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RINGKASAN

Yenni Seprika Telaumbanua, 223010407003. Pengolahan Limbah Kepala Ikan
Patin (Pangasius sp.) Menjadi Bubuk Kaldu Penyedap Rasa Dengan Variasi
Maltodekstrin Yang Berbeda di bawah bimbingan Tyas Wara Sulistyaningrum dan
Norhayani.

Penelitian ini dilakukan untuk memantfaatkan limbah kepala ikan patin (Pangasius
sp.) yang selama ini belum dimanfaatkan secara optimal dan berpotensi
menimbulkan pencemaran lingkungan. Kepala ikan patin masih mengandung
protein, mineral, dan senyawa pembentuk cita rasa yang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan baku bubuk kaldu penyedap rasa alami. Selain itu, penggunaan
maltodekstrin dalam pembuatan bubuk kaldu diharapkan dapat meningkatkan
kualitas produk melalui perbaikan karakteristik fisik dan kimia selama proses
pengeringan. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis karakteristik kimia dan
organoleptik bubuk kaldu penyedap rasa dari limbah kepala ikan patin dengan
variasi maltodekstrin yang berbeda serta menentukan perlakuan terbaik yang
menghasilkan mutu produk paling baik.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan
penambahan maltodekstrin, yaitu 10 g, 20 g, 30 g, dan 40 g, masing-masing diulang
sebanyak tiga kali. Proses pembuatan bubuk kaldu meliputi persiapan bahan,
pencucian dan pemotongan kepala ikan, perebusan bersama bumbu, penyaringan
filtrat, penambahan putih telur dan maltodekstrin, pengeringan menggunakan oven,
penghancuran, dan pengayakan. Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar
protein, kadar lemak, kadar abu, serta sifat organoleptik yang terdiri atas warna,
aroma, rasa, dan tekstur. Data dianalisis menggunakan uji normalitas, homogenitas,
analisis ragam (ANOVA), uji lanjut Tukey HSD, dan metode indeks efektivitas De
Garmo untuk menentukan perlakuan terbaik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi maltodekstrin berpengaruh terhadap
karakteristik kimia dan organoleptik bubuk kaldu penyedap rasa dari limbah kepala
ikan patin. Perlakuan dengan penambahan maltodekstrin 10 g menghasilkan nilai
indeks efektivitas tertinggi sebesar 0,654 sehingga ditetapkan sebagai perlakuan
terbaik. Perlakuan tersebut menghasilkan keseimbangan mutu kimia dan tingkat
penerimaan panelis yang lebih baik dibandingkan perlakuan lainnya. Dengan
demikian, limbah kepala ikan patin berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan baku
bubuk kaldu penyedap rasa yang bernilai tambah dan ramah lingkungan, serta
penambahan maltodekstrin sebanyak 10 g direkomendasikan sebagai formulasi
terbaik dalam pembuatan produk.



ABSTRACT

Production of Flavoring Broth Powder from Catfish Head Waste
(Pangasius sp.) Using Different Maltodextrin Levels

YENNI SEPRIKA TELAUMBANUA

Catfish head waste (Pangasius sp.) is a by-product of fish processing that still
contains protein, minerals, and flavor-forming compounds, making it a potential
raw material for value-added food products. This study aimed to analyze the
chemical and organoleptic characteristics of seasoning broth powder produced from
catfish head waste with different levels of maltodextrin and to determine the best
treatment. A Completely Randomized Design (CRD) was applied with four
maltodextrin treatments, namely 10 g, 20 g, 30 g, and 40 g, each conducted in
triplicate. The production process consisted of boiling catfish heads with spices,
filtering the extract, adding egg white and maltodextrin, oven drying, grinding, and
sieving. The observed parameters included moisture content, protein content, fat
content, ash content, and organoleptic attributes consisting of colour, aroma, taste,
and texture. Data were analyzed using normality and homogeneity tests, analysis of
variance (ANOVA), Tukey HSD test, and the De Garmo effectiveness index
method. The results indicated that different levels of maltodextrin affected the
quality of the seasoning broth powder produced. Based on the effectiveness index
analysis, the treatment with 10 g maltodextrin obtained the highest value of 0.654
and was determined as the best treatment. This treatment provided better chemical
characteristics and panelist acceptance compared to the other treatments. The study
concludes that catfish head waste can be utilized as a raw material for seasoning
broth powder with added economic value and potential for further development as
a functional food product.

Keywords: catfish head waste, seasoning broth powder, maltodextrin



ABSTRAK

PENGOLAHAN LIMBAH KEPALA IKAN PATIN (Pangasius
sp.) MENJADI BUBUK KALDU PENYEDAP RASA DENGAN
VARIASI MALTODEKSTRIN YANG BERBEDA

YENNI SEPRIKA TELAUMBANUA

Limbah kepala ikan patin (Pangasius sp.) merupakan hasil samping pengolahan
perikanan yang masih mengandung protein, mineral, dan senyawa pembentuk cita
rasa sehingga berpotensi dimanfaatkan menjadi produk bernilai tambah. Penelitian
ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik kimia dan organoleptik bubuk kaldu
penyedap rasa dari limbah kepala ikan patin dengan variasi maltodekstrin yang
berbeda serta menentukan perlakuan terbaik. Penelitian menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan penambahan maltodekstrin, yaitu
10 g, 20 g, 30 g, dan 40 g, masing-masing dengan tiga kali ulangan. Proses
pembuatan bubuk kaldu meliputi perebusan kepala ikan bersama bumbu,
penyaringan filtrat, penambahan putih telur dan maltodekstrin, pengeringan
menggunakan oven, penghancuran, dan pengayakan. Parameter yang diamati
meliputi kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, serta sifat organoleptik
berupa warna, aroma, rasa, dan tekstur. Data dianalisis menggunakan uji normalitas,
homogenitas, analisis ragam (ANOVA), uji lanjut Tukey HSD, dan metode indeks
efektivitas De Garmo. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi maltodekstrin
memberikan pengaruh terhadap mutu bubuk kaldu yang dihasilkan. Berdasarkan
analisis indeks efektivitas, perlakuan penambahan maltodekstrin 10 g
menghasilkan nilai tertinggi sebesar 0,654 dan ditetapkan sebagai perlakuan
terbaik. Perlakuan tersebut menghasilkan karakteristik kimia dan tingkat
penerimaan panelis yang lebih baik dibandingkan perlakuan lainnya. Penelitian ini
menunjukkan bahwa limbah kepala ikan patin dapat dimanfaatkan sebagai bahan
baku bubuk kaldu penyedap rasa yang memiliki nilai tambah dan berpotensi
dikembangkan sebagai produk pangan fungsional.

Kata kunci: limbah kepala ikan patin, bubuk kaldu, maltodekstrin
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