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Abstract. Flying fish (Hirundichthys oxycephlus) roe filaments, which are often considered as by-products, have high 

protein content and various essential nutrients, thus potentially increasing the nutritional value of food products. With 

innovation and in-depth research, this waste can be transformed into products with economic value while supporting 

the implementation of sustainability principles in the fisheries industry, in this case sauce as a flavoring that has 

become an important part of the food industry. This study aims to determine the quality of the texture and taste of chili 

sauce fortified with fly fish (Hirundichthys oxycephlus) roe filament extract and to determine the protein content and 

water content of chili sauce enriched with fly fish (Hirundichthys oxycephlus) roe filament extract. The methodology 

used in this study was Complete Random Design (CRD) with variations in filament powder concentration (0%, 0.5%, 

1%, and 1.5%) on the sensory characteristics of chili sauce, which include aroma, color, taste, and texture. The results 

of organoleptic tests showed that the addition of fly fish (Hirundichthys oxycephlus) egg filament extract had a 

significant positive impact on all sensory parameters tested. The average aroma score increased from 2.88 in the non-

enriched treatment to 3.90 at the highest filament powder concentration (1.5%). In addition, the taste score also 

showed the most striking increase, from 2.80 to 4.33. Analysis of the water content of the chili sauce product was 

recorded at 79.93% according to (SNI 01-2976-2006), while the protein content reached 10.53%, indicating the 

potential of this product as an additional source of protein in daily consumption patterns.  
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Abstrak. Filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus), yang sering dianggap sebagai produk sampingan, 

memiliki kandungan protein yang tinggi serta berbagai nutrisi penting, sehingga berpotensi meningkatkan nilai gizi 

produk makanan. Dengan inovasi dan penelitian mendalam, limbah ini dapat diubah menjadi produk yang bernilai 

ekonomis sekaligus mendukung penerapan prinsip keberlanjutan dalam industri perikanan, dalam hal ini saus sebagai 

penyedap yang telah menjadi bagian penting dari industri makanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas 

tekstur dan rasa sambal dengan fortifikasi ekstrak filamen telur ikan lalat (Hirundichthys oxycephlus) dan mengetahui 

kandungan protein dan kadar air sambal yang diperkaya dengan ekstrak filamen telur ikan lalat (Hirundichthys 

oxycephlus).Metodologi yang digunakan dalam penelitian ini adalah Complete Random Design (RAL) dengan variasi 

konsentrasi bubuk filamen (0%, 0,5%, 1%, dan 1,5%) pada karakteristik sensorik sambal, yang meliputi aroma, warna, 

rasa, dan tekstur. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa penambahan ekstrak filamen telur ikan lalat 

(Hirundichthys oxycephlus) memiliki dampak positif yang signifikan pada semua parameter sensorik yang diuji. Skor 

aroma rata-rata meningkat dari 2,88 dalam perlakuan non-diperkaya menjadi 3,90 pada konsentrasi bubuk filamen 

tertinggi (1,5%). Selain itu, skor rasa juga menunjukkan peningkatan yang paling mencolok, dari 2,80 menjadi 4,33. 

Analisis kadar air produk sambal tercatat sebesar 79,93% sesuai ( SNI 01-2976-2006), sedangkan kandungan 

proteinnya mencapai 10,53%, yang menunjukkan potensi produk ini sebagai sumber protein tambahan dalam pola 

konsumsi sehari-hari. 
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1. LATAR BELAKANG 

Indonesia memiliki keanekaragaman hayati laut yang tinggi dan berpotensi sebagai bahan 

pangan, salah satunya adalah telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus). Telur ikan terbang 

(Hirundichthys oxycephlus) merupakan salah satu komoditas unggulan ekspor di Makassar.  

Selama proses pengolahan telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus), bahan ikat yang 

menyatukan telur, yaitu gulungannya, juga mengandung protein tinggi dan karenanya dapat 

dimanfaatkan sebagai suplemen protein bergizi untuk produk makanan. Namun, studi tentang 

gulungannya masih sedikit dan komposisi nutrisi lengkap serta penampilan fisiknya belum 

sepenuhnya dijelaskan.  Karena gulungan telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) sekitar 

25% dari telur ikan segar kering yang diangin-anginkan (data dari pabrik pengolahan), berarti 

sekitar 200-225 ton gulungan telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) dibuang setiap 

tahunnya.  Filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) mengandung berbagai nutrisi 

dan komponen bioaktif yang berpotensi diolah menjadi produk bernilai tambah, seperti penyedap 

rasa alami atau bahan baku untuk industri makanan. Dengan adanya inovasi dan penelitian yang 

mendalam, limbah ini dapat diubah menjadi produk bernilai ekonomi sekaligus mendukung 

penerapan prinsip keberlanjutan dalam industri perikanan. 

