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Swimming crab shells have been confirmed as umami source food 

waste. Information regarding the use of swimming crab shells in 

making seasoning in very limited. Processing the swimming crab shells 

into flour will cause the shell protein to hydrolyze, so that amino acids 

become free and give an umami effect derived from glutamic acid 

compounds. Umami compounds from crab shell flour can be developed 

into seasoning along with components of salt, sugar and pepper. This 

research to determine the best formula for making natural seasoning 

from swimming crab shells using the foam-mat drying method. A total 

of 5 formulas were determined based on the ratio of swimming crab 

shell flour to salt, that is F1 (25:45), F2 (30:40), F3 (35:35), F4 

(40:30) and F5 (45:25). The parameters analyzed included physical 

and chemical characteristics of seasoning. The results showed that the 

higher addition of swimming crab shell flour had an effect on 

increasing levels of glutamic acid as a source of umami and the 

rendement of seasoning, as well as decreasing salt content, water 

content, solubility, and product hygroscopicity, but did not affect sugar 

content and water activity of the seasoning. The best formula for 

seasoning is F4 with a ratio of swimming crab shell flour to salt 

(40:30). 

Keyword 
Swimming crab shell; 

seasoning; 

formulation; glutamic 

acid; foam-mat drying 
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PENDAHULUAN  

Konsumsi penyedap rasa dewasa ini 

semakin meningkat. Penggunaan penyedap 

rasa mampu memperbaiki preferensi 

konsumen terhadap produk pangan karena 

rasa umami yang dihasilkan. Senyawa 

sumber umami telah mendapatkan 

perhatian khusus selama satu dekade 

terakhir (Zhao et al., 2019). Banyak 

peneliti yang telah mengeksplorasi 

senyawa sumber umami dari berbagai 

bahan pangan nabati maupun hewani 

seperti jamur,  asam sunti hingga dari 

berbagai produk perikanan (Song et al., 

2016; Wang et al., 2016; Manninen et al., 

2018; Istiqamah et al., 2019; Mouritsen et 

al., 2019). 

Rajungan (Portunus pelagicus) 

merupakan produk perikanan yang banyak 

ditemukan di perairan lepas lautan Indo-

Pasifik. Rajungan menjadi komoditi ekspor 

utama produk perikanan Indonesia.  

Rajungan yang diekspor umumnya dalam 

bentuk produk olahan dalam kemasan 

kedap udara maupun kaleng. Sekitar 40 % 

– 60 % dari rajungan merupakan limbah 

dalam bentuk cangkang, yang kaya akan 

asam amino dan disodium 

5’ribonukleotida yang tergolong senyawa 

sumber umami (Tu et al., 2020). Akan 

tetapi, para peneliti lebih tertarik 

memanfaatkan cangkang rajungan sebagai 

sumber kitin dan turunannya, sedangkan 

data terkait pemanfaatan asam amino 

cangkang rajungan menjadi penyedap rasa 

masih sangat terbatas. 

Penyedap rasa umumnya terdiri dari 

komponen umami, gula, garam dan lada 

serta bahan penyalut seperti maltodekstrin 

yang berperan dalam melindungi senyawa 

umami dan senyawa pipiren penghasil rasa 

pedas dari lada. Penambahan komponen 

umami dalam penyedap rasa akan 

menyebabkan pengurangan kadar garam. 

Hal ini dikarenakan komponen terbesar 

penyusun penyedap rasa umumnya adalah 

garam (Srisungwan et al., 2019). Beberapa 

literatur juga telah merangkum bahwa 

peran garam dalam penyedap rasa dapat 

digantikan dengan menambahkan senyawa 

sumber umami (Maluly et al., 2017). 

