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SITI NUR AISYAH JAMIL (NIM 0910830116). Skripsi Tentang Pengaruh

Penambahan Tepung Karagenan Terhadap Sifat Kimia Dan Organoleptik Otak-

Otak  Ikan Gabus (Ophiocephalus Striatus) (di bawah bimbingan Prof. Dr. Ir.
Eddy Suprayitno, MS dan Ir. Titik Dwi Sulistiyati, MP)

Ikan gabus merupakan salah satu ikan air tawar yang banyak
mengandung albumin. Albumin ikan gabus sering dimanfaatkan untuk proses
penyembuhan luka. albumin merupakan salah satu protein plasma darah yang
disintesis di dalam hati. Ia sangat berperan penting menjaga tekanan osmotik
plasma, mengangkut molekul-molekul kecil melewati plasma maupun cairan
ekstrasel serta mengikat obat-obatan. Albumin ikan gabus memiliki kualitas jauh
lebih baik dari albumin telur yang biasa digunakan dalam penyembuhan pasien
pasca bedah.

Albumin diperoleh dengan proses ekstraksi. Untuk memperoleh crude
albumin ikan gabus dengan rendemen dan kualitas yang lebih baik maka
dilakukan dengan menggunakan ekstraktor vakum. Hasil akhir dari ekstraksi
albumin akan menghasilkan residu yang tidak dapat diekstrak kembali untuk
menghasilkan albumin, namun residu ini masih memiliki kualitas gizi. Residu
daging ekstraksi albumin ikan gabus memiliki komposisi gizi yaitu kadar albumin
sebesar 4,26%; kadar protein 17,30%; kadar lemak 1,75%; kadar abu 1,80% dan
kadar air sebesar 41,27%.

Residu daging ekstraksi albumin ikan gabus telah diversifikasi menjadi
beberapa produk seperti fish stik, abon ikan, brownies ikan, sosis ikan, dan
nugget ikan. Namun, selama ini belum ada yang mengolahnya menjadi otak-otak
ikan gabus.

Otak-otak merupakan modifikasi produk olahan antara baso dan
kamaboko.  Umumnya ikan yang biasa digunakan untuk membuat otak-otak
adalah ikan laut. Bertolak dari permasalahan tersebut, maka dilakukan
diversifikasi produk pangan dari salah satu residu hasil ekstraksi albumin ikan
gabus yaitu dagingnya untuk dijadikan otak-otak ikan yang diberi tepung
karagenan sehingga memiliki kualitas yang baik dan bermanfaat bagi
masyarakat.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari-Maret 2013 di
Laboratorium Biokimia, Nutrisi, dan Pengolahan Hasil Perikanan Fakultas
Perikanan dan Ilmu Kelautan dan Laboratorium Kimia Fakultas MIPA, Universitas
Brawijaya, Malang.

Tujuan penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi tepung karagenan terhadap sifat kimia dan organoleptik otak-otak
ikan gabus dan untuk mengetahui konsentrasi tepung karagenan yang tepat
sehingga dapat menghasilkan otak-otak ikan gabus dengan kualitas terbaik.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode eksperimen
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana dengan 1
faktor dan 3 kali ulangan. Perlakuan penelitian ini adalah pemberian konsentrasi
tepung karagenan pada pembuatan otak-otak dari residu daging ekstraksi
albumin ikan gabus yaitu masing-masing 0% (A), 2,5% (B), 5% (C), 7,5% (D) dan
10%(E). Parameter uji yang digunakan dalam penelitian ini meliputi kadar
albumin, kadar protein, kadar serat kasar, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar
air, kadar abu, nilai organoleptik aroma, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik
warna dan nilai organoleptik tekstur. Data dianalisis menggunakan analisis sidik
ragam (ANOVA) dan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT). Uji organoleptik
dilakukan dengan uji kesukaan (uji hedonik) dengan menggunakan skala nilai



kesukaan 1-7. Untuk penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan metode De
Garmo.

Pemberian konsentrasi tepung karagenan yang berbeda pada pembuatan
otak-otak ikan gabus memberikan pengaruh yang nyata terhadap sifat kimia dan
organoleptik Otak-otak Ikan Gabus. Perlakuan yang paling tepat untuk sifat kimia
dan organoleptik pada perlakuan E yaitu, tepung karagenan konsentrasi 10%
dengan sifat kimia, yaitu kadar albumin 1,7%; kadar protein 7,2%; kadar serat
kasar 2,16%; kadar karbohidrat 45,24%; kadar lemak 0,78%; kadar air 45,45%;
kadar abu 1,28%, serta uji organoleptik, yaitu nilai tekstur 4,5; nilai rasa 4,4; nilai
aroma 4,5 dan nilai warna 4,4.
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1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan gabus merupakan salah satu ikan air tawar yang banyak

mengandung albumin. Albumin ikan gabus sering dimanfaatkan untuk proses

penyembuhan luka. Menurut Suprayitno (2008), albumin merupakan salah satu

protein plasma darah yang disintesis di dalam hati. Ia sangat berperan penting

menjaga tekanan osmotik plasma, mengangkut molekul-molekul kecil melewati

plasma maupun cairan ekstrasel serta mengikat obat-obatan. Albumin ikan

gabus memiliki kualitas jauh lebih baik dari albumin telur yang biasa digunakan

dalam penyembuhan pasien pasca bedah. Ikan gabus sendiri, mengandung

6,2% albumin dan 0,001741% Zn dengan asam amino esensial yaitu treonin,

valin, metionin, isoleusin, leusin, fenilalanin, lisin, histidin dan arginin, serta asam

amino non-esensial seperti asam aspartat, serin, asam glutamat, glisin, alanin,

sistein, tiroksin, hidroksilisin, amonia, hidroksiprolin dan prolin.

Albumin diperoleh dengan proses ekstraksi. Untuk memperoleh crude

albumin ikan gabus dengan rendemen dan kualitas yang lebih baik maka

dilakukan dengan menggunakan ekstraktor vakum. Ekstraktor vakum punya

kelebihan yaitu pembangkitan kondisi vakum selama ekstraksi yang mampu

menghisap udara di dalam ruang dan menyebabkan tekanan menjadi rendah,

serta menghisap uap air dari pelarut. Apabila tekanan dalam ekstraktor rendah

maka diharapkan dapat tercapai suhu pemanasan optimal dalam waktu lebih

singkat. Sehingga kerusakan albumin dapat dicegah, selain itu lebih efektif dan

efisien (Sulistiyati, 2011).

Menurut Sulthoniyah (2012), hasil akhir dari ekstraksi albumin akan

menghasilkan residu yang tidak dapat diekstrak kembali untuk menghasilkan

albumin, namun residu ini masih memiliki kualitas gizi. Residu ini dapat berupa
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daging, kulit, tulang, duri, sisik, isi perut dan kepala. Residu daging ekstraksi

albumin ikan gabus memiliki komposisi gizi yaitu kadar albumin sebesar 4,26%;

kadar protein 17,30%; kadar lemak 1,75%; kadar abu 1,80% dan kadar air

sebesar 41,27%.

Otak-otak merupakan modifikasi produk olahan antara baso dan

kamaboko.  Masyarakat pada umumnya telah mengenal otak-otak karena

rasanya yang enak dan cara pengolahannya yang cukup sederhana. Pengolahan

otak-otak dilakukan dengan cara pengukusan, pemanggangan, dan

penggorengan (Nurjanah et al., 2005). Untuk meningkatkan mutu dan kadar serat

otak-otak agar lebih mudah dicerna oleh tubuh, maka dibutuhkan bahan

tambahan pangan. Salah satu bahan yang dapat digunakan adalah tepung

karagenan.

Karagenan merupakan senyawa hidrokoloid komersial dari rumput laut

merah (Rhodophyceae) yang banyak digunakan dalam produk pangan dan

industry karena kemampuannya dalam mengubah sifat fungsional produk yang

diinginkan. Beberapa sifat fungsional karagenan dalam produk pangan di

antaranya adalah sebagai pengemulsi, penstabil, pembentuk gel, dan

penggumpal. Euchema cottoni sebagai penghasil karagenan mempunyai

kandungan serat yang tinggi. Karaginan juga mempunyai sifat mengikat air yang

akan berpengaruh pada rendemen dan tekstur kenyal yang dihasilkan pada

produk olahan daging (Kurniawan et al., 2012).

Berdasarkan penelitian Abdillah (2006), karagenan digunakan sebagai

bahan pengental atau penstabil pada nugget ikan. Selain itu hasil penelitian

Chairita (2008), menunjukkan bahwa karagenan mempunyai peranan yang

sangat penting dan dapat diaplikasikan pada berbagai produk sebagai

pembentuk gel, bahan pengental, pengikat, pengemulsi dan lain-lain. Salah

satunya untuk memperbaiki tekstur dan kekenyalan pada bakso ikan.
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Saat ini, penggunaan tepung karagenan pada otak-otak ikan gabus masih

jarang. Selain itu, seberapa besar pengaruh penambahan tepung karagenan

terhadap mutu otak-otak ikan gabus juga masih belum banyak dikaji di Indonesia.

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh

penambahan tepung karagenan terhadap peningkatan mutu pada otak-otak ikan

gabus baik secara kimia maupun organoleptik. Manfaat yang dapat diambil

dengan adanya penelitian ini dapat memberi informasi kepada masyarakat

tentang tepung karagenan sebagai bahan makanan yang aman untuk

pembuatan otak-otak ikan gabus.

1.2 Perumusan Masalah

Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah :

1. Bagaimana pengaruh penambahan tepung karagenan terhadap sifat

kimia dan organoleptik otak-otak ikan gabus?

2. Berapa konsentrasi tepung karagenan yang tepat sehingga dapat

menghasilkan otak-otak ikan gabus dengan kualitas terbaik?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian yang dilakukan adalah :

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung karagenan terhadap

sifat kimia dan organoleptik otak-otak ikan gabus.

2. Untuk mengetahui konsentrasi tepung karagenan yang tepat sehingga

dapat menghasilkan otak-otak ikan gabus dengan kualitas terbaik.
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1.4 Kegunaan

Diharapkan dari penelitian ini dapat memberikan informasi mengenai

pemanfaatan residu hasil ekstraksi albumin ikan gabus dengan penambahan

tepung karagenan, yaitu berupa otak-otak ikan gabus sehingga dapat

meningkatkan konsumsi produk perikanan.

1.5 Hipotesis

1. Adanya pengaruh penambahan tepung karagenan terhadap sifat kimia

dan organoleptik otak-otak ikan gabus.

2. Konsentrasi tepung karagenan 5% dapat menghasilkan otak-otak ikan

gabus dengan kualitas terbaik.

1.6 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari-Maret 2013 di

Laboratorium Biokimia, Nutrisi, dan Pengolahan Hasil Perikanan Fakultas

Perikanan dan Ilmu Kelautan dan Laboratorium Kimia Fakultas MIPA, Universitas

Brawijaya, Malang.



2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Gabus (Ophiocephalus striatus)

Ikan gabus (Ophiocephalus striatus) merupakan ikan darat yang cukup

besar, dapat tumbuh hingga mencapai panjang 1m. Berkepala besar agak

gepeng mirip kepala ular (sehingga dinamai snake head), dengan sisik-sisik

besar di atas kepala. Tubuh bulat gilig memanjang, seperti peluru kendali. Sirip

punggung memanjang dan sirip ekor membulat di ujungnya. Sisi atas tubuh dari

kepala hingga ke ekor berwarna gelap, hitam kecoklatan atau kehijauan. Sisi

bawah tubuh putih, mulai dagu ke belakang. Sisi samping bercoret-coret tebal

yang agak kabur. Warna ini sering kali menyerupai lingkungan sekitarnya. Mulut

besar, dengan gigi-gigi besar dan tajam (Syariffauzi, 2008). Gambar ikan gabus

dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Ikan Gabus (Ophiocephalus striatus)

Klasifikasi ikan gabus menurut Saanin (1984), adalah sebagai berikut :

Filum : Chordata

Sub Filum : Pisces

Kelas : Actinopterygii

Ordo : Perciformes

Famili : Channidae

Genus : Ophiocephalus (Channa)

Spesies : Ophiocephalus striatus (Channa striata)
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Nama local : Gabus, kutuk

Sinonim : Ophiocephalus wrahl, Ophiocephalus chena,

Ophiocephalus planiceps

Ikan gabus kaya akan protein, bahkan kandungan protein ikan gabus

lebih tinggi dibandingkan beberapa jenis ikan lain. Protein ikan gabus segar

dapat mencapai 25,2%, albumin ikan gabus bisa mencapai 6,224 g/100 g daging

ikan gabus. Ikan gabus banyak ditemukan di sungai-sungai dan rawa. Kadang-

kadang terdapat di air payau berkadar garam rendah. Lebih lanjut ikan gabus

sebagai hasil perikanan darat dengan daerah penangkapan di perairan umum. Di

Indonesia di antaranya Jawa, Sumatera, Sulawesi, Bali, Lombok, Singkep,

Flores, Ambon dan Maluku dengan nama yang berbeda (Trully, 2004). Komposisi

gizi ikan gabus per 100 gram daging dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Gizi Ikan Gabus (dalam 100 g daging ikan)
Komposisi Jumlah
Air (g%)
Energi (kal)
Protein (g%)
Lemak (g%)
Karbohidrat (g%)
Ca (mg%)
P (mg%)
Fe (mg%)
Vitamin A (SI)
Vitamin B (mg%)
Vitamin C (ng%)

69
74

25,2
1,7
0
62

176
0,9
150
0,04

0
Sumber :Sediaoetama, 2010

Selain komposisi gizi tersebut, ikan gabus juga mengandung albumin yang

cukup besar.. Ikan gabus mengandung 6,2% albumin. Menurut Suprayitno et al.,

(1998), ikan gabus (Ophiocephalus striatus) mengandung albumin yang memiliki

kandungan asam amino essensial dan non essensial yang cukup lengkap.

Kandungan asam amino ikan gabus dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Kandungan Asam Amino Ikan Gabus
Jenis Asam Amino Kandungan (µg/mr)

Fenilalanin
Isoleusin
Leusin
Metionin
Valin
Treonin
Lisin
Histidim
Aspartat
Glutamat alanin
Alanin
Prolin
Serin
Glisinsistein
Sistein
Tirosin

0,750
0,834
1,496
0,081
0,866
0,834
1,702
0,415
1,734
3,093
1,007
0,519
1,102
0,699
0,016
0,749

Sumber :Suprayitno et al., 1998

Seperti ikan lain, keunggulan ikan gabus adalah kandungan proteinnya

yang cukup tinggi. Kandungan protein ikan gabus juga lebih tinggi daripada

bahan pangan yang selama ini dikenal sebagai sumber protein seperti telur,

daging ayam, maupun daging sapi. Kadar protein per 100 gram telur 12,8 gram;

daging ayam 18,2 gram; dan daging sapi 18,8 gram (Astawan, 2009).

Ditambahkan oleh DKP (2010), kandungan protein ikan gabus cukup tinggi bila

dibandingkan ikan yang lain yaitu 25,2 g / 100 g daging ikan gabus segar. Ikan

gabus juga mengandung 6,2% albumin dan 0,001741% Zn dengan asam amino

esensial yaitu treonin, valin, metionin, isoleusin, leusin, fenilalanin, lisin, histidin,

dan arginin serta asam amino non esensial seperti asam aspartat, serin, asam

glutamat, glisin, alanin, sistein, tiroksin, hidroksilisin, amonia, hidroksiprolin, dan

prolin.
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2.2 Tepung Karagenan

2.2.1 Pengertian Tepung Karagenan

Tepung karagenan merupakan tepung yang terbuat dari rumput laut.

Tepung karagenan dibuat melalui beberapa tahap meliputi pencucian, ekstraksi,

penyaringan, pengendapan, dan pengeringan. Karagenan yang dibuat tepung

berwarna kekuningan, mudah mudah larut dalam air, membentuk larutan kental

dan gel. Kekentalan larutan karagenan tergantung pada konsentrasi, temperatur

dan tipe karaginan. Karagenan kering dapat disimpan dengan baik selama 1,5

tahun pada suhu kamar dan pH 5-6,9 (Hakim et al., 2013).

Karagenan  merupakan  polisakarida  yang  diekstraksi  dari  beberapa

spesies  rumput  laut  atau  alga merah (Rhodophyceae). Karagenan  adalah

galaktan  tersulfatasi  linear  hidrofilik.  Polimer  ini merupakan  pengulangan unit

disakarida. Galaktan  tersulfatasi   ini  diklasifikasi  menurut  adanya  unit  3,6-

anhydro  galactose  (DA)  dan posisi  gugus  sulfat (Ramasari et al., 2012).

Karagenan merupakan senyawa hidrokoloid komersial dari rumput laut

merah (Rhodophyceae) yang banyak digunakan dalam produk pangan dan

industry seperti misalnya dalam pembuatan coklat, susu, pudding, susu instan,

makanan kaleng, dan roti. Hal ini karena kemampuannya dalam mengubah sifat

fungsional produk yang diinginkan. Beberapa sifat fungsional karagenan dalam

produk pangan di antaranya adalah sebagai pengemulsi, penstabil, pembentuk

gel, dan penggumpal (Kurniawanet al., 2012).

Secara alami terdapat tiga fraksi karagenan, yaitu kappa-karagenan,

lambda-karagenan serta iota-karagenan. Kappa-karagenan merupakan fraksi

yang peka terhadap ion kalium, terdiri dari unit-unit galaktosa 4-sulfat yang

berikatan (1,3) dan 3,6-anhidro-D-galaktosa berikatan (1,4). Lambda-karagenan

tersusun dari 1,4-galaktosa-2,6-disulfat dan 1,3-galaktosa-2-sulfat. Sedangkan

iota-karagenan mempunyai monomer primer 1,3-galaktosa-4-sulfat dan 3,6-
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anhidro-D-galaktosa-2-sulfat berikatan (1,4). Daya larut karagenan dalam air juga

dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu : tipe karagenan, ion, bahan pelarut

lainnya, suhu, dan pH (Abdillah, 2006).

Karagenan dalam jumlah secukupnya dapat diaplikasikan pada berbagai

produk sebagai pembentuk gel, penstabil, pengental (thickener), pensuspensi,

pembentuk tekstur emulsi terutama pada produk-produk jelly, permen, sirup,

dodol, nugget, produk susu, bahkan untuk industri komestik, tekstil, cat, obat-

obatan dan pakan ternak (Suptijah, 2002). Ditambahkan oleh Istini et al., (1986)

karagenan bersifat hidrokoloid yang terdiri dari dua senyawa utama, senyawa

pertama bersifat mampu membentuk gel dan senyawa kedua mampu membuat

cairan menjadi kental.

2.2.2 Sifat Fisik dan Sifat Kimia Tepung Karagenan

Karakteristik kelarutan tepung karaginan dalam air dipengaruhi oleh

sejumlah faktor penting antara lain tipe karaginan, temperatur, pH, kehadiran ion

tandingan dan zat-zat terlarut lain. Gugus hidroksil dan sulfat pada tepung

karaginan bersifat hidrofilik sedangkan gugus 3,6-anhidro-D-galaktosa lebih

hidrofobik. Daya kelarutan tepung karagenan pada air panas yaitu di atas suhu

70oC, larut pada susu panas, dan larutan gula pekat (Winarno, 1990)

Tepung karaginan akan stabil pada pH 7 atau lebih, tetapi pada pH yang

rendah stabilitasnya akan menurun bila terjadi peningkatan suhu. Penurunan pH

akan menyebabkan hidrolisis polimer tepung karaginan mengakibatkan turunnya

viskositas dan kemampuan pembentukan gel. Tepung karagenan stabil pada pH

netral dan alkali, sedangkan pada pH asam (3,5) terhidrolisis dalam larutan

ketika dipanaskan (Glicksman, 1983).

Menurut Keeton (2001), karagenan dapat menyerap air sehingga

menghasilkan tekstur yang kompak. Karagenan juga meningkatkan rendemen,

meningkatkan daya serap air, menambah kesan juiceness, meningkatkan
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kemampuan potong produk dan melindungi produk dari efek pembekuan dan

thawing. Karagenan dapat dicampurkan bersama daging, larutan garam, tepung

dan bahan tambahan pangan lainnya ke dalam mixer, blender atau tumbler.

Tepung karagenan merupakan senyawa hidrokoloid polisakarida yang

mudah menyerap air dengan adanya gugus ester sulfat yang bermuatan negatif

dan bersifat hidrofilik di sepanjang rantai molekulnya dan unit galaktopiranusil.

Selain itu, tepung karagenan mampu melakukan interaksi dengan makromolekul

yang bermuatan misalnya protein, sehingga mampu mempengaruhi peningkatan

viskositas, pembentuk gel, pengendapan dan stabilisasi (Chairita, 2008).

