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RINGKASAN

NURLITA TADZLILA WIJAYANTI, 21107711320016. Pengaruh Substitusi
Tepung Sorgum (Sorghum bicolor L. Moench) terhadap Profil Asam Amino pada
Bakso Udang Vanname (Litopenaeus vannamei). Di bawah bimbingan Ibu Findya
Puspitasari, S. Pi., M. Si., Ph. D. sebagai ketua dan Ibu Ir. Rabiatul Adawyah, M.P
sebagai anggota tim pembimbing serta Ibu Hj. Siti Aisyah, M.S selaku dosen
penguji.

Bakso umumnya terbuat dari kombinasi bahan baku daging dan tepung.
Dalam kebanyakan kasus, daging sapi menjadi pilihan utama, sementara tepung
tapioka digunakan sebagai bahan pengikat. Udang Vaname (Litopenaeus vannamer)
merupakan salah satu varietas udang laut yang populer di kalangan masyarakat dan
memiliki permintaan tinggi di pasar. Warna tubuhnya berupa putih dengan sentuhan
corak kebiru-biruan yang menarik. Keistimewaan dari udang ini terletak pada
tekstur dagingnya yang lembut dan lezat. Sorgum, sebagai tanaman pangan
alternatif setelah padi, gandum, jagung, dan barley. Jenis serealia ini banyak
ditemukan di Indonesia, menjadikannya mudah didapat dan memiliki harga yang
relatif terjangkau. Sorgum sering digunakan dalam berbagai hidangan, seperti
lontong, nasi, dan rengginang. Proses pengolahan biji sorgum menjadi tepung telah
lama dikenal oleh masyarakat, dan adanya teknologi untuk meningkatkan mutu
tepung sorgum membuatnya lebih mudah diolah karena sudah dijadikan bahan
setengah jadi (tepung). Analisis mengenai profil asam amino dapat memberikan
informasi penting mengenai komposisi asam amino esensial dan non esensial selain
itu juga untuk menunjukkan komposisi asam amino secara keseluruhan yang dapat
berpengaruh terhadap karakteristik rasa pada sampel yang dianalisis. Substitusi
merupakan penukaran bahan makanan pokok dengan bahan makanan pengganti
yang memiliki fungsi yang sama tetapi tidak boleh mengurangi kandungan gizi
yang terdapat pada bahan makanan sebelumnya. Berdasarkan data hasil penelitian
yang diperoleh pada Tabel 4.1. terdapat 15 jenis asam amino Bakso Udang
Vanname (Litopenaeus vannamei) dengan Substitusi Tepung Sorgum (Sorghum
bicolor L. Moench) pada masing-masing perlakuan terdiri dari 9 asam amino
esensial (isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenilalanin, tirosin, histidin, treonin dan
valin) dan 6 asam amino non esensial (alanin, arginin, asam aspartat, asam glutamat,
glisin dan serin). Kadungan asam amino total pada masing-masing bakso udang
vanname pada formula A sebesar 16,13%, formula B sebesar 9,86% dan formula C
sebesar 13,37%. Asam amino esensial yang paling tinggi terdapat pada asam lisin,
sedangkan asam amino non-esensial yang paling tinggi terdapat pada asam
glutamat. Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah substitusi Tepung
Sorgum yang berbeda berpengaruh terhadap profil uji asam amino pada Bakso
Udang Vanname. Diketahui profil asam amino bakso udang vanname substitusi
tepung sorgum 10% mengalami penurunan lebih banyak dibandingkan bakso udang
vanname substitusi tepung sorgum 5% dan 15%.
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