Saos sebagai penyedap rasa sudah menjadi bagian penting dalam industri pangan. Dengan 

meningkatnya kesadaran akan pentingnya makanan sehat, ada dorongan kuat untuk menggantikan 

bahan penguat rasa sintetis dengan bahan alami. Salah satu bahan alami yang berpotensi untuk 

digunakan adalah filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus), yang memiliki 

kandungan protein tinggi, asam lemak omega-3, dan berbagai nutrisi penting lainnya. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengembangkan saos yang tidak hanya enak, tetapi juga bergizi, dengan 

fortifikasi filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) untuk meningkatkan kualitas gizi 

dan tekstur produk. Penggunaan penyedap rasa bertujuan untuk meningkatkan cita rasa dan 

kualitas sensorik produk makanan, sehingga menjadi lebih menarik bagi konsumen. Salah satu 

bentuk penyedap rasa yang banyak digunakan adalah saos, yang tidak hanya memberikan rasa 

gurih, tetapi juga memberikan tambahan nilai praktis dalam penggunaan sehari-hari. Namun, 

seiring dengan meningkatnya kesadaran konsumen tentang pentingnya asupan gizi yang seimbang, 

ada dorongan yang kuat untuk mengurangi penggunaan bahan kimia sintetis dalam produk pangan 

dan beralih ke bahan alami yang lebih bergizi. 



 
 
 

p-ISSN: 2828-9382; e-ISSN: 2828-9390, Hal. 44-61 

Salah satu bahan alami yang belum banyak dimanfaatkan dalam industri makanan adalah 

filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) yang dikenal memiliki kandungan gizi yang 

tiggi. Filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus), meskipun memiliki potensi nutrisi 

yang tinggi, sering kali kurang dimanfaatkan dan hanya dianggap sebagai limbah dalam industri 

perikanan. Hal ini disebabkan oleh kurangnya pengetahuan dan teknologi yang memadai untuk 

mengolah filamen tersebut menjadi produk yang bernilai tambah. Dalam banyak kasus, filamen 

telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) hanya dibuang setelah proses pemijahan, tanpa ada 

upaya untuk memanfaatkan kandungan gizi yang terdapat di dalamnya (Nur, 2023; Suwarso et al., 

2017). 

Filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) diketahui mengandung protein 

sebesar 72 – 74% (Murwani, et al., 2020). Penelitian lain menunjukkan bahwa filamen telur ikan 

terbang (Hirundichthys oxycephlus) memiliki kandungan protein lebih tinggi dibandingkan 

telurnya, filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) mengandung protein sebesar 

40,10% (berbasis kering) dan 33,70% (berbasis basah) sedangkan telurnya mengandung protein 

sebesar 37,53% (berbasis kering) dan 30,27% (berbasis basah) (Azka, et al., 2015). Kandungan 

protein yang tinggi pada filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) berpotensi untuk 

diformulasikan dalam pembuatan saos.  

Filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) berpotensi sebagai bahan fortifikasi 

dalam penyedap rasa, khususnya saos belum banyak dieksplorasi. Oleh karena itu, penelitian ini 

bertujuan untuk meberikan inovasi pada pembuatan saos berbasis filamen telur ikan terbang 

(Hirundichthys oxycephlus) yang tidak hanya meningkatkan cita rasa tetapi juga memperkaya nilai 

gizi produk tersebut. Dengan cara ini, diharapkan produk saos tidak hanya berfungsi sebagai 

penyedap rasa, tetapi juga sebagai sumber nutrisi tambahan yang bermanfaat bagi kesehatan 

konsumen. Parameter Uji Mutu Saos Cabai dilakukan dengan uji mutu kimia dan uji organoleptik 

produk . Berdasarkan hal itu maka dilakukan penelitian tentang Fortifikasi Ekstrak Filamen Telur 

Ikan Terbang pada Saos Cabai. 