2.3 Otak-Otak

2.3.1 Pengertian

Otak-otak merupakan modifikasi produk olahan kamaboko. Kamaboko

adalah salah satu jenis makanan hasil laut dalam bentuk gel protein yang

homogen dan pada prinsipnya memanfaatkan protein daging ikan. Kamaboko

sebagai pasta daging ikan yang digiling sebagai bahan baku utama disertai

dengan bumbu lain (garam, gula, monosodium glutamate) dan bahan pengental

(tepung pati). Daging hasil gilingan dipanaskan dengan melakukan perebusan,

pengukusan, pemanggangan atau digoreng dalam minyak. Umumnya ikan yang

biasa digunakan untuk membuat otak-otak adalah ikan laut (Surnesih, 2000).

Menurut Nurjanah et al., (2005), untuk meningkatkan konsumsi ikan perlu

diciptakan berbagai produk olahan yang siap saji dengan harga yang terjangkau.

Untuk itu perlu dilakukan diversifikasi, baik berupa produk akhir maupun

penggunaan bahan baku. Salah satu contoh produk olahan tradisional adalah

otak-otak. Menurut Poernomo et al., (2009), otak-otak merupakan salah satu

bentuk diversifikasi olahan perikanan yang memiliki penampakkan yang menarik.
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2.3.2 Bahan Baku Pembuatan Otak-otak

Bahan bakupembuatan otak-otak adalah ikan. Dalam persiapan bahan

baku utama pembuatan otak-otak ikan ini, diperlukan ikan yang bermutu baik,

masih segar, dan ukuran tubuhnya cukup gemuk, sehingga mempermudah

proses pembuatannya (Menurut Maqbul, 2004). Ditambahkan oleh Murniyati dan

Sunarman (2000), bahan baku harus ditangani dengan benar, karena

penanganan bahan baku merupakan faktor penting dalam menentukan produk

akhir.

2.3.3 Bahan Tambahan Pembuatan Otak-otak

Bahan tambahan pembuatan otak-otak antara lain: garam, gula, bawang

putih, bawang bombay, merica, daun bawang, putih telur dan tepung tapioka

serta es atau air es (Surnesih, 2000).

a. Garam

Garam adalah sejenis mineral yang lazim dimakan manusia. Bentuknya

kristal putih, dihasilkan dari air laut. Biasanya garam dapur yang tersedia secara

umum adalah natrium klorida (NaCl). Garam sangat diperlukan tubuh, namun bila

dikonsumsi secara berlebihan dapat menyebabkan berbagai penyakit, termasuk

tekanan darah tinggi. Selain itu garam juga digunakan untuk mengawetkan

makanan dan sebagai bumbu. Untuk mencegah penyakit gondok, garam dapur

juga sering ditambahi iodium (Hadi, 2007). Gambar garam dapat dilihat pada

Gambar 2.
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Gambar 2. Garam (Sudrajat, 2007)

Putri (2009), menyatakan bahwa garam yang ditambahkan pada daging

yang digiling akan meningkatkan protein myofibril yang terekstraksi. Protein ini

memiliki peranan penting sebagai pengemulsi. Fungsi garam adalah menambah

atau meningkatkan rasa dan memperpanjang masa simpan (shelf-life) produk.

Penambahan garam sebaiknya tidak kurang dari 2% karena konsentrasi garam

yang kurang dari 1,8% akan menyebabkan rendahnya protein yang terlarut.

Adapun kandungan gizi garam dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan Gizi Garam per 100 gram Bahan
Unsur Gizi Kadar
Air (g%)
Protein (g%)
Lemak (g%)
Abu (g%)
Karbohidrat (g%)
Ca (mg%)
P (mg%)
Fe (mg%)

0,02
0
0

99,80
0

24
0

0,33
Sumber : USDA Food (2011)

Garam yang dicampurkan ke dalam daging ikan harus mempunyai

konsentrasi tertentu. Garam yang ditambahkan berkisar antara 2-3% dari berat

ikan yang digunakan. Garam digunakan untuk menambah cita rasa asin.

Penggunaan garam yang terlalu banyak menimbulkan rasa asin yang berlebihan

(Winarti dan Asriningrum, 2008).
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b. Tepung Tapioka

Tepung tapioka merupakan sumber karbohidrat. Kandungan karbohidrat

pada tepung tapioka lebih besar dibandingkan tepung gandum, sehingga

penambahan tepung tapioka pada pembuatan roti tawar dapat meningkatkan

gula reduksi yang mengakibatkan peningkatan rasa manis (Khusniati dan Yani,

1992). Gambar tepung tapioka dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Tepung Tapioka (Luciamery, 2013)

Menurut Suprapti (2008), tepung tapioka dan tepung terigu dalam

pengolahan pangan berfungsi sebagai bahan perekat dan bahan pengisi adonan

sehingga jumlah produk yang dihasilkan lebih banyak. Selain sebagai perekat

tepung tapioka juga memiliki kandungan gizi yaitu protein, lemak, dan

karbohidrat. Komposisi kimia tepung tapioka dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi Kimia Tepung Tapioka dalam 100 gram Bahan
Senyawa Kimia Jumlah (g%)

Air 12,00
Karbohidrat 86,00
Protein 0,50
Lemak 0,30
Abu 0,30

Sumber :Surnesih (2000)
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Tepung tapioka memiliki sifat-sifat yang mendekati pati kentang, mudah

diperoleh dan harganya cukup murah. Pati kentang mengandung amilopektin

79% dan amilosanya 21%, sedangkan pati tapioka mengandung amilopektin

83% dan amilosa 17%. Kedua pati tersebut memiliki pengaruh yang baik untuk

menguatkan gel karena mempunyai kemampuan mengikat sejumlah air dan

mengembang dengan diameter yang besar. Diameter granula pati kentang

sekitar 33 μm dan pati tapioka sekitar 20 μm. Pengaruh fraksi yang terdapat

pada pati terhadap ashi gel. Fraksi amilopektin lebih berperan terhadap ashi gel

dibandingkan amilosa (Chairita, 2008).

c. Gula

Gula merupakan senyawa kimia yang termasuk karbohidrat. Senyawa

kimia ini mempunyai rasa manis dan larut dalam air. Setiap 100 gram gula pasir

(sukrosa) dapat menghasilkan 387 kalori. Gula terbagi menjadi berbagai bentuk:

sukrosa, glukosa, fruktosa dan dekstrosa. Sukrosa adalah gula yang dikenal

sehari-hari dengan istilah gula pasir dan banyak digunakan dalam industri

makanan, baik bentuk kristal halus, kasar maupun dalam bentuk cair. Gula

termasuk pengawet dalam pembuatan aneka ragam produk-produk makanan

beberapa di antaranya jeli, selai,susu kental manis, madu dan lain sebagainya

(Mariance, 2006). Gambar gula dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Gula Pasir(Kuro, 2013)
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Gula pasir atau sukrosa adalah oligosakarida yang mempunyai peran

penting dalam pengolahan makanan dan banyak terdapat pada tebu, bit, siwalan

dan kelapa kopyor. Industri-industri makanan biasanya menggunakan sukrosa

dalam bentuk kristal halus atau kasar dan dalam jumLah yang banyak

dipergunakan bentuk cairan sukrosa (sirup). Ketika semakin banyak gula yang

terlarut maka larutannya akan menjadi jenuh. Semakin tinggi temperatur maka

gula yang terlarut akan semakin banyak. Sukrosa terdekomposisi pada suhu 186

°C membentuk karamel dan ketika terjadi pembakaran akan menghasilkan CO2

dan air (Dwiyana, 2011). Kandungan gizi gula dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Kandungan Gizi Gula Pasir per 100 gram bahan
Unsur Gizi Jumlah
Air (g%)
Energi (kkal)
Protein (g%)
Lemak (g%)
Abu (g%)
Karbohidrat (g%)
Ca (mg%)
P (mg%)
Fe (mg%)
Sukrosa (g%)

0,02
378

0
0

0,01
99,98

1
0

0,05
99,80

Sumber : USDA Food (2011)

Pemberian gula dapat mempengaruhi cita rasa yaitu menambah rasa

manis, kelezatan, dapat mempengaruhi aroma, tekstur daging dan mampu

menetralisir garam yang berlebihan serta penambah energi. Selain itu gula dapat

berfungsi sebagai pengawet (Surnesih, 2000).

d. Bawang Bombay

Bawang bombay adalah tanaman herba monokotil biennial (dua tahunan)

yang ditanam sebagai tanaman semusim. Umbi lapis bawang bombay tersusun

atas satu sumbu batang vegetative dengan daun vegetative dan daun lumbung

yang memusat sebagai komponen lapisnya. Keistimewaan utama umbi lapis

adalah keseragaman bentuk, ukuran, dan warna kulitnya. Bentuk berkisar dari
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bulat hingga mendekati silinder, dan meliputi umbi pipih dan agak lir-kerucut.

Bawang bombay beradaptasi pada kisaran suhu 130C dan 240C. Suhu optimum

untuk pertumbuhan kecambah awal adalah antara 230C dan 270C, pertumbuhan

menjadi lambat pada suhu di atas 300C (Rubatzky dan Mas,1997). Gambar

bawang bombay dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. Bawang Bombay (Plantamor, 2008)

Bawang bombay (Allium cepa) memiliki klasifikasi menurut Plantamor

(2008), sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Subkingdom : Tracheobionta

Super Divisi : Spermatophyta

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Liliopsida

Sub Kelas : Liliidae

Ordo : Liliales

Famili : Liliaceae

Genus : Allium

Spesies : Allium cepa

Bawang bombay merupakan bahan pangan yang hampir selalu ada di

dapur. Kegunaan utamanya adalah sebagai sayuran rebus dan dalam jumlah

yang cukup besar juga dikonsumsi mentah. Bawang bombay tidak mengandung

pati. Karbohidrat terutama terdapat dalam bentuk sukrosa, glukosa, fruktosa, dan

fruktosan, suatu polimer fruktosa. Kandungan protein, lemak, dan serat bawang
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bombay memang rendah. Di samping untuk penyedap, bawang bombay juga

memberikan sumbangan energi dan gizi yang cukup besar dalam menu

makanan manusia. Bawang bombay memiliki khasiat obat seperti fungsi pencuci

darah dan pelancar kemih (Rubatzky dan Mas, 1997). Adapun kandungan gizi

yang terkandung dalam bawang bombay dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Kandungan Gizi Bawang Bombay per 100 gram Bahan
Kandungan Gizi Jumlah
Air (g%)
Protein (g%)
Lemak (g%)
Karbohidrat (g%)
Ca (g%)
Zat fosfat (g%)
Zat besi (g%)
Vitamin B1 (microgr%)
Vitamin C (mg%)

90
1

0,3
7
30
40
0,5
30
10

Sumber :Rismunandar, 1987

d. Lada

Lada atau merica (Piper nigrum) merupakan bumbu dapur yang popular.

Kuliner Asia, Eropa hingga Timur Tengah selalu menggunakan lada sebagai

pemberi rasa. Sebagai bumbu dapur, peranan lada memang sangat penting.

Citarasa pedas dan aroma yang khas terbentuk dengan menambahkan bumbu

ini. Lada putih dibuat dari merica tua yang dikeringkan dan dikupas kulitnya. Lada

putih yang berwarna putih agak keabu-abuan ini paling banyak digunakan

sebagai bumbu dapur, cita rasa pedas dan aroma khas bisa diperoleh dengan

menambahkan lada jenis ini. Lada putih ini dapat dijual dalam bentuk utuh dan

dihaluskan (Jaya, 2013). Gambar lada dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Lada Bubuk (Plantamor, 2012)

Klasifikasi lada menurut Plantamor (2012), sebagai berikut :

Kingdom : Plantae (Tumbuhan)

Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh)

Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji)

Divisi : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga)

Kelas : Magnoliopsida (berkeping dua / dikotil)

Sub Kelas : Magnoliidae

Ordo : Piperales

Famili : Piperaceae (suku sirih-sirihan)

Genus : Piper

Spesies : Piper nigrum L

Rasa pedas pada lada adalah akibat dari adanya zat piperin, piperanin,

dan chavicin yang merupakan persenyawaan dari piperin dengan semacam

alkaloida. Chacivin banyak berada dalam daging biji lada dan tidak akan hilang

akibat  dari penjemuran biji lada yang masih berdaging. Aroma biji lada adalah

akibat dari minyak atsiri yang terdiri dari beberapa jenis minyak terpene

(terpentin). Minyak atsiri lada tidak mengandung unsur-unsur pemedas tersebut

dan hanya meningkatkan aroma biji lada (Rismunandar, 1987). Kandungan lada

dalam 100 gram dapat dilihat pada Tabel 7.
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Tabel 7. Kandungan Gizi Lada per 100 gram Bahan
Komposisi Gizi Jumlah (g%)

Air
Protein
Karbohidrat
Minyak atsiri
Piperin

9,9-15
11

50-65
<1
5-9

Sumber : Jaya, 2013

Manfaat  lada dalam  rumah  tangga  sebagai  bumbu penyedap rasa

yang mengandung senyawa akolid piperin, berasa pedas. Sedangkan  manfaat

untuk kesehatan,  lada  dapat melonggarkan  saluran  pernapasan dan

melancarkan  aliran  darah di sekitar kepala. Oleh karena itu, masakan yang

berbumbu pedas merica cocok untuk penderita influenza, kepala pusing, perut

kembung  dan  mual akibat masuk  angin (Surahman et al., 2013).

e. Bawang Putih

Bawang putih adalah herba semusim berumpun yang mempunyai

ketinggian sekitar 60 cm. Tanaman ini banyak ditanam di ladang-ladang di

daerah pegunungan yang cukup mendapat sinar matahari. Batangnya batang

semu dan berwarna hijau. Bagian bawahnya bersiung-siung, bergabung menjadi

umbi besar berwarna putih. Tiap siung terbungkus kulit tipis dan kalau diiris

baunya sangat tajam. Daunnya berbentuk pita (pipih memanjang), tepi rata,

ujung runcing, beralur, panjang 60 cm dan lebar 1,5 cm. Berakar serabut,

bunganya berwarna putih, bertangkai panjang dan bentuknya payung (Syamsiah

dan Tajudin, 2003). Gambar bawang putih dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Bawang Putih (Plantamor, 2012)

Dalam sistematika tumbuhan (taksonomi), tanaman bawang putih

diklasifikasi menurut Rukmana (2002), yaitu :

Kingdom : Plantae

Divisio : Spermatophyta

Sub divisio : Angiospermae

Kelas : Monocotyledonae

Bangsa : Liliales

Suku : Liliales

Marga : Allium

Jenis : Allium sativum L.

Umbi bawang putih mengandung zat hara : belerang, besi, kalsium,

fosfat, kalsium, di samping zat organik lemak, protein, dan karbohidrat. Yang

khas berada di dalam umbi bawnag putih ialah sejenis minyak atsiri, dengan

baunya khas bawang putih yang diberi nama Allicin. Allicin merupakan gugusan

kimiawi yang terdiri dari beberapa jenis sulfide dan yang paling banyak adalah

allyl sulfide. Selain zat-zat tersebut, umbi bawang putih mengandung relatif

cukup banyak vitamin A, B1, dab C (Rismunandar, 1987). Kandungan bawang

putih dalam 100 gram dapat dilihat pada Tabel 8.
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Tabel 8. Komposisi Kimia Bawang Putih dalam 100 gram bahan :
Komposisi Gizi Jumlah (g%)

Air
Protein
Lemak
KarbohidratSerat
Abu

63
7

0,2
28
0,8
1

Sumber :Ashari, 1995

Bawang putih terutama ditanam untuk diambil siungnya yang digunakan

terutama sebagai pengharum bumbu dapur. Bawang putih juga disukai banyak

orang karena dipercaya dan terbukti berkhasiat sebagai obat. Aroma bawang

putih disebabkan oleh sekelompok senyawa yang mengandung belerang.

Senyawa aroma yang dominan adalah allin, yang sebenarnya tidak berbau

sebelum terurai menjadi allisin setelah jaringan rusak (Rubatzky dan Mas,1997).

Sebagai antibiotik alami, bawang putih bisa dimakan langsung dalam

bentuk mentah, bisa pula direbus terlebih dahulu atau dicampurkan ke dalam

masakan. Bawang putih digunakan sebagai obat dalam seperti : mengurangi

kadar kolesterol dalam darah, mencegah serangan jantung, menstabilkan sistem

pencernaan yang terganggu, meningkatkan daya tahan tubuh, mengobati nyeri

sendi, menghambat penuaan sel otak, mengurangi gejala diabetes melitus, asma

dan  lain sebagainya. Sebagai obat luar digunakan untuk mengobati jerawat,

bisul, sakit gigi, infeksi jamur  pada kaki, infeksi telinga, mengobati panu, kadas,

kurap dan lain sebagainya (Syamsiah dan Tajudin, 2003).

f. Es atau Air Es

Es atau air es berfungsi untuk membantu pembentukan adonan dan

memperbaiki tekstur adonan. Penggunaan es juga berfungsi untuk

menambahkan air ke dalam adonan bakso agar tidak kering selama

pembentukan adonan maupun selama perebusan. Dengan adanya es, suhu

dapat dipertahankan tetap rendah, sehingga dapat mencegah terjadinya
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denaturasi protein daging akibat gerakan mesin penggiling dan ekstraksi protein

berjalan dengan baik. Untuk itu dapat digunakan es sebanyak 30% dari berat

daging (Chairita, 2008).

Salah satu tujuan penambahan es atau air es pada produk emulsi daging

adalah menurunkan panas produk yang ditimbulkan oleh gesekan selama

penggilingan. Aberle et al. (2001) menyatakan bahwa jika panas pada proses

penggilingan berlebih maka emulsi akan pecah dan produk tidak akan bersatu

selama pemasakan. Penambahan es pada pembentukan emulsi daging

bertujuan untuk (1) melarutkan garam dan mendistribusikannya secara merata ke

seluruh bagian daging, (2) memudahkan ekstraksi protein serabut otot, (3)

membantu pembentukan emulsi, (4) mempertahankan suhu adonan agar tetap

rendah akibat pemanasan mekanis (Putri, 2009). Gambar es batu dapat dilihat

pada Gambar 8.

Gambar 8. Es Batu (Nur, 2013)

Jumlah es yang ditambahkan dalam adonan mempengaruhi kadar air,

daya mengikat air, kekenyalan dan kekompakan adonan. Penambahan es

sebanyak 30% dari berat daging agar dihasilkan produk dengan sifat fisik dan

organoleptik yang disukai konsumen (Sudrajat, 2007).
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2.3.4 Cara Pembuatan Otak-otak

Cara pembuatan otak-otak menurut Surnesih (2000), sebagai berikut :

1. Tahap Persiapan

Ikan dicuci, dibuang sisiknya kemudian disiangi. Setelahnya dicuci dan

ditiriskan, lalu dibentuk fillet.Isi perut dibuang karena banyak mengandung enzim

protease. Setelah diperoleh daging berbentuk fillet, maka kulit dan duri yang

tersisa pada fillet dibuang sehingga diperoleh daging ikan yang bersih.

2. Pencacahan

Fillet kemudian dicacah dengan menggunakan 2 buah pisau besar di atas

meja sehingga jaringan daging ikan menjadi hancur.

3. Penggilingan

Daging yang telah dicuci lalu dihaluskan sehingga membentuk pasta yang

homogen dengan menggunakan food processor sampai cukup halus. Kemudian,

ditambahkan garam dengan konsentrasi tertentu.

4. Pencetakan

Untuk pencetakan, daging giling yang telah diberi tepung tapioka, bumbu

dan telah membentuk pasta kemudian dibungkus dengan daun pisang. Adonan

pasta harus segera dicetak karena kalau dibiarkan beberapa lama akan

mengalami penggumpalan atau tekstur menjadi keras sehingga sulit dibentuk.

5. Pengukusan

Suhu air pengukusan yang digunakan lebih dari 660C tetapi kurang dari

820C. Setelah pengukusan, produk segera didinginkan. Pendinginan dapat

dilakukan dengan menempatkan produk di ruangan yang mempunyai suhu 50C.
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2.4 Pengukusan

Pengukusan dapat diartikan sebagai proses menghilangkan sebagian

besar mikroorganisme. Pengukusan dapat dilakukan selama 20 menit. Waktu

pengukusan dimulai setelah uap air keluar dari celah-celah tutup panci. Jangan

menambahkan sesuatu ke dalam panci pengukus setelah perhitungan waktu

dimulai. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa pengukusan adalah

pemasakan dengan menggunakan uap panas pada bahan makanan setelah air

di tempat pemanas mendidih (Hadiwiyoto, 1983).

Pengukusan ikan bertujuan untuk mengkoagulasi protein dan

mempermudah pemisahan air dan minyak yang ada di dalam tubuh ikan.

Pengukusan mempermudah keluarnya minyak dalam tubuh ikan karena pada

suhu tinggi lemak akan mengalir sehingga mudah dikeluarkan. Pengukusan

merupakan salah satu proses pemanasan kering, di mana tidak terjadi kontak

langsung antara air dengan bahan pangan (Winarno, 2002).

