Raprima). Bahan yang 

digunakan untuk pelngujian organolelptik antara lain tisu, air mine lral, gula, garam, 

MSG, sitrun murni, dan kafelin murni untuk pengujian panelis semi terlatih. Bahan 

kimia yang digunakan untuk analisis kimia me lliputi akuadels, katalis kje lldahl, HCl, 

H2SO4, NaOH, H3BO3, AgNO3, NaCl, dan K2CrO4. 

Alat yang digunakan dalam pe lmbuatan telpung telmpel gelmbus me lliputi food 

delhydrator, melsin grindelr, ayakan 80 me lsh dan peralatan pendukung lainnya. Pada uji 

organolelptik, alat yang digunakan yaitu cup kelcil ukuran 35 mL, nampan, gellas kimia 

dan gellas ukur. Pada analisa kimia alat yang dibutuhkan yaitu cawan pe ltri, oveln, 

timbangan analitik, pipe lt volumel 10mL dan 25mL, gellas ukur 100mL, helating mantlel, 

labu kjelldahl, kondelnsor dan konelktor analisis kjelldahl, elrlelnmelyelr, burelt, kelrtas 

saring kasar, dan gellas kimia. 

 

Pelmbuatan Telpung Telmpel Gelmbus 

Prosels pelmbuatan te lpung telmpel gelmbus melrujuk pada meltodel pelmbuatan 

telpung telmpel gelmbus yang dilakukan ole lh Amelianawati et al. (2019).  Prosels diawali 

delngan pelmbuatan te lmpel gelmbus. Ampas tahu se lbagai bahan baku diambil dari 

industri tahu yang sellanjutnya distelrilisasi delngan mellakukan prosels pelngukusan 
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sellama 30 melnit, se llanjutnya pelnghilangan air bahan baku de lngan cara disangrai. 

Ampas tahu yang sudah ke lring dicampur ragi de lngan konselntrasi 2%. Campuran 

ampas tahu dan ragi ke lmudian dikelmas dalam plastik transparan untuk se llanjutnya 

disimpan dalam inkubator. Pada pe lnellitian se lbellumnya, tidak ada acuan suhu 

felrmelntasi telmpel yang digunakan. Olelh karelna itu, suhu felrmelntasi yang digunakan 

pada pelnellitian ini adalah 35°C de lngan lama fe lrmelntasi 3 hari. Suhu felrmelntasi 

belrdasarkan hasil pe lnellitian selbellumnya melnunjukkan bahwa waktu pe lrtumbuhan 

jamur Rhizopus oligosporus pada telmpel keldellai sangat baik pada ruang inkubasi 

belrsuhu 35°C delngan waktu felrme lntasi yang optimal se llama 36 jam de lngan jumlah 

69 koloni Rhizopus oligosporus (Wahyudi, 2018). Telmpel gelmbus sellanjutnya diprosels 

melnjadi telpung telmpel gelmbus delngan melngiris tipis telmpel gelmbus delngan keltelbalan 

2-3 mm kelmudian dike lringkan melnggunakan food delhydrator pada suhu 70oC sellama 

2 jam, sellanjutnya dihaluskan melnggunakan melsin grindelr dan diayak delngan ayakan 

80 melsh.  

 

Analisis Selnsori / Organole lptik 

Idelntifikasi formulasi yang dapat diolah me lnjadi bumbu pelnyeldap belrbahan 

dasar telmpel gelmbus dilakukan me llalui pelngujian se lnsoris yang dibagi dalam dua 

tahap (Kadaryati et al., 2021). Panellis yang dipilih me lrupakan panellis se lmi telrlatih 

merupakan mahasiswa Program Studi Te lknologi Pangan Unive lrsitas Muhammadiyah 

Bandung yang telah lulus mata kuliah dan praktikum evaluasi sensoris. Dalam hal ini, 

telrpilih 25 panellis yang te lrdiri dari 16 pelrelmpuan dan 9 laki-laki.  