 

2. KAJIAN TEORITIS 

Fortifikasi pangan adalah penambahan satu atau lebih zat gizi mikro (vitamin, mineral, atau 

senyawa bioaktif lainnya) ke dalam makanan dengan tujuan untuk meningkatkan nilai gizi dan 

mengatasi masalah kekurangan gizi masyarakat (Alfin-Slater & Aftergood, 2020). Dalam produk 
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Fortifikasi Ekstrak Filamen Telur Ikan Terbang (Hirundichthys oxicheplus) dalam Saus Cabai 

47       JURRIMIPA – VOLUME 4, NOMOR 2, AGUSTUS 2025  

 
 

olahan seperti saus, fortifikasi dapat dilakukan dengan menambahkan bahan pangan fungsional, 

seperti ekstrak protein hewani, yang kaya asam amino esensial dan bioaktif. 

Telur ikan terbang (umumnya dikenal sebagai tobiko dalam kuliner Jepang) merupakan 

sumber protein hewani berkualitas tinggi yang kaya akan asam amino esensial, omega-3, vitamin 

A, D, dan E, serta mineral seperti kalsium, fosfor, dan zat besi (Putri et al., 2021). Bagian filamen 

dari telur ikan terbang, meskipun seringkali dibuang sebagai limbah, mengandung komponen 

bioaktif seperti peptida fungsional dan senyawa antimikroba yang berpotensi digunakan sebagai 

bahan fortifikasi (Rahmawati & Nuraini, 2023). 

Filamen telur ikan terbang, jika diekstraksi secara enzimatis atau menggunakan pelarut 

makanan (food-grade solvent), dapat menghasilkan ekstrak yang mengandung senyawa peptida 

larut air yang bersifat fungsional. Senyawa ini berpotensi meningkatkan nilai gizi produk akhir 

dan memberikan sifat pengawet alami melalui aktivitas antimikroba dan antioksidan (Sari et al., 

2022). Fortifikasi dengan ekstrak filamen ini dapat meningkatkan kandungan protein saus cabai 

serta menambah nilai fungsional pada produk tersebut. 

Saus cabai merupakan produk fermentasi atau non-fermentasi berbahan dasar cabai merah 

yang memiliki cita rasa pedas dan asam, serta biasanya digunakan sebagai kondimen atau bumbu 

penyedap. Saus cabai komersial umumnya memiliki kelemahan dari segi kandungan gizi, terutama 

rendah protein (Rahayu et al., 2020). Oleh karena itu, penambahan ekstrak filamen telur ikan 

terbang dapat menjadi inovasi dalam meningkatkan kandungan protein dan zat gizi lain, sekaligus 

memberikan nilai tambah berupa rasa umami alami. 

Penambahan ekstrak protein dapat memengaruhi sifat fisikokimia dan organoleptik 

produk, seperti pH, viskositas, warna, aroma, dan rasa. Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa 

penambahan bahan protein hewani dapat meningkatkan kekentalan dan memperkaya rasa produk 

saus, namun perlu dilakukan formulasi yang tepat agar tidak mengganggu kestabilan emulsi dan 

penerimaan konsumen (Widowati et al., 2018). 

Selain peningkatan nilai gizi, ekstrak filamen telur ikan terbang juga berpotensi 

mengandung senyawa antimikroba alami seperti lysozyme atau peptida antimikroba, yang dapat 

memperpanjang umur simpan saus cabai (Ismail et al., 2021). Namun, perlu dilakukan uji 

keamanan dan stabilitas, seperti pengujian mikrobiologis, uji shelf-life, dan analisis proksimat 

untuk memastikan kelayakan produk di pasar. 
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3. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari sampai Maret tahun 2025. Pembuatan produk 

dilakukan di Workshop Pengolahan Hasil Perikanan dan Pengujian Kimia dilakukan di 

Laboratorium Biokimia Politeknik Pertanian Negeri Pangkajene dan Kepulauan dengan uji kadar 

protein, kadar air. Uji sensori dilakukan di kampus Politeknik Pertanian Negeri Pangkajene dan 

Kepulauan. Analisis kimia dilakukan dilaboratorium kimia jurusan teknologi pertanian Politeknik 

Pertanian Negeri Pangkajene dan Kepulauan. 