Namun, pengurangan kadar garam yang 

berlebihan juga menjadi tantangan 

tersendiri bagi industri pangan, secara 

tidak langsung akan berdampak terhadap 

menurunnya tingkat penerimaan konsumen 

(Hoppu et al., 2017). Oleh sebab itu, 

diperlukan rasio yang tepat antara 

penambahan komponen sumber umami 

dengan garam sehingga diperoleh 

penyedap rasa yang disukai konsumen. 

Metode pengeringan menjadi salah 

satu faktor yang menentukan kualitas dan 

kuantitas penyedap rasa (Prasetyaningsih 

et al., 2018). Beberapa penelitian telah 

mengkonfirmasi bahwa metode foam-mat 

drying (FMD) dapat diaplikasikan dalam 

pembuatan produk serbuk termasuk 

penyedap rasa. FMD merupakan metode 

pengeringan dengan merubah bahan baku 

yang awalnya berbentuk pasta atau cair 

menjadi berbusa dengan penambahan foam 

agent (putih telur) dan foam stabilizer 

(methyl cellulose) dengan konsentrasi yang 

telah ditentukan (Asiah et al., 2012). 

Produk yang berbusa akan lebih mudah 

dikeringkan karena struktur bahan menjadi 

lebih berongga dan terbuka, sehingga suhu 

yang digunakan relatif lebih rendah dan 

waktu pengeringan jauh lebih singkat 

(Hardy and Jideani, 2017). 

Data terkait pengembangan penyedap 

rasa alami dari cangkang rajungan dengan 

metode FMD belum pernah dilaporkan. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 

formula terbaik dalam pembuatan 

penyedap rasa cangkang rajungan yang 

diproses dengan metode FMD berdasarkan 

karakteristik kimia meliputi kadar asam 

glutamat, kadar gula, kadar garam, kadar 

air dan Aw serta karakteristik fisik meliputi 

higroskopisitas, kelarutan serta rendemen. 
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METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan penelitian ini antara lain 

cangkang rajungan yang diperoleh dari 

desa Betahwalang Kabupaten Demak, gula 

(Gulaku), garam (Dolpin), lada (Ladaku), 

maltodekstrin (Neo-Maldex), methyl 

cellulose (Sidley Chemical), akuades dan 

akuabides serta bahan untuk analisis kimia 

meliputi: L-glitamic acid assay 

(Megazyme), Benzena, H2SO4, NaOH, 

Aceton, Alkohol 96 %, K2SO4, HCl, Methyl 

Red, dan H3BO3, semua reagen merupakan 

pro analysis. 

Alat yang digunakan antara lain 

vacuum dryer (tanpa merek), homogenizer 

(Fluko FM30D) cabinet dryer 

(Agrowindo), oven (Memmert), timbangan 

digital (Kengko), muffle furnace, brix 

refractometer (atago), salinitymeter 

(atago), UV-Vis spektrofotometer 

(Amtast-AMV09), instrument Kjeldahl 

lengkap, instrumen Soxhlet lengkap serta 

alat-alat gelas seperti gelas beker, 

Erlenmeyer, gelas ukur, pipet volume, labu 

ukur semua merek Pyrex 

Pembuatan Tepung Cangkang 

Rajungan Metode Vacuum Drying 

Cangkang rajungan yang diperoleh 

dari Desa Betahwalang selanjutnya 

dibersihkan dengan cara direbus dalam air 

mendidih selama 5 menit, kemudian 

ditiriskan. Cangkang rajungan selanjutnya 

dikeringkan menggunakan vacuum dryer 

(VD) pada suhu 50 ˚C selama 4 jam. 

Cangkang rajungan kering kemudian 

dihaluskan menggunakan disk mill dan 

diayak menggunakan ayakan 100 mesh 

sehingga diperoleh tepung cangkang 

rajungan (TCR).  

Pembuatan Penyedap Rasa Metode 

Foam-Mat Drying (Asiah et al., 2012) 

Modifikasi 

TCR, garam, gula dan lada sesuai 

formula (Tabel 1) dicampur dengan larutan 

maltodekstrin (MDE) hingga larut 

menggunakan homogenizer dengan 

kecepatan 3.000 rpm selama 5 menit. 