2.5 Albumin

Albumin merupakan salah satu protein plasma darah yang disintesis di

hati.Ia sangat berperan penting menjaga tekanan osmotik plasma, mengangkut

molekul-molekul kecil melewati plasma maupun cairan ekstra sel serta mengikat

obat-obatan. Albumin ikan gabus memiliki kualitas jauh lebih baik dari albumin

telur yang biasa digunakan dalam penyembuhan pasien pascabedah. Ikan gabus

mengandung 6,2% albumin dan 0,001741% Zn dengan asam amino esensial

yaitu treonin, valin, metionin, isoleusin, leusin, fenilalanin, lisin, histidin, dan

arginin, serta asam amino nonesensial seperti asam aspartat, serin, asam

glutamat, glisin, alanin, sistein, tiroksin, hidroksilisin, amonia, hidroksiprolin dan

prolin (Suprayitno, 2008). Sedangkan menurut Djulardi et al., (2006), albumin

telur tidak selengkap asam amino pada albumin ikan gabus. Albumin telur
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mengandung asam amino esensial yaitu histidin, isoleusin, leusin, metionin,

fenilalanin, treonin, dan valin, serta asam amino nonesensial sistin dan tirosin.

Albumin merupakan protein plasma yang paling tinggi jumlahnya sekitar

60% dan memiliki berbagai fungsi yang sangat penting bagi kesehatan yaitu

pembentukan jaringan sel baru, mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh yang

rusak serta memelihara keseimbangan cairan di dalam pembuluh darah dengan

cairan di dalam rongga interstitial dalam batas-batas normal, kadar albumin

dalam darah 3,5 – 5 g/dl (Rusli et al., 2006).

Menurut  Jaya(2012), albumin merupakan jenis protein terbanyak di

dalam plasma yang mencapai kadar 60 persen. Albumin berada di dalam darah

untuk meningkatkan daya tahan tubuh, mengatur keseimbangan air dalam sel,

mengeluarkan produk buangan, dan memberi gizi pada sel untuk pembentukan

jaringan sel baru sehingga mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh yang

terbelah pasca operasi atau pembedahan dan luka.

2.6 Protein

Protein mengandung unsur-unsur C, H, O dan unsur-unsur khusus yang

terdapat di dalam protein dan tidak terdapat di dalam molekul karbohidrat dan

lemak ialah nitrogen (N). Di dalam sel, protein terdapat sebagai protein struktural

maupun sebagai protein metabolik. Protein struktural merupakan bagian integral

dari struktur sel dan tidak dapat diekstraksi tanpa menyebabkan disintegrasi sel

tersebut. Protein metabolik ikut serta dalam reaksi-reaksi biokimiawi dan

mengalami perubahan (Sediaoetama, 2010).

Perlakuan pemanasan pada suatu bahan pangan, menyebabkan protein

terkoagulasi dan terhidrolisis secara sempurna. Kebanyakan protein pangan

terdenaturasi jika dipanaskan pada suhu yang moderat (60-90oC) selama satu



26

jam atau kurang sehingga dapat menurunkan kandungan protein (Winarno,

2004).

2.7 Serat Kasar

Serat kasar adalah sisa bahan makanan sesudah direaksikan dengan

asam sulfat mendidih, natrium hidroksida, alkohol, dan eter. Sisa ekstraksi

tersebut terdiri dari lignin dan sebagian kecil hemiselulosa. Serat kasar maupun

serat makanan, masing-masing mempunyai fungsi tersendiri. Berdasarkan

kelarutannya dalam air panas, serat makanan terbagi menjadi serat larut air dan

serat tidak larut air. Fungsi serat kasar sama dengan fungsi serat makanan tidak

larut air. Sebagian besar serat makanan yang terkandung dalam makanan

adalah serat makanan tidak larut air.(Wardayanti, 2004).

Secara umum, serat pangan banyak didefinisikan sebagai kelompok

polisakarida dan polimer-polimer lain yang tidak dapat dicerna oleh system

sekresi normal. Konsep dasar serat pangan terfokus pada komponen penyusun

dinding sel, di mana dapat diterangkan bahwasanya serat pangan adalah

sejumlah polisakarida dan lignin yang tidak dapat dicerna oleh alat pencernaan

manusia. Serat pangan (dietaryfiber) merupakan bagian dari karbohidrat yang

tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan. Serat pangan banyak berasal dari

dinding sel berbagai sayuran dan buah (Abdillah, 2006).

Menurut Hapsari (2011), Dietary Guidlenes fo American menganjurkan

untuk mengkonsumsi makanan yang mengandung serat dan pati dalam jumlah

yang tepat yaitu 20-35 g/hari. Sedangkan menurut Widyakarya Nasional Pangan

dan Gizi kebutuhan total serat pangan adalah 25g/hari dengan rasio serat

pangan tidak larut air dan larut airnya 3:1.
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2.8 Karbohidrat

Karbohidrat (terutama pati) merupakan salah satu sumber pangan

manusia yang murah, menyediakan sekitar 40 - 75% asupan energi, yang

berfungsi sebagai cadangan energi dalam tubuh manusia dalm bentuk glikogen,

dan sebagai sumber serat yang dperlukan oleh tubuh manusia. Karena sifat

fungsional yang dimilikinya, karbohidrat yang berperan sebagai ingredient

penting dalam berbagai proses pengolahan pangan. Karbohidrat banyak

digunakan sebagai sumber energi (instant energy source), pembentuk tekstur,

bahan pengisi (filler), pemanis (sweetener), pengental (thickening agent),

penstabil (stabilizing agent), pembentukgel (gelling agent), pembentuk lapisan

film (edible film), dan pengganti lemak (fat replacer) dalam berbagai formulasi

produk pangan (Kusnandar, 2010).

Karbohidrat merupakan sumber energi utama bagi tubuh.Karbohidrat

dalam produk sebagian besar berasal dari bahan pengisi. Karbohidrat

memberikan peran yang penting antara lain berpengaruh terhadap warna, cita

rasa, daya kembang dan sumber energi (Abubakar et al., 2011).

2.9 Lemak

Lemak dalam makanan mempunyai peranan yang penting sebagai

sumber tenaga. Bahkan, dibandingkan dengan protein dan karbohidrat, lemak

dapat menghasilkan tenaga yang lebih besar, yaitu dari 1 gram lemak diperoleh

9 kkal (Juliana dan Somnaikubun, 2007).

Lemak dan minyak adalah bahan-bahan yang tidak larut dalam air yang

berasal dari tumbuh-tumbuhan dan hewan. Lemak dan minyak yang digunakan

dalam makanan sebagian besar adalah trigliserida yang merupakan ester dari

gliserol dan berbagai asam lemak. Komponen-komponen lain yang mungkin

terdapat, meliputi fosfolipid, sterol, vitamin dan zat warna larut dalam seperti
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klorofil dan karotenoid. Peran dari lemak (lipid) dalam makanan manusia dapat

merupakan zat gizi yang menyediakan energi tubuh dapat bersifat psikologis

dengan meningkatkan nafsu makan atau dapat membantu memperbaiki tekstur

dari bahan pangan yang diolah (Almatsier, 2009).

2.10 Air

Air merupakan komponen dasar dari bahan makanan terutama hasil

perikanan. Kandungan air dalam daging udang maupun ikan diperkirakan

sebesar 70-80% dari berat yang dapat dimakan. Kandungan air pada udang

terdapat dalam dua bentuk yaitu air bebas dan air terikat. Air bebas yang

terdapat dalam ruang antar sel dan plasma, dapat melarutkan berbagai vitamin,

garam mineral dan senyawa-senyawa nitrogen tertentu. Air terikat terdapat

dalam beberapa macam yaitu terikat secara kimiawi, terikat secara fisikokimia,

dan terikat oleh daya kapiler. Selain itu, kadar air merupakan karakteristik yang

sangat mempengaruhi penampakan, tekstur dan cita rasa makanan (Winarno,

2004).

Air adalah senyawa kimia penting yang menyusun pangan. Air disusun

oleh atom hidrogen (H) dan oksigen (O) yang berikatan membentuk molekul

H2O. Pangan seluruhnya mengandung air, namun dengan jumlah yang berbeda-

beda. Air dalam bahan pangan berarti mempengaruhi tingkat kesegaran,

stabilitas, keawetan dan kemudahan terjadinya reaksi-reaksi kimia, aktivitas

enzim serta pertumbuhan mikroba. Air dalam bahan pangan ada yang berada

dalam keadaan bebas (free water), terserap dalam matriks/jaringan pangan

(adsorbed water), atau terikat secara kimia pada senyawa lain (bound water)

(Kusnandar, 2010).
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2.11 Abu

Abu dikenal juga dengan istilah mineral yaitu bahan anorganik yang

dibutukan oleh ikan untuk proses metabolisme dan mempertahankan

keseimbangan osmosis. Kegunaan mineral dapat kita golongkan kedalam tiga

fungsi utama, yaitu fungsi struktural, pernapasan dan metabolisme umum

(Juliana dan Somnaikubun, 2007).

Kadar abu mengambarkan banyaknya mineral yang terbakar menjadi zat

yang dapat menguap. Kadar abu suatu bahan pangan menunjukkan besarnya

jumlah mineral yang tergantung dalam bahan pangan tersebut. Sebagian besar

bahan makanan, yaitu sekitar 96% terdiri dari bahan organik dan air, sisanya

terdiri dari unsur-unsur mineral yaitu zat anorganik atau yang juga dikenal

sebagai kadar abu (Winarno, 2004).



3. METODE PENELITIAN

3.1 Materi Penelitian

3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan penelitian terdiri dari dua bagian, yaitu, bahan untuk pembuatan

otak-otak ikan dan bahan untuk analisis kimia. Bahan utama untuk pembuatan

otak-otak ikan, yaitu residu daging ekstraksi albumin dari Ikan Gabus dan tepung

karagenan. Adapun ikan gabus yang diekstrak adalah ikan gabus hidup dengan

berat ±1,5kg/ekor, dengan panjang ±50cm yang diperoleh dari Pasar Besar

Malang. Tepung karagenan diperoleh dari toko bahan kimia Panadia. Sedangkan

bahan tambahan yang digunakan antara lain tepung tapioka, putih telur, gula,

garam, lada, bawang bombay, bawang putih, dan es batu. Bahan untuk analisis

kimia antara lain aquades, kertas label, kertas saring, heksana, K2SO4, HgO,

H2SO4, K2S, NaOH, HCl, dan indikator metil merah.

3.1.2 Alat-Alat Penelitian

Alat-alat penelitian terdiri dari alat untuk ekstraksi sampel albumin dari

ikan Gabus, yaitu ekstraktor vakum, pisau, talenan, timbangan digital, gelas ukur

100 ml, beaker glass 250 ml, botol film, stopwatch, kain saring, dan baskom.

Alat-alat yang digunakan pada analisis kimia untuk uji protein adalah labu

Kjeldahl, rak labu Kjeldahl, destruktor, destilator, beaker glass 250 ml, gelas ukur

100 ml, bola hisap, timbangan digital matter, spatula, erlenmayer 100 ml, buret

dan statif. Untuk uji kadar abu, alat-alat yang digunakan adalah cawan porselen,

oven, timbangan digital mattler, hotplate, muffle, desikator, spatula, dan

crushable tang. Untuk uji kadar lemak, alat-alat yang digunakan adalah oven,

desikator, timbangan digital mattler, Goldfisch, gelas piala, dan sampel tube.

Untuk uji kadar air, alat-alat yang digunakan adalah botol timbang dan tutup,

oven, timbangan digital mattler dan desikator. Sedangkan alat-alat yang
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digunakan pada proses pembuatan otak-otak ikan gabus antara lain pisau,

talenan, baskom, food processor merk Fun Care, kompor gas merk Rinai,

dandang, wajan, sutil, dan ulenan.

3.2 Metode Penelitian

Metode penelitian ini menggunakan metode eksperimen, yaitu metode

statistik yang digunakan sebagai salah satu alat untuk meningkatkan dan

melakukan perbaikan kualitas. Eksperimen berperan penting dalam

mengembangkan proses dan dapat digunakan untuk menyelesaikan

permasalahan dalam proses agar kinerja proses meningkat (Iriawan dan Astuti,

2006).

Penelitian ini akan menggunakan perlakuan perbedaan penambahan

konsentrasi tepung karagenan. Penelitian ini dibagi menjadi dua tahap, yaitu

penelitian pendahuluan dan penelitian inti. Penelitian pendahuluan bertujuan

untuk memperoleh residu daging hasil ektraksi albumin ikan gabus dan

mengetahui serta menentukan range konsentrasi tepung karagenan. Sedangkan

penelitian inti bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi tepung karagenan yang

tepat terhadap sifat kimia dan organoleptik sehingga dapat menghasilkan otak-

otak ikan gabus dengan kualitas terbaik.

3.3 Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian terdiri atas penelitian pendahuluan dan penelitian

inti. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk memperoleh residu daging hasil

ekstraksi albumin ikan gabus, kemudian menentukan range konsentrasi tepung

karagenan pada penelitian inti. Sedangkan penelitian inti dilakukan untuk

mendapatkan konsentrasi tepung karagenan yang tepat terhadap sifat kimia dan
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organoleptik sehingga dapat menghasilkan otak-otak ikan gabus dengan kualitas

terbaik.

3.3.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan terdiri dari tahap sebagai berikut :

- Persiapan Bahan

Bahan baku merupakan ikan gabus yang masih segar dan hidup yang

diperoleh dari pasar Besar Malang yang kemudian dimatikan dengan cara

dipukul kepalanya dengan menggunakan benda keras dan dilakukan penyiangan

dan pencucian. Pencucian dilakukan dengan menggunakan air mengalir untuk

mencegah kontaminasi silang, sehingga kotoran dan mikroba yang menempel

segera hanyut dan tidak mencemari daging ikan. Selanjutnya ikan gabus di fillet

dan dipisahkan dengan kulit, tulang dan durinya. Setelah itu, didapatkan daging

yang kemudian dipotong-potong kecil dengan ukuran (±5 mm) dan ditimbang

sebanyak 300 gram dengan menggunakan timbangan digital. Prosedur preparasi

ekstraksi albumin dapat dilihat pada Gambar 10.
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Gambar 10. Prosedur Preparasi Ekstraksi Albumin Ikan Gabus

- Ekstraksi albumin ikan gabus

Pengekstrakan ikan Gabus dilakukan dengan menggunakan alat

ekstraktor vakum. Prosedur ekstraksi albumin adalah disiapkan terlebih dahulu

alat yang akan digunakan. Kemudian, diisi air pada bak penampungan air sampai

hampir mengenai dan merendam pipa udara dan heater diisi dengan pelarut

aquades hingga batas garis yang tertera pada selang kontrol pelarut. Kran filtrat,

kran kondensat dan kran vakum ditutup, kemudian heater dinyalakan pada suhu

35oC dan ditunggu hingga suhu stabil. Ikan dimasukkan ke heater yang telah

dilapisi dengan kain saring dan heater ditutup rapat. Kemudian, ekstraktor

dinyalakan dan ditunggu hingga tekanannya mencapai 76cmHg. Setelah tekanan

stabil, ditunggu hingga 12,5 menit. Suhu, waktu dan tekanan yang digunakan

sesuai dengan hasil dari penelitian sebelumnya, yaitu suhu 35oC, waktu 12,5

menit dan tekanan 76cmHg merupakan perlakuan yang terbaik untuk

mendapatkan hasil ekstraksi yang terbaik. Setelah 12,5 menit, didapatkan crude.

Ikan Gabus
hidup

Ditimbang sebanyak 300 gram

Dimatikan

Disiangi (dihilangkan kepala, sisik,
isi perut dan insang)

Daging Ikan Gabus

Daging ikan gabus siap diekstrak

Di-fillet dan dihilangkan kulitnya

Dipotong kecil-kecil (± 5mm2)
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Residu daging dari pembuatan ekstrak albumin ikan gabus ini dimanfaatkan

sebagai bahan otak-otak ikan gabus. Prosedur ekstraksi albumin ikan gabus

dapat dilihat pada Gambar 11.
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Gambar 11. Prosedur Ekstraksi Albumin Ikan Gabus

Disiapkan alat vacuum extractor

Alat vacuum extractor dihubungkan dengan aliran listrik

Diisi air pada bak penampung air sampai mengenai dan
merendam pipa udara

Heater diisi aquades sampai batas atau sampai diatas
elemen pemanas

Ditutup kran kondensator, kran filtrat dan kran vakum

Diatur suhu heater sebesar 350C kemudian dinyalakan
tombol heater dan ditunggu hingga suhu tercapai

Ikan dimasukkan ke ekstraktor yang telah diberi alas
dengan kain saring

Ekstraktor dinyalakan dan ditunggu hingga tekanannya
mencapai 76 cmHg

Dihitung waktu ektraksi selama 12,5 menit

Dimatikan tombol heater, kemudian tombol ekstraktor

Dibuka kran vakum pelan-pelan untuk menurunkan
tekanan hingga nol

Dibuka kran filtrat dan kran kondensator, cairan yang
keluar ditampung di gelas ukur

Crude albumin Residu (daging, tulang,
kulit dan kepala)

Analisis Albumin dan Rendemen
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Kemudian setelah didapatkan residu daging ekstraksi albumin ikan gabus

selanjutnya dilakukan pembuatan otak-otak ikan gabus. Langkah pertama untuk

membuat otak-otak ikan gabus adalah disiapkan bahan baku yang digunakan

yaitu residu daging ikan gabus sisa ekstraksi (100 gram) dan tepung karagenan

(0 gram, 5 gram, dan 10 gram) , sedangkan bahan tambahan yang digunakan

antara lain putih telur, bawang bombay, garam, gula, bawang putih, es batu, dan

lada.

Residu daging ikan gabus, garam, gula, bawang bombay, bawang putih

dan putih telur dicampur dan aduk sampai rata. Ditambahkan tepung tapioka

pada adonan. Uleni sampai kalis dan ditambahkan es batu serta tepung

karagenan. Aduk sampai rata. Dibungkus adonan dengan daun pisang, lalu

dikukus selama 20 menit. Adapun formulasi otak-otak ikan gabus pada penelitian

pendahuluan dapat dilihat pada Tabel 9

Tabel 9. Formulasi Pembuatan Otak-otak Ikan Gabus
No Jenis Bahan Komposisi (g)

1. Residu daging ikan Gabus 100
2. Karagenan 0; 2,5; 5; 7,5; 10
3. Putih telur 35
4. Tepung tapioka 50
5. Gula 13
6. Garam 5
7. Lada 1,5
8. Bawang Bombay 12
9. Bawang putih 15
10. Es batu 30

Adapun prosedur penelitian pendahuluan dapat dilihat pada Gambar 12.
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Penelitian Inti

Gambar 12. Prosedur Penelitian Pendahuluan

Parameter :
- Kadar protein
- Kadar albumin
- Kadar serat kasar

Residu daging ikan gabus

100 g

Dimasukkan dalam

food processor dan

digiling

Ditambah putih telur 35 g, bumbu,

dan dicampur rata

Ditambah es batu, tepung tapioka,

dan tepung karagenan 0, 5, dan 10 g

Diaduk sampai rata

Dikukus selama 20 menit

Dibentuk adonan memanjang dan di bungkus
dengan daun pisang

Bawang bombay 12

gram

Dicuci sampai bersih

(sekitar 3 menit)

Otak-otak ikan gabus kukus

Persiapan bumbu

(garam 5 g,  gula 13 g,

lada 1,5 g, bawang

putih 15 g)

dihaluskan
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3.3.2 Penelitian Inti

Penelitian inti dilakukan dengan menggunakan selisih range, yaitu 2,5%.

Hal ini berdasarkan hasil penelitian pendahuluan yang menggunakan selisih

range 5% diperoleh hasil kadar albumin, protein, dan serat kasar tertinggi pada

konsentrasi yang berbeda. Oleh karena itu, pada penelitian inti menggunakan

selisih range yang lebih kecil. Pada penelitian inti bertujuan untuk mendapatkan

konsentrasi tepung karagenan yang tepat terhadap sifat kimia dan organoleptik

sehingga dapat menghasilkan otak-otak ikan gabus dengan kualitas terbaik.

Konsentrasi tepung karagenan yang digunakan yaitu, 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, dan

10% dari jumlah residu daging ikan gabus hasil ekstraksi yang digunakan (100

gram). Perlakuan yang diberikan pada penelitian inti dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Perlakuan Penelitian Inti
Konsentrasi

tepungkaragenan
(%)

Ulangan
1 2 3

A (0) A1 A2 A3
B (2,5) B1 B2 B3
C (5) C1 C2 C3
D (7,5) D1 D2 D3
E (10) E1 E2 E3

Pada penelitian inti menggunakan formulasi otak-otak ikan gabus yang dapat

dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Formulasi Pembuatan Otak-otak Ikan Gabus
No Jenis Bahan Komposisi (g)

1. Residu daging ikan Gabus 100
2. Karagenan 0; 2,5; 5; 7,5; 10
3. Putih telur 35
4. Tepung tapioka 50
5. Gula 13
6. Garam 5
7. Lada 1,5
8. Bawang Bombay 12
9. Bawang putih 15
10. Es batu 30
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Rancangan yang digunakan dalam penelitian inti adalah Rancangan Acak

Lengkap (RAL) sederhana.Menurut Sagito (1995), bila dalam suatu percobaan

hanya ada 1 faktor atau 1 macam perlakuan saja, sudah tentu dilakukan

perancangan perlakuan dengan mengacak penempatan sesuai dengan

lingkungan dan bahan percobaan yang ada. Bila bahan atau lingkungan

percobaan dianggap homogen maka dapat menggunakan RAL. Data yang

diperoleh akan dianalisis menggunakan ANOVA. Apabila dari hasil perhitungan

didapatkan perbedaan yang nyata (Fhitung > Ftabel 5%) maka dilanjutkan uji

Beda Nyata Tekecil (BNT) untuk menentukan yang terbaik.

