
 

FORMULASI PENYEDAP RASA ALAMI BERBAHAN DASAR IKAN TERI 

(Stolephorus sp) DAN TOMAT (Solanum lycopersicum) 

 

SKRIPSI 

 

DIAJUKAN UNTUK MEMENUHI PERSYARATAN MEMPEROLEH GELAR 

SARJANA STRATA I 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh : 

 

Ainur Rofiq 

NIM. 201969060005 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS YUDHARTA PASURUAN 

2023



 

FORMULASI PENYEDAP RASA ALAMI BERBAHAN DASAR IKAN TERI 

(Stolephorus sp) DAN TOMAT (Solanum lycopersicum) 
 

SKRIPSI 

 

DIAJUKAN UNTUK MEMENUHI PERSYARATAN MEMPEROLEH GELAR 

SARJANA STRATA I 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh : 

 

Ainur Rofiq 

NIM. 201969060005 

 

 

“Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Perikanan” 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS YUDHARTA PASURUAN  

2023 

  



 

 



 



 

 



 

 

 

     MOTTO 

 

 

Di dalam maju tak gentar maju membela yang benar . 
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RINGKASAN 
 

Ainur Rofiq. 2023. Formulasi Penyedap Rasa Alami Berbahan Dasar Ikan Teri 

(Stolephorus sp) dan Tomat (Solanum lycopersicum). Dibawah Bimbingan 

Roisatul Ainiyah S.Pd., M.Pd 

Penyedap rasa merupakan bahan tambahan pada makanan, sehingga makanan 

dapat bertambah manis, asin, asam, dan sebagainya. Penyedap rasa alami biasanya 

didapatkan dari ekstrak tumbuhan maupun hewan yang secara langsung melaluI 

proses fisik, mikrobologi atau enzimatik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

Formulasi Penyedap Rasa Alami Berbahan Dasar Ikan Teri (Stolephorus sp) dan 

Tomat (Solanum lycopersicum). Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) 1 faktorial. Penelitian ini menggunakan 5 sampel dengan formulasi 

penyedap rasa ikan teri dan tomat yang berbeda. Penelitian ini dianalisis 

menggunakan ANOVA. Metode pengumpulan data pada penelitian ini melalui uji 

organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi terbaik sesuai dengan 

tingkat kesukaan panelis terhadap penyedap rasa alami berbahan dasar ikan teri dan 

tomat yaitu ikan teri 67,2g tomat 12,8g, bawang merah 4,59g, bawang putih 6g, kunyit 

1g, lada 1g, garam2,11g, gula 1,3g dengan berat total 100gr. Hasil uji organoleptik 

penyedap rasa alami berbahan dasar ikan teri dan tomat memiliki nilai rerata 

orgaoleptik tertinggi terdapat pada sampel P5 dan nila rerata teredah terdapat pada 

sampel P1. Hasil organoleptik aroma penyedap memiliki nilai rerat tertinggi pada 

sampel P5 sebesar 3,65 sedangkan P1 sebesar 3,35, Warna penyedap pada sampel 

P5 sebesar 3,85 dan P1 sebesar 3,2, tekstur dari hasil organoleptik penyedap memiliki 

nilai rerata tertinggi pada P5 sebesar 3,75 dan P1 sebesar 3,3, rasa dari hasil 

organoleptik penyedap memiliki nilai rerata tertinggi pada sampel P5 sebesar 3,75 

dan P1 sebesar 2,8. 

 

Kata Kunci: Penyedap Rasa, Ikan Teri, Tomat, Uji Organoleptik  

  



 

SUMMARY 
 

 Ainur Rofiq. 2023. Formulation of Natural Flavoring Based on Anchovy 

(Stolephorus sp) and Tomato (Solanum lycopersicum). Under the Guidance of 

Roisatul Ainiyah S.Pd., M.Pd. 

Flavorings are additional ingredients in food, so that food can become sweeter, 

saltier, sour, and so on. Natural flavorings are usually obtained from plant or animal 

extracts directly through physical, microbiological or enzymatic processes. This 

research aims to determine the formulation of natural flavorings made from anchovies 

(Stolephorus sp) and tomatoes (Solanum lycopersicum). This research method uses 

a 1 factorial Completely Randomized Design (CRD). This research used 5 samples 

with different anchovy and tomato flavoring formulations. This research was explained 

using ANOVA. The data collection method in this research was through organoleptic 

tests. The research results showed that the best formulation was in accordance with 

the panelists' level of preference for natural flavorings made from anchovies and 

tomatoes, namely anchovies 67.2g, tomatoes 12.8g, shallots 4.59g, garlic 6g, turmeric 

