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Abstract: MSG is an ingredient that can provide a savory taste (umami) to food and is usually added to the cooking of people in countries on the Asian continent. MSG consists of the component glutamic acid which binds to sodium. This glutamic acid component is responsible for the savory taste that is obtained when consuming ingredients that have been added with MSG (Khodjaeva et al., 2013)Flavoring is generally made from extracts of certain ingredients such as beef or chicken with the addition of other permitted ingredients. starry trigger fish bone (TKK) and  starry trigger fish skin (KKK) waste obtained at the Fish Auction Place (TPI) Lampulo, Banda Aceh results from processed fillets that have not been utilized. These fish bones are rarely used because they have a hard texture and are thrown away, causing odors in the surrounding environment and can damage the aesthetics of the environment (Rosida et al., 2018). Therefore, TKK is used as the main ingredient for making natural flavorings, The research method used was a laboratory experimental method, this research used two different types of waste and each treatment was carried out 3 times, the types of waste used were TKK and KKK. With water ratios, namely: 1:2 (w/v), 1:3 (w/v), 1:4 (w/v).
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Abstrak: MSG merupakan bahan yang dapat memberikan rasa gurih (umami) pada bahan pangan dan biasa ditambahkan dalam masakan orang-orang di negara benua Asia. MSG terdiri dari komponen asam glutamat yang berikatan dengan natrium. Komponen asam glutamat inilah yang bertanggung jawab pada rasa gurih yang didapatkan ketika mengkonsumsi bahan yang diberi tambahan MSG (Khodjaeva et al., 2013).  Limbah tulang kambing-kambing (TKK) dan kulit kambing-kambing (KKK) yang di dapat pada Tempat Pelelangan Ikan (TPI) Lampulo, Banda Aceh hasil dari olahan fillet yang belum dimanfaatksan. Tulang ikan ini jarang dimanfaatkan karena teksturnya yang keras dan terbuang begitu saja sehingga menyebabkan bau pada lingkungan sekitarnya dan dapat merusak estetika lingkungan (Rosida et al., 2018). Oleh sebab itu, TKK tersebut dimanfaatkan sebagai bahan utama untuk pembuatan penyedap rasa alami, sebagai natural flavor terhadap organoleptik. Metode Penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental laboratory, penelitian ini menggunakan dua jenis limbah yang berbeda dan masing masing perlakuan dilakukan sebanyak 3 kali ulangan, adapun jenis limbah yang digunakan yaitu TKK dan KKK. Dengan perbandingan air yaitu: 1:2 (b/v), 1:3 (b/v), 1:4 (b/v).
Kata kunci : MSG, tulang ikan kambing-kambing, kulit ikan kambing-kambing, penyedap rasa alami
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Kebiasaan dalam mengkonsumsi makanan yang mengandung banyak penyedap seperti salah satunya yaitu MSG dapat mempengaruhi penurunan kadar hemoglobin selain itu juga dapat mempengaruhi fungsi ginjal yang menyebabkan kenaikan kadar ureum dalam darah (Ardiani & Rahmayanti, 2022). Konsumsi MSG yang berlebihan dapat menyebabkan pembentukan radikal bebas dalam tubuh dan menyebabkan ketidakseimbangan kadar hormon estrogen dan progesterone yang berperan dalam siklus reproduksi (Dillasamola et al., 2021). MSG memberikan efek buruk terhadap hati dan jantung dengan mengubah lipid serum profil, peningkatan kadar enzim penanda hepato-jantung dan sitokin pro-inflamasi, serta menyebabkan stres oksidatif melalui mengganggu status redoks untuk mengurangi kelangsungan hidup sel dan kerusakan jaringan tergantung dosis yang diberikan (Burhanuddin & Riyanto, 2022).
Terdapat beberapa cara mengganti MSG dengan bahan alami lain yaitu salah satunya dengan limbah bahan makanan yang biasanya terbuang, seperti kulit ikan dan tulang ikan. Kulit dan tulang ikan tersebut dapat menjadi penyedap rasa yang menimbulkan cita rasa gurih terhadap olahan makanannya. Selain itu ikan juga merupakan salah satu bahan pangan yang mempunyai rasa yang kuat dan mempunyai rasa umami yang khas. Cita rasa yang terdapat pada daging ikan dapat dikembangkan menjadi olahan seperti bumbu bubuk penyedap rasa masakan. 
KKK dan TKK merupakan salah satu hasil samping produk perikanan yang belum maksimal pemanfataannya. Dan juga ikan kambing-kambing termasuk jenis ikan laut yang memiliki kulit yang tebal dan keras, hal itu yang mengakibatkan kulit ikan kambing kambing (KKK) hanya dijadikan limbah saja. Tidak banyak yang tau kulit dan tulang ikan kambing-kambing (TKK) sebenarnya bisa dijadikan bahan utama untuk pembuatan penyedap rasa alami. Dikarenakan pada limbah-limbah tulang dan kulit ikan masih mengandung protein, lemak, vitamin, dan mineral yang tinggi sehingga dapat di manfaatkan sebagai bahan utama pembuatan penyedap rasa alami (Syahputra et al., 2022).
Berdasarkan penelitian sebelumnya, menurut (Tamaya et al., 2020), penyedap rasa dari air rebusan ikan lukas memiliki nilai kadar air, kadar protein, dan asam amino terbaik dengan nilai selang kepercayaan pada uji hedonik sebesar 7,17<μ<7,36. Hasil uji hedonik terhadap kenampakan, rasa dan aroma penyedap rasa alami hasil rebusan limbah ikan mendapatkan respon suka dari panelis (Djohar et al., 2018). Pemanfaatan limbah kepala dan kulit udang sebagai penyedap rasa alami tidak menghasilkan bau amis dan di suhu ruang penyedap rasa dapat bertahan sebulan lebih (Supriyatin et al., 2023). Berdasarkan hasil analisa sensoris panelis, persentase penambahan cangkang udang 52,63% menghasilkan rasa, aroma yang lebih sesuai dan seimbang dan lebih disukai (Atika & Handayani, 2019). Menurut (Bunta et al., 2013), konsentrasi tepung tulang ikan 1,1% memberikan hasil terbaik berdasarkan penilaian hedonik. 
[bookmark: _Hlk182859011]Limbah TKK dan KKK yang di dapat pada Tempat Pelelangan Ikan (TPI) Lampulo, Banda Aceh hasil dari olahan fillet yang belum dimanfaatksan. Tulang ikan ini jarang dimanfaatkan karena teksturnya yang keras dan terbuang begitu saja sehingga menyebabkan bau pada lingkungan sekitarnya dan dapat merusak estetika lingkungan (Rosida et al., 2018). Oleh sebab itu, TKK tersebut dimanfaatkan sebagai bahan utama untuk pembuatan penyedap rasa alami dengan bahan tambah lainnya yaitu maltodekstrin sebanyak 2,5%. 
Penambahan maltodekstrin pada makanan memiliki tujuan untuk melapisi komponen flavour, meningkatkan jumlah total padatan, memperbesar volume, mempercepat proses pengeringan, mencegah kerusakan bahan akibat panas serta meningkatkan daya kelarutan dan sifat organoleptik (Matanari et al., 2019). Dari fakta tersebut penulis tertarik dalam mengkaji pembuatan penyedap rasa alami dengan menggunakan limbah TKK dan KKK ikan agar mengurangi pencemaran lingkungan yang terjadi dan juga sebagai upaya meningkatkan nilai ekonomis terhadap ikan kambing-kambing
METODE PENELITIAN
	Metode yang digunakan adalah metode ekprimental laboratory dengan menggunakan dua limbah yang berbeda yaitu limbah dari kulit (KKK) dan tulang ikan kambing-kambing (TKK), dan perbandingan air yang digunakan yaitu, 1:2 (b/v), 1:3 (b/v), 1:4 (b/v)
Tabel 1: Keterangan simbol perlakuan
	Kode
	Jenis Limbah
	Sampel (b/v)