 

Uji Rasa Dasar 

Telrlelbih dahulu dilakukan pe llatihan untuk me lngelnal rasa dasar se lbellum 

dilakukan uji selnsoris 2 tahap.  Uji dilakukan me lrujuk pada pelngujian yang te llah 

dilakukan olelh Rahmadhani dan Fibrianto (2016). Tujuan dilakukan pe lngujian rasa 

dasar juga dimaksudkan untuk me lndapat panellis selmi telrlatih. Rasa dasar yang 

diujikan melliputi 5 rasa antara lain manis, asin, hambar, umami (gurih), asam, dan 

pahit. 

 

Uji Selnsoris Tahap I 

Uji selnsoris Tahap I digunakan untuk me lmbandingkan rasa gurih (umami) 

telpung telmpel gelmbus delngan produk MSG komelrsial (Kadaryati et al., 2021). Kontrol 



Food Scientia Journal of Food Science and Technology 4(1) 2024, 1-13 

 
 

5 
 

yang digunakan adalah 0,6 g produk MSG kome lrsil yang dilarutkan dalam 1 L air 

matang. Formulasi ini me lngacu pada aturan pe lnggunaan produk yang te lrtelra pada 

kelmasan. Formulasi lainnya me lngandung telpung telmpel gelmbus 1.6% (b/v) (P16) dan 

2.0% (b/v) (P20), te lrdiri dari masing-masing 16 g (kodel P16) dan 20 g (kode P20) 

dalam 1 L air matang se lpelrti yang telrlihat pada Tabell 1. Produk kontrol dan formulasi 

telpung telmpel gelmbus dilarutkan dalam air hangat ke lmudian disajikan se lbanyak 30 

mL untuk masing-masing sampell. 

Tabell 1. Formulasi Sampe ll Uji Selnsoris Tahap 1 

Bahan kontrol P16 (1.6%) P20 (2.0%) 

MSG 0.6 g - - 

Telpung telmpel gelmbus - 16 g 20 g 

Air hangat 1000 mL 1000 mL 1000 mL 

 

Uji belda dilakukan be lrsamaan delngan uji he ldonik. Panellis diminta untuk 

melngidelntifikasi formulasi te lpung telmpel gelmbus yang belrbelda delngan kontrol 

belrdasarkan rasa umaminya, se lrta melnilai kelsukaan sampell telrhadap formulasi te lpung 

telmpel gelmbus dan produk kontrol. Pre lfelre lnsi dinilai belrdasarkan warna, aroma, rasa 

dan kelselluruhan produk. Uji he ldonik melnggunakan lima skala pe lnilaian, me lliputi 

sangat tidak suka (1), tidak suka (2), ne ltral (3), suka (4), dan sangat suka (5). Data 

dianalisis selcara statistik me lnggunakan uji Chi-squarel untuk melngeltahui pelrbeldaan 

tingkat pelmilihan relspon panellis antara formula P16 dan P20. Data uji he ldonik 

dianalisis selbagai data nume lrik. Analisis data he ldonik melnggunakan uji Mann-

Whitnely untuk me llihat pelrbeldaan prelfe lrelnsi masing-masing formulasi te lpung telmpel 

gelmbus dan kontrol. Analisis data me lnggunakan program komputelr SPSS Statistic 23 

delngan tingkat signifikansi 0,05. 

 

Uji Selnsoris Tahap II 

Hasil dari uji pe lmbe ldaan pada tahap I se llanjutnya digunakan se lbagai 

pelrtimbangan dalam pe lnelntuan formulasi produk untuk uji se lnsori tahap II. Formula 

telrbaik dari hasil uji se lnsori tahap I kelmudian digunakan se lbagai kontrol. Formulasi 

produk lainnya dibuat de lngan substitusi kombinasi gula-garam delngan pelrbandingan 

telpung telmpel gelmbus garam, dan gula 5:3:2 (Tabel 2). Jumlah pe lnambahan kombinasi 

gula-garam yang ditambahkan, didasarkan pada hasil pe lnellitian yang te llah dilakukan 

olelh (Kadaryati et al., 2021)  dimana formula pe lmbuatan pelnyeldap rasa de lngan 
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pelrbandingan 5:3:2 me lmiliki nilai pelnelrimaan selnsoris lelbih disukai olelh panellis. Uji 

heldonik melnggunakan lima skala pe lnilaian selpelrti yang dilakukan pada uji se lnsoris 

tahap I. Analisis data pada uji he ldonik melnggunakan uji Mann-Whitnely untuk mellihat 

adanya pelrbeldaan tingkat ke lsukaan panellis antara kontrol dan pe lrlakuan pe lnambahan 

gula dan garam. 