Alat yang diginakan dalam penelitian ini meliputi chooper, saringan, loyang, baskom, 

pisau, timbangan digital, wajan dan kompor, cawan porselin volume 30ml, penjepit/tang, 

Desikator, Sendok contoh stainless steel, Timbangan analitik kepekaan 0,01g, Oven vakum atau 

tidak vakum, Saringan no 20 ukuran mesh 0331 inchi diameter kawat 0,510 mm, Timbangan 

analitis kepekaan 0,0001 g, Alat destruksi kjeldahl ukuran 250 ml, Alat destilasi uap, Peralatan 

gelas labu destruksi 250 ml, labu takar, corong gelas, burret 50 ml pipet, volumetrik 25 ml, 

erlenmeyer 250 ml, gelas ukur 50 ml, gelas piala 50 ml, pipet tetes, dan batang pengaduk, Saringan 

no. 20 ukuran mesh 0,0331 inci, diameter kawat 0,355 mm. 

 Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah filamen telur ikan terbang 

(Hirundichthys oxycephlus) dan cabai kriting dan rawit. Sedangkan bahan lainnya yaitu tomat,  

bawang putih, gula, cuka, tepung maizena dan air.  

 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan penambahan ekstrak 

filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) pada saos cabai sebagai penyedap rasa 

dengan persentase 0%, 0,5%, 1% dan 1,5%. Masing - masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. 

Karakteristik kimia yang akan diamati yaitu kadar air dan kadar protein. Sedangkan uji sensori 

yang dilakukan adalah uji hedonik 

Tahap pembuatan bubuk filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) yaitu 

sebagai berikut: Persiapan bahan baku, Filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) 

ditimbang sebanyak 1000 g, kemudian dibersihkan dengan air mengalir hingga bersih dari kotoran, 

Selanjutnya dilakukan pemotongan filamen dengan ukuran 1 – 2 cm, Air ditambahkan 1500 ml ke 

dalam panci dan filamen dimasak dengan suhu 80o C selama ± 1 jam sambil diaduk. Selanjutnya 

hasil ekstraksi disaring menggunakan kain saring untuk memperoleh filtratnya. Filtrat yang 
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dihasilkan kemudian diendapkan selama 1 hari, Selanjutnya hasil endapan dimasukkan kedalam 

loyang ukuran 30 x 30 cm dengan ketebalan 1 – 3 mm kemudian dilakukan pengeringan 

menggunakan oven pada suhu 60o C selama ± 8 jam, Sampel dihaluskan kemudian disaring 

menggunakan saringan 60 mesh dan diperoleh bubuk ekstrak filamen telur ikan terbang 

(Hirundichthys oxycephlus).  

Adapun pembuatan saus cabai menggunakan filamen telur ikan terbang (Hirundichthys 

oxycephlus) sebagai penyedap rasa : Pilih buah cabai dan tomat yang akan digunakan. Pastikan 

buah yang dipilih memiliki tingkat kemasakan yang merata, berwarna merah, dan tidak cacat, 

Buah cabai dicuci dan tomat dengan air bersih yang mengalir untuk menghilangkan kotoran yang 

mungkin masih menempel, Buah cabai dan tomat dihancurkan menggunakan chooper yang telah 

diblanching hingga halus, tambahkan 300 ml air untuk mendapatkan tekstur bubur yang lembut, 

Buah cabai dan tomat dengan air yang telah dichooper akan menghasilkan tekstur yang lembut 

dan kemudian dilakukan penyaringan pemisahan antara ampas dan sari, Sari yang dihasilkan dari 

proses pemisahan akan memasuki proses pemasakan dengan penambahan bumbu-bumbu seperti 

bawang putih, gula, asam cuka, dan penambahan bubuk filamen telur ikan terbang (Hirundichthys 

oxycephlus) sesuai dengan konsentrasi yang ditentukan yaitu 0.5%, 1%,1.5% sebagai penyedap 

rasa dan larutan tepung maizena sebagai pengental, Pemasakan dilakukan selama 30 menit dengan 

api kecil pada suhu 90˚C sambil terus diaduk, Setelah proses pemasakan selesai, dilakukan 

pengisian saus cabai ke dalam kemasan plastik thinwall yang telah disiapkan. 

 

Parameter Pengamatan 

a) Uji Sensor 

Pengamatan mutu sensori dilakukan oleh 25 panelis dengan parameter warna, aroma, tekstur, 

dan rasa menggunakan skala hedonik 1-5 sebagai berikut 

(5) sangat suka, 

(4) Suka, 

(3) netral, 

(2) Tidak suka, 

(1) sangat tidak suka. 
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b) Analisa Kadar Protein 

Penentuan kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode Kjeldahl, metode Kjeldahl 

terdiri dari 3 tahap yaitu: tahap destruksi, tahap destilasi dan tahap titrasi (Saputri dan 

Permatasari, 2019). 