Parameter uji yang dilakukan pada penelitian inti adalah kadar albumin,

kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat

kasar dan uji organoleptik dari Otak-otak ikan gabus kukus. Uji organoleptik

dilakukan dengan uji kesukaan (hedonik). Menurut Soekarto (1985), uji kesukaan

disebut uji hedonik. Dalam uji hedonik panelis diminta tanggapan pribadinya

tentang kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan. Di samping panelis

mengemukakan tanggapan senang, suka, atau kebalikannya, mereka juga

mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat-tingkat kesukaan ini disebut skala

hedonik. Skala hedonik ada yang 6 skala, 7 skala, dan 9 skala. Lembar uji

organoleptik secara hedonik dapat dilihat pada Lampiran 18.

Kemudian dilakukan pemilihan perlakuan terbaik dengan analisa De

Garmo.Prosedur dari penelitian inti dapat dilihat pada Gambar 13.
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Gambar 13. Prosedur Penelitian Inti

dihaluskan

Parameter :
- Kadar protein
- Kadar albumin
- Kadar serat kasar

Residu daging ikan gabus

100 g

Dimasukkan dalam

food processor dan

digiling

Ditambah putih telur 35 g, bumbu,

dan dicampur rata

Ditambah es batu, tepung tapioka,

dan tepung karagenan 0%, 2,5%,

5%,7,5%, dan 10%

Diaduk sampai rata

Dikukus selama 20 menit

Dibentuk adonan memanjang dan di bungkus
dengan daun pisang

Bawang bombay 12

gram

Dicuci sampai bersih

(sekitar 3 menit)

Otak-otak ikan gabus kukus

Persiapan bumbu

(garam 5 g,  gula 13 g,

lada 1,5 g, bawang

putih 15 g)
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3.4 Variabel

Variabel ialah faktor yang mengandung lebih dari satu nilai dalam metode

statistik.Variabel terdiri dari variabel bebas dan terikat. Variabel bebas ialah

faktor yang menyebabkan suatu pengaruh sedangkan variabel terikat ialah faktor

yang diakibatkan oleh pengaruh tersebut (Koentjaraningrat, 1983).

Dalam penelitian ini yang menjadi variabel bebas adalah konsentrasi

tepung karagenan yang digunakan, sedangkan variabel terikatnya adalah kadar

albumin, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat,

kadar serat kasar, dan uji organoleptik.

3.5 Parameter Uji

Parameter yang diujikan pada penelitian inti otak-otak ikan gabus adalah

kadar albumin, kadar protein, kadar lemak, kadar air, kadar abu, kadar

karbohidrat, dan uji organoleptik.

3.5.1 Kadar Albumin (Metode Brom Cresol Green)

Pembuatan Reagensia:
1.  Buffer succinate 87
mmol/L
2. Brom cresol green 0,2
mmol/L
3. Bij 35 sebanyak 7,35
ml/L
Dilakukan pengenceran
hingga volume tepat 1 L
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1.  Buffer succinate 87
mmol/L
2. Brom cresol green 0,2
mmol/L
3. Bij 35 sebanyak 7,35
ml/L
Dilakukan pengenceran
hingga volume tepat 1 L

Supernatan ikan Gabus
0,002 ml

Larutan standar (larutan
albumin standar 0,002

ml)

Larutan blanko (aquades
0,002 ml)
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kadar albumin, kadar protein, kadar lemak, kadar air, kadar abu, kadar

karbohidrat, dan uji organoleptik.

3.5.1 Kadar Albumin (Metode Brom Cresol Green)

Ditambah 0,31 ml  larutan
reagen, dikocok, inkubasi pada

suhu 370 C selama 1 menit.
baca absorbansinya pada 628
nm dengan spektrofotometer

Ditambah  0,31 ml larutan
reagen, dikocok, diinkubasi

pada suhu 370 C, baca
absorbansinya pada 628 nm

dengan spektrofotometer

Ditambah  0,31 ml, dikocok,
diinkubasi 370 C selama 1

menit,  baca absorbansinya
pada 628 nm dengan

spektrofotometer



42

3.5.2 Kadar Protein (Metode Makro-Kjedahl)

Penentuan kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode Makro-

Kjedahl yang dimodifikasi. Prosedur kerja kadar protein dapat dilihat pada

Lampiran 14.

3.5.3 Kadar Lemak (Metode Goldfisch)

Penentuan kadar lemak dilakukan dengan menggunakan metode

Goldfisch.Prosedur kerja penentuan kadar lemak dapat dilihat pada Lampiran 15.

3.5.4 Kadar Air (Metode Pengeringan/Thermogravimetri)

Penentuan kadar air dengan menggunakan metode pengeringan

(Thermogravimetri) dalam oven dengan cara memanaskan sampel pada suhu

100-105oC sampai diperoleh berat konstan (Sudarmadji et al., 2007). Prosedur

kerja penentuan kadar air dapat dilihat pada Lampiran 16.

3.5.5 Kadar Abu

Abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik.

Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara

pengabuannya. Kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan.

Mineral yang terdapat dalam suatu bahan dapat merupakan dua macam garam

yaitu garam organik dan garam anorganik. Penentuan kadar abu adalah dengan

mengoksodasikan semua zat organik pada suhu yang tinggi, yaitu sekitar 500-

600oC dan kemudian melakukan penimbangan zat yang tertinggal setelah proses

pembakaran tersebut (Sudarmadji et al, 2007).

Metode yang digunakan dalam analisa kadar abu ini adalah menggunakan

metode kering. Prinsip kerja dari metode ini adalah didasarkan pada berat residu

pembakaran (oksidasi dengan suhu tinggi sekitar 500-650°C) terhadap semua

senyawa organik dalam bahan. Abu dalam bahan pangan ditetapkan dengan

menimbang sisa mineral hasil pembakaran bahan organik pada suhu tinggi
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sekitar 500-650°C (Sumardi dan Sasmito, 2007). Prosedur kerja penentuan

kadar abu dapat dilihat pada Lampiran 17.

3.5.6 Kadar Karbohidrat (by different)

Karbohidrat juga mempunyai peranan penting dalam menentukan

karakteristik bahan makanan, misalnya rasa, warna, tekstur, dan lain-lain.

Sedangkan dalam tubuh, karbohidrat berguna untuk mencegah timbulnya

ketosis, pemecahan protein tubuh yang berlebihan, kehilangan mineral, dan

berguna untuk membantu metabolisme lemak dan protein (Winarno, 2002).

Perhitungan kadar karbohidrat dapat ditentukan dengan metode by different

sebagai berikut :

% KH = 100% - %(protein+lemak+air+abu).

3.5.8 Uji Organoleptik

Penilaian organoleptik dilakukan dengan uji hedonik. Parameter yang diuji

meliputi rasa, aroma, warna, kekenyalan, dan tekstur. Panelis yang digunakan

sebanyak 20 orang. Penilaian uji hedonik menggunakan scoring dengan nilai

terendah 1 (sangat tidak suka) dan nilai tertinggi 7 (sangat suka). Lembar

penilaian dapat dilihat pada lampiran 18.

3.5.7 Perlakuan Terbaik dengan Metode De Garmo (De Garmo et al,. 1984)

Untuk menentukan kombinasi perlakuan terbaik digunakan metode indeks

efektifitas dengan prosedur percobaan sebagai berikut :

1. Mengelompokkan parameter, parameter-parameter fisik dan kimia

dikelompokkan terpisah dengan parameter organoleptik.

2. Memberikan bobot 0-1 pada setiap parameter pada masing-masing

kelompok. Bobot yang diberikan sesuai dengan tingkat tiap parameter

dalam memengaruhi tingkat penerimaan konsumen yang diwakili oleh

panelis.



44

Pembobotan =
Nilai total setiap parameter

Nilai total parameter

3. Menghitung Nilai Efektivitas

NE =
Np-Ntj
Ntb-Ntj

Keterangan : NE = Nilai Efektivitas Ntj = Nilai terjelek

NP = Nilai Perlakuan Ntb = Nilai terbaik

Untuk parameter dengan rerata semakin besar semakin naik, maka nilai

terendah sebagai nilai terjelek dan nilai tertinggi sebagai nilai terbaik.

Sebaliknya untuk parameter dengan rerata nilai semakin kecil semakin

baik, maka nilai tertinggi sebagai nilai terjelek dan nilai terendah sebagai

nilai terbaik.

4. Menghitung Nilai Produk (NP)

Nilai produk diperoleh dari perkalian NE dengan bobot nilai.

NP = NE x bobot nilai

5. Menjumlahkan nilai produk dari semua parameter pada masing-masing

kelompok. Perlakuan yang memiliki nilai produk tertinggi adalah

perlakuan terbaik pada kelompok parameter.

6. Perlakukan terbaik dipilih dari perlakuan yang mempunyai nilai produk

yang tertinggi untuk parameter organoleptik.

3.3.9 Kadar Serat Kadar

Serat kasar mengandung senyawa selulosa, lignin, dan zat lain yang

belum dapat diidentifikasi dengan pasti. Yang disebut serat kasar di sini adalah

senyawaan yang tidak dapat dicerna dalam organ pencernaan manusia ataupun

binatang. Di dalam analisa penentuan serat kasar diperhitungkan banyaknya zat-

zat yang tak larut dalam asam encer ataupun basa encer dengan kondisi

tertentu. Langkah-langkah yang dilakukan dalam analisa adalah :
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1. defatting, yaitu menghilangkan lemak yang terkandung dalam sampel

menggunakan pelarut lemak

2. digestion, terdiri dua tahapan yaitu pelarutan dengan asam dan pelarutan

dengan basa. Kedua macam proses digesti ini dilakukan dalam keadaan

tertutup pada suhu terkontrol (mendidih) dan sedapat mungkin dihilangkan

dari pengaruh luar.

Penyaringan harus segera dilakukan setelah digestion selesai. Untuk bahan yang

mengandung banyak protein sering mengalami kesulitan dalam penyaringan,

maka sebaiknya dilakukan digesti pendahuluan menggunakan enzim proteolitik

(Sudarmadji, et al, 2007).



4. PEMBAHASAN

4.1. Hasil Penelitian

Hasil penelitian ini dibagi dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan

dan penelitian inti.

4.1.1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui range konsentrasi

tepung karagenan untuk menghasilkan Otak-otak ikan gabus dengan parameter

kadar albumin dan kadar protein yang terbaik. Adapun hasil pengujian kadar

protein dan albumin dapat dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12. Kadar Albumin dan Protein Otak-Otak Ikan Gabus pada
Penelitian Pendahuluan

Nomor Konsentrasi Parameter (%)
Tepung Karagenan

(%) Albumin Protein Serat Kasar
1 0 2,16 7,22 1,70
2 5 1,9 5,32 1,90
3 10 1,69 5,79 2,13

Berdasarkan hasil pengujian kadar protein, albumin, dan serat kasar di

atas diketahui bahwa pada konsentrasi tepung karagenan 0% memiliki kadar

albumin tertinggi, sedangkan pada konsentrasi tepung karagenan 10% memiliki

kadar albumin terendah. Pada pada konsentrasi tepung karagenan 0% memiliki

kadar protein tertinggi, sedangkan pada konsentrasi tepung karagenan 5%

memiliki kadar albumin terendah. Pada konsentrasi 10% memiliki kadar serat

kasar tertinggi, sedangkan konsentrasi 0% memiliki kadar serat kasar terendah.

Berdasarkan hasil tersebut, maka pada penelitian inti dilakukan kenaikan dan

penurunan range konsentrasi tepung karagenan sebesar 2,5%.
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4.1.2. Penelitian Inti

Pada penelitian inti bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi tepung

karagenan yang tepat terhadap sifat kimia dan organoleptik sehingga dapat

menghasilkan otak-otak ikan gabus dengan kualitas terbaik. Konsentrasi tepung

karagenan yang digunakan yaitu, 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, dan 10% dari jumlah

residu daging ikan gabus hasil ekstraksi yang digunakan. Konsentrasi minimal

yang digunakan dalam penelitian inti, yaitu 0%. Hal ini karena 0% sebagai produk

kontrol tanpa penambahan tepung karagenan. Sedangkan konsentrasi maksimal

yang digunakan dalam penelitian inti, yaitu 10%, hal ini karena berdasarkan hasil

penelitian pendahuluan menghasilkan kadar serat kasar tertinggi, yaitu 2,16%.

Hasil penelitian pengaruh penambahan tepung karagenan terhadap kandungan

gizi dan organoleptik otak-otak ikan gabus terdiri dari parameter kimia (kadar

albumin, kadar protein, kadar serat kasar, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar

abu, kadar air) dan parameter organoleptik (aroma, warna, tekstur, rasa). Adapun

nilai rata-rata hasil penelitian inti dengan parameter kimia dan organoleptik

berturut-turut dapat dilihat pada Tabel 13 dan Tabel 14. dan data hasil penelitian

inti selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 1.

Tabel 13. Hasil Penelitian Inti Otak-otak Ikan Gabus terhadap Parameter
Kimia

No. Konsentrasi Parameter (%)
Tepung

Karagenan
(%) Albumin Protein

Serat
Kasar Karbohidrat Lemak Air Abu

1. A (0) 1,84 6,81 1,80 47,79 0,79 43,38 1,24
2. B (2,5) 1,51 6,15 1,91 48,63 0,96 43,31 0,96
3. C (5) 2,05 7,81 2,08 44,83 0,72 45,25 1,39
4. D (7,5) 2,32 6,28 2,12 46,81 0,92 44,95 1,04
5. E (10) 1,68 7,25 2,16 45,24 0,78 45,45 1,28
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Tabel14. Hasil Penelitian Inti Otak-otak Ikan Gabus terhadap Parameter
Organoleptik Tekstur, Rasa, Aroma, dan Warna

4.2. Parameter Kimia

4.2.1. Kadar Albumin

Albumin merupakan protein plasma yang paling tinggi jumlahnya sekitar

60% dan memiliki berbagai fungsi yang sangat penting bagi kesehatan yaitu

pembentukan jaringan sel baru, mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh yang

rusak serta memelihara keseimbangan cairan di dalam pembuluh darah dengan

cairan di dalam rongga interstitial dalam batas-batas normal, kadar albumin

dalam darah 3,5 – 5 g/dl (Rusli et al., 2006).

Albumin merupakan salah satu protein plasma darah yang disintesis di

hati.Ia sangat berperan penting menjaga tekanan osmotik plasma, mengangkut

molekul-molekul kecil melewati plasma maupun cairan ekstrasel serta mengikat

obat-obatan. Albumin ikan gabus memiliki kualitas jauh lebih baik dari albumin

telur yang biasa digunakan dalam penyembuhan pasien pascabedah. Ikan gabus

mengandung 6,2% albumin dan 0,001741% Zn dengan asam amino esensial

No. Perlakuan Ulangan Parameter Organoleptik
Tekstur Rasa Aroma Warna

1 A (0%) A1 4,3 4,3 4,7 4,6
A2 4,6 4,2 4,6 4,3
A3 4,6 4,4 4,7 4,5

2 B(2,5%) B1 4,0 4,1 4,6 4,3
B2 4,3 4,2 4,3 4,4
B3 4,6 4,6 4,2 4,5

3 C(5%) C1 4,0 4,1 4,0 3,9
C2 4,2 4,1 4,2 4,1
C3 4,7 4,7 4,4 4,8

4 D(7,5%) D1 4,6 4,3 4,4 4,3
D2 4,7 4,3 4,3 4,3
D3 4,2 4,5 4,2 4,4

5 E(10%) E1 4,4 4,4 4,4 4,4
E2 4,3 4,4 4,4 4,4
E3 4,8 4,4 4,6 4,6
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yaitu treonin, valin, metionin, isoleusin, leusin, fenilalanin, lisin, histidin, dan

arginin, serta asam amino nonesensial seperti asam aspartat, serin, asam

glutamat, glisin, alanin, sistein, tiroksin, hidroksilisin, amonia, hidroksiprolin dan

prolin (Suprayitno, 2008).

Hasil uji kadar albumin pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil

ekstraksi albumin ikan gabus berkisar antara 1,51% sampai dengan 2,32%. Hasil

analisis keragaman dapat dilihat pada Lampiran 2, yang menunjukkan bahwa

penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda memberikan

pengaruh sangat nyata terhadap kadar albumin pada otak-otak ikan, ditunjukkan

dengan nilai F hitung > F 1%, selanjutnya untuk mengetahui perbedaan dari

masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Rata-rata kadar albumin

pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus

dapat dilihat pada Tabel 15.

Tabel 15. Rata-rata Kadar Albumin pada Otak-otak Ikan Gabus
No. Konsentrasi Kadar Albumin (%)

Tepung Karagenan
(%) Rata-rata ± St.Dev Notasi

1. A (0) 1,84±0,22 a
2. B (2,5) 1,51±0,22 a
3. C (5) 2,05±0,18 b
4. D (7,5) 2,32±0,16 c
5. E (10) 1,68±0,14 a

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata

Berdasarkan data Tabel 15.di atas dapat dilihat bahwa pada penambahan

tepung karagenan konsentrasi 7,5% memiliki rata-rata kadar albumin tertinggi,

yaitu 2,32% dan penambahan tepung karagenan konsentrasi 2,5% memiliki rata-

rata kadar albumin terendah, yaitu 1,51%. Kadar albumin tertinggi yaitu pada

perlakuan D penambahan tepung karagenan 7,5%, hal ini diduga karena tepung

karagenan dapat berikatan dengan albumin. Hal ini sesuai dengan pendapat



50

Putri (2009), yang menjelaskan bahwa tepung karagenan dapat berikatan baik

dengan protein dan air. Tepung karagenan terdiri atas gugus galaktosa yangakan

bereaksi dengan asam amino lisin. Selain berikatan dengan Kappa-karagenan,

asam aminopun bereaksi dengan gula pereduksi yang terdapat pada pati yang

mengandung glukosa.

Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Tabel 15, dapat

diketahui bahwa perlakuan A berbeda nyata dengan perlakuan C dan D, tetapi

tidak berbeda nyata dengan perlakuan B dan E. Perlakuan B terlihat berbeda

nyata dengan dengan perlakuan C dan E, tetapi tidak berbeda nyata dengan

perlakuan A dan E. Perlakuan C terlihat berbeda nyata dengan perlakuan A, B,

D, dan E. Perlakuan D terlihat berbeda nyata dengan perlakuan A, B, C, dan E.

Sedangkan perlakuan E terlihat berbeda nyata dengan perlakuan C dan D, tetapi

tidak berbeda nyata dengan perlakuan A dan B.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan terjadinya kenaikan dan

penurunan kadar albumin pada otak-otak ikan gabus seiring dengan

penambahan konsentrasi tepung karagenan. Hubungan antara perbedaan

konsentrasi tepung karagenan yang digunakan dengan kadar albumin pada otak-

otak ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 14.
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Gambar 14. Grafik Regresi Antara Perbedaan Konsentrasi
Karagenan terhadap Kadar Albumin Otak-otak Ikan Gabus

Berdasarkan Gambar 14. dapat dilihat grafik regresi antara perbedaan

konsentrasi tepung karagenan terhadap kadar albumin otak-otak ikan gabus,

yaitu y = -0,147x3 + 1,265x2 – 3,054x + 3,771 dengan nilai R sebesar 0,7288.

Persamaan ini menunjukkan hubungan yang positif antara perbedaan

konsentrasi tepung  karagenan terhadap kadar albumin otak-otak ikan gabus.

Namun, hubungan ini tidak selalu sama, di mana pada suatu konsentrasi tepung

karagenan tertentu kadar albumin akan mengalami penurunan dan pada suatu

konsentrasi tepung karagenan tertentu yang berbeda akan mengalami kenaikan

dengan hubungan persamaan di mana setiap kenaikan konsentrasi tepung

karagenan 2,5% menurunkan atau menaikkan kadar albumin pada otak-otak ikan

gabus yaitu sebesar-0,147x3 + 1,265x2 – 3,054x + 3,771 dengan koefisien

determinasi 0,7288 yang artinya 72,8% penurunan atau kenaikan kadar albumin

pada otak-otak ikan gabus dipengaruhi oleh konsentrasi tepung karagenan.