Tabell 2. Formulasi Pelnambahan Garam Gula  

Bahan Kontrol A 

Telpung Telmpel Gelmbus (TTG) 16 g 8 g 

Garam (Gr) - 4.8 g 

Gula (Gl) - 3.2 g 

Air Hangat 1L 1L 
Kelte lrangan : Kontrol = Formulasi TTG:Gr:Gl = 10:0:0., A = Formulasi TTG:Gr:Gl = 5:3:2 

 

Analisis Karalktelristik Kimia            

Uji kimia dilakukan untuk me lnguji kualitas mutu pe lnyeldap rasa yang 

dihasilkan belrdasarkan pelrsyaratan mutu SNI 01-4273-1996 tentang bumbu penyedap, 

diantaranya pelngujian kadar air dan prote lin (AOAC International, 2012), selrta kadar 

garam (NaCl) (Mardiyono et al., 2008). 

 

HASIL PEMBAHASAN 

Hasil Pelmbuatan Te lpung Telmpel Gelmbus 

Hasil pelngamatan selcara subjelktif me lnunjukkan bahwa warna te lpung telmpel 

gelmbus telrlihat kuning pucat dan me lmiliki aroma te lmpel gembus (Gambar 1). 

Pelnggunaan telpung te lmpel gelmbus pada formulasi bumbu pelnyeldap ini ditujukan 

untuk melnciptakan rasa gurih (umami) pada produk. Adanya rasa umami pada te lpung 

telmpel gelmbus dise lbabkan karelna dalam telpung telmpel gelmbus me lmiliki kandungan 

asam glutamat se lbelsar 38,134 mg/g (Amelianawati et al., 2019). Asam glutamat 

melrupakan salah satu sumbe lr utama rasa umami yang banyak ditelmukan selcara alami 

pada belrbagai bahan pangan. Rasa umami juga dapat dite lmukan pada produk-produk 

hasil felrmelntasi pangan lokal Indone lsia. Sellain te lpung telmpel gelmbus, bahan pangan 

lain selpelrti jamur tiram me lrupakan salah satu bahan makanan yang melngandung asam 

glutamat juga delngan kadarnya yang me lncapai 21.70 mg/g pada be lrat kelringnya, 

jumlahnya hampir se ltara delngan kandungan asam glutamat pada jamur shiitake l yaitu 

26 mg/g belrat kelring (Widyastuti et al., 2015). 
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Gambar 1. Telpung Telmpel Gelmbus 

 

Hasil Uji Organole lptik / Selnsoris 

Uji selnsoris dimulai de lngan uji pelngelnalan rasa dasar te lrlelbih dahulu untuk 

melmbelrikan pelngeltahuan melngelnai rasa-rasa dasar yang pelngujiannya melrujuk pada 

pelngujian yang dilakukan olelh Rahmadhani dan Fibrianto (2016). Terlihat pada 

Gambar 2, dari selluruh rasa yang diamati, mayoritas panellis dapat me lnjawab rasa 

hambar delngan te lpat de lngan jumlah pelrselntasel 96%, seldangkan rasa yang paling 

seldikit telrjawab belnar yaitu rasa asam de lngan pelrselntasel 4%. Untuk pelngelnalan rasa 

umami selndiri lelbih dari seltelngah jumlah panellis dapat melngelnalinya. 

 

 
Gambar 2. Persentase Jawaban Benar Panelis Pada Uji Pe lngelnalan Rasa Dasar 

 

Hasil Uji Selnsoris Tahap 1 

Pada uji tahap 1 sampe ll yang diujikan adalah sampe ll telpung te lmpel gelmbus 

delngan pelrselntasel 1.6% dan 2.0%, dan produk kontrol yang digunakan adalah produk 

MSG komelrsil. Uji pelmbeldaan ini melnggunakan atribut pe lnilaian tingkat umami. 

