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Latar belakang: Proporsi ikan terdiri dari bagian yang dapat dimakan (edible 

portion) berupa daging dan bagian yang dibuang (processing waste) berupa sisik, 

kepala, tulang dan kulit. Penyedap rasa alami merupakan salah satu bahan 

tambahan (zat aditif) yang diberikan pada masakan dengan tujuan untuk 

memperkuat rasa pada masakan dan digunakan secara instan supaya masakan 

menjadi lebih lezat dengan takaran bumbu yang sedikit. Berdasarkan beberapa 

informasi yang penulis kumpulkan belum ada penelitian tentang pembuatan 

penyedap rasa alami dari ikan layur (Trichiurus sp) dan ikan tembang (Sardinella 

sp) sebagai bahan penyedap rasa alami.  

Tujuan penelitian: Penyedap rasa alami dari ikan layur (Trichiurus sp) dan ikan 

tembang (Sardinella sp) sebagai bahan penyedap rasa alami adalah sebagai 

berikut: (1) Mengetahui proporsi ikan layur (Trichiurus sp) dan ikan tembang 

(Sardinella sp) sebagai bahan alternatif penyedap rasa alami, (2) Mengetahui  

karakteristik uji organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) serta kandungan 

kadar air, protein, lemak dan asam amino dari penyedap rasa alami dari ikan layur 

(Trichiurus sp) dan ikan tembang (Sardinella sp). 

Metode penelitian: Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juni-Agustus 

2022 untuk pembuatan studi proporsi daging ikan layur (Trichiurus sp) dan ikan 

tembang (Sardinella sp) sebagai bahan penyedap rasa alami di Laboratorium 

Eksakta Universitas Kristen Artha Wacana, Kupang, Lab Fakultas Teknologi 

Pertanian Universitas Gadjah Mada untuk pengujian kadar lemak dan protein serta 

di Laboratorium PT. Saraswanti Indo Genetech (SIG), Bogor untuk pengujian 

asam amino. 

Hasil dan pembahasan: Proporsi pembuatan penyedap rasa alami dari ikan layur 

(Trichiurus sp) dan ikan temang (Sardinella sp) yang dapat digunakan adalah 

75%. Simpulan: Karakteristik organoleptik yang dimiliki oleh ikan tembang 

menunjukan bahwa ikan tembang lebih baik digunakan sebagai bahan dasar 

pembuatan penyedap rasa dibandingkan ikan layur. Berdasarkan analisis kimia 

pada penyedap rasa hasil uji kadar air belum memenuhi syarat mutu SNI, analisis 

kadar protein, kadar garam, memenuhi syarat mutu SNI 01-4273-1996, asam 

amino esensial yang dominan adalah asam glutamat dan aspartat sedangkan asam 

amino non esensial yang dominan adalah leusin dan arginin. 

 

Kata kunci : Ikan Layur, Ikan Tembang, Penyedap Rasa Alami, Proporsi. 
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