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ABSTRAK

HANA ANKRISSA HONDO. Optimasi Formula Penyedap Rasa Berbasis 
Tempe Bosok menggunakan Response Surface Methodology. Dibimbing oleh 
ENDANG PRANGDIMURTI dan MADE ASTAWAN.

Permintaan konsumen akan pergantian senyawa aditif buatan dengan 
alternatif alami seringkali dipertimbangkan untuk pemilihan produk makanan, 
termasuk penyedap rasa. Tempe bosok merupakan bahan alami yang umum 
digunakan sebagai bahan untuk masakan tradisional Jawa. Penelitian ini bertujuan
untuk memperoleh: (1) formula optimum penyedap rasa berbasis tempe bosok 
(PRTB) menggunakan Response Surface Methodology (RSM), (2) data 
karakteristik fisikokimia dan mikrobiologi pada formula optimum PRTB, serta (3)
data preferensi konsumen berdasarkan tingkat kesukaan dan tingkat kegurihan 
produk. Tahapan dalam penelitian ini adalah pembuatan tepung tempe bosok
(TTB), pembuatan PRTB, optimasi formula PRTB menggunakan RSM, dan 
karakterisasi formula terbaik. RSM merekomendasikan 16 formula dengan 
variabel bebas (TTB, garam, dan sukrosa), sedangkan bumbu dan bahan tambahan 
lainnya dibuat tetap. Seluruh formula diuji responsnya (kadar air, aktivitas air, 
kelarutan, higroskopisitas, dan sensori). Formula terpilih PRTB memiliki nilai 
desirability 0,846 dengan komposisi TTB 36,24%, garam 30,00%, dan sukrosa
11,76%. Karakteristik kimia dan mikrobiologi PRTB memenuhi persyaratan SNI 
01-4273-1996 tentang bumbu rasa sapi. Karakteristik fisik PRTB adalah: aktivitas 
air (0,29), kelarutan (69,19%), dan higroskopisitas (31,67%). PRTB mengandung 
18 jenis asam amino dengan kadar paling dominan adalah arginin yang diikuti
dengan asam glutamat dan asam aspartat. Nilai preferensi konsumen terhadap 
PRTB menggunakan uji hedonik skala 1-7 adalah: warna (4,80), aroma (4,80), 
rasa (5,30) dan keseluruhan (5,05). PRTB menghasilkan rasa umami 0,42 kali 
dibandingkan dengan produk komersial.

Kata kunci:  penyedap rasa alami, Response Surface Methodology, tempe bosok, 
umami
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ABSTRACT

HANA ANKRISSA HONDO. Optimization of Flavor Enhancer Formula
based on Overripe Tempe Using Response Surface Methodology. Supervised by
ENDANG PRANGDIMURTI and MADE ASTAWAN.

Consumer demand of artificial additive substitution with its natural 
alternative becomes an important factor in choosing food products, flavor 
enhancer being no exception. Overripe tempe is a natural ingredient that is 
commonly used as an ingredient in Javanese traditional dish. This research aims 
to obtain: (1) the optimum formula of overripe tempe-based flavoring (PRTB) 
using Response Surface Methodology (RSM), (2) physicochemical and 
microbiological characteristics data from the optimum formula of PRTB, and (3) 
consumer preference data based on the level of product liking and umami taste. 
The methods in this study included PRTB production, PRTB formula optimization 
using RSM, and best formula characterization. The selected formula has a 
desirability value of 0.846 with composition of TTB 36.24%, salt 30.00%, and 
sucrose 11.76%. Chemical and microbiological characteristics of PRTB fulfills 
the requirements of SNI 01-4273-1996. Physical characteristics of PRTB are: 
water activity (0.29), solubility (69.19%), and hygroscopicity (31.67%). PRTB
contains 18 types of amino acid, with the most dominant one being arginine, 
followed by glutamic acid and aspartic acid. Consumer preference data using 
hedonic test with 1-7 scale are: color (4.80), aroma (4.80), taste (5.30), and 
overall (5.05). PRTB produce an umami taste with 0.42 time intensity compared
to commercial product. 

Keywords: natural flavor enhancer, overripe tempe, Response Surface 
Methodology, umami
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