1g, pepper 1g, salt, 11g, sugar 1.3g with a total weight of 100g. The results of the 

organoleptic test for natural flavorings made from anchovies and tomatoes had the 

highest mean organoleptic value in sample P5 and the lowest mean value for tilapia 

in sample P1. The organoleptic results of flavoring aroma have the highest average 

value in sample P5 at 3.65 while P1 is 3.35, the color of flavoring in sample P5 is 3.85 

and P1 is 3.2, the texture of the organoleptic results for flavoring has the highest 

average value at P5 at 3.75 and P1 of 3.3, the taste of the flavoring organoleptic results 

had the highest mean value in the P5 sample of 3.75 and P1 of 2.8. 

keywords: Flavoring, Anchovy, Tomato, Organoleptic Test 
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RINGKASAN 
 

Ainur Rofiq. 2023. Formulasi Penyedap Rasa Alami Berbahan Dasar Ikan Teri 

(Stolephorus sp) dan Tomat (Solanum lycopersicum). Dibawah Bimbingan 

Roisatul Ainiyah S.Pd., M.Pd 

Penyedap rasa merupakan bahan tambahan pada makanan, sehingga makanan 

dapat bertambah manis, asin, asam, dan sebagainya. Penyedap rasa alami biasanya 

didapatkan dari ekstrak tumbuhan maupun hewan yang secara langsung melaluI 

proses fisik, mikrobologi atau enzimatik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

Formulasi Penyedap Rasa Alami Berbahan Dasar Ikan Teri (Stolephorus sp) dan 

Tomat (Solanum lycopersicum). Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) 1 faktorial. Penelitian ini menggunakan 5 sampel dengan formulasi 

penyedap rasa ikan teri dan tomat yang berbeda. Penelitian ini dianalisis 

menggunakan ANOVA. Metode pengumpulan data pada penelitian ini melalui uji 

organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi terbaik sesuai dengan 

tingkat kesukaan panelis terhadap penyedap rasa alami berbahan dasar ikan teri dan 

tomat yaitu ikan teri 67,2g tomat 12,8g, bawang merah 4,59g, bawang putih 6g, kunyit 

1g, lada 1g, garam2,11g, gula 1,3g dengan berat total 100gr. Hasil uji organoleptik 

penyedap rasa alami berbahan dasar ikan teri dan tomat memiliki nilai rerata 

orgaoleptik tertinggi terdapat pada sampel P5 dan nila rerata teredah terdapat pada 

sampel P1. Hasil organoleptik aroma penyedap memiliki nilai rerat tertinggi pada 

sampel P5 sebesar 3,65 sedangkan P1 sebesar 3,35, Warna penyedap pada sampel 

P5 sebesar 3,85 dan P1 sebesar 3,2, tekstur dari hasil organoleptik penyedap memiliki 

nilai rerata tertinggi pada P5 sebesar 3,75 dan P1 sebesar 3,3, rasa dari hasil 

organoleptik penyedap memiliki nilai rerata tertinggi pada sampel P5 sebesar 3,75 

dan P1 sebesar 2,8. 

 

Kata Kunci: Penyedap Rasa, Ikan Teri, Tomat, Uji Organoleptik  

  



SUMMARY 
 

 Ainur Rofiq. 2023. Formulation of Natural Flavoring Based on Anchovy 

(Stolephorus sp) and Tomato (Solanum lycopersicum). Under the Guidance of 

Roisatul Ainiyah S.Pd., M.Pd. 

Flavorings are additional ingredients in food, so that food can become sweeter, 

saltier, sour, and so on. Natural flavorings are usually obtained from plant or animal 

extracts directly through physical, microbiological or enzymatic processes. This 

research aims to determine the formulation of natural flavorings made from anchovies 

(Stolephorus sp) and tomatoes (Solanum lycopersicum). This research method uses 

a 1 factorial Completely Randomized Design (CRD). This research used 5 samples 

with different anchovy and tomato flavoring formulations. This research was explained 

using ANOVA. The data collection method in this research was through organoleptic 

tests. The research results showed that the best formulation was in accordance with 

the panelists' level of preference for natural flavorings made from anchovies and 

tomatoes, namely anchovies 67.2g, tomatoes 12.8g, shallots 4.59g, garlic 6g, turmeric 