Penyedap rasa cair kemudian ditambahkan 

putih telur dan methyl cellulose (MC), 

dikocok menggunakan mixer dengan 

kecepatan 840 rpm selama 5 menit hingga 

terbentuk busa. Cairan busa kemudian 

dipindahkan ke dalam loyang yang telah 

dilapisi alumunium foil. Ketinggian busa 

diatur 1 mm, dan dikeringkan 

menggunakan cabinet dryer (CD) selama 6 

jam dengan suhu 50 ˚C. Penyedap rasa 

kering kemudian digiling dengan blender, 

dan diayak dengan ayakan 50 mesh 

sehingga diperoleh penyedap rasa 

cangkang rajungan (PRCR). 

Desain Eksperimen 

 Desain eksperimen dalam penelitian 

ini menggunakan rancangan acak lengkap 

(RAL) dengan variabel independen 

formula penyedap rasa (Tabel 1). Adapun 

variabel dependennya meliputi kadar asam 

glutamat menggunakan L-glutamic acid 

assay kit megazyme spektrofotometer 

metode Beutler (1990); kadar gula 

menggunakan alat refractometers dan 

garam menggunakan alat salinymeter 

metode Atago (2000); kadar air 

menggunakan moisture analyzer dan nilai 

aw menggunakan water activity analyzer 

metode Nielsen (2017), nilai 

higroskopisitas ditentukan dengan 

mengukur banyaknya air yang diserap oleh 

PRCR selama 7 hari penyimpanan dalam 

desikator yang memiliki kelembaban udara 

75 % sesuai metode Caparino et al. (2012), 

serta nilai kelarutan diperoleh dengan 

menghitung banyaknya berat PRCR yang 

larut di dalam air sesuai metode Caparino 

et al. (2012). 

Data karakteristik fisik dan 

karakteristik kimia  yang diperoleh 

kemudian dianalisis menggunakan uji beda 

metode ANOVA faktor tunggal, dengan uji 

lanjut metode LSD. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kandungan Kimia Tepung Cangkang 

Rajungan 

Kandungan kimia TCR yang diukur 

antara lain kadar protein, kadar lemak, 

kadar serat, kadar air, kadar abu dan kadar 

asam glutamat yang terdapat pada Tabel 2. 

Data pada Tabel 2 menunjukkan TCR 

yang dikeringkan dengan VD memiliki 

kandungan kimia yang lebih baik 

dibandingkan TCR yang dikeringkan 

dengan CD. Kadar protein TCR hasil 

pengeringan VD mencapai 59,30 %, lebih 

tinggi 9,44 % dibandingkan hasil CD 

(53,70 %). TCR yang dikeringkan dengan 

metode VD memiliki kadar lemak (1,82 

%), serat (6,47 %), air (2,19 %) dan abu 

(18,11 %) yang lebih rendah dibandingkan 

TCR hasil pengeringan CD. Selain itu, 

TCR yang digunakan dalam penelitian ini 

juga mengandung asam glutamat sebesar 

1.150 mg/100 g. 

Teknik pengeringan VD 

menggunakan suhu yang relatif lebih 

rendah dengan waktu pengeringan jauh 

lebih singkat dibandingkan pengeringan 

kabinet. Suhu dan waktu pengeringan 

memiliki korelasi yang negatif terhadap 

kandungan kimia pada bahan pangan, 

terutama pada komponen mudah rusak 

maupun menguap seperti kadar protein dan 

kadar air. Semakin tinggi suhu 

pengeringan, akan mempercepat proses 

denaturasi pada cangkang rajungan. Proses 

pengeringan yang semakin lama, akan 

menyebabkan rusaknya asam amino yang 

terbentuk setelah proses denaturasi 

(Rotola-Pukkila et al., 2015). Hal ini akan 

berdampak negatif terhadap senyawa 

umami pada TCR, sebagian besar asam 

amino termasuk asam glutamat akan hilang 

selama proses pengeringan. Metode 

pengeringan VD menjadi pilihan yang 

tepat dalam memproduksi TCR 

berdasarkan kadar protein yang dihasilkan. 