Penurunan dan kenaikan kadar albumin diduga karena pengaruh kadar air. Hal

ini dapat ditunjukkan pada perlakuan E penambahan tepung karagenan

y = -0.147x3 + 1.265x2 - 3.054x + 3.771
R² = 0.7288
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konsentrasi 10%, dengan kenaikan kadar air sebesar 45,45%, sedangkan

penurunan kadar albumin sebesar 1,68%. Gugus hidroksil pada tepung

karagenan akan berikatan dengan NH3
+ pada albumin sehingga akan

mengasilkan struktur yang kompak. Dengan adanya suhu pemanasan

(pengukusan), maka tepung karagenan akan mengembang sehingga ikatan

antara tepung karagenan dengan albumin akan melemah. Akibatnya albumin

akan larut dalam air. Pernyataan ini didukung oleh Jaya (2012), menyatakan

bahwa albumin merupakan protein yang mudah larut dalam air dan mengendap

saat pemanasan. Menurut Abdillah (2006), tepung karagenan terdiri dari unit-unit

galaktosa 4-sulfat yang berikatan (1,3) dan 3,6-anhidro-D-galaktosa berikatan

(1,4). Gugus hidroksil pada tepung karagenan mampu berikatan makromolekul

seperti protein.

4.2.2. Kadar Protein

Protein terbentuk dari unsur-unsur yang hampir sama dengan karbohidrat

dan lemak, yaitu unsur karbon, hidrogen, dan oksigen tetapi ditambah dengan

unsur nitrogen. Molekul protein tersusun dari satuan dasar kimia yaitu asam

amino. Asam-asam amino dalam molekul protein saling berhubungan dengan

suatu ikatan yang disebut ikatan peptida. Satu molekul protein dapat terdiri dari

12 sampai 18 macam asam amino dan dapat mencapai jumlah ratusan asam

amino (Susanto dan Tri, 2004).

Hasil uji kadar protein pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil

ekstraksi albumin ikan gabus berkisar antara 6,15% sampai dengan 7,81%. Hasil

analisis keragaman dapat dilihat pada Lampiran 3. yang menunjukkan bahwa

penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda memberikan

pengaruh sangat nyata terhadap kadar protein pada otak-otak ikan, ditunjukkan

dengan nilai F hitung > F 1%, selanjutnya untuk mengetahui perbedaan dari



53

masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Rata-rata kadarprotein

pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus

dapat dilihat pada Tabel 16.

Tabel 16. Rata-rata Kadar Protein pada Otak-otak Ikan Gabus
No. Konsentrasi Kadar Protein (%)

Tepung Karagenan
(%) Rata-rata ± St.Dev Notasi

1. A (0) 6,81±0,24 b
2. B (2,5) 6,15±0,32 a
3. C (5) 7,81±0,26 d
4. D (7,5) 6,28±0,26 a
5. E (10) 7,25±0,32 c

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata

Berdasarkan data Tabel 16. di atas dapat dilihat bahwa pada

penambahan tepung karagenan konsentrasi 5% memiliki rata-rata kadar protein

tertinggi, yaitu 7,81%, sedangkan penambahan tepung karagenan konsentrasi

2,5% memiliki rata-rata kadar protein terendah, yaitu 6,15%. Hal ini terjadi diduga

karena tepung karagenan dapat berikatan dengan protein. Menurut Abubakar et

al., (2011), karagenan dapat berikatan dengan protein menjadi proteokaragenat

sehingga memperbesar luasan permukaan yang dapat menyerap atau mengikat

air. Hal ini menyebabkan kadar atau nilai protein menjadi berkurang.

Ditambahkan oleh Hapsari (2008), reaksi tepung karagenan dengan protein

disebabkan oleh adanya gugus ester sulfat yang bermuatan negatif dengan

residu karboksilat pada asam amino yang bermuatan positif. Selain itu, juga

disebabkan oleh gugus hidroksil yang bermuatan negatif pada tepung karagenan

berikatan dengan gugus amin pada protein.

Berdasarkanuji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Tabel 16, dapat

diketahui bahwa perlakuan A berbeda nyata dengan perlakuan B, C, D dan E.
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Perlakuan B terlihat berbeda nyata dengan dengan perlakuan A, C, dan E, tetapi

tidak berbeda nyata dengan perlakuan D. Perlakuan C terlihat berbeda nyata

dengan perlakuan A, B, D, dan E. Perlakuan D terlihat berbeda nyata dengan

perlakuan B, C, dan E, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan A.

sedangkan perlakuan E terlihat berbeda nyata dengan perlakuan A, B, C, dan D.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan terjadinya kenaikan dan

penurunan kadar protein pada otak-otak ikan gabus seiring dengan penambahan

konsentrasi tepung karagenan. Hubungan antara perbedaan konsentrasi tepung

karagenan yang digunakan dengan kadar protein pada otak-otak ikan gabus

dapat dilihat pada Gambar 15.

Gambar 15. Grafik Regresi Antara Perbedaan Konsentrasi
Karagenan terhadap Kadar Protein Otak-otak Ikan Gabus

Berdasarkan Gambar 15. dapat dilihat grafik regresi antara perbedaan

konsentrasi tepung  karagenan terhadap kadar protein otak-otak ikan gabus,

yaitu y = 0,014x3 – 0,129x2 + 0,427x + 6,333 dengan nilai R sebesar 0,8380.

Persamaan ini menunjukkan hubungan yang positif antara perbedaan

konsentrasi tepung  karagenan terhadap kadar protein otak-otak ikan gabus.

Namun, hubungan ini tidak selalu sama, di mana pada suatu konsentrasi tepung

y = 0.014x3 - 0.129x2 + 0.427x + 6.333
R² = 0.8380
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karagenan tertentu kadar protein akan mengalami penurunan dan pada suatu

konsentrasi tepung karagenan tertentu yang berbeda akan mengalami kenaikan

dengan hubungan persamaan di mana setiap kenaikan konsentrasi tepung

karagenan 2,5% menurunkan atau menaikkan kadar protein pada otak-otak ikan

gabus yaitu sebesar 0,014x3 – 0,129x2 + 0,427x + 6,333 dengan koefisien

determinasi 0,8380 yang artinya 83,8% penurunan atau kenaikan kadar protein

pada otak-otak ikan gabus dipengaruhi oleh konsentrasi tepung karagenan.

Semakin tinggi penambahan tepung karagenan akan meningkatkan kadar air

sehingga kadar protein menjadi menurun. Hal ini  karena rekasi antara tepung

karagenan dengan protein menjadi proteokaragenat sehingga memperbesar

luasan permukaan yang dapat menyerap atau mengikat air. Dengan adanya

suhu pemanasan (pengukusan), maka tepung karagenan akan mengembang

sehingga ikatan antara tepung karagenan dengan protein akan melemah.

Sehingga protein akan ditarik oleh air dan larut dalam air. Menurut Wardayanti

(2004), berkaitan dengan kandungan air yang terdapat pada produk dan

kemampuan mengikat air, semakin besar kandungan air maka semakin rendah

kandungan protein. Protein dapat memutuskan ikatan hidrogen akibat pengaruh

panas, pH, asam atau basa, dan logam.

4.2.3. Kadar Serat Kasar

Serat pangan atau dietary fiber merupakan komponen dari jaringan

tanaman yang tahan terhadap proses hidrolisis oleh enzim dalam lambung dan

usus kecil. Serat-serat tersebut banyak berasal dari dinding sel berbagai

tumbuhan. Secara kimia, definisi lain dari dietary fiber adalah suatu polisakarida

karbohidrat, lignin, dan beberapa komponen non struktural seperti gum dan

mucilage (Hapsari, 2011).

Serat kasar maupun serat makanan, masing-masing mempunyai fungsi

tersendiri. Berdasarkan kelarutannya dalam air panas, serat makanan terbagi
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menjadi serat larut air dan serat tidak larut air. Fungsi serat kasar sama dengan

fungsi serat makanan tidak larut air. Sebagian besar serat makanan yang

terkandung dalam makanan adalah serat makanan tidak larut air (Wardayanti,

2004).

Hasil uji kadar serat kasar pada otak-otak ikan dari residu daging dari

hasil ekstraksi albumin ikan gabus berkisar antara 1,80% sampai dengan 2,16%.

Hasil analisis keragaman dapat dilihat pada Lampiran 4, yang menunjukkan

bahwa penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda memberikan

pengaruh nyata terhadap kadar serat kasar pada otak-otak ikan, ditunjukkan

dengan nilai F hitung > F 5%, selanjutnya untuk mengetahui perbedaan dari

masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Rata-rata kadar serat

kasar pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan

gabus dapat dilihat pada Tabel 17.

Tabel 17. Rata-rata Kadar Serat Kasar pada Otak-otak Ikan Gabus
No. Konsentrasi Kadar Serat Kasar (%)

Tepung Karagenan
(%) Rata-rata ± St.Dev Notasi

1. A (0) 1,80±0,12 a
2. B (2,5) 1,91±0,10 a
3. C (5) 2,08±0,17 b
4. D (7,5) 2,12±0,16 c
5. E (10) 2,16±0,03 d

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata

Berdasarkan data Tabel 17.di atas dapat dilihat bahwa semakin tinggi

penambahan tepung karagenan maka semakin tinggi rata-rata kadar serat kasar.

Berdasarkan hasil pengujian, pada penambahan tepung karagenan konsentrasi

10% memiliki rata-rata kadar serat kasar tertinggi, yaitu 2,16%. Sedangkan pada

penambahan tepung karagenan konsentrasi 0% memiliki rata-rata kadar serat

kasar terendah, yaitu 1,80%. Hal ini diduga karena tepung karagenan memiliki
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kandungan serat yang tinggi sebesar 7,08% sehingga dengan semakin besarnya

konsentrasi tepung karagenan yang diberikan maka akan meningkatkan kadar

serat pada otak-otak ikan gabus. Menurut Kurniawan et al., (2012), kadar serat

makanan dari rumput laut E.Cottoni mencapai 65,07% yang terdiri dari 39,47%

serat makanan yang tak larut air dan 25,7% serat makanan yang larut air

sehingga karaginan dengan serat sebesar 7,08% berpotensi untuk dijadikan

sebagai bahan makanan yang menyehatkan. Hal ini didasarkan pada banyak

penelitian bahwa makanan berserat tinggi mampu menurunkan kolesterol darah

dan gula darah.

Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Tabel 17, dapat

diketahui bahwa perlakuan A berbeda nyata dengan perlakuan C, D, dan E,

tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan B. Perlakuan B terlihat berbeda

nyata dengan dengan perlakuan C, D, dan E, tetapi tidak berbeda nyata dengan

perlakuan A. Perlakuan C terlihat berbeda nyata dengan perlakuan A, B, D, dan

E. Perlakuan D terlihat berbeda nyata dengan perlakuan A, B, C, dan E.

Sedangkan perlakuan E terlihat berbeda nyata dengan perlakuan A, B, C, dan D.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan terjadinya kenaikan kadar serat

kasar pada otak-otak ikan gabus seiring dengan penambahan konsentrasi

tepung karagenan. Hubungan antara perbedaan konsentrasi tepung karagenan

yang digunakan dengan kadar serat kasar pada otak-otak ikan gabus dapat

dilihat pada Gambar 16.
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Gambar 16. Grafik Regresi Antara Perbedaan Konsentrasi
Karagenan terhadap Kadar Serat Kasar Otak-otak Ikan Gabus

Berdasarkan Gambar 16. dapat dilihat grafik regresi antara perbedaan

konsentrasi tepung  karagenan terhadap kadar serat kasar otak-otak ikan gabus,

yaitu y = 0,00377x + 1,8244 dengan nilai R sebesar 0,629. Persamaan ini

menunjukkan hubungan yang positif antara perbedaan konsentrasi tepung

karagenan terhadap kadar serat kasar otak-otak ikan gabus, di mana semakin

tinggi konsentrasi tepung karagenan maka kadar serat kasar mengalami

kenaikan dengan hubungan persamaan setiap kenaikan konsentrasi tepung

karagenan 2,5% menaikkan kadar serat kasar pada otak-otak ikan gabus yaitu

sebesar 0,00377x + 1,8244 dengan koefisien determinasi 0,629 yang artinya

62,9% kenaikan kadar serat kasar pada otak-otak ikan gabus dipengaruhi oleh

konsentrasi tepung karagenan. Tepung karagenan merupakan salah satu

sumber serat alami yang dihasilkan dari rumput laut. Serat dalam karagenan

termasuk serat yang mudah larut dalam air sehingga jika bercampur dengan air

cenderung akan membentuk gel. Menurut Kurniawan et al., (2012), serat yang

terdapat pada karagenan merupakan jenis serat yang larut dalam air. Ada 2

macam golongan serat yaitu yang tidak dapat larut dalam air dan yang dapat

larut air. Serat yang tidak dapat larut air adalah selulosa, hemiselulosa, dan

y = 0.0377x + 1.8244
R² = 0.629
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lignin. Serat yang dapat larut dalam air adalah pektin, gum, mucilage, glikan dan

alga. Serat pada karagenan mempunyai kemampuan membentuk gel yang

berpengaruh terhadap daya ikat air dan rendemen. Serat yang larut dalam air

cenderung bercampur dengan air membentuk jaringan gel (seperti agar) atau

jaringan yang pekat.

4.2.4. Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan sumber energi utama bagi tubuh. Karbohidrat

dalam produk sebagian besar berasal dari bahan pengisi. Karbohidrat

memberikan peran yang penting antara lain berpengaruh terhadap warna, cita

rasa, daya kembang dan sumber energi (Abubakar et al., 2011).

Hasil uji kadar karbohidrat by diferrence pada otak-otak ikan dari residu

daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus berkisar antara 44,83% sampai

dengan 48,63%. Sedangkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan

bahwa penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda tidak

memberikan pengaruh nyata terhadap parameter kadar karbohidrat. Hal ini dapat

dilihat dari nilai F hitung < F tabel 5%. Perhitungan sidik ragam (ANOVA) dapat

dilihat pada Lampiran 5. Rata-rata kadar karbohidrat pada otak-otak ikan dari

residu daging ekstraksi albumin ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 18.

Tabel 18. Rata-rata Kadar Karbohidrat pada Otak-otak Ikan Gabus

No. Perlakuan Kadar Karbohidrat (%)

Rata-rata ± St.Dev Notasi

1 A (0) 47,79±0,02 a

2 B (2,5) 48,63±0,26 a

3 C (5) 44,83±0,51 a

4 D (7,5) 46,81±0,19 a

5 E (10) 45,24±0,10 a
Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata
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Berdasarkan data Tabel 18. di atas dapat dilihat bahwa pada

penambahanterjadi penurunan atau kenaikan kadar karbohidrat. Hal ini

disebabkan, pada otak-otak ikan gabus kontrol (konsentrasi tepung karagenan

0%) sudah memiliki kadar karbohidrat yang tinggi. Tepung tapioka sebagai

bahan dalam pembuatan otak-otak memiliki kadar karbohidrat yang cukup tinggi

sebesar 88,1% dan tepung karagenan memiliki kadar karbohidrat sebesar

29,07% sehingga pemberian tepung karagenan tidak mempengaruhi kadar

karbohidrat pada otak-otak secara signifikan. Menurut Widyastuti (2010), rumput

laut E. cottoni dengan umur panen 15 hari memiliki kadar karbohidrat sebesar

29,07% dan kadar air sebesar 13,12%

Selain itu, penurunan atau kenaikan kadar karbohidrat disebabkan karena

analisis kadar karbohidrat menggunakan metode Carbohydrate by Difference

dimana 100% dikurangi jumlah kadar protein, lemak, air, dan abu.Didukung oleh

pernyataan Liem dan Sriyanto (2011), penentuan kadar karbohidrat pada

penelitian ini tidak menggunakan metode seperti penentuan kadar air, abu,

protein maupun lemak. Penentuan karbohidrat dilakukan dengan perhitungan

Carbohidrate by Difference; yaitu penentuan karbohidrat dalam bahan makanan

secara kasar (proximate analysis). Penggunaan cara ini adalah cara yang paling

mudah karena kandungan karbohidrat diketahui bukan melalui analisis tetapi

melalui perhitungan.

4.2.5 Kadar Lemak

Lemak merupakan salah satu unsur yang penting dalam bahan pangan,

karena lemak berfungsi untuk memperbaiki bentuk dan struktur fisik bahan

pangan, menambah nilai gizi dan kalori, serta memberikan cita rasa yang gurih

pada bahan pangan. Selain itu, lemak berperan sangat penting bagi gizi dan

kesehatan tubuh, terutama karena merupakan sumber energi dan sumber

vitamin A, D, E dan K. Kerusakan lemak pada bahan pangan dapat
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mengakibatkan bau yang tengik, dan rasa yang tidak enak, sehingga mutu dan

nilai gizinya turun (Chairita, 2008).

Hasil uji kadar lemak pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil

ekstraksi albumin ikan gabus berkisar antara 0,72% sampai dengan 0,96%.

Sedangkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa

penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda tidak memberikan

pengaruh yang nyata terhadap parameter kadar lemak. Hal ini dapat dilihat dari

nilai F hitung < F tabel 5%. Perhitungan sidik ragam (ANOVA) dapat dilihat pada

Lampiran 6. Rata-rata kadar lemak pada otak-otak ikan dari residu daging

ekstraksi albumin ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 19.

Tabel 19. Rata-rata Kadar Lemak pada Otak-otak Ikan Gabus
No. Konsentrasi Kadar Lemak(%)

Tepung
Karagenan (%) Rata-rata ± St.Dev Notasi

1. A (0) 0,79±0,04 a
2. B (2,5) 0,96±0,09 a
3. C (5) 0,72±0,03 a
4. D (7,5) 0,92±0,19 a

5. E (10) 0,78±0,06 a
Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata

Berdasarkan data Tabel 19. di atas dapat dilihat bahwa pada

penambahan tepung karagenan tidak memberikan pengaruh berbeda nyata

terhadap otak-otak ikan gabus, tetapi terjadi kenaikan dan penurunan kadar

lemak yang diduga karena tepung karagenan memiliki kadar lemak yang

sedikit.Jumlah lemak dalam tepung karagenan 0,13%. Menurut Putri (2009),

tepung karagenan terbuat dari rumput laut yang memiliki kadar lemak 0,13%.

Selain itu, juga disebabkan karena kerusakan lemak oleh air menjadi gliserol dan

asam lemak. Hidrolisis ini terjadi karena adanya reaksi kimia antara lemak yang

mengandung rantai atom C mengikat ikatan hidrogen pada air sehingga merubah
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struktur kimia dari lemak. Menurut Winarno (2002), dengan adanya air, lemak

dapat terhidrolisis menjadi gliserol dan asam lemak. Reaksi ini dipercepat oleh

asam, basa dan enzim-enzim.

4.2.6. Kadar Air

Air merupakan zat gizi yang terdapat dalam jumlah yang paling besar

dalam bahan pangan segar. Kadar air sangat berpengaruh terhadap kualitas

bahan pangan, sebab di samping menentukan tekstur bahan, air juga merupakan

media dari kegiatan mikroba serta substrat dari kegiatan enzimatis yang

berlangsung pada bahan tersebut. Air dalam bahan pangan terdapat dalam

bentuk bebas dan terikat (Susanto dan Tri, 2004).

Air merupakan parameter penting dalam bahan pangan karena dapat

mempengaruhi tekstur, kenampakan dan cita rasa makanan. Kadar air

mempunyai peranan penting dalam menentukan daya awet bahan pangan

karena dapat mempengaruhi sifat fisik, perubahan fisik, perubahan mikrobiologi

dan perubahan enzimatis (Buckle et al., 1987).

Kadar air dalam bahan pangan sangat berhubungan dengan tingkat

ketahanan produk terhadap kerusakan, aktivitas enzim, dan aktivitas kimiawi,

yaitu terjadinya ketengikan dan reaksi-reaksi non enzimatis sehingga

menimbulkan perubahan sifat organoleptik seperti kenampakan, tekstur, dan cita

rasa serta nilai gizinya (Wardayanti, 2004).

Hasil uji kadar air pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil

ekstraksi albumin ikan gabus berkisar antara 43,31% sampai dengan 45,45%.

Hasil analisis keragaman dapat dilihat pada Lampiran 7, yang menunjukkan

bahwa penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda memberikan

pengaruh sangat nyata terhadap kadar air pada otak-otak ikan, ditunjukkan

dengan nilai F hitung > F 1%, selanjutnya untuk mengetahui perbedaan dari

masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Rata-rata kadarair pada
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otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus dapat

dilihat pada Tabel 20.

Tabel 20. Rata-rata Kadar Air pada Otak-otak Ikan Gabus
No. Konsentrasi Kadar Air (%)

Tepung
Karagenan (%) Rata-rata ± St.Dev Notasi

1. A (0) 43,38±0,32 a
2. B (2,5) 43,31±0,33 a
3. C (5) 45,25±0,53 c
4. D (7,5) 44,95±0,38 b
5. E (10) 45,45±0,30 d

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata

Berdasarkan data Tabel 20.di atas dapat dilihat bahwa pada penambahan

tepung karagenan konsentrasi 10% memiliki rata-rata kadar air tertinggi, yaitu

45,45% dan penambahan tepung karagenan konsentrasi 2,5% memiliki rata-rata

kadar air terendah, yaitu 43,31%. Kadar air tertinggi yaitu pada perlakuan E

penambahan konsentrasi tepung karagenan 10%, hal ini diduga karena tepung

karagenan bersifat hidrofilik. Menurut Agustia (2009), tepung karagenan memiliki

sifat mampu mengikat kuat air, senyawa-senyawa polar dan non polar sehingga

membentuk gel. Ditambahkan oleh Desrosier (1987), karagenan berfungsi untuk

membentuk jaringan tiga dimensi bersama gula dan air dalam kondisi yang

sinergis, dengan terbentuknya jaringan tiga dimensi maka air akan terjebak dan

tidak mudah keluar.

Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Tabel 20. dapat

diketahui bahwa perlakuan A berbeda nyata dengan perlakuan C, D, dan E,

tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan B. Perlakuan B terlihat berbeda

nyata dengan dengan perlakuan  C, D, dan E, tetapi tidak berbeda nyata dengan

perlakuan A. Perlakuan C terlihat berbeda nyata dengan perlakuan A, B, D, dan
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E. Perlakuan D terlihat berbeda nyata dengan perlakuan A, B, C, dan E.

Sedangkan perlakuan E terlihat berbeda nyata dengan perlakuan A, B, C, dan D.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan terjadinya kenaikan dan

penurunan kadarair pada otak-otak ikan gabus seiring dengan penambahan

konsentrasi tepung karagenan. Hubungan antara perbedaan konsentrasi tepung

karagenan yang digunakan dengan kadar air pada otak-otak ikan gabus dapat

dilihat pada Gambar 17.

Gambar 17. Grafik Regresi Antara Perbedaan Konsentrasi
Karagenan terhadap Kadar Air Otak-otak Ikan Gabus

Berdasarkan Gambar 17. dapat dilihat grafik regresi antara perbedaan

konsentrasi tepung  karagenan terhadap rata-rata kadar air otak-otak ikan gabus,

yaitu y = 0,2311x + 43,31 dengan nilai R sebesar 0,8742. Persamaan ini

menunjukkan hubungan yang positif antara perbedaan konsentrasi tepung

karagenan terhadap kadar air otak-otak ikan gabus, di mana setiap kenaikan

konsentrasi tepung karagenan 2,5% menaikkan kadar air pada otak-otak ikan

gabus yaitu sebesar 0,2311x + 43,31 dengan koefisien determinasi 0,8742 yang

artinya 87,42% kenaikan kadar air pada otak-otak ikan gabus dipengaruhi oleh

y = 0.2311x + 43.31
R² = 0.8742
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konsentrasi tepung karagenan. Pemberian tepung karagenan dapat

meningkatkan kemampuan mengikat air karena kemampuan karagenan dalam

membentuk matrik gel tiga dimensi yang dapat memerangkap air. Hal ini sesuai

dengan pernyataan Ramasari et al., (2012), bahwa perbedaan kadar air karena

air terperangkap dalam matriks karagenan yang terbentuk selama proses

pemanasan. Kandungan gugus sulfat yang berada pada karagenan bermuatan

negatif di sepanjang rantai polimernya dan bersifat hidrofilik yang dapat mengikat

air atau gugus hidroksil lainnya.

4.2.7. Kadar Abu

Sebagian besar bahan makanan, yaitu sekitar 96% terdiri dari bahan

organik dan air. Sisanya terdiri dari unsur-unsur mineral. Unsur mineral juga

dikenal sebagai zat organik atau abu. Kadar abu adalah sisa proses pembakaran

di mana bahan-bahan organik terbakar tetapi zat anorganiknya tidak. Kadar abu

menggambarkan banyaknya mineral yang tidak terbakar menjadi zat yang

menguap (Wardayanti, 2004).

Abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik.

Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara

pengabuannya. Kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu

bahan.Mineral yang terdapat dalam suatu bahan dapat merupakan dua macam

garam, yaitu garam organik dan garam anorganik. Apabila akan ditentukan

jumlah mineralnya dalam bentuk asli adalah sangat sulit, oleh karenanya

biasanya dilakukan dengan menentukan sisa-sisa pembakaran garam mineral

tersebut, yang dikenal dengan pengabuan (Sudarmadji et al., 2007).

Hasil uji kadar abu pada otak-otak ikan dari residu daging dari hasil

ekstraksi albumin ikan gabus berkisar antara 0,96% sampai dengan 1,39%. Hasil

analisis keragaman dapat dilihat pada Lampiran 8, yang menunjukkan bahwa

penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda memberikan
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pengaruh sangat nyata terhadap kadar abu pada otak-otak ikan, ditunjukkan

dengan nilai F hitung > F 1%, selanjutnya untuk mengetahui perbedaan dari

masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Rata-rata kadar abu pada

otak-otak ikan dari residu daging dari hasil ekstraksi albumin ikan gabus dapat

dilihat pada Tabel 21.

Tabel 21. Rata-rata Kadar Abu pada Otak-otak Ikan Gabus
No. Konsentrasi Kadar Abu (%)

Tepung
Karagenan (%) Rata-rata ± St.Dev Notasi

1. A (0) 1,24±0,06 b
2. B (2,5) 0,96±0,10 a
3. C (5) 1,39±0,07 d
4. D (7,5) 1,04±0,17 a
5. E (10) 1,28±0,06 c
Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata
Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata

Berdasarkan data Tabel 21. di atas dapat dilihat bahwa pada

penambahan tepung karagenan konsentrasi 5% memiliki rata-rata kadar abu

tertinggi, yaitu 1,39% dan penambahan tepung karagenan konsentrasi 2,5%

memiliki rata-rata kadar abu terendah, yaitu 0,96%. Kadar abu tertinggi yaitu

pada perlakuan C pemberian tepung karagenan 5%, hal ini diduga karena tepung

karagenan memiliki kandungan organik sehingga dengan adanya proses

pemanasan menyebabkan mineral pada bahan meningkat dan meninggalkan

mineral. Menurut Wardayanti (2004), tepung karagenan dapat larut dalam garam

natrium. Untuk larutan garam kation K+ dan Ca+ dapat menunjukkan

pengembangan dari adonan yang akan dibentuk yang disebabkan karena

pengaruh konsentrasi, suhu pemanasan, dan adanya ion penghambat sehingga

kadar abu yang diperoleh tinggi.

Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Tabel 21, dapat

diketahui bahwa perlakuan A berbeda nyata dengan perlakuan B, C, D, dan E.
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Perlakuan B terlihat berbeda nyata dengan dengan perlakuan A, C dan E, tetapi

tidak berbeda nyata dengan perlakuan D. Perlakuan C terlihat berbeda nyata

dengan perlakuan A, B, D, dan E. Perlakuan D terlihat berbeda nyata dengan

perlakuan A, C, dan E, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan B.

Sedangkan perlakuan E terlihat berbeda nyata dengan perlakuan A,B, C, dan D.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan terjadinya penurunan dan

kenaikankadar abu pada otak-otak ikan gabus seiring dengan penambahan

konsentrasi tepung karagenan. Hubungan antara perbedaan konsentrasi tepung

karagenan yang digunakan dengan kadar abu pada otak-otak ikan gabus dapat

dilihat pada Gambar 18.

Gambar 18. Grafik Regresi Antara Perbedaan Konsentrasi
Karagenan terhadap Kadar Abu Otak-otak Ikan Gabus

Berdasarkan Gambar 18. dapat dilihat grafik regresi antara perbedaan

konsentrasi tepung  karagenan terhadap rata-rata kadar abu otak-otak ikan

gabus, yaitu y = -0.010x3 + 0.116x2 - 0.349x + 1.441 dengan nilai R sebesar

0,7382. Persamaan ini menunjukkan hubungan yang positif antara perbedaan

konsentrasi tepung  karagenan terhadap kadar abu otak-otak ikan gabus.

y = -0.010x3 + 0.116x2 - 0.349x + 1.441
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Namun, hubungan ini tidak selalu sama, di mana pada suatu konsentrasi tepung

karagenan tertentu kadar abu akan mengalami penurunan dan pada suatu

konsentrasi tepung karagenan tertentu yang berbeda akan mengalami kenaikan

dengan hubungan persamaan di mana setiap kenaikan konsentrasi tepung

karagenan 2,5% menaikkan atau menurunkan kadar abu pada otak-otak ikan

gabus yaitu sebesar -0.010x3 + 0.116x2 - 0.349x + 1.441 dengan koefisien

determinasi 0,7382 yang artinya 73,82% kenaikan atau penurunan kadar abu

pada otak-otak ikan gabus dipengaruhi oleh konsentrasi tepung karena kadar

abu pada tepung karagenan cukup tinggi, yaitu sebesar 18,38%. Selain

dipengaruhi oleh kadar abu awal tepung karagenan, kadar abu pada produk juga

dapat dipengaruhi oleh cara pengabuan. Hal ini sesuai dengan pernyataan

Sudarmadjiet al., (2007), bahwa kadar abu tergantung pada jenis bahan, cara

pengabuan, waktu dan suhu yang digunakan saat pengeringan, jika bahan yang

diolah melalui proses pengeringan maka lama waktu dan semakin tinggi suhu

pengeringan akan meningkatkan kadar abu, karena kadar air yang keluar dari

dalam bahan semakin besar. Jika dapat dikatakan bahwa kadar air berbanding

terbalik dengan kadar abu.

4.3. Parameter Organoleptik

4.3.1. Tekstur

Tekstur makanan berhubungan dengan sifat aliran dan deformasi produk

serta cara berbagai struktur unsur dan struktur komponen ditata dan digabung

menjadi mikro dan makro struktur. Alasan pokok untuk memanaskan jaringan

otot adalah agar terjadi perubahan tekstur. Ada empat mekanisme yang

mempengaruhi tekstur selama pemasakan, yaitu: (1) enzim proteolitik

dinonaktifkan, (2) denaturasi termal jaringan ikat mengakibatkan pengempukan,

(3) terjadi denaturasi protein kontraktil yang berakibat pengerasan dan (4)
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turunnya DMA, kekurangan cairan seperti air, lemak, dan terjadi penyusutan

diameter (Putri, 2009).

Hasil uji organoleptik tekstur pada otak-otak ikan dari residu daging dari

hasil ekstraksi albumin ikan gabus berkisar antara 4,3% sampai dengan 4,5%.

Perhitungan sidik ragam (ANOVA) dapat dilihat pada Lampiran 9. Hasil rata-rata

organoleptik tekstur pada otak-otak ikan dari residu daging ekstraksi albumin ikan

gabus dapat dilihat pada Tabel 22.

Tabel 22. Rata-rata Organoleptik Tekstur pada Otak-otak Ikan Gabus
No. Konsentrasi Kadar Tekstur (%)

Tepung Karagenan
(%) Rata-rata ± St.Dev

1. A (0) 4,5±0,2
2. B (2,5) 4,3±0,4
3. C (5) 4,3±0,4
4. D (7,5) 4,5±0,2
5. E (10) 4,5±0,3

Berdasarkan data Tabel 22.diatas dapat diketahui bahwa panelis agak

menyukai tekstur otak-otak ikan gabus pada penambahan tepung karagenan

konsentrasi 7,5% dengan nilai rata-rata 4,5. Hal ini diduga karena pada

konsentrasi tepung karagenan 7,5% otak-otak ikan memiliki tekstur yang kompak

dan padat sehingga panelis menyukainya. Menurut Ulfah (2009), penambahan

karagenan berfungsi meningkatkan kekenyalan karena karagenan mampu

berinteraksi dengan makromolekul seperti protein yang dapat mempengaruhi

pembentukan gel.Ditambahkan oleh Wardayanti (2004), keseimbangan antara

gugus lipofilik dan hidrofilik pada tepung karagenan yang bersifat sebagai

pengemulsi dapat menurunkan tegangan antara air dan lemak sehingga adonan

menjadi stabil.
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4.3.2. Rasa

Rasa makanan dapat dikenali dan dibedakan oleh kuncup-kuncup

cecapan yang terletak pada papila yaitu noda merah jingga pada lidah. Faktor

yang mempengaruhi rasa yaitu senyawa kimia, suhu, konsistensi dan interaksi

pangan dengan komponen rasa yang lain serta jenis dan lama pemasakan.

Atribut rasa banyak ditentukan oleh formulasi yang digunakan dan kebanyakan

tidak dipengaruhi oleh pengolahan suatu produk pangan.Umumnya ada tiga

macam rasa yang sangat menentukan penerimaan konsumen yaitu kegurihan,

keasinan, dan rasa daging. Tingkat kegurihan produk otak-otak ikan dipengaruhi

oleh kadar garam dan kadar daging, semakin tinggi kadar daging maka

kegurihannya akan semakin tinggi (Putri, 2009).

Hasil uji organoleptik rasa pada otak-otak ikan dari residu daging dari

hasil ekstraksi albumin ikan gabus berkisar antara 4,3% sampai dengan 4,4%.

Perhitungan sidik ragam (ANOVA) dapat dilihat pada Lampiran 10. Hasil rata-rata

organoletik rasa pada otak-otak ikan dari residu daging ekstraksi albumin ikan

gabus dapat dilihat pada Tabel 23.

Tabel 23. Rata-rata Organoleptik Rasa pada Otak-otak Ikan Gabus
No. Konsentrasi Kadar Rasa (%)

Tepung Karagenan (%) Rata-rata ± St.Dev
1. A (0) 4,3±0,1
2. B (2,5) 4,3±0,2
3. C (5) 4,3±0,4
4. D (7,5) 4,4±0,1
5. E (10) 4,4±0,0

Berdasarkan data Tabel 23.dapat diketahui bahwa panelis agak menyukai

rasa otak-otak ikan gabus pada penambahan tepung karagenan konsentrasi 10%

dengan nilai rata-rata 4,4. Hal ini karena tepung karagenan dapat berikatan

dengan asam amino sehingga akan terbentuk rasa gurih. Menurut Wardayanti
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(2004), rasa gurih dapat dibentuk oleh asam amino bebas seperti glisin, alanin,

lisin, dan terutama asam glutamate.

4.3.3. Aroma

Aroma adalah faktor paling penting pada daging. Aroma sukar untuk

didefinisikan secara objektif. Evaluasi aroma dan rasa masih tergantung pada

pengujian secara sensori (tes panel). Keragaman antara individu dalam respon

intensitas dan kualitas terhadap stimulus tertentu menyebabkan pemilihan

anggota panel menjadi penting. Pembauan disebut pencicipan jarak jauh karena

manusia dapat mengenal enaknya makanan yang belum terlihat hanya dengan

mencium baunya dari jarak jauh. Jenis daging yang digunakan, lemak

intramuskular, bahan-bahan yang ditambahkan selama pemasakan serta jumlah

tepung yang terlalu tinggi akan mempengaruhi aroma, penggunaan tepung yang

terlalu banyak akan menutupi aroma daging pada produk sehingga tidak disukai

oleh panelis (Putri, 2009).

Hasil uji organoleptik aroma pada otak-otak ikan dari residu daging dari

hasil ekstraksi albumin ikan gabus berkisar antara 4,2% sampai dengan 4,7%.

Perhitungan sidik ragam (ANOVA) dapat dilihat pada Lampiran 11. Hasil rata-rata

organoletik aroma pada otak-otak ikan dari residu daging ekstraksi albumin ikan

gabus dapat dilihat pada Tabel 24.

Tabel 24. Rata-rata Organoleptik Aroma pada Otak-otak Ikan Gabus
No. Konsentrasi Kadar Aroma (%)

Tepung Karagenan (%) Rata-rata ± St.Dev
1. A (0) 4,7±0,1
2. B (2,5) 4,3±0,2
3. C (5) 4,2±0,2
4. D (7,5) 4,3±0,1
5. E (10) 4,5±0,1

Berdasarkan data Tabel 24.dapat diketahui bahwa panelis menyukai

aroma otak-otak ikan gabus pada penambahan tepung karagenan konsentrasi
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0% dengan nilai rata-rata 4,7. Hal ini diduga karena aroma otak-otak tanpa

penambahan tepung karagenan lebih kuat karena mengandung bumbu-bumbu

beraroma khas seperti lada dan bawang putih. Sedangkan, pada otak-otak

dengan penambahan tepung karagenan, aroma khas dari bumbu tersebut

berkurang. Selain itu, evaluasi bau dan rasa sangat tergantung pada panel cita

rasa. Menurut Anggit et al., (2011), bumbu-bumbu yang ditambahkan dalam

adonan seperti bawang putih, bawang bombay, dan lada memberikan aroma

yang khas. Ditambahkan oleh Thomas (1999), sifat penting tepung karagenan

dalam pengolahan pangan adalah sifat fungsionalnya yang dapat mengontrol

kadar air, menstabilkan, dan membentuk tekstur sesuai dengan yang diinginkan.

4.3.4. Warna

Warna makanan memiliki peranan utama dalam penampilan makanan,

meskipun makanan tersebut lezat, tetapi bila penampilan tidak menarik waktu

disajikan akan mengakibatkan selera orang yang akan memakannya menjadi

hilang. Warna merupakan refleksi cahaya pada permukaan bahan yang

ditangkap oleh indra penglihatan dan ditranmisi dalam sistem syaraf. Perubahan

warna dapat ditentukan oleh pembuatan bahan kimia dan perombakan enzim

menjadi pigmen. Warna mempengaruhi penerimaan suatu bahan pangan karena

umumnya penerimaan bahan yang pertama kali dilihat adalah warna. Warna

yang menarik akan meningkatkan penerimaan produk. Pada saat pemasakan

warna bahan atau produk pangan dapat berubah. Hal ini dapat disebabkan oleh

hilangnya sebagian pigmen akibat pelepasan cairan sel pada saat pemasakan

atau pengolahan, intensitas warna semakin menurun (Putri, 2009).

Hasil uji organoleptik warna pada otak-otak ikan dari residu daging dari

hasil ekstraksi albumin ikan gabus berkisar antara 4,3% sampai dengan 4,5%.

Perhitungan sidik ragam (ANOVA) dapat dilihat pada Lampiran 12. Hasil rata-rata
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organoletik warna pada otak-otak ikan dari residu daging ekstraksi albumin ikan

gabus dapat dilihat pada Tabel 25.

Tabel 25. Rata-rata Organoleptik Warna pada Otak-otak Ikan Gabus
No. Konsentrasi Kadar Warna (%)

Tepung Karagenan (%) Rata-rata ± St.Dev
1. A (0) 4,4±0,2
2. B (2,5) 4,4±0,1
3. C (5) 4,3±0,2
4. D (7,5) 4,3±0,1
5. E (10) 4,4±0,1

Berdasarkan data Tabel 25.di atas dapat diketahui bahwa panelis agak

menyukai warna otak-otak ikan gabus pada penambahan tepung karagenan

konsentrasi 10% dengan nilai rata-rata 4,4. Hal ini diduga karena warna otak-

otak ikan gabus memiliki warna agak kecoklatan sehingga panelis menyukai.

Warna kecoklatan ini disebabkan oleh reaksi maillard, yaitu reaksi antara

karbohidrat khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer.Menurut Putri

(2009), pencoklatan juga disebabkan oleh adanya reaksi pencoklatan non

enzimatis (reaksi Maillard) yaitu reaksi antara gula pereduksi dengan asam

amino. Kappa karagenan mengandung sulfat sekitar 25-30% dan terdiri atas

gugus galaktosa yang akan bereaksi dengan asam amino lisin yang peka

terhadap kerusakan terutama pencoklatan non enzimatis.

4.4 Perlakuan Terbaik dengan Metode De Garmo

Perlakuan terbaik dengan menggunakan metode De Garmo digunakan

untuk menghasilkan otak-otak ikan gabus yang memiliki kualitas gizi dan

organoleptik yang terbaik. Parameter yang digunakan pada penentuan perlakuan

terbaik dengan metode De Garmo, yaitu parameter kimia dan organoleptik.

Parameter kimia antara lain kadar albumin, protein, serat kasar, karbohidrat,

lemak, air dan abu. Sedangkan parameter organoleptik yang digunakan antara



74

lain tekstur, rasa, aroma dan warna. Metode Adapun cara perhitungan penentuan

perlakuan terbaik dengan metode indeks efektivitas De Garmo disajikan pada

Lampiran 13.

Berdasarkan hasil perhitungan nilai indeks efektivitas De Garmo diperoleh

hasil terbaik yaitu pada perlakuan E dengan penggunaan konsentrasi tepung

karagenan 10% dengan sifat kimia, yaitu kadar albumin 1,7%; kadar protein

7,2%; kadar serat kasar 2,16%; kadar karbohidrat 45,24%; kadar lemak 0,78%;

kadar air 45,45%; kadar abu 1,28%, serta uji organoleptik, yaitu nilai tekstur 4,5;

nilai rasa 4,4; nilai aroma 4,5 dan nilai warna 4,4.

4.5 Persyaratan Standar Mutu Otak-Otak Ikan Berdasarkan SNI

Persyaratan standar mutu otak-otak ikan berdasarkan SNI No.7757 tahun

2013 adalah sebagai berikut, kadar air maksimal 60%, kadar abu maksimal 2%,

kadar protein minimal 5%, dan kadar lemak maksimal 16%. Persyaratan standar

mutu otak-otak ikan berdasarkan SNI dapat dilihat pada tabel 26.

