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RINGKASAN

Silvina Rahmawati (2110711120007) Profil Asam Amino Bumbu Instan
Berbahan Ikan Teri (Stolephorus Sp.). Dibimbing oleh Ibu Dr. Ir. Hj Agustiana,
M.P. selaku ketua dosen pembimbing skripsi, bapak Ir. Juhana Suhanda, M.P.
selaku anggota dosen pembimbing skripsi dan Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari,
MP, M.Si selaku penguji utama.

Kabupaten Kotabaru memiliki potensi besar dalam sektor perikanan,
terutama ikan teri (Stolephorus Sp.),, sebagai sumber protein dan kalsium yang
ekonomis dan melimpah. Ikan teri kering, khususnya, dinilai memiliki peluang
besar untuk dijadikan penyedap rasa alami sebagai alternatif pengganti MSG yang
penggunaannya secara berlebihan dapat menimbulkan efek buruk bagi kesehatan.
Tujuan utama penelitian ini adalah untuk menganalisis kandungan asam amino
pada bumbu instan berbahan dasar ikan teri, baik dengan maupun tanpa
penambahan rempah.

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dan dilakukan selama
periode Januari hingga April 2025. Bahan utama yang digunakan adalah ikan teri
kering, yang kemudian dicampurkan dengan beberapa jenis rempah seperti bawang
putih, bawang merah, cengkeh, dan lada. Terdapat dua jenis perlakuan dalam
penelitian ini, yaitu tanpa rempah (O) dan dengan rempah 60% (A). Analisis
kandungan asam amino dilakukan menggunakan alat kromatografi cair kinerja
tinggi (HPLC).

Dari hasil analisis, diketahui bahwa kandungan total asam amino pada
bumbu instan tanpa rempah mencapai 52,56%, sedangkan dengan penambahan
rempah sebanyak 60% kandungannya menurun menjadi 31,84%. Penurunan ini
diduga terjadi akibat reaksi kimia serta degradasi panas yang dialami selama proses
pengolahan. Sebanyak 15 jenis asam amino terdeteksi dalam sampel, yang terdiri
dari 9 asam amino esensial dan 6 non-esensial, dengan kadar tertinggi masing-
masing pada treonin dan arginin.

Meskipun penambahan rempah dapat meningkatkan cita rasa, hal ini juga
mengakibatkan penurunan nilai gizi, khususnya kandungan protein. Formulasi
dengan rempah 60% menunjukkan tingkat kesukaan tertinggi dari hasil uji
organoleptik, namun memiliki kadar asam amino lebih rendah. Oleh sebab itu,
diperlukan keseimbangan yang tepat antara aspek sensorik dan kandungan gizi
dalam proses formulasi bumbu instan.

Bumbu instan berbasis ikan teri berpotensi menjadi penyedap alami yang
lebih sehat dibandingkan MSG. Akan tetapi, penambahan rempah perlu diatur
secara hati-hati agar tidak mengurangi nilai nutrisi secara signifikan.
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