1g, pepper 1g, salt, 11g, sugar 1.3g with a total weight of 100g. The results of the 

organoleptic test for natural flavorings made from anchovies and tomatoes had the 

highest mean organoleptic value in sample P5 and the lowest mean value for tilapia 

in sample P1. The organoleptic results of flavoring aroma have the highest average 

value in sample P5 at 3.65 while P1 is 3.35, the color of flavoring in sample P5 is 3.85 

and P1 is 3.2, the texture of the organoleptic results for flavoring has the highest 

average value at P5 at 3.75 and P1 of 3.3, the taste of the flavoring organoleptic results 

had the highest mean value in the P5 sample of 3.75 and P1 of 2.8. 

keywords: Flavoring, Anchovy, Tomato, Organoleptic Test 

 



BAB I PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang  

Ikan teri (Stolephorus sp)  merupakan salah satu hasil laut yang melimpah di 

perairan Indonesia sehingga mudah didapatkan. Ikan teri juga disukai oleh 

masyarakat karena memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap. Ikan teri mempunyai 

kandungan gizi meliputi kalsium dan fosfor yang baik untuk kesehatan dan 

pertumbuhan, ikan teri tidak hanya sebagai sumber protein, tetapi juga sebagai 

sumber kalsium. Kandungan protein ikan teri mengandung sejumlah asam amino 

esensial. Asam amino esensial yang paing menonjol pada ikan teri adalah isoleusin, 

leusin, lisin dan valin. Selain mengandung asam amino esensial, ikan teri juga kaya 

akan asam amino non esensial. Asam amino non esensial yang menonjol pada ikan 

teri adalah asam glutamat dan asam aspartat (Sulistijowati, 2020). Ikan teri 

merupakan salah satu ikan favorit karena bisa dikonsumsi mulai dari kepala, daging, 

hingga tulang ikan. Ikan teri memiliki kandungan asam glutamat yang berpengaruh 

terhadap cita rasa yang dapat memberikan rasa umami pada makanan. Oleh karena 

itu, ikan teri bisa dijadikan sebagai produk olahan pangan yang memiliki nilai tambah. 

Salah satu contoh produk yang dapat memanfaatkan ikan teri yaitu bumbu penyedap 

(Tahir, 2014). Selain ikan teri, tomat dapat digunakan sebagai bahan penyedap rasa 

alami karena terdapat kandungan asam glutamat pada tomat.  

Tomat merupakan tanaman yang buahnya memiliki sifat yang mudah rusak 

karena adanya proses metabolisme setelah dipanen, sehingga berpotensi cepat 

mengalami kerusakan. Tomat mangandung protein yang cukup tinggi, tomat banyak 

mengandung zat-zat yang berguna bagi tubuh manusia antara lain karbohidrat, 

protein, lemak, vitamin B1, B2, B3, dan C, kalsium, fosfor, besi, natrium, kalium, serat, 

dan air (Fitri 2018). Kandungan Asam glutamat yang terdapat pada tomat tersedia 

alami tidak sintesis sehingga tidak akan kontaminan dan memunculkan dampak 

negatif bagi tubuh manusia. Tomat terdapat asam glutamat yang cukup tinggi yaitu 

sebesar 238 mg/100 g bahan dan berpotensi diolah menjadi penyedap rasa karena 

menghasilkan rasa gurih (Samaun, 2021) 

Menurut Akolo (2019) Penyedap rasa merupakan salah satu bahan tambahan 

yang diberikan pada masakan dengan tujuan untuk memperkuat rasa pada masakan 



dan digunakan secara instan supaya masakan menjadi lebih lezat dengan takaran 

bumbu yang sedikit. Penyedap rasa alami dapat diperoleh dari bahan-bahan disekitar 

kita yang mengandung asam glutamat. Penelitian oleh Fitri (2018) mengenai 

pemanfataan ikan gabus dan tomat sebagai penyedap rasa alami menyimpulkan 

bahwa hasil uji organoleptik penyedap rasa didapatkan konsentrasi terbaik ikan gabus 

60 g dan tepung tomat 50 g pada tingkat kesukaan rasa dan aroma sedangkan tingkat 

kesukaa warna pada konsetrasi 50 g ikan gabus dan 40 g tepung tomat. Penelitian 

serupa oleh Yohanes (2017) mengenai formulasi bumbu penyedap berbahan ikan teri 

putih (stolephorus spp.) dan buah picung (pangium edule) menyimpulkan bahwa 

organoleptik penyedap rasa didapatkan konsentrasi terbaik pada 70% ikan teri dan 30 

buah picung pada dengan memperoleh nilai organoleptik warna 8,27%, tekstur 4,89%, 

aroma 5,11% dan rasa 4,16%.  