 

4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen 

Penghitungan rendemen merupakan tahapan penting dalam proses industri pengolahan, 

karena menunjukkan tingkat efisiensi dalam mengubah bahan baku menjadi produk akhir. 

Rendemen dihitung berdasarkan perbandingan antara berat ekstrak bubuk filamen yang dihasilkan 

dengan berat awal filamen. Berdasarkan analisa hasil pengamatan terhadap rendemen filamen telur 

ikan terbang dapat kita lihat  pada Tabel 4.1. 

Tabel 1. Rendemen Filamen Telur Ikan Terbang 

Sampel Berat Awal (gram) Berat Akhir (gram) Rendemen (%) 

Filamen 200 5.33 2,66 

 

Nilai Sensoris  Saos Cabe yang difortifikasi dengan Ekstrak filamen Telur ikan terbang 

(Hirundichthys oxycephlus)  

 Uji organoleptik yang digunakan adalah uji hedonik. Panelis yang melakukan pengujian 

adalah panelis tidak terlatih berjumlah 30 panelis yang berasal dari mahasiswa Politeknik 

Pertanian Negeri Pangkajene Kepulauan. Kriteria yang yang diuji meliputi warna, aroma, rasa dan 

tekstur saos cabai . Skala penilaian uji organoleptik yang digunakan adalah 5 skala, dimulai dari 

sangat tidak suka sampai sangat disukai. 

Data hasil organoleptik saos cabai yang di fortifikasikan dengan ekstrak filamen telur  ikan 

terbang dapat dilihat pada tabel 4.1 dibawah ini. 

Tabel 2. rata rata sensori saos cabai 

Perlakuan Aroma Warna Rasa Tekstur 

 (Rata-rata±SD)* (Rata-rata ±SD)* (Rata-rata±SD)* (Rata-rata±SD)* 

0% 2.88±0.02a 3.06±0.19a 2.80±0.09a 2.91±0.12a 

0,5% 3.11±0.02b 3.36±0.23a 3.42±0.07b 3.25±0.21ab 

1% 3.38±0.07c 3.38±0.07a 3.76±0.04c 3.48 ±0.07b 

1,5% 3.90±0.09d 3.91±0.12b 4.33±0.04d 4.03±0.19c 
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Aroma 

Pengujian sensori aroma merupakan metode yang digunakan untuk mengevaluasi dan 

menganalisis karakteristik bau yang dihasilkan oleh berbagai produk, baik dalam sektor industri 

makanan dan minuman maupun produk non-konsumsi. Pentingnya konsep ini terletak pada 

pengaruh aroma terhadap persepsi dan pengalaman pengguna terhadap produk. Dalam penelitian 

ini, aspek-aspek sensori yang diukur mencakup intensitas aroma, kualitas aroma, serta reaksi 

pengguna terhadap berbagai jenis aroma yang diterima. Penelitian sebelumnya menunjukkan 

bahwa penilaian sensori dapat dilakukan melalui metode pengujian yang melibatkan panelis 

terlatih, sehingga menghasilkan data yang valid dan objektif (Khirzin et al., 2024)   

Hasil uji organoleptik, parameter aroma menunjukkan bahwa penambahan ekstrak bubuk 

filamen ikan terbang pada saus cabai memberikan pengaruh yang nyata terhadap tingkat 

penerimaan panelis. Rata-rata skor aroma meningkat dari 2,88 pada perlakuan tanpa fortifikasi 

(0%) menjadi 3,90 pada perlakuan dengan konsentrasi tertinggi (1,5%). Kenaikan nilai ini mulai 

tampak secara nyata pada konsentrasi 0,5% dengan skor sebesar 3,11, dan terus meningkat seiring 

bertambahnya konsentrasi fortifikasi. Hal tersebut menyatakan bahwa ekstrak bubuk filamen ikan 

terbang memberikan kontribusi positif terhadap karakteristik aroma produk. Aroma yang kuat dan 

disukai biasanya dihasilkan dari reaksi Maillard dan senyawa volatil tertentu yang terbentuk saat 

pemanasan. hasil penelitian (Purba, 2014). yang menyatakan bahwa Aroma yang intens dan 

disukai sering kali dihasilkan melalui reaksi Maillard serta berbagai senyawa volatil yang 

terbentuk selama proses pemanasan. Reaksi Maillard adalah interaksi antara asam amino dan gula 

yang menghasilkan serangkaian senyawa kompleks yang memberikan aroma khas pada makanan. 