Tabel 26. Persyaratan standar mutu otak-otak ikan berdasarkan
SNI

No. Parameter Uji
Persyaratan

SNI *
Komposisi Gizi Otak-otak

ikan Gabus** Satuan
1. Kadar air Maks 60,0 45,45 %
2. Kadar abu Maks 2,0 1,28 %
3. Kadar protein Min 5,0 7,25 %
4. Kadar lemak Maks 16,0 0,78 %

Sumber: *) SNI No.7757 tahun 2013
**) Hasil penelitian inti

Berdasarkan Tabel 26. di atas, dapat diketahui bahwa otak-otak ikan

gabus memenuhi persyaratan standar mutu SNI. Hal ini ditunjukkan oleh

persyaratan standar mutu otak-otak ikan kadar air maksimal 60,0% dan kadar air

otak-otak ikan gabus sebesar 45,45%. Persyaratan standar mutu otak-otak ikan

kadar abu maksimal 2,0% dan kadar abu otak-otak ikan gabus sebesar 1,28%.
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Persyaratan standar mutu otak-otak ikan kadar protein minimal 5,0% dan kadar

protein otak-otak ikan gabus sebesar 7,25%. Persyaratan standar mutu otak-otak

ikan kadar lemak maksimal 16,0% dan kadar lemak otak-otak ikan gabus

sebesar 0,78%.



5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah:

1. Penambahan konsentrasi tepung karagenan yang berbeda pada

pembuatan otak-otak ikan gabus memberikan pengaruh yang nyata

terhadap sifat kimia, yaitu kadar albumin, kadar protein, kadar serat

kasar, kadar air, dan kadar abu. Namun, memberikan pengaruh yang

tidak beda nyata terhadap kadar karbohidrat dan kadar lemak.

Sedangkan berdasarkan uji organoleptik, penambahan konsentrasi

tepung karagenan yang berbeda memberikan pengaruh terhadap

penilaian panelis pada tekstur, rasa, aroma, dan warna.

2. Perlakuan yang paling tepat untuk parameter kimia dan organoleptik pada

perlakuan E yaitu, tepung karagenan konsentrasi 10% dengan sifat kimia,

yaitu kadar albumin 1,7%; kadar protein 7,2%; kadar serat kasar 2,16%;

kadar karbohidrat 45,24%; kadar lemak 0,78%; kadar air 45,45%; kadar

abu 1,28%, serta uji organoleptik, yaitu nilai tekstur 4,5; nilai rasa 4,4; nilai

aroma 4,5 dan nilai warna 4,4.

5.2 Saran

Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah:

1. Untuk mendapatkan otak-otak ikan gabus dengan sifat kimia dan

organoleptik yang baik dapat dilakukan penambahan tepung karagenan

dengan konsentrasi 10% dari jumlah daging yang digunakan.

2. Dilakukan penelitian lebih lanjut dengan melakukan kombinasi

konsentrasi antara konsentrasi tepung tapioka dengan tepung karagenan.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data Hasil Penelitian Otak-otak Ikan Gabus

No. Perlakuan Ulangan Parameter Kimia (%)

Albumin Protein
Serat
Kasar Karbohidrat Lemak Air Abu

1. A (0%) A1 1,85 6,76 1,70 47.80 0,78 43,70 1,23
A2 1,62 7,07 1,93 47.75 0,83 43,05 1,30
A3 2,05 6,60 1,76 47.77 0,75 43,40 1,18

2. B(2,5%) B1 1,50 5,79 1,80 48.76 0,91 43.27 0,97
B2 1,74 6,27 2,00 48.35 0,90 43.00 0,85
B3 1,29 6,40 1,93 48.82 1,07 43.65 1,05

3. C(5%) C1 1,90 7,87 1,90 45.12 0,70 45,80 1,40
C2 2,25 8.04 2,23 44.26 0,76 44,75 1,32
C3 2,00 7,52 2,10 45.16 0,71 45,20 1,45

4. D(7,5%) D1 2,36 6,36 2,30 46.89 1,10 44,90 1,00
D2 2,14 5,99 2,00 46.59 0,73 45,35 1,23
D3 2,45 6,49 2,07 46.95 0,93 44,60 0,90

5. E(10%) E1 1,80 7,33 2,13 45.15 0,80 45,12 1,27
E2 1,52 7,52 2,20 45.24 0,72 45,70 1,35
E3 1,73 6,90 2,15 45.35 0,83 45,53 1,23

No. Perlakuan Ulangan Parameter Organoleptik
Tekstur Rasa Aroma Warna

1 A (0%) A1 4,3 4,3 4,7 4,6
A2 4,6 4,2 4,6 4,3
A3 4,6 4,4 4,7 4,5

2 B(2,5%) B1 4,0 4,1 4,6 4,3
B2 4,3 4,2 4,3 4,4
B3 4,6 4,6 4,2 4,5

3 C(5%) C1 4,0 4,1 4,0 3,9
C2 4,2 4,1 4,2 4,1
C3 4,7 4,7 4,4 4,8

4 D(7,5%) D1 4,6 4,3 4,4 4,3
D2 4,7 4,3 4,3 4,3
D3 4,2 4,5 4,2 4,4

5 E(10%) E1 4,4 4,4 4,4 4,4
E2 4,3 4,4 4,4 4,4
E3 4,8 4,4 4,6 4,6
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Lampiran 2. Perhitungan Analisis Keragaman Kadar Albumin

Perlakuan Ulangan Total Rerata
I II III

A 1,85 1,62 2,05 5,52 1,84
B 1,50 1,74 1,29 4,54 1,51
C 1,90 2,25 2,00 6,15 2,05
D 2,36 2,14 2,45 6,96 2,32
E 1,80 1,52 1,73 5,04 1,68

Total 28,21 9,40

SIDIK RAGAM (ANOVA)

SK db JK KT F Hitung F 5% F 1%
Perlakuan 4 1,20 0,30 8,50** 3,48 5,99

Galat 10 0,35 0,035
Total 14 1,54

Keterangan:
*) berbeda nyata
**) berbeda sangat nyata
ns) tidak berbeda nyata

Karena Fhitung   > F 5% dan F 1%, maka berbeda sangat nyata dan
dilanjutkan dengan uji BNT

Tabel BNT

Perlakuan Rerata 1,51 1,68 1,84 2,05 2,32 Notasi
B 1,51 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 a
E 1,68 0,17 0,00 0,00 0,00 0,00 a
A 1,84 0,33 0,16 0,00 0,00 0,00 a
C 2,05 0,54 0,37 0,21 0,00 0,00 b
D 2,32 0,81 0,64 0,48 0,27 0,00 c

Ketentuan:
selisih< BNT 5% : tidak berbeda nyata
BNT 5% < selisih < BNT 1% : berbeda nyata
selisih> BNT 1% : berbeda sangat nyata
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PERHITUNGAN UJI POLINOMIAL ORTOGONAL
Koefisien Polinomial Orthogonal

Pembanding
(Ci)

Perlakuan Total Linier Kuadratik Kubik Kuartik
A(0%) 5.52 -2.00 2.00 -1.00 1.00
B(2.5%) 4.54 -1.00 -1.00 2.00 -4.00
C(5%) 6.15 0.00 -2.00 0.00 6.00
D(7.5%) 6.96 1.00 -1.00 -2.00 -4.00
E(10%) 5.04 2.00 2.00 1.00 1.00

Q = ΣCiTi 1.45 -2.66 -5.31 1.47
Kr = (ΣCi2)r 30 42 30 210
JK Regresi =

Q2/Kr 0.07 0.17 0.94 0.01

Dari tabel koefisian polinomial orthogonal dilanjutkan pembuatan tabel sidik

ragam regresi:

SIDIK RAGAM REGRESI
Sumber Keragaman (SK) db JK KT F hitung F 5% F 1%

Perlakuan 4 -
1 linier 1 0.07 0.07 2.01 ns

2 kuadratik 1 0.17 0.17 4.81 *

3 kubik 1 0.94 0.94 26.88 ** 3.48 5.99

4 kuartik 1 0.01 0.01 0.29 ns

Galat 10 0.35 0.04
Total 14 1.54 0.11

Keterangan:
*) berbeda nyata
**) berbeda sangat nyata
ns) non significant tidak berbeda nyata

Hasil Sidik Ragam
a. Fhitung linier < F 5% dan F 1%, berarti Fhitung linier tidak berbeda nyata
b. F 5% < Fhitung kuadratik < F 1%, berarti Fhitung kuadratik berbeda nyata
c. Fhitung kubik > F 5% dan F 1%, berarti Fhitung kubik berbeda sangat nyata
d. Fhitung kuartik < F 5% dan F 1%, berarti Fhitung kuartik tidak berbeda nyata
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Dengan demikian regresi kubik yang paling sesuai

y = -0.147x3 + 1.265x2 - 3.054x + 3.771
R² = 0.7288
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Lampiran 3. Perhitungan Analisis Keragaman Kadar Protein

Perlakuan Ulangan Total Rerata
I II III

A 6.76 7.07 6.60 20.42 6.81
B 5.79 6.27 6.40 18.45 6.15
C 7.87 8.04 7.52 23.43 7.81
D 6.36 5.99 6.49 18.85 6.28
E 7.33 7.52 6.90 21.74 7.25

Total 102.89 34.30

SIDIK RAGAM (ANOVA)

SK Db JK KT F Hitung F 5% F 1%
Perlakuan 4 5.68 1.42 17.77** 3.48 5,99

Galat 10 0.80 0.08
Total 14 6.48

Keterangan:
*) berbeda nyata
**) berbeda sangat nyata
ns) tidak berbeda nyata

Karena Fhitung   > F 5% dan F 1%, maka berbeda sangat nyata dan
dilanjutkan dengan uji BNT

Tabel BNT

Perlakuan Rerata 6.15 6.28 6.81 7.25 7.81 Notasi

B 6.15 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 a

D 6.28 0.13 0.00 0.00 0.00 0.00 a

A 6.81 0.66 0.52 0.00 0.00 0.00 b

E 7.25 1.10 0.96 0.44 0.00 0.00 c

C 7.81 1.66 1.53 1.00 0.56 0.00 d

Ketentuan:
selisih< BNT 5% : tidak berbeda nyata
BNT 5% < selisih < BNT 1% : berbeda nyata
selisih> BNT 1% : berbeda sangat nyata



88

PERHITUNGAN UJI POLINOMIAL ORTOGONAL
Koefisien Polinomial Orthogonal

Pembanding (Ci)
Perlakuan Total Linier Kuadratik Kubik Kuartik

A(0%) 20.42 4 0 0 0

B(2.5%) 18.45 -1 1 1 0

C(5%) 23.43 -1 1 -1 0

D(7.5%) 18.85 -1 -1 0 1

E(10%) 21.74 -1 -1 0 -1
Q = ΣCiTi -0.7944 1.2956 -4.9806 -2.8948

Kr = (ΣCi2)r 60 12 6 6

JK Regresi =
Q2/Kr 0.01 0.14 4.13 1.40

Dari tabel koefisian polinomial orthogonal dilanjutkan pembuatan tabel sidik

ragam regresi:

SIDIK RAGAM REGRESI

Sumber
Keragaman

(SK) db JK KT F hitung F 5% F 1%

Perlakuan 4 -

1 linier 1 0.01 0.01 0.13 ns

2 kuadratik 1 0.14 0.14 1.75 ns 3.48 5.99

3 kubik 1 4.13 4.13 51.73 **

4 kuartik 1 1.40 1.40 17.48 **

Galat 10 0.80 0.08

Total 14 6.48 0.46

Keterangan:
*) berbeda nyata
**) berbeda sangat nyata
ns) non significant tidak berbeda nyata

Hasil Sidik Ragam
a. Fhitung linier< F 5% dan F 1%, berarti Fhitung linier tidak berbeda nyata
b. Fhitung kuadratik <F 5% dan F 1%, berarti Fhitung kuadratik tidak berbeda nyata
c. Fhitungkubik > F 5% dan F 1%, berarti Fhitung kubik berbeda sangat nyata
d. Fhitung kuartik >F 5% dan F 1%, berarti Fhitung kuartik berbeda sangat nyata



89

Dengan demikian regresi kubik yang paling sesuai

y = 0.014x3 - 0.129x2 + 0.427x + 6.333
R² = 0.8380
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Lampiran 4. Perhitungan Analisis Keragaman Kadar Serat Kasar

Perlakuan Ulangan Total Rerata
I II III

A 1.70 1.93 1.76 5.39 1.80
B 1.80 2.00 1.93 5.72 1.91
C 1.90 2.23 2.10 6.23 2.08
D 2.30 2.00 2.07 6.37 2.12
E 2.13 2.20 2.15 6.48 2.16
Total 30.19 10.06

SIDIK RAGAM (ANOVA)

SK db JK KT F Hitung F 5% F 1%
Perlakuan 4 0.29 0.07 4.52* 3.48 5,99

Galat 10 0.16 0.02
Total 14 0.45

Keterangan:
*) berbeda nyata
**) berbeda sangat nyata
ns) tidak berbeda nyata

Karena F 5% < Fhitung< F 1%, maka berbeda nyata dan dilanjutkan dengan
uji BNT

Tabel BNT

Perlakuan Rerata 1.80 1.91 2.08 2.12 2.16 Notasi
A 1.80 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 a
B 1.91 0.11 0.00 0.00 0.00 0.00 a
C 2.08 0.28 0.17 0.00 0.00 0.00 b
D 2.12 0.33 0.22 0.05 0.00 0.00 c
E 2.16 0.36 0.25 0.08 0.04 0.00 d

Ketentuan:
selisih< BNT 5% : tidak berbeda nyata
BNT 5% < selisih < BNT 1% : berbeda nyata
selisih> BNT 1% : berbeda sangat nyata
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PERHITUNGAN UJI POLINOMIAL ORTOGONAL
Koefisien Polinomial Orthogonal

Pembanding (Ci)
Perlakuan Total Linier Kuadratik Kubik Kuartik

A(0%) 5.39 -2 2 -1 1
B(2.5%) 5.72 -1 -1 2 -4
C(5%) 6.23 0 -2 0 6
D(7.5%) 6.37 1 -1 -2 -4
E(10%) 6.48 2 2 1 1

Q = ΣCiTi 2.83 -0.81 -0.20 0.86
Kr = (ΣCi2)r 30 42 30 210
JK Regresi =

Q2/Kr 0.27 0.02 0.00 0.00

Dari tabel koefisian polinomial orthogonal dilanjutkan pembuatan tabel sidik

ragam regresi:

SIDIK RAGAM REGRESI

Sumber
Keragaman

(SK) db JK KT F hitung F 5% F 1%
Perlakuan 4 -

1 linier 1 0.27 0.27 16.80 **
2 kuadratik 1 0.16 0.16 9.95 * 3.478 5.99
3 kubik 1 0.00 0.00 0.08 ns
4 kuartik 1 0.00 0.00 0.22 ns

Galat 10 0.16 0.02
Total 14 0.45 0.03

Keterangan:
*) berbeda nyata
**) berbeda sangat nyata
ns) non significant tidak berbeda nyata

Hasil Sidik Ragam
a. Fhitung linier > F 5% dan F 1%, berarti Fhitung linier berbeda sangat nyata
b. F 5% < Fhitungkuadratik < F 1%, berarti Fhitung kuadratik berbeda nyata
c. Fhitung kubik < F 5% dan F 1%, berarti Fhitung kubik tidak berbeda nyata
d. Fhitung kuartik < F 5% dan F 1%, berarti Fhitung kuartik tidak berbeda nyata
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Dengan demikian regresi linier yang paling sesuai

y = 0.0377x + 1.8244
R² = 0.629
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Lampiran 5. Perhitungan Analisis Keragaman Kadar Karbohidrat

Perlakuan Ulangan Total Rerata
I II III

A 47.80 47.75 47.77 143.32 47.79
B 48.76 48.35 48.82 145.93 48.63
C 45.12 44.26 45.16 134.54 44.83
D 46.89 46.59 46.95 140.43 46.81
E 45.15 45.24 45.35 135.74 45.24

Total 699.95 233.28

SIDIK RAGAM (ANOVA)

SK db JK KT F Hitung F 5% F 1%
Perlakuan 4 31.41 7.85 0.06 ns 3.48 5.99

Galat 10 1400.21 140.02
Total 14 1431.62

Keterangan:
*) berbeda nyata
**) berbeda sangat nyata
ns) tidak berbeda nyata

Karena Fhitung < F 5%, maka perlakuan tidak berbeda nyata dan tidak
dilanjutkan dengan uji BNT

Diagram Batang Hubungan Antara Konsentrasi Tepung Karagenan Dan
Kadar Karbohidrat
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Lampiran 6. Perhitungan Analisis Keragaman Kadar Lemak

SIDIK RAGAM (ANOVA)

SK db JK KT F Hitung F 5% F 1%
Perlakuan 4 0.12 0.03 3.02 ns 3,48 5,99

Galat 10 0.10 0.01
Total 14 0.22

Keterangan:
*) berbeda nyata
**) berbeda sangat nyata
ns) tidak berbeda nyata

Karena Fhitung <F 5%, maka perlakuan tidak berbeda nyata dan tidak
dilanjutkan dengan uji BNT

Diagram Batang Hubungan Antara Konsentrasi Tepung Karagenan Dan
Kadar Lemak
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Perlakuan Ulangan Total Rerata
I II III

A 0.78 0.83 0.75 2.36 0.79
B 0.91 0.90 1.07 2.87 0.96
C 0.70 0.76 0.71 2.17 0.72
D 1.10 0.73 0.93 2.76 0.92
E 0.80 0.72 0.83 2.35 0.78

Total 12.51 4.17
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Lampiran 7. Perhitungan Analisis Keragaman Kadar Air

Perlakuan Ulangan Total Rerata
I II III

A 43.70 43.05 43.40 130.15 43.38
B 43.27 43.00 43.65 129.92 43.31
C 45.80 44.75 45.20 135.75 45.25
D 44.90 45.35 44.60 134.85 44.95
E 45.12 45.70 45.53 136.35 45.45

Total 667.01 222.34

SIDIK RAGAM (ANOVA)

SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Perlakuan 4 13,00 3,25 22,55** 3,48 5,99

Galat 10 1,44 0,14
Total 14 14,45

Keterangan:
*) berbeda nyata
**) berbeda sangat nyata
ns) tidak berbeda nyata

Karena Fhitung   > F 5% dan F 1%, maka berbeda sangat nyata dan
dilanjutkan dengan uji BNT

Tabel BNT

Perlakuan
Rerata 43.31 43.38 44.95 45.25 45.45 Notasi

B
43.31 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 a

A 43.38 0.08 0.00 0.00 0.00 0.00 a

D 44.95 1.64 1.57 0.00 0.00 0.00 b

C 45.25 1.94 1.87 0.30 0.00 0.00 c

E
45.45 2.14 2.07 0.50 0.20 0.00 d

Ketentuan:
selisih< BNT 5% : tidak berbeda nyata
BNT 5% < selisih < BNT 1% : berbeda nyata
selisih> BNT 1% : berbeda sangat nyata
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PERHITUNGAN UJI POLINOMIAL ORTOGONAL
Koefisien Polinomial Orthogonal

Pembanding (Ci)
Perlakuan Total Linier Kuadratik Kubik Kuartik

A(0%) 130.15 -2 2 -1 1
B(2.5%) 129.92 -1 -1 2 -4
C(5%) 135.75 0 -2 0 6

D(7.5%) 134.85 1 -1 -2 -4
E(10%) 136.35 2 2 1 1

Q = ΣCiTi 17.33 -3.27 -3.67 21.92
Kr = (ΣCi2)r 30 42 30 210
JK Regresi = Q2/Kr 10.01 0.25 0.45 2.29

Dari tabel koefisian polinomial orthogonal dilanjutkan pembuatan tabel sidik

ragam regresi:

SIDIK RAGAM REGRESI
Sumber Keragaman (SK) db JK KT F hitung F 5% F 1%

Perlakuan 4
1 linier 1 10.01 10.01 69,47 **
2 kuadratik 1 0.25 0.25 1,76 ns 3.48 5.99
3 kubik 1 0.45 0.45 3,11  ns
4 kuartik 1 2.29 2.29 15,87 **

Galat 10 1.44 0.14
Total 14 14.45

Keterangan:
*) berbeda nyata
**) berbeda sangat nyata
ns) non significant tidak berbeda nyata

Hasil Sidik Ragam
a. Fhitung linier > F 5% dan F 1%, berarti Fhitung linier berbeda sangat nyata
b. Fhitungkuadratik < F 5% dan F 1%, berarti Fhitung kuadratik tidak berbeda t nyata
c. Fhitung kubik < F 5% dan F 1%, berarti Fhitung kubik tidak berbeda nyata
d. Fhitung kuartik > F 5% dan F 1%, berarti Fhitung kuartik berbeda sangat nyata
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Dengan demikian regresi linier yang paling sesuai

y = 0.2311x + 43.31
R² = 0.770
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Lampiran 8. Perhitungan Analisis Keragaman Kadar Abu

Perlakuan Ulangan Total Rerata

I II III

A 1.23 1.30 1.18 3.71 1.24

B 0.97 0.85 1.05 2.87 0.96

C 1.40 1.32 1.45 4.17 1.39

D 1.00 1.23 0.90 3.13 1.04

E 1.27 1.35 1.23 3.85 1.28

Total 17.74 5.91

SIDIK RAGAM (ANOVA)

