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ABSTRAK

NATHANNIEL AMSAL HIRO. Bubuk Hidrolisat Kepala Udang dengan Penstabil
Gum Arab untuk Reduksi Garam Pada Saus Cabai dan Saus Tomat. Dibimbing oleh
Prof. Dr. Hanifah Nuryani Lioe, M. Si.

Konsumsi garam berlebih merupakan faktor risiko utama hipertensi.
Konsumsi garam dapat disumbang dari konsumsi saus termasuk saus cabai dan saus
tomat. Pada masyarakat Indonesia rata-rata konsumsinya mencapai 140 mL/minggu
atau 20 mL/hari, tetapi pada high consumer konsumsi ini dapat sangat tinggi
mencapai 100 mL/hari. Kandungan garam NaCl pada saus cabai dan saus tomat
komersial relatif tinggi masing-masing mencapai 21 g dan 12 g/kg sehingga
diperlukan inovasi untuk menurunkan penggunaan garam pada saus dengan
menggunakan bahan yang mempunyai rasa umami. Bahan ini dikenal mampu
mempertahankan rasa asin makanan meskipun kadar penggunaan garam dikurangi
hingga 30%. Bahan ini dapat berupa bubuk hidrolisat kepala udang, yang dibuat
dari hidrolisis enzimatik kepala udang dan dikeringkan dengan foam mat drying
dengan gum arab sebagai penstabil. Di sisi lain, produksi udang budidaya di
Indonesia pada tahun 2019-2020 mencapai 861.336 ton, dengan kepala udang
sebagai hasil samping yang dihasilkan mencapai 36—49% dari berat udang sehingga
berpotensi mencemari lingkungan jika tidak dimanfaatkan, padahal kepala udang
mengandung asam amino dengan potensi rasa umami yang dapat dimanfaatkan
sebagai pereduksi garam. Penelitian ini bertujuan menemukan konsentrasi bubuk
hidrolisat kepala udang, dengan penstabil gum arab yang digunakan pada saus
tomat dan saus cabai setelah direduksi garam 30% dari penggunaan normalnya,
tetapi mempunyai rasa asin yang tidak berbeda dengan saus yang menggunakan
jumlah garam normal. Pembuatan bubuk hidrolisat kepala udang mengikuti
prosedur penelitian sebelumnya. Penggunaan garam pada saus cabai yang direduksi
30% garamnya adalah 14 g/kg, sedangkan saus tomat 8 g/kg. Penggunaan bubuk
hidrolisat kepala udang pada saus cabai dengan konsentrasi tertinggi yang
dievaluasi 1,244 g/kg tidak memberikan intensitas rasa asin yang setara dengan saus
cabai dengan garam normal. Di sisi lain, bubuk hidrolisat kepala udang dapat
ditambahkan pada konsentrasi 0,203 g/kg di saus tomat tanpa mengurangi intensitas
rasa asinnya dalam saus yang mempunyai jumlah garam normal. Penggunaan
bubuk hidrolisat ini efektif untuk meningkatkan rasa umami saus tomat maupun
saus cabai, sehingga pada intensitas rasa asin lebih rendah untuk saus cabai,
kemungkinan saus cabai ini dapat diterima oleh konsumen. Penggunaan bubuk
hidrolisat kepala udang sebanding dengan penggunaan bubuk hidrolisat kedelai
pada 0,750 g/kg untuk menurunkan penggunaan garam pada saus hingga 30%.

Kata kunci: foam-mat drying, gum arab, hidrolisat kepala udang, reduksi garam,
saus cabai, saus tomat.



ABSTRAK

NATHANNIEL AMSAL HIRO. Shrimp Head Protein Hydrolysate Powder with
Arabic Gum Stabilizer for Salt Reduction in Chili Sauce and Tomato Sauce.
Supervised by Prof. Dr. Hanifah Nuryani Lioe, M.Si.

Excessive salt consumption is a major risk factor for hypertension. Salt
consumption can be contributed by the consumption of sauces, including chili sauce
and tomato sauce. In Indonesian society, the average consumption reaches 140
mL/week or 20 mL/day, but in high consumers, this consumption can be very high,
reaching 100 mL/day. The NaCl salt content in commercial chili sauce and tomato
sauce is relatively high, reaching 21 g and 12 g/kg, respectively, so innovation is
needed to reduce the use of salt in sauces by using ingredients that have an umami
taste. This ingredient is known to be able to maintain the salty taste of food even
though the level of salt use is reduced by up to 30%. This ingredient can be in the
form of shrimp head hydrolysate powder, which is made from enzymatic hydrolysis
of shrimp heads and dried by foam mat drying with Arabic gum as a stabilizer. On
the other hand, aquaculture shrimp production in Indonesia in 2019-2020 reached
861,336 tons, with shrimp heads as a by-product generated reaching 36-49% of the
shrimp weight, thus potentially polluting the environment if not utilized, even
though shrimp heads contain amino acids with umami taste potential that can be
utilized as a salt reducer. This study aims to find the concentration of shrimp head
hydrolysate powder with Arabic gum stabilizer used in tomato sauce and chili sauce
after a 30% salt reduction from its normal use, but has a salty taste that is not
different from the sauce using the normal amount of salt. The preparation of shrimp
head hydrolysate powder followed the previous research procedure. The use of salt
in chili sauce reduced by 30% salt is 14 g/kg, while tomato sauce is 8 g/kg. The use
of shrimp head hydrolysate powder in chili sauce with the highest concentration
evaluated of 1.244 g/kg did not provide a salty taste intensity equivalent to chili
sauce with normal salt. On the other hand, shrimp head hydrolysate powder can be
added at a concentration of 0.203 g/kg in tomato sauce without reducing its salty
taste intensity in the sauce that has a normal amount of salt. The use of this
hydrolysate powder is effective to increase the umami taste of both tomato sauce
and chili sauce, so that at a lower salty taste intensity for chili sauce, it is possible
that this chili sauce can be accepted by consumers. The use of this shrimp head
hydrolysate powder is comparable to the use of soybean hydrolysate powder at
0.750 g/kg to reduce the use of salt in sauces by up to 30%.

Keywords: Arabic gum, chili sauce, foam-mat drying, salt reduction, shrimp head
hydrolysate, tomato sauce.
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