Banyak penelitian telah membuktikan efek reaksi Maillard terhadap produksi aroma, 

menunjukkan bahwa senyawa volatil yang dihasilkan memiliki kontribusi signifikan terhadap 

citarasa makanan dan minuman yang mengalami pemanasan.  

 

Warna 

Pengujian sensori terhadap warna merupakan aspek krusial dalam evaluasi kualitas produk 

makanan dan dapat memberikan pemahaman mengenai preferensi konsumen. Warna makanan 

tidak hanya memengaruhi penilaian awal oleh konsumen, tetapi juga berkontribusi secara 

signifikan terhadap citra gustatif dan persepsi keseluruhan terhadap produk (Maherawati et al., 

2022). Pada parameter warna, terjadi peningkatan yang lebih moderat dibandingkan dengan 
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parameter lainnya. Skor warna meningkat dari 3,06 pada perlakuan tanpa fortifikasi menjadi 3,91 

pada konsentrasi tertinggi (1,5%). Meskipun peningkatannya tidak terlalu nyata pada konsentrasi 

rendah, lonjakan nilai warna baru terlihat jelas pada konsentrasi 1,5%, menunjukkan bahwa efek 

visual baru tampak nyata pada kadar ekstrak yang lebih tinggi. 

Peningkatan intensitas warna pada berbagai produk makanan sering kali berasal dari 

sumber pigmen alami atau senyawa hasil oksidasi protein yang terdapat dalam ekstrak ikan. 

Fenomena ini tidak hanya memperkuat karakteristik visual produk, tetapi juga dapat memengaruhi 

persepsi kualitas oleh konsumen. Pigmen alami yang terdapat dalam ekstrak ikan, seperti 

astaxanthin, karotenoid, dan berbagai senyawa fenolik, memiliki peran penting dalam menentukan 

warna akhir produk makanan. Hal ini sejalan dengan penelitian yang menunjukkan bahwa ekstrak 

ikan kaya akan senyawa pewarna alami yang berkontribusi terhadap intensitas warna dan daya 

tarik visual (Văn et al., 2012). 

 

Rasa 

Aroma yang kuat pada makanan sering kali dihasilkan melalui reaksi Maillard dan 

pembentukan senyawa volatil selama proses pemanasan. Reaksi Maillard, yang merupakan 

interaksi antara asam amino dan gula pereduksi, terjadi pada suhu tinggi dan menghasilkan 

berbagai senyawa aroma yang kompleks. Senyawa-senyawa ini memberikan kontribusi yang 

signifikan terhadap aroma dan rasa makanan yang dimasak, sehingga menciptakan karakteristik 

sensorik yang diinginkan (Hellwig dan Henle, 2014). 

Parameter rasa menunjukkan peningkatan yang paling nyata dibandingkan dengan 

parameter organoleptik lainnya. Rata-rata skor rasa meningkat dari 2,80 pada perlakuan kontrol 

(0%) menjadi 4,33 pada perlakuan dengan konsentrasi fortifikasi 1,5%. Panelis cenderung 

memberikan penilaian yang lebih tinggi terhadap rasa seiring dengan meningkatnya konsentrasi 

ekstrak bubuk filamen ikan terbang. Nilai yang cukup tinggi mulai tampak pada konsentrasi 0,5%, 

yaitu sebesar 3,42, dan terus meningkat hingga konsentrasi maksimal. Hal ini menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak ikan filamen memiliki pengaruh nyata terhadap cita rasa saus. 

Peningkatan rasa dalam produk makanan, khususnya saus cabai, sering kali dipengaruhi 

oleh efek umami yang dihasilkan dari kandungan asam amino bebas, terutama asam glutamat. 

Asam glutamat merupakan komponen kunci dalam menciptakan cita rasa gurih pada makanan. 

Senyawa ini, yang dapat ditemukan dalam berbagai jenis protein, termasuk yang berasal dari ikan, 

https://issn.brin.go.id/terbit/detail/20220322261483519
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berfungsi untuk memberikan rasa yang lebih kompleks dan seimbang, sehingga dapat meredakan 

rasa pedas dan asam dalam saus cabai (Fitri dan Asih, 2019). 