	F1
	KKK
	1:2

	F2
	KKK
	1:3

	F3
	KKK
	1:4

	F4
	TKK
	1:2

	F5
	TKK
	1:3

	F6
	TKK
	1:4


Alat dan Bahan Penelitian
Dalam penelitian ini, berbagai alat dan bahan digunakan untuk mendukung proses pembuatan  penyedap rasa alami. Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah, oven, timbangan, gelas ukur, baskom, kompor dan gas, blender, kertas roti (parchmant paper), saringan, panci, wadah saringan, pemanas, set refluk, set sokhlet, fibertec, kertas saring, tanur listrik, tang crucible dan alat destilasi lengkap dengan erlenmeyer, dan tempat untuk penyedap rasa yang telah selesai.
Bahan yang digunakan adalah; KKK, TKK, lada, garam, gula, bawang putih, bawang merah, air, tepung maizena, dan meltodakstrin, aquadest, asam klorida (HCl), kalium sulfat (K2SO4), magnesium sulfat (MgSO4), natrium hidroksida (NaOH), asam benzoat (C7H6O2), eter, benzena, metilen red, brom kresol green dan aceton.
Proses pembuatan kaldu penyedap rasa alami
Prosedur pembuatan ini berpacu pada penelitian (Aulia et al., 2023) dilakukan melalui dua tahap yaitu pembuatan kaldu KKK dan TKK lalu pembuatan bubuk kaldu KKK dan TKK. Penelitian ini dilakukan dengan 4 tahapan yaitu, pencucian, perebusan, pemanggangan, dan penghalusan. Sampel ikan leubim dicuci menggunakan air bersih yang mengalir, lalu ditiriskan menggunakan saringan. Kemudian masing-masing sampel di rebus dengan air, dan ditambahkan garam, lada, bawang merah, bawang putih, daun bawang sebanyak dari jumlah sampel yang telah ditentukan. Kemudian diaduk sampai merata untuk mendapatkan kaldu dan tambahkan maltodextrin sebanyak 3,5% kedalam kaldu yang telah jadi.