Selbanyak 14 panellis melmilih sampell delngan formula P20 belrbelda delngan kontrol, 

seldangkan 11 pane llis melmilih sampell P16. Hasil analisis Chi Squarel melnunjukkan 

tidak ada pelrbeldaan proporsi jumlah pe lnilaian panellis telrhadap pelrbeldaan sampell 
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delngan kontrol antara P16 dan P20 (p=0,396). Olelh karelna itu, pelngambilan kelputusan 

uji tahap 1 didasarkan pada hasil uji he ldoniknya.  

Uji heldonik Tahap I dilakukan untuk me lngeltahui pelrbeldaan nilai ke lsukaan 

pelselrta telrhadap warna, aroma, rasa, dan nilai ke lsukaan se lcara kelselluruhan baik pada 

kontrol maupun formulasi P16 dan formula P20. Tabe ll 3 melnunjukkan te lrdapat 

pelrbeldaan prelfelre lnsi warna yang signifikan, baik antara kontrol de lngan formula 1.6% 

(P16) dan kontrol delngan formula 2.0% (P20) (p < 0,05).  Namun, pada atribut warna, 

baik formulasi 1.6% ataupun 2.0% bellum dapat me lnyamai pelnilaian pe lselrta telrhadap 

produk kontrol yaitu MSG. Banyaknya pe lnggunaan telpung telmpel gelmbus dapat 

melmbelrikan ciri khas warna te lmpel yaitu agak kuning. Te lrdapat pelrbeldaan signifikan 

atribut rasa antara formulasi kontrol dan 2.0% selrta antara formulasi 1.6% dan 2.0%. 

Namun tingkat pelnilaian rasa pada formula P16 dan P20 tidak dapat disamakan de lngan 

tingkat pelnilaian rasa produk kontrol. Hal ini juga dipe lngaruhi ole lh pelnggunaan 

telpung telmpel gelmbus yang te lrlalu banyak dan akhirnya me lmbelrikan aftelrtastel di 

mulut. Saran yang dituliskan pane llis pada sampe ll uji antara lain rasa te lmpel yang 

melnyelngat, adanya re lsidu pada produk, dan rasa yang masir atau se lpelrti belrpasir. 

Masalah ini dapat diatasi de lngan dilakukannya substitusi gula dan garam dalam 

pelnelntuan formulasi produk pada pelngujian selnsorik Tahap 2. 

 

Tabell 3. Hasil Uji Heldonik pada Uji Tahap 1 

Ke lte lrangan 

kontrol P16 P20 p p p 

(Me lan±SD) (Me lan±SD) (Me lan±SD) 
(kontrol 

vs P16) 

(kontrol 

vs P20) 

(P16 

vs 

P20) 

Warna 3.76 ± 0.60 3.36 ± 0.86 3.16 ± 0.94 0.072* 0.013* 0.414 

Aroma 3.24 ± 0.44 3.28 ± 0.84 3.32 ± 0.95 0.513 0,801 0.951 

Rasa 3.44 ± 0.51 3.12 ± 1.09 2.64 ± 0.76 0.290 0.000* 0.067* 

Ke lse lluruhan 3.40 ± 0.50 3.28 ± 0.89 3.12 ± 0.83 0.584 0.163 0.459 

*) signifikan = p<0.05, uji Mann-Whitnely 

P16 = formula telpung telmpe l ge lmbus 1.6% (b/v)., P20 = formula te lpung telmpe l ge lmbus 2.0% (b/v) 

 

Apabila diamati rata-rata nilai kelsukaan dari se lgi warna maupun rasa, maka 

formula P16 me lmiliki nilai rata-rata kelsukaan warna yang le lbih tinggi daripada P20 

delngan nilai rata-rata 3.36 untuk formula P16 dan 3.16 untuk formula P20, se ldangkan 

nilai rata-rata untuk kelsukaan rasa 3.12 untuk formula P16 dan 2.64 untuk formula 

P20. Belrdasarkan hal telrselbut dapat dilihat bahwa formula P16 le lbih disukai dari se lgi 
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warna dan rasa dibandingkan de lngan P20. Be lrdasarkan uji statistik, tidak ada 

pelrbeldaan antara formula P16 dan P20 dari se lmua atribut pelnilaian ke lculai rasa 

(masing-masing p=0.414; p=0.951; p=0.459). Formula P16 dike lmbangkan dalam uji 

selnsori tahap II, delngan melmpelrtimbangkan hasil heldonik pada uji selnsori tahap I.   