Asam glutamat merupakan salah satu asam 

amino penyusun protein, sehingga produk 

pangan yang tinggi protein umumnya 

mengandung asam glutamat yang tinggi. 

Kadar Asam Glutamat Penyedap Rasa 

Asam glutamat merupakan salah satu 

dari asam amino alami yang banyak 

ditemukan di bahan pangan, terutama 

bahan pangan tinggi protein. Keberadaan 

asam glutamat dalam penyedap rasa 

menjadi faktor yang paling penting. Selain 

berperan sebagai senyawa sumber umami, 

asam glutamat juga memiliki 

keistimewaan lainnya yaitu menekan rasa 

pahit, sehingga mampu mengurangi 

hedonis negative konsumen dalam 

mengkonsumsi makanan (Kim et al., 

2015).
Tabel 1. Formulasi penyedap rasa 

Komponen 

(%) 

Formula 

F1 F2 F3 F4 F5 

TCR 25,0 30,0 35,0 40,0 45,0 

Garam 45,0 40,0 35,0 30,0 25,0 

Gula 24,0 24,0 24,0 24,0 24,0 

Lada 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

MDE 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 

PT 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 

MC 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 
Ket: Penambahan air sebanyak 75 % dari formula 
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Tabel 2. Kandungan kimia tepung cangkang rajungan 

Parameter 

Metode Pengeringan 

Vacuum Dryer Cabinet Dryer* 
Persentase 

selisih 

Kadar protein (% bk) 59,30 ± 0,24 53,70 +  9,44 

Kadar lemak (% bk) 1,82 ± 0,11 2,10 - 23,33 

Kadar serat (% bk) 6,47 ± 0,56 6,90 -   6,65 

Kadar air (% bk) 2,19 ± 0,47 3,40 - 55,25 

Kadar abu (% bk) 18,11 ± 0,18 21,90 - 20,93 

Kadar asam glutamat (mg/100 g) 1.150,00 ± 0,22 - - 
*(Oktafriana and Marlina 2010) 

PRCR memiliki rata-rata kandungan 

asam glutamat sekitar 187,34 – 363,13 

mg/100 g (Tabel 3). Ada pengaruh yang 

sangat signifikan penambahan TCR 

terhadap kadar asam glutamat penyedap 

rasa. Kandungan asam glutamat penyedap 

rasa meningkat seiring dengan 

penambahan TCR ke dalam formula. 

Penyedap rasa dengan kandungan asam 

glutamat tertinggi terdapat pada penyedap 

rasa F5 (393,13 mg/100 g), namun secara 

statistik tidak berbeda dengan kandungan 

asam glutamat pada penyedap rasa F4 

(381,03 mg/100 g). Peningkatan asam 

glutamat dari F4 ke F5 hanya sebesar 3,45 

% atau 12,1 mg/100 g, lebih rendah 

dibandingkan peningkatan asam glutamat 

dari F1 ke F2 (24,95 %), F2 ke F3 (28,79 

%) dan F3 ke F4 (16,44 %). Secara 

keseluruhan, peningkatan asam glutamat 

dari penyedap rasa F1 ke F5 mencapai 

93,84 % (175,79 mg/100 g). Berdasarkan 

efisiensi penambahan TCR, kadar asam 

glutamat terbaik terdapat pada penyedap 

rasa F4. 