 

Tekstur 

Pengujian sensori terhadap tekstur makanan merupakan pendekatan yang penting dalam 

penilaian kualitas makanan, yang dapat memengaruhi penerimaan konsumen. Tekstur adalah sifat 

sensorik yang dievaluasi berdasarkan sensasi makanan saat dikunyah, dihisap, atau diseruput, dan 

memiliki peran krusial dalam pengalaman keseluruhan saat mengonsumsi makanan (Lukasewycz 

dan Mennella, 2012). 

Parameter tekstur juga mengalami peningkatan nilai seiring bertambahnya konsentrasi 

fortifikasi. Nilai tekstur meningkat dari 2,91 pada perlakuan kontrol menjadi 4,03 pada konsentrasi 

1,5%. Peningkatan ini menunjukkan bahwa ekstrak bubuk filamen ikan terbang memiliki pengaruh 

terhadap persepsi tekstur produk oleh panelis. Nilai tekstur menunjukkan peningkatan pada 

konsentrasi 0,5% dengan skor 3,25, dan terus meningkat pada konsentrasi berikutnya. Hal ini 

menyatakan bahwa karakteristik fisik saus, seperti kekentalan dan kekompakan, menjadi lebih baik 

dengan adanya penambahan ekstrak. 

Kepekaan terhadap tekstur bervariasi di antara individu dan dipengaruhi oleh berbagai 

faktor, termasuk pengalaman, budaya, dan praktik makanan dalam keluarga, sehingga penilaian 

tekstur menjadi sangat subjektif (Lukasewycz dan Mennella, 2012). Penelitian oleh Pellegrino dan 

Luckett juga menunjukkan bahwa sensitivitas terhadap tekstur dapat berkontribusi pada penolakan 

makanan, terutama pada individu dengan kepekaan fisik yang lebih tinggi (Pellegrino dan Luckett, 

2020). Oleh karena itu, pengujian sensori terhadap tekstur tidak hanya bertujuan untuk 

menentukan preferensi konsumen, tetapi juga untuk memahami pengalaman multisensori yang 

lebih mendalam terkait dengan pemrosesan oral makanan (Jeltema et al., 2019). Penting untuk 

dicatat bahwa pemahaman yang mendalam mengenai tekstur akan mendukung pengembangan 

produk makanan yang tidak hanya memenuhi standar teknis, tetapi juga disukai oleh konsumen 

dalam konteks sensori yang lebih luas. 
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Kadar Protein dan Air pada  Saos Cabe yang difortifikasi dengan Ekstrak filamen Telur 

ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus)  

Tabel 3. Karakterisasi Sifat Kimia Saos Cabai 

Parameter 
Hasil pengujian 

Standar/Rujukan 
(Rata – rata±SD) 

Kadar Air 79.93±0.24 Maks 83% (SNI 01-2976-2006) 

Kadar Protein 10.53±0.07 - 

 

Kadar Air 

Pengujian kadar air merupakan analisis yang penting dalam penelitian kimia pangan, 

karena kadar air dalam bahan pangan memiliki pengaruh signifikan terhadap kualitas, rasa, dan 

masa simpan produk. Kadar air dapat memengaruhi struktur fisik produk pangan, ketahanan 

terhadap mikroba, serta sifat organoleptik lainnya. Penelitian oleh Nadia et al. menunjukkan 

bahwa pengolahan menggunakan teknik tertentu, seperti penggorengan dan pengasinan, dapat 

menurunkan kadar air pada bahan pangan seperti kacang tanah dan telur, dengan tujuan untuk 

meningkatkan daya simpan dan cita rasa (Nadia et al., 2023).     

Berdasarkan hasil pengujian, kadar air pada produk saus cabai dengan penambahan filamen 

telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) tercatat sebesar 79,93%, masih berada di bawah 

ambang batas maksimum yang ditetapkan dalam SNI 01-2976-2006, yakni sebesar 83%. Hal ini 

menunjukkan bahwa produk tersebut masih tergolong aman untuk disimpan dalam jangka waktu 

tertentu, meskipun tetap diperlukan perhatian khusus terhadap aspek pengemasan dan kondisi 

penyimpanan guna menghambat pertumbuhan mikroorganisme. 

Kandungan air yang cukup tinggi ini berasal dari penambahan filamen telur ikan terbang 

(Hirundichthys oxycephlus), mengingat telur secara alami memiliki kadar air yang cukup tinggi. 