 

 

Hasil Uji Selnsoris Tahap II 

Formula te lpung telmpel gelmbus P16 se llanjutnya digunakan se lbagai kontrol 

untuk uji selnsori tahap II yang ke lmudian belrubah kodel melnjadi kontrol. Formulasi 

lainnya dilakukan me lnggunakan pelnambahan kombinasi gula pasir dan garam dapur, 

yang kelmudian dicampurkan se lbagai substitusi te lpung telmpel gelmbus (Tabell 4). 

Pelnambahan kombinasi gula garam ini dilakukan untuk me lngurangi pe lnggunaan 

telpung telmpel gelmbus delngan tujuan untuk me lngurangi rasa khas te lmpel (aftelrtastel) 

dan elndapan pada produk.  

Hasil uji statistik untuk uji tahap 2 ini dapat dilihat pada Tabe ll 4. Hasilnya 

melnunjukkan bahwa de lngan adanya pe lnambahan gula dan garam mampu 

melmpelrbaiki nilai ke lsukaan panellis baik dari se lgi warna, rasa, dan pe lnilaian selcara 

kelselluruhan, namun pe lnambahan gula dan garam ini be llum dapat me lnaikan tingkat 

kelsukaan panellis te lrhadap aroma dari formulasi produk pe lnye ldap rasa te lpung telmpel 

gelmbus ini. Tujuan dilakukannya formulasi produk ini dimaksudkan untuk 

pelngelmbangan produk bumbu pe lnyeldap, yang kelmudian akan digunakan untuk 

melningkatkan cita rasa pada masakan yang maka dari itu aspe lk pelnilaian yang me lnjadi 

fokus dalam pelngelmbangan produk bumbu pe lnyeldap yaitu rasa. Pe lnambahan 

kombinasi gula dan garam dapat me lningkatkan tingkat kelsukaan panellis te lrhadap rasa 

produk hasil formulasi. Se llain pelnilaian hasil uji se lnsoris, pelrlu juga me lrujuk pada 

hasil uji kimia untuk me llihat mutu yang dihasilkan dari pe lngelmbangan formulasi 

pelnyeldap rasa delngan adanya pelnambahan gula dan garam. 

 

Tabell 4. Hasil Uji Heldonik Tahap 2 

Pelrlakuan Warna Aroma Rasa Kelse lluruhan 

Kontrol 3.00 ± 0.87a 3.00 ± 0.82a 2.48 ± 0.96a 2.64 ± 0.81a 

Pelnambahan 

gula & garam 
3.32 ± 0.80a 3.00 ± 0.87a 3.32 ± 1.20b 3.28 ± 0.94b 



Food Scientia Journal of Food Science and Technology 4(1) 2024, 1-13 

 
 

10 
 

Kelte lrangan : a,b = notasi huruf se lrupa belrarti tidak ada pelrbe ldaan nyata pada taraf uji Mann-Whitnely 

α = 0,05. Kontrol = Formulasi TTG:Gr:Gl = 10:0:0., A = Formulasi TTG:Gr:Gl = 5:2:1., B = Formulasi 

TTG:Gr:Gl = 5:3:2 

 

Hasil Uji Kimia 

Pada kadar air tidak ada pe lrbeldaan nyata antara kontrol dan pe lrlakuan 

pelnambahan gula dan garam. Kadar air yang didapat baik kontrol maupun pe lrlakuan 

pelnambahan gula dan garam yaitu 4.3% sampai 4.6% (Tabell 5). Jika me lngikuti 

standar, kadar air yang selharusnya dimiliki ole lh pelnyeldap rasa yaitu maksimal se lbelsar 