Pengeringan dengan metode FMD 

cukup efektif dalam mencegah kehilangan 

komponen umami selama proses 

pengeringan TCR hingga menjadi 

penyedap rasa. Metode FMD dapat 

meminimalisir kehilangan komponen 

bahan aktif yang mudah rusak selama 

pengeringan termasuk asam amino 

(Sangamithra et al., 2015). Produk yang 

awalnya berbentuk cair akan diubah 

menjadi busa, sehingga permukaan bahan 

memiliki pori yang lebih besar dengan 

ketebalan yang sangat tipis. Kondisi ini 

akan mempercepat proses penguapan 

kadar air dari bahan. Penambahan bahan 

penyalut MDE juga memberikan 

kontribusi dalam menghambat laju 

degradasi asam glutamat yang sangat peka 

terhadap panas. 

Kandungan asam glutamat dari PRCR 

lebih tinggi dari kandungan asam glutamat 

penyedap rasa spirulina yang dilaporkan 

oleh Larasati et al. (2019) yang mencapai 

20,49 mg/100 g. Pada penelitian tersebut, 

waktu pengeringan yang digunakan 

mencapai 8 jam pada suhu 60 ˚C. Stabilitas 

asam glutamat sebagai pembentuk rasa 

umami sangat tergantung pada pH dan 

suhu. Senyawa pembentuk rasa umami 

umumnya sangat stabil pada pH 5,5 – 8,0. 

Ketika kondisi pH lebih rendah dari 4, rasa 

umami akan berkurang secara signifikan. 

Rasa umami bahkan akan hilang ketika 

kondisi pH melebihi 8. Pada kondisi asam, 

intramolekul asam glutamat sangat mudah 

terdehidrasi sehingga membentuk asam 

piroglutamat, proses pemanasan dalam 

waktu yang lama akan berakibat pada 

banyaknya senyawa umami yang akan 

hilang selama kontak dengan panas (Alim 

et al., 2019).  

Kadar Garam dan Kadar Gula 

Penyedap Rasa 

Penyedap rasa tersusun dari rasa 

umami yang bersumber dari senyawa asam 

glutamat TCR, rasa asin dari garam, rasa 
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manis dari gula serta rasa pedas yang 

berasal dari senyawa piperine dan 

turunannya yang ada pada lada. Kadar 

garam penyedap rasa rajungan berkisar 

antara 23,16 % – 42,19 %, Kadar garam 

tertinggi terdapat pada penyedap rasa F1, 

dan berbeda dengan semua formula. Kadar 

gula penyedap rasa rajungan berkisar 

antara 20,14 % – 20,89 %, secara statistik 

tidak ada pengaruh perbedaan formula 

terhadap kadar gula PRCR, namun ada 

kecenderungan penurunan kadar gula 

seiring dengan peningkatan TCR, kadar 

gula tertinggi terdapat pada formula F1. 

Pembuatan penyedap rasa dengan 

metode FMD mampu meminimalisir 

kehilangan komponen garam dan gula 

selama proses pengeringan. Hal ini dapat 

dilihat dari rata-rata penurunan kadar 

garam dan gula selama proses pengeringan 

hanya sebesar 6,53 % dan 14,58 %. Rasa 

umami dari TCR mampu mengaktifkan 

reseptor rasa asin di lidah karena peran 

asam glutamat dan beberapa asam amino 

lainnya. Asam glutamat mempunyai 

ambang batas rasa umami sangat rendah 

yaitu sebesar 0,3 mg/mL, dan merupakan 

senyawa pembentuk umami paling kuat. 

Selain kemampuan membangkitkan 

citarasa, asam glutamat juga sangat efektif 

dalam mengurangi asupan garam tanpa 

mengurangi intensitas rasa yang dihasilkan 

(Hoppu et al., 2017). 

Kadar Air dan Nilai Aw Penyedap Rasa 

Mutu dan umur simpan penyedap rasa 

sangat dipengaruhi oleh kadar air dan peran 

dari aktivitas air (Aw). Proses penurunan 

mutu penyedap rasa yang disebabkan oleh 

mikroorganisme dapat dicegah dengan 

menurunkan kadar air dan nilai Aw. Proses 

pengeringan sangat mempengaruhi kadar 

air dan nilai Aw dari penyedap rasa. 