Dari beberapa hasil penelitian diatas sudah diketahui hasil konsentrasi terbaik dari 

ikan teri maupun tomat, namun belum ada formulasi penyedap rasa alami dari hasil 

kombinasi ikan teri dan tomat. Sehingga peneliti melakukan penelitian mengenai 

penyedap rasa alami berbahan dasar dan tomat karena sama-sama  mengandung 

asam glutamat yang dapat memberikan rasa umami terhadap makanan. Berdasarkan 

uraian di atas perlu dilakukan penelitian mengenai “Formulasi Penyedap Rasa Alami 

Berbahan Dasar Ikan Teri (Stolephorus sp) dan Tomat (Solanum lycopersicum)”. 

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi mengenai formulasi 

penyedap rasa alami berbahan ikan teri dan tomat serta mampu memberikan inovasi 

poduk perikanan yang berguna bagi masyarakat 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah penelitian ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana formulasi penyedap rasa alami berbahan dasar ikan teri 

(Stolephorus sp) dan tomat (Solanum lycopersicum)? 

2. Bagaimana hasil uji organoleptik penyedap rasa alami berbahan dasar ikan 

teri (Stolephorus sp) dan tomat (Solanum lycopersicum)? 

 

 

 



1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini sebagai berikut: 

1. Mengetahui formulasi penyedap rasa alami berbahan dasar ikan teri 

(Stolephorus sp dan tomat (Solanum lycopersicum) 

2. Mengetahui hasil uji organoleptik penyedap rasa alami berbahan dasar ikan 

teri (Stolephorus sp) dan tomat (Solanum lycopersicum) 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian yang telah dilakukan sebagai berikut: 

1. Bagi mahasiswa 

a. Mahasiswa mampu membuat inovasi diversifikasi olahan penyedap rasa 

alami berbahan dasar ikan teri dan tomat. 

b. Untuk mengembangkan serta melatih kemampuan dan keterampilan 

mahasiswa. 

2. Bagi perguruan tinggi 

a. Sebagai referensi dalam hal formulasi penyedap rasa alami ikan teri 

(Stolephorus sp) dan tomat (Solanum lycopersicum) yang tepat. 

b. Sebagai referensi pengolahan penyedap rasa alami dari hasil diversifikasi 

olahan perikanan  

3. Bagi masyarakat 

a. Pemanfaatan ikan teri dan tomat sebagai alternatif pembuatan penyedap 

rasa alami. 

b. Inovasi produk penyedap rasa alami dengan menggunaan bahan baku 

perikanan yang lebih ekonomis, sehat dan ramah lingkungan 

c. Memberikan informasi bagi masyarakat penyedap rasa alami berbahan 

dasar ikan teri dan tomat sebagai upaya diversifikasi olahan perikanan 

pangan 

 



BAB V PENUTUP 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Formulasi terbaik sesuai dengan tingkat kesukaan panelis terhadap penyedap 

rasa alami berbahan dasar ikan teri dan tomat yaitu ikan teri 67,2g tomat 12,8g, 

bawang merah 4,59g, bawang putih 6g, kunyit 1g, lada 1g, garam2,11g, gula 1,3g 

dengan berat total 100gr. Hasil uji organoleptik penyedap rasa alami berbahan dasar 

ikan teri dan tomat nilai rerata orgaoleptik tertinggi terdapat pada sampel P5 dan nila 

rerata teredah terdapat pada sampel P1. Hasil organoleptik aroma penyedap memiliki 

nilai rerat tertinggi pada sampel P5 sebesar 3,65 sedangkan P1 sebesar 3,35, Warna 

penyedap pada sampel P5 sebesar 3,85 dan P1 sebesar 3,2, tekstur dari hasil 

organoleptik penyedap memiliki nilai rerata tertinggi pada P5 sebesar 3,75 dan P1 

sebesar 3,3, rasa dari hasil organoleptik penyedap memiliki nilai rerata tertinggi pada 

sampel P5 sebesar 3,75 dan P1 sebesar 2,8. 

 

5.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui mutu dari penyedap rasa 

alami berbahan dasar ikan teri dan tomat dengan melakukan penelitian yang 

menganalisis kadar air, kadar protein dan lainnya. Serta perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut mengenai kandungan asam glutamat yang ada pada penyedap rasa alami 

berahan dasar ikan teri dan tomat. pengaruh natrium benzoat  
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