4% yang mana hasil ini masih se ldikit mellelbihi ambang batas SNI (BSN, 1996). Kadar 

air dalam bahan pangan dipe lngaruhi olelh suhu dan waktu pe lngelringan, bahan 

tambahan yang ditambahkan, dan juga pe lnyimpanannya. Waktu pe lngelringan keltika 

pelmbuatan telpung te lmpel gelmbus dilakukan se llama 2 jam pada suhu 70oC. Selmakin 

lama waktu pelngelringan dan melningkatnya suhu dapat me lngurangi kadar air dalam 

pangan. Hal itu dise lbabkan olelh selmakin tinggi suhu udara, se lmakin banyak uap air 

yang   dapat   ditampung   olelh   udara   telrselbut   selbellum   telrjadi   keljelnuhan. (Daud 

et al., 2019).  

 

Tabell 5. Hasil Uji Kadar Air Pelnyeldap Rasa Telmpel Gelmbus 

Sampell Kadar air  Kadar Protelin Kadar Garam 

Kontrol 4.36 ± 0.08a 10.44 ± 0.28b 1.40 ± 0.11a 

A 4.60 ± 0.17a 7.74 ± 0.29a 22.56 ± 0.09b 

Kelte lrangan : a,b = notasi huruf se lrupa pada kolom yang sama belrarti tidak ada pelrbe ldaan nyata pada 

taraf uji Duncan de lngan α = 0,05. Kontrol = Formulasi TTG:Gr:Gl = 10:0:0., A = Formulasi TTG:Gr:Gl 

= 5:3:2 

 

Idealnya, se lmakin tinggi konselntrasi garam maka kadar garam yang dise lrap 

makin tinggi namun belrbanding telrbalik delngan pelningkatan telrselbut kadar air akan 

melnurun (Rahmatan dan Syafrianti, 2016). Dalam pe lnellitian kali ini yang te lrjadi 

adalah kadar air se lmakin melningkat belrsamaan delngan se lmakin banyaknya 

pelnambahan garam. Hal ini bisa disebabkan oleh faktor lain seperti penyimpanan 

produk. Sellain dari pe lngaruh pelnambahan garam, me ltodel pelnyimpanan juga sangat 

belrpelngaruh telrhadap kadar air. Dike ltahui biskuit yang disimpan pada suhu 18°C 

dalam kelmasan plastik me lmiliki kadar air le lbih tinggi dibandingkan de lngan biskuit 

yang disimpan di dalam tople ls kaca (Astuti et al., 2023). Jelnis kelmasan juga 

melmpelngaruhi kadar air produk. Dike ltahui kadar air nuggelt yang dike lmas 

melnggunakan polipropile ln (PP) lelbih tinggi dibandingkan nugge lt yang dike lmas 
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delngan kelmasan lain (AQ et al., 2016). Garam me lmiliki sifat higroskopis yaitu 

kelmampuan untuk me lngikat air yang tinggi. Delngan sifat telrselbut, kadar air akan 

selmakin melnurun (Puspitasari et al., 2021). Pelnurunan kadar air te lrselbut dapat 

melngakibatkan melningkatnya kandungan protelin (Adawyah, 2016). 

Pelnelntuan kadar protelin selcara proksimat umumnya didasarkan pada analisis 

nitrogeln (Mæhre et al., 2018). Kadar protelin pada pelnyeldap rasa belrdasarkan SNI 01-

4273-1996 selkurang-kurangnya melngandung 7% protelin. Dari hasil analisa, pe lrlakuan 

Kontrol melmiliki kadar protelin yang le lbih tinggi yaitu 10.44% dan kadarnya me lnurun 

pada saat pelmbelrian pelrlakuan pelnambahan gula dan garam me lnjadi 7.74%. 

Pelnurunan kadar dipe lngaruhi olelh adanya pelrlakuan pelnambahan gula dan garam 

selhingga jumlah te lpung telmpel gelmbus yang ditambahkan me lnjadi belrkurang. Telpung 

telmpel gelmbus me lnjadi bahan utama yang me lmiliki kandungan protelin lelbih belsar 

daripada gula dan garam, se lhingga apabila kadarnya be lrkurang, maka kadar prote lin 

dalam pelnyeldap rasanya pun ikut be lrkurang. Selmakin tinggi konselntrasi garam yang 

ditambahkan, maka kadar prote lin dalam bahan te lrselbut akan melningkat pula. Hal 

telrselbut dapat telrjadi kare lna pada konselntrasi garam yang te lrelndah telrjadi Salting In. 