SK db JK KT F Hitung F 5% F 1%
Perlakuan 4 0,38 0,10 9,49** 3,48 5,99

Galat 10 0,10 0,01
Total 14 0,48

Keterangan:
*) berbeda nyata
**) berbeda sangat nyata
ns) tidak berbeda nyata

Karena Fhitung   > F 5% dan F 1%, maka berbeda sangat nyata dan
dilanjutkan dengan uji BNT

Tabel BNT

Perlakuan Rerata 0.96 1.04 1.24 1.28 1.39 Notasi
B 0.96 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 a
D 1.04 0.09 0.00 0.00 0.00 0.00 a
A 1.24 0.28 0.19 0.00 0.00 0.00 b
E 1.28 0.33 0.24 0.04 0.00 0.00 c
C 1.39 0.44 0.35 0.15 0.11 0.00 d

Ketentuan:
selisih< BNT 5% : tidak berbeda nyata
BNT 5% < selisih < BNT 1% : berbeda nyata
selisih> BNT 1% : berbeda sangat nyata
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PERHITUNGAN UJI POLINOMIAL ORTOGONAL
Koefisien Polinomial Orthogonal

Pembanding
(Ci)

Perlakuan Total Linier Kuadratik Kubik Kuartik
A(0%) 3.71 4 0 0 0

B(2.5%) 2.87 -1 1 1 0
C(5%) 4.17 -1 1 -1 0

D(7.5%) 3.13 -1 -1 0 1
E(10%) 3.85 -1 -1 0 -1

Q = ΣCiTi 0.83 0.06 -1.31 -0.72
Kr = (ΣCi2)r 60.00 12.00 6.00 6.00
JK Regresi =

Q2/Kr 0.01 0.00 0.28 0.09

Dari tabel koefisian polinomial orthogonal dilanjutkan pembuatan tabel sidik

ragam regresi:

SIDIK RAGAM REGRESI

Sumber
Keragaman

(SK) db JK KT F hitung F 5% F 1%
Perlakuan 4

1 linier 1 0.01 0.01 1.19 ns
2 kuadratik 1 0.00 0.00 0.03 ns 3.48 5.99
3 kubik 1 0.28 0.28 28.20 **
4 kuartik 1 0.09 0.09 8.54 **

Galat 10 0.10 0.01
Total 14 0.48 0.03

Keterangan:
*) berbeda nyata
**) berbeda sangat nyata
ns) non significant tidak berbeda nyata

Hasil Sidik Ragam
a. Fhitung linier < F 5% dan F 1%, berarti Fhitung linier tidak berbeda nyata
b. Fhitungkuadratik < F 5% dan F 1%, berarti Fhitung kuadratik tidak berbeda nyata
c. Fhitung kubik >F 5% dan F 1%, berarti Fhitung kubik berbeda sangat nyata
d. Fhitung kuartik > F 5% dan F 1%, berarti Fhitungkuartik  berbeda sangat nyata
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Dengan demikian regresi kubik yang paling sesuai

y = -0.010x3 + 0.116x2 - 0.349x + 1.441
R² = 0.7382
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Lampiran 9. Perhitungan Analisis Keragaman Organoleptik Tekstur

Perlakuan Ulangan Total Rerata ST Deviasi
I II III

A 4.3 4.6 4.6 13.5 4.5 0.2
B 3.9 4.3 4.6 12.8 4.3 0.4
C 4.0 4.2 4.7 12.8 4.3 0.4
D 4.6 4.7 4.2 13.5 4.5 0.2
E 4.4 4.3 4.8 13.5 4.5 0.3

Total 66.1 22.0

Diagram batang hubungan antara konsentrasi tepung karagenan dan
tekstur  otak-otak ikan gabus
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Lampiran 10.Perhitungan Analisis Keragaman Organoleptik Rasa

Perlakuan Ulangan Total Rerata ST Deviasi
I II III

A 4.3 4.2 4.4 13.0 4.3 0.1
B 4.1 4.2 4.6 12.9 4.3 0.2
C 4.1 4.1 4.7 12.9 4.3 0.4
D 4.3 4.3 4.5 13.1 4.4 0.1
E 4.4 4.4 4.4 13.3 4.4 0.0

Total 65.1 21.7

Diagram batang hubungan antara konsentrasi tepung karagenan dan  rasa
otak-otak ikan gabus
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Lampiran 11.Perhitungan Analisis Keragaman Organoleptik Aroma

Perlakuan Ulangan Total Rerata ST Deviasi

I II III
A 4.7 4.6 4.7 14.0 4.7 0.1
B 4.6 4.3 4.2 13.0 4.3 0.2
C 4.0 4.2 4.4 12.6 4.2 0.2
D 4.4 4.3 4.2 12.9 4.3 0.1
E 4.4 4.4 4.6 13.4 4.5 0.1

Total 65.9 22.0

Diagram batang hubungan antara konsentrasi tepung karagenan dan
aroma otak-otak ikan gabus

4.7
4.3 4.2

4.3
4.5

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

6.0

7.0

A(0) B(2.5) C(5) D(7.5) E(10)

Ka
da

r

Konsentrasi (%)

Aroma



104

Lampiran 12.Perhitungan Analisis Keragaman Organoleptik Warna

Perlakuan Ulangan Total Rerata ST Deviasi
I II III

A 4.6 4.3 4.5 13.3 4.4 0.2
B 4.4 4.4 4.5 13.3 4.4 0.1
C 3.9 4.1 4.8 12.8 4.3 0.5
D 4.3 4.3 4.4 13.0 4.3 0.1
E 4.4 4.4 4.6 13.3 4.4 0.1

Total 65.7 21.9

Diagram batang hubungan antara konsentrasi tepung karagenan dan
warna  otak-otak ikan gabus
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Lampiran 13.Penentuan Perlakuan Terbaik dengan Metode De Garmo

Panelis Albumin Protein Serat
Kasar Karbohidrat Lemak Air Abu Rasa Tekstur Aroma Warna Total

1 7 5 11 9 10 3 6 1 2 4 8
2 10 9 11 3 4 5 8 2 1 6 7
3 1 5 6 7 4 2 10 8 3 9 11
4 11 10 7 6 4 2 8 9 5 3 1
5 10 11 8 9 6 1 2 4 5 3 7
6 11 4 7 5 6 3 10 1 2 8 9
7 6 9 4 5 10 1 11 8 7 3 2
8 11 10 9 6 8 1 3 7 5 4 2
9 11 9 10 7 8 4 3 1 2 5 6

10 6 5 4 3 11 10 9 1 2 8 7
11 11 9 10 3 8 7 6 2 1 5 4
12 9 10 11 6 7 1 4 8 5 2 3
13 9 6 10 8 11 2 4 7 5 1 3
14 11 9 5 4 3 1 7 10 2 6 8
15 11 5 10 7 9 2 1 8 6 4 3
16 1 9 3 2 10 5 6 11 4 7 8
17 10 9 8 6 2 3 11 1 7 5 4
18 11 6 9 10 7 2 4 8 5 1 3
19 4 10 7 8 9 1 3 6 5 2 11
20 8 9 11 3 7 6 4 10 1 5 2
21 9 8 10 6 11 1 7 3 2 5 4
22 8 10 1 7 11 4 5 9 6 3 2
23 11 10 5 7 9 4 3 1 2 6 8
24 11 3 8 2 10 7 5 9 6 4 1
25 4 5 11 6 3 8 7 1 2 9 10
26 7 3 2 11 4 6 5 10 1 9 8
27 7 9 11 10 8 1 4 5 6 2 3
28 6 8 9 3 7 4 5 11 1 10 2
29 6 5 11 8 10 1 4 9 7 3 2
30 1 10 8 5 4 3 7 9 6 11 2

Jumlah 239 230 237 182 221 101 172 180 114 153 151 1980
Rerata 7.97 7.67 7.90 6.07 7.37 3.37 5.73 6.00 3.80 5.10 5.03

Ranking 1 3 2 5 4 11 7 6 10 8 9
BV 1.00 0.96 0.99 0.76 0.92 0.42 0.72 0.75 0.48 0.64 0.63 8.28
BN 0.12 0.12 0.12 0.09 0.11 0.05 0.09 0.09 0.06 0.08 0.08

bobot 0.12 0.12 0.12 0.09 0.11 0.05 0.09 0.09 0.06 0.08 0.08 1.00
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Lanjutan Lampiran 13

Parameter BV BN

SAMPEL

A B C D E

Ne NH Ne NH Ne NH Ne NH Ne NH

Albumin 1.00 0.12 0.41 0.05 0.00 0.00 0.67 0.08 1.00 0.12 0.21 0.02

Protein 0.96 0.12 0.40 0.05 0.00 0.00 1.00 0.12 0.08 0.01 0.66 0.08

Serat Kasar 0.99 0.12 0.00 0.00 0.31 0.04 0.77 0.09 0.90 0.11 1.00 0.12

Karbohidrat 0.76 0.09 0.22 0.02 0.00 0.00 1.00 0.09 0.48 0.04 0.89 0.08

Lemak 0.92 0.11 0.73 0.08 0.00 0.00 1.00 0.11 0.17 0.02 0.74 0.08

Air 0.42 0.05 0.04 0.00 0.00 0.00 1.00 0.05 0.85 0.04 1.00 0.05

Abu 0.72 0.09 0.35 0.03 1.00 0.09 0.00 0.00 0.80 0.07 0.25 0.02

Rasa 0.75 0.09 0.25 0.02 0.08 0.01 0.00 0.00 0.58 0.05 1.00 0.09

Tekstur 0.48 0.06 0.91 0.05 0.00 0.00 0.00 0.00 1.00 0.06 0.95 0.06

Aroma 0.64 0.08 1.00 0.08 0.30 0.02 0.00 0.00 0.18 0.01 0.58 0.05

Warna 0.63 0.08 0.94 0.08 0.94 0.07 0.00 0.00 0.31 0.02 1.00 0.08

Nh Tertinggi 0.46 0.23 0.54 0.56 0.73

Parameter
SAMPEL

Terbaik Terjelek Selisih
A B C D E

Albumin 1.8414 1.5135 2.0495 2.3189 1.6810 2.3189 1.5135 0.8054
Protein 6.8065 6.1506 7.8108 6.2823 7.2472 7.8108 6.1506 1.6602

Serat Kasar 1.7964 1.9082 2.0761 2.1232 2.1598 2.1598 1.7964 0.3634
Karbohidrat 47.7859 48.6298 44.825 46.8053 45.2363 44.825 48.6298 3.8048

Lemak 0.7866 0.9579 0.7233 0.9186 0.7839 0.7233 0.9579 0.2346
Air 43.3830 43.3057 45.2494 44.9502 45.2494 45.2494 43.3057 1.9437

Abu 1.2380 0.9560 1.3915 1.0436 1.2830 0.956 1.3915 0.4355
Rasa 4.3222 4.3000 4.2889 4.3667 4.4222 4.4222 4.2889 0.1333

Tekstur 4.4889 4.2667 4.2667 4.5111 4.5000 4.5111 4.2667 0.2444
Aroma 4.6556 4.3445 4.2111 4.2889 4.4667 4.6556 4.2111 0.4445
Warna 4.4334 4.4333 4.2667 4.3222 4.4445 4.4445 4.2667 0.1778
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Lampiran 14

Prosedur Kerja Kadar Protein

Labu diputar-putar sambil dipanaskan sampai semua ammonium

terdestilasi

Labu dihubungkan dengan peralatan destilasi dan ujung

kondenser direndam dalam asam yang mengandung 10 tetes

indikator metal merah

Ditambah NaOH-tiosulfat

Labu didinginkan hingga suhunya 250 C sambil ditambah

200 ml aquades

Didihkan sampai konstan dan sampai terbentuk larutan jernih

dan didihkan lagi selama 30 menit

Labu dipanaskan perlahan-lahan sampai percikan berhenti

Ditambah 20 g K2SO4, 1 g HgO dan 25 ml H2SO4 pekat

Dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl

Sampel (1-2 g)

Dihitung kadar nitrogen

Larutan asam yang tersisa dititrasi dengan larutan NaOH
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Lampiran 15

Prosedur Kerja Kadar Lemak

Sampel kering halus

Dibungkus dengan kertas saring yang telah

dikeringkan dan diketahui beratnya

Dipasang pada sampel tube tepat dibawah kondensor destilasi Goldfisch

Dimasukkan pelarut pada gelas piala dan dipasang pada kondensor hingga
tak dapat diputar lagi

Dialirkan air pendingin pada kondensor lalu naikkan pemanas sampai
menyentuh gelas piala dan nyalakan aliran listrik

Diekstraksi selama 3-4 jam,setelah itu listrik dimatikan,pemanas diturunkan

Diambil kertas saring berisi sisa bahan dalam gelas piala

Dilepaskan gelas piala yang berisi minyak dan keringkan di dalam oven 100oC
hingga berat konstan

Dihitung kadar lemak =
(berat sampel awal + berat kertas saring) – berat akhir x 100%

berat akhir

Hasil

Kertas saring

Dikeringkan dengan

oven suhu 100°C

Ditimbang

Ditimbang 2 gram
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Lampiran 16

Dimasukkan dalam botol timbang

Ditimbang botol timbang dan

tutupnya

Dikeringkan dalam oven
bersuhu 1050C selama
semalam dengan tutup

setengah terbuka

Dimasukkan dalam desikator

selama 15 - 30 menit

Ditimbang beratnya (A)

Sampel

Dihaluskan

Ditimbang sebanyak 2

gram (B)

Dikeringkan dalam oven bersuhu 1050C, 2 jam

Ditimbang berat botol timbang dan sampel (C)

Dimasukkan dalam desikator selama 15 - 30

menit

Dihitung nilai kadar air

Hasil

Prosedur Kerja Kadar Air
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Lampiran 17

Masukkan sampel dalam kurs porselen

Bersihkan kurs porselen dan tutupnya

Ditimbang kurs porselen

Dimasukkan desikator selama 15-30
menit

Dikeringkan dalam oven selama
semalam dengan suhu 105°C

Sampel kering halus

Ditimbang sebanyak 2 gram

Hasil

Dihitung kadar abu =
berat akhir – berat kurs purselen x 100%

Berat awal

Dinginkan dalam desikator

dan timbang

Dipijarkan dalam muffle pada suhu 650oC
sampai diperoleh warna abu keputih-putihan

Prosedur Kerja Kadar Abu



111

Lampiran 18

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK
Nama Produk : Otak-Otak Ikan Gabus
Nama Panelis : …………………………………..
Tanggal : …………………………………..
Instruksi :

Ujilah rasa, warna, aroma dan tekstur (kekenyalan) dari produk berikut

dan tuliskan seberapa jauh saudara menyukai dengan menuliskan angka dari 1 –

7 yang paling sesuai menurut anda pada tabel yang tersedia sesuai dengan

pertanyaan-pertanyaan tersebut.

Produk
Rasa Warna Aroma Tekstur

(kekenyalan)
Ulangan Ulangan Ulangan Ulangan

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
A
B
C
D
E

Keteranganskalanilai kesukaan :
7 : amat sangat suka 3 : agak tidak suka
6 : sangat suka 2 : tidak suka
5 : suka 1 : sangat tidak suka
4 : agak suka

Petunjuk De Garmo : berilah nilai pada parameter dibawah ini dengan bobot 1-11
dari yang sangat penting(11) sampai tidak penting(1).

- Kadar Albumin (   )
- Kadar Serat Kasar (   )
- Kadar Protein (   )
- Kadar Karbohidrat (   )
- Kadar Air (   )
- Tesktur/kekenyalan (   )
- Rasa (   )
- Kadar Lemak (   )
- Kadar Abu (   )
- Aroma (   )
- Warna (   )

Komentar :
............................................................................................................................. ....
............................................................................................................................. ....
............................................................................................................................. ....

Atas ketersediaan saudara, saya sampaikan terima kasih.
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Lampiran 19Hasil Uji Proksimat Otak-Otak Ikan Gabus Pada Penelitian

Pendahuluan
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LAMPIRAN 20 Hasil Uji Proksimat Otak-Otak Ikan Gabus Pada Penelitian Inti
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LAMPIRAN 21. Dokumentasi Penelitian
a. Persiapan penelitian

Ikan Gabus

Penyiangan ikan gabus

(dihilangkan kepala, sisik, isi perut

dan insang)

Pemotongan daging ikan gabus

dengan ukuran (± 5mm2)

Daging Ikan Gabus

Penimbangan daging ikan gabus
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b. Ekstraksi Albumin

Daging yang akan diekstrak

Mesin vacuum extractor

Pemasukkan daging ikan gabus

dalam ekstraktor yang telah diberi

alas dengan kain saring

Filtrat dan Kondensat

Air Perasan Daging Setelah

diekstraksi
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c. Pembuatan Otak-otak Ikan Gabus
No. Keterangan Gambar
1. Ikan Gabus

2. Daging ikan Gabus
yang siap diekstrak

3. Ekstraktor vakum

4. Residu daging
ekstraksi albumin
ikan Gabus

5. Bumbu-bumbu Otak-
otak Ikan Gabus

6. Penghalusan Daging
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7. Proses
pencampuran
adonan

8. Proses Pencetakan

9. Pengukusan selama
20 menit

10. Otak-otak ikan
gabus



121

d. Otak-otak ikan Gabus

A1 A2 A3

B1 B2

C1 C2

D1 D2

B3

C3

D3
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E1 E2 E3
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Lampiran 22. Perkiraan Analisis Usaha Otak-otak Ikan Gabus

Perincian Modal Tetap Pada Usaha Otak-otak Ikan  Gabus

No. Jenis Jumlah
(buah)

Umur
teknis
(thn)

Harga
Satuan

(Rp)

Harga
Total (Rp)

Penyusutan
/thn (Rp)

1. Pisau 2 2 3.000 6.000 3.000
2. Wajan Besar 1 3 90.000 90.000 30.000
3. Sutil 1 3 1.500 1.500 500
4. Kompor Gas 1 4 300.000 300.000 75.000
5. Food

Processor
1 5 200.000 200.000 40.000

6. Piring 2 3 3.000 6.000 2.000
7. Timbangan

digital
1 5 500.000 500.000 100.000

8. Vacum
Esktraksi

1 5 3.000.000 3.000.000 600.000

9. Sendok 2 5 1.000 2.000 400
10. Baskom 2 2 11.000 22.000 11.000
11. Talenan 2 5 10.000 10.000 2.000
12. Mangkuk 2 2 4.000 8.000 4.000
13. Tabung Gas 2 4 120.000 240.000 60.000

Total 30 4.063.500 4.215.500 893.900
Sumber: data olahan

Perincian Modal Kerja Pada Usaha Otak-otak Ikan  Gabus

No Jenis Pengeluaran Jumlah Harga
Satuan

Biaya/
Hari

Biaya/
bulan

Biaya/
Tahun

1. Residu Daging 1000 g 10.000/kg 10.000 80.000 960.000
2. Tepung Karagenan 100 g 90.000/Kg 9.000 72.000 864.000

3. Garam 50 g 4.000/Kg 200 1.600 19.200
4. Gula 130 g 18.000/Kg 2.340 18.720 224.640
5. Putih Telur 350 g 18.000/Kg 6.300 50.400 604.800
6. Bawang bombay 120 g 20.000/Kg 2.400 19.200 230.400
7. Bawang putih 150 g 25.000/Kg 3.750 30.000 360.000
8. Merica 15g 18.000/Kg 270 2.160 25.920
9. Tepung tapioka 500 g 6.000/Kg 2.000 24.000 288.000
10. Es batu 300 g 1000/Kg 300 2.400 28.800

Total Biaya 37.560 600.960 7.211.520
Sumber: Data diolah, diasumsikan dalam 1 bulan dilakukan 8 kali produksi
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Perincian Biaya Tetap (Fix cost) Pada Usaha Otak-otak Ikan  Gabus
No. Jenis Biaya/bulan (Rp) Biaya/tahun (Rp)

1. Pajak Usaha 5.000 60.000

2. Upah Karyawan 200.000 2.400.000

3. Penyusutan - 893.900

Jumlah 205.000 3.353.900

Sumber: Data diolah

Perincian Biaya Tidak Tetap (Variable cost) Usaha Otak-otak Ikan  Gabus
No Jenis Pengeluaran Jumlah Harga

Satuan
Biaya/
Hari

Biaya/
bulan

Biaya/
Tahun

1. Residu Daging 1000 g 10.000/kg 10.000 80.000 960.000
2. Tepung Karagenan 100 g 90.000/Kg 9.000 72.000 864.000
3. Garam 50 g 4.000/Kg 200 1.600 19.200
4. Gula 130 g 18.000/Kg 2.340 18.720 224.640
5. Putih Telur 350 g 18.000/Kg 6.300 50.400 604.800
6. Bawang bombay 120 g 20.000/Kg 2.400 19.200 230.400
7. Bawang putih 150 g 25.000/Kg 3.750 30.000 360.000
8. Merica 15g 18.000/Kg 270 2.160 25.920
9. Tepung tapioka 500 g 6.000/Kg 2.000 24.000 288.000
10. Es batu 300 g 