Selama proses pengeringan berlangsung, 

panas akan menyebabkan air dalam bahan 

keluar menuju permukaan secara difusi, 

kemudian secara konveksi dari permukaan 

menuju udara bebas (Tulek ,2011). 

Penyedap rasa cangkang rajungan 

memiliki rata-rata kadar air sebesar 1,45 % 

(Tabel 3). Kadar air terendah dihasilkan 

oleh penyedap rasa formula F5 yaitu 

sebesar 1,29 %, sedangkan penyedap rasa 

dengan kadar tertinggi terdapat pada 

formula F1 (1,68 %). Ada korelasi yang 

positif antara kadar gula dengan kadar air 

penyedap rasa. Semakin rendah kadar gula 

pada penyedap rasa, kadar air produk juga 

ikut menurun. Persentase penurunan kadar 

air pada penyedap rasa dari F1 hingga F5 

mencapai 23,21 %, dimana kadar air 

terendah terdapat pada penyedap rasa F4 

(1,29 %). 

 
Tabel 3. Karakteristik kimia penyedap rasa cangkang rajungan 

Perlakuan 

 Parameter 

Kadar asam glutamat 

(mg/100 g) 

Kadar Garam 

(%) 

Kadar Gula 

(%) 

Kadar Air 

(%) 
Aw 

F1 187,34 ± 1,45a 42,19 ± 0,84e 20,89 ± 0,16a 1,68 ± 0,04c 0,43 ± 0,01a 

F2 234,08 ± 1,20b 38,95 ± 0,47d 20,68 ± 0,21a 1,49 ± 0,03b 0,41 ± 0,01a 

F3 301,47 ± 1,96c 31,84 ± 0,08c 20,54 ± 0,34a 1,46 ± 0,01b 0,40 ± 0,01a 

F4 351,03 ± 1,43d 27,78 ± 0,09b 20,14 ± 0,11a 1,29 ± 0,01a 0,39 ± 0,01a 

F5 363,13 ± 1,89d 23,16 ± 0,20a 20,26 ± 0,21a 1,32 ± 0,02a 0,40 ± 0,01a 

Keterangan: 

1. Semua nilai merupakan nilai mean ± standar deviasi dari 5 ulangan. 

2. Nilai superskrip yang berbeda antar kolom menunjukkan ada perbedaan antar perlakuan dengan 

tingkat kepercayaan 95 %, berdasarkan uji beda ANOVA dan uji lanjut LSD. 
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Badan standar nasional (BSN) telah 

menetapkan batas maksimal kadar air 

penyedap rasa tidak boleh melebihi 4 %. 

Hal ini menyatakan bahwa kadar air PRCR 

memenuhi persyaratan kadar air yang telah 

ditetapkan BSN. Selain faktor metode 

pengeringan, kadar air yang rendah dalam 

penelitian ini disebabkan oleh penggunaan 

MDE. Selain berperan dalam mencegah 

laju degradasi asam glutamat selama 

pengeringan, MDE diketahui akan 

membentuk ikatan hidrogen dengan 

molekul air karena gugus hidroksil yang 

dimilikinya, sehingga air dengan cepat 

akan terlepas dari bahan (Barbosa-Cánovas 

et al., 2005). 

Kadar air merupakan gambaran umum 

tentang kadar air total yang ada pada 

bahan, dan berkaitan erat dengan nilai Aw. 

Nilai Aw PRCR memiliki rata-rata 0,41, 

lebih rendah dari penyedap rasa daging 

yang pernah diteliti sebelumnya yaitu 

sebesar 0,53 (Kantachote et al., 2016). 

Penambahan TCR tidak berpengaruh 

terhadap nilai Aw penyedap rasa. Namun, 

ada kecenderungan meningkatnya nilai Aw 

penyedap rasa seiring peningkatan kadar 

garam dan kadar gula, namun tidak begitu 

signifikan. Nilai Aw terendah terdapat 

pada penyedap rasa F4 (0,39). Nilai Aw 

PRCR cukup baik, sehingga diharapkan 

mampu meminimalisir pertumbuhan 

mikroba, menekan laju oksidasi yang dapat 

menurunkan mutu produk. 

Nilai Rendemen, Higroskopisitas dan 

Kelarutan Penyedap Rasa 

Rendemen merupakan persentase 

produk yang dihasilkan dari perbandingan 

jumlah bahan awal dengan jumlah bahan 

akhir. Dalam bidang rekayasa dan 

pengolahan pangan, rendemen menjadi 

salah satu faktor yang diperhatikan, 

berkaitan dengan efisiensi dan efektifitas 

proses yang digunakan. Data pada Tabel 4 

menunjukkan penyedap rasa rajungan 

memiliki rata-rata rendemen sebesar 68,70 

%. Hasil uji beda ANOVA dengan taraf 

kepercayaan 95 %, ada pengaruh 

perbedaan formula terhadap nilai 

rendemen penyedap rasa. Uji lanjut 

menggunakan metode LSD menyatakan 

bahwa rendemen penyedap rasa 

berkorelasi positif dengan penambahan 

TCR, rendemen tertinggi diperoleh dari 

formula penyedap rasa F5 (73,12 %), 

berbeda dengan semua perlakuan. 

TCR memiliki kandungan mineral 

yang cukup tinggi, sehingga berkontribusi 

besar terhadap peningkatan rendemen 

penyedap rasa.  Namun, hal ini 

menyebabkan nilai kelarutan penyedap 

rasa menurun. Penurunan kelarutan 

penyedap rasa diduga kuat berasal 

komponen mineral pada TCR dan serat 

pada lada yang sukar larut dalam air. Data 

pada Tabel 4 menunjukkan rata-rata 

kelarutan penyedap rasa cangkang 

rajungan mencapai 73,00 %, kelarutan 

tertinggi terdapat pada penyedap rasa F1 

(79,92 %) dan secara statistik berbeda 

dengan semua perlakuan. 

Kelarutan penyedap rasa cangkang 

rajungan cukup baik. Komponen garam 

dan gula diketahui memiliki sifat rehidrasi 

yang kuat, sehingga lebih mudah larut 

karena kemampuan menyerap air 

dilingkungan cukup tinggi. Peran MDE 

sebagai penyalut juga berkontribusi 

terhadap kelarutan produk. Selain berperan 

dalam melindungi bahan inti, komponen 

oligosakarida MDE akan menghasilkan 

permukaan PRCR lebih berpori dan 

terdispersi secara merata, sehingga lebih 

mudah larut (Moldovan et al., 2012). 
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Tabel 4. Rendemen dan Karakteristik fisik penyedap rasa cangkang rajungan 

Formula 
Rendemen  

(%) 

Kelarutan  

(%) 

Higroskopisitas 

(%) 

F1 63,55 ± 0,75a 78,92 ± 0,50e 36,72 ± 0,24d 

F2 66,47 ± 0,51b 76,88 ± 0,21d 34,33 ± 0,34c 

F3 68,84 ± 0,48c 72,27 ± 0,26c 33,58 ± 0,13b 

F4 71,52 ± 0,50d 70,64 ± 0,12b 31,61 ± 0,30a 

F5 73,12 ± 0,29e 67,31 ± 0,49a 31,98 ± 0,32a 
Keterangan: 

1. Semua nilai merupakan nilai mean ± standar deviasi dari lima ulangan 

2. Nilai superskrip yan berbedaantar kolom menunjukkan ada perbedaan antar perlakuan dengan tingkat 

kepercayaan 95 %, berdasarkan uji beda ANOVA dan uji lanjut LSD.