Relaksi telrselbut melnyelbabkan protelin melnjadi belrmuatan dan telrlarut dalam garam 

(Rahmatan dan Syafrianti, 2016). Apabila konselntrasi garam ditingkatkan maka akan 

telrjadi Salting Out. Kellarutan protelin akan turun dan me lngakibatkan pelngelndapan 

protelin. 

Pelnelntuan kadar garam pada pe lnellitian ini didasarkan pada cara Mohr. Cara 

Mohr dinilai melmiliki kellelbihan dibandingkan delngan meltodel lain diantaranya bahan 

yang mudah didapat, dapat dilakukan dalam suasana ne ltral, dan titik akhir titrasi le lbih 

mudah diamati. Kadar garam pada pe lnyeldap rasa be lrdasarkan SNI 01-4273-1996 

maksimal melngandung 65% kadar NaCl. Dari hasil analisa, pelrlakuan Kontrol 

melmiliki kadar NaCl yang le lbih relndah yaitu 1.40% dan kadarnya be lrtambah pada 

saat pelmbelrian pelrlakuan pelnambahan gula dan garam yaitu 22.56%. Kelnaikan kadar 

dipelngaruhi olelh adanya pe lrlakuan pelnambahan garam se lhingga jumlah NaCl dalam 

sampell selmakin belrtambah. Pada pelrlakuan kontrol tidak ada pe lnambahan garam 

selhingga kadar garam yang dihasilkan sangat se ldikit yaitu 1.40%, seldangkan pada 

formula pelnambahan garam, jumlah yang ditambahkan se lbanyak 4.8 gram. Hal ini 

telntu seljalan delngan me lningkatnya kadar garam yang dimiliki ole lh masing-masing 
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formula. Kandungan asam amino ikan selpat rawa me lngalami pelningkatan se ltellah 

dibelrikan pelrlakuan pelnggaraman 5%, namun pe lmbelrian garam delngan konselntrasi 

yang lelbih tinggi mampu me lnyelbabkan kadar asam amino pada ikan se lpat rawa 

selmakin relndah (Puspitasari et al., 2021). Hal ini dikare lnakan pelmbelrian garam 

delngan konselntrasi le lbih tinggi melngakibatkan telrhambatnya aktivitas e lnzim pelmelcah 

protelin melnjadi asam amino. Hal te lrselbut me lmicu telrjadinya pelnurunan ke llarutan 

protelin selhingga kandungan asam amino pada ikan me lnurun. Olelh karelna itu 

pelnambahan garam akan me lmpelngaruhi kadar prote lin suatu bahan pangan. 

 

KESIMPULAN 

Didasarkan pada hasil pelngujian yang tellah dilakukan maka dapat disimpulkan 

bahwa pelrlakuan pelnambahan gula dan garam pada pelmbuatan pelnyeldap rasa delngan 

pelrbandingan telpung te lmpel gelmbus, garam dan gula se lbanyak 5:3:2 me lmiliki 

karaktelristik selnsori yang le lbih disukai dan hasil uji kimia me lnunjukan bahwa formula 

pelrbandingan 5:3:2 me lmiliki kadar air se lbelsar 4.6%, kadar garam se lbelsar 22.56%, 

dan kadar protelin se lbelsar 7.74%. 

Formulasi pelnyeldap rasa dari te lpung telmpel gelmbus ini masih dipelrlukan 

pelnyelmpurnaan agar dapat dikome lrsilkan telrutama pelrbaikan dari selgi rasa. Karelna 

dari hasil uji pe lmbeldaan banyak pane llis yang me lngelluhkan masih adanya aftelrtastel 

yang kurang elnak, selrta aroma telmpel yang telrlalu kuat selhingga melngurangi kelsukaan 

telrhadap aroma pe lnye ldap rasa telrselbut.  Sellain itu juga dipe lrlukan uji lanjut untuk 

melngeltahui kadar asam glutamat yang te lrdapat pada formula te lrselbut. 
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