Proses pembuatan bubuk penyedap rasa alami limbah ikan kambing-kambing (Abalistes stellaris)
Masing-masing kaldu yang telah dicampurkan bumbu diberikan maltodekstrin sebanyak 3.5% dari jumlah kaldu cair yang dihasilkan. Campuran tersebut dituang kedalam loyang lalu setelah  itu dioven dengan suhu 70°C selama ±12 jam, setelah kering lalu dihaluskan menggunakan sampai menjadi bubuk penyedap rasa alami. Bubuk penyedap rasa alami siap untuk dilakukan uji lanjutan seperti, dianalisis organoleptik, uji kruskawalis, uji Man whitney, uji bayes,uji FTIR dan analisa poksimat (kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat).
[image: ]Gambar 1: Pembuatan bubuk dan kaldu penyedap rasa alami ikan
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Gambar 2: Kadar air limbah ikan kambing-kambing
Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan nilai kadar air tertinggi terdapat pada sampel F1 dengan nilai kadar air nya sendiri yaitu 7,25%, dan nilai kadar air terendah terdapat pada sampel F6 dangan nilai kadar air nya yaitu 7,01%. Dari penelitian (Maulina et al., 2024) disebutkan bahwasannya semakin lama proses pengeringan berlangsung, semakin cepat terjadinya penguapan air. Hal ini yang disebabkan oleh kontak langsung bahan dengan panas dalam waktu yang lama, uang mengakibatkan menurun nya kadar air. Selain itu menurut (Tiwow et al., 2017) sisik ikan kambing-kambing mengandung kalsium yang dimana kalsium tersebut dapat mempengaruhi karakteristik fisikokimia seperti menghambat atau membantu  pengikatan kadar air didalam bahan.
Kadar Abu
	
Gambar 3: Kadar abu limbah ikan kambing-kambing
Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan kadar abu tertinggi yaitu dengan nilai F6 43,19 % dan kadar abu dengan nilai terendah yaitu F1 36,63%. Hal ini karena seiring dengan semakin tinggi suhu dan lamanya waktu yang digunakan selama pengeringan maka akan semakin meningkatkan kadar abu penyedap rasa instan (Saputra et al., 2023), peningkatan kadar abu ini terjadi karena semakin lama waktu dan semakin tinggi suhu pengeringan maka akan semakin banyak air yang teruapkan dari bahan yang dikeringkan.

Kadar Protein

Gambar 4. Kadar protein limbah ikan kambing-kambing
Berdasarkan hasil pengujian kadar protein bumbu bubuk penyedap rasa berbahan dasar daging ikan menunjukkan kadar protein tertinggi terdapat pada jenis sampel F6 pada limbah kulit dengan nilai kadar air 26,18% dan kadar protein terendah yaitu pada jenis sampel F1 pada limbah tulang dengan nilai 11,69%. Tingginya kadar protein ikan kambing-kambing di akibatkan pencampuran bahan tambahan pada pembuatan kerupuk ikan kambing-kambing (Raduwin et al., 2019)
Kadar Lemak

Gambar 5. Kadar lemak limbah ikan kambing-kambing
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan nilai kadar tertinggi terdapat pada F1 dengan nilai 1,91% dan nilai terendah yaitu terdapat pada F6 yaitu 0,94%. Istilah lemak dan minyak memiliki kegunaan yang beragam. Istilah lemak digunakan untuk  menggambarkan suatu jenis yang padat pada suhu tertentu (biasanya suhu kamar) dan istilah minyak digunakan untuk menggambarkan suatu jenis yang cair pada  suhu tertentu  (biasanya suhu kamar) (Prasetyaningsih et al., 2018). Lemak ikan merupakan senyawa biomolekul yang terdapat di bawah kulit ikan, di sekitar organ tubuh yang halus, lunak, dan vital serta mengisi rongga-rongga kosong pada jaringan (Andriyani et al., 2017).
Kadar Karbohidrat

Gambar 6. Kadar karbohidrat limbah ikan kambing-kambing
Karbohidrat pada penelitian ini dianalisis dengan analisis diferensial, sehingga kadar karbohidrat tergantung pada kadar air, kadar abu, protein, lemak, dan serat kasar yang dimasukkan dalam perhitungan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung tulang ikan memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap kadar karbohidrat. Kadar karbohidrat yang dihasilkan dalam penelitian ini sebesar 42,52% - 22,67% (Meiyasa & Tarigan, 2020) 
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
pengujian proksimat pada perlakuan F6 pada limbah kulit ikan diperoleh nilai proksimat dengan hasil kadar air 7,01%, kadar abu 43,19%, lalu pada kadar lemak 0,94%, kadar protein 26,16%, dan yang terakhir kadar karbohidrat yaitu 22,67%. Sedangkan pada perlakuan F1 pada limbah tulang ikan nilai uji proksimat yang diperoleh yaitu, kadar air 7,25%, kadar abu 36,63%, dan kadar lemak 1,91%, kadar protein 11,69%, lalu yang terakhir yaitu kadar karbohidrat dengan nilai 42,57%.
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