Kelarutan penyedap rasa akan 

mempengaruhi tingkat higroskopisitasnya, 

produk akan semakin higroskopis ketika 

kelarutan meningkat. Rata-rata nilai 

higroskopisitas penyedap rasa pada Tabel 4 

mencapai 33,64 %, penyedap rasa 

cangkang rajungan masih tergolong 

higroskopis. Perbedaan formula 

berpengaruh terhadap nilai higroskopisitas 

penyedap rasa. Nilai higroskopisitas 

penyedap rasa terbaik terdapat pada 

penyedap rasa F4 yaitu 31,61 %. 

Penambahan TCR diketahui memperbaiki 

nilai persentase higroskopisitas penyedap 

rasa hingga 13,92 %. Selain itu, penurunan 

kadar gula juga menyebabkan 

higroskopisitas penyedap rasa menurun. 

Kadar gula merupakan faktor utama 

yang menyebabkan penyedap rasa bersifat 

higroskopis. Semakin tinggi penambahan 

gula akan menyebabkan meningkatnya 

gugus hidroksil yang kemudian akan 

membentuk ikatan hidrogen dengan 

molekul air lingkungan (Franco et al., 

2016). Penyedap rasa cangkang rajungan 

juga memiliki kadar air yang rendah. 

Produk dengan kadar air yang rendah 

cenderung bersifat higroskopis, sehingga 

proses difusi akan meningkat karena nilai 

gradien konsentrasi air pada bahan sangat 

tinggi. 

Higroskopisitas sangat erat kaitannya 

dengan mutu penyedap rasa. Produk yang 

higroskopis cenderung menyerap uap air 

lebih kuat, sehingga produk lebih mudah 

menggumpal dan akan memperpendek 

umur simpan. Diperlukan kemasan khusus 

dalam proses penyimpanannya, yaitu 

kemasan kedap udara seperti metallized. 

Formula Terbaik 

Penentuan formula terbaik PRCR 

menggunakan uji indeks efektifitas metode 

DeGarmo. Masing-masing parameter yang 

diuji diberi nilai bobot, kemudian 

diakumulasikan dengan nilai indeks 

efektivitas, sehingga diperoleh nilai hasil 

seperti yang terlihat pada Tabel 5. Formula 

terbaik ditentukan berdasarkan nilai hasil 

yang paling tinggi. 
Tabel 5. Penentuan formula terbaik 

Formula 
Indeks 

Efektifitas 
Nilai Hasil 

F1 1,00 0,03 

F2 3,29 0,39 

F3 4,71 0,62 

F4 7,03 0,95 

F5 6,76 0,93 

Formula F4 memiliki nilai hasil paling 

tinggi, mencapai 0,95, sehingga formula 

terbaik dalam pembuatan PRCR yaitu F4. 

Formula F4 menghasilkan PRCR dengan 

kandungan asam glutamat sebesar 351 

mg/100 g, kadar garam 27,78 %, kadar gula 

20,14 %, kadar air 1,29 %, nilai aw 0,39, 

rendemen mencapai 71,52 %, nilai 

kelarutan 70,64 % dan nilai higroskopisitas 

31,61. 
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KESIMPULAN 

Ada pengaruh perbedaan formula 

terhadap karakteristik fisik dan kimia 

penyedap rasa. Semakin tinggi 

penambahan rasio TCR dalam formula, 

menyebabkan kadar asam glutamat dan 

rendemen penyedap rasa meningkat secara 

signifikan. Diikuti dengan penurunan 

kadar garam, kadar air dan nilai kelarutan,  

demikian juga halnya dengan kadar gula, 

nilai Aw dan higroskopisitas produk 

cenderung menurun. Formula terbaik 

dalam pembuatan penyedap rasa cangkang 

rajungan yaitu F4. 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

mengenai sifat sensoris, pendugaan umur 

simpan serta pemilihan jenis kemasan yang 

tepat terhadap PRCR berdasarkan formula 

F4. 
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