Meskipun demikian, kadar air dalam produk akhir masih dapat dikendalikan dan belum melebihi 

batas yang diizinkan, sehingga tidak menjadi hambatan signifikan dalam proses pengembangan 

produk. Sejalan dengan pendapat, bahan pangan hewani seperti telur dan ikan mengandung 

komponen air dan lemak yang berpotensi memengaruhi kestabilan produk, namun dampak 

tersebut dapat diminimalkan melalui penerapan teknik pengolahan dan formulasi yang tepat. 

 

Kadar Protein 

Protein memiliki peran yang sangat penting dalam proses pembentukan jaringan tubuh, 

enzim, dan hormon, karena merupakan makronutrien esensial yang terdiri dari rantai asam amino. 

https://issn.brin.go.id/terbit/detail/20220322261483519
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Dalam analisis proksimat, kadar protein umumnya ditentukan dengan menggunakan metode 

Kjeldahl, yang didasarkan pada pengukuran total nitrogen. Penggunaan faktor konversi sebesar 

6,25 untuk mengubah kadar nitrogen menjadi kadar protein juga merupakan metode yang diterima 

secara luas dalam penelitian (Pratiwi et al., 2021). 

Berdasarkan hasil pengujian, kadar protein pada produk saus cabai dengan penambahan 

filamen telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) menunjukkan nilai sebesar 10,53%. Angka 

ini tergolong tinggi untuk kategori produk saus, serta melebihi kadar protein minimal pada produk 

sejenis yang umum ditemukan di pasaran. sementara kadar protein mencapai 10,53%, yang 

menunjukkan potensi produk ini sebagai sumber protein tambahan dalam pola konsumsi sehari-

hari. lebih sehat dan ramah lingkungan. 

Tingginya kadar protein pada produk pangan yang mengandung filamen telur ikan terbang 

(Hirundichthys oxycephlus), yang dikenal dengan nama "flying fish roe" atau "tobiko" dalam 

bahasa Jepang, memang menjadi perhatian di kalangan peneliti dan pengembang produk makanan. 

Telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) merupakan sumber protein hewani yang kaya akan 

asam amino esensial dan telah banyak dimanfaatkan dalam berbagai produk pangan untuk 

meningkatkan kualitas gizi (Peterson dan Totlani, 2005). 

Komposisi gizi  telur ikan terbang (Hirundichthys oxycephlus) mengandung lebih dari 30% 

protein dalam berat keringnya dan memiliki profil asam amino yang sangat baik, yang meliputi 

lisin, metionin, dan treonin, sehingga memberikan kontribusi signifikan terhadap pencapaian 

kebutuhan protein harian (Hellwig dan  Henle, 2014). Manfaat telur ikan tak hanya terletak pada 

kandungan proteinnya, tetapi juga pada keberadaan lemak sehat (terutama asam lemak omega-3), 

vitamin, dan mineral yang lebih luas (Palupi et al., 2016). 

 

KESIMPULAN DAN SARAN  

Hasil uji organoleptik, parameter aroma menunjukkan bahwa penambahan ekstrak bubuk 

filamen ikan terbang pada saus cabai memberikan pengaruh yang nyata terhadap tingkat 

penerimaan panelis. Rata-rata skor aroma meningkat dari 2,88 pada perlakuan tanpa fortifikasi 

(0%) menjadi 3,90 pada perlakuan dengan konsentrasi tertinggi (1,5%). Pada parameter warna, 

terjadi peningkatan dari 3,06 pada perlakuan tanpa fortifikasi menjadi 3,91 pada konsentrasi 

tertinggi (1,5%). Parameter rasa menunjukkan peningkatan yang paling nyata dibandingkan 

dengan parameter organoleptik lainnya. Rerata skor rasa meningkat dari 2,80 pada perlakuan 
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kontrol (0%) menjadi 4,33. Parameter tekstur juga mengalami peningkatan nilai seiring 

bertambahnya konsentrasi fortifikasi. Nilai tekstur meningkat dari 2,91 pada perlakuan kontrol 

menjadi 4,03 pada konsentrasi 1,5%. Analisis kadar air pada produk saos cabai tercatat sebesar 

79,93% yang masih berada di bawah ambang batas maksimum yang ditetapkan oleh SNI 01-2976-

2006, kadar protein saos cabai juga menunjukkan nilai yang tinggi, yaitu 10,53% yang 

menunjukkan potensi produk ini sebagai sumber protein tambahan dalam pola konsumsi sehari-

hari. lebih sehat dan ramah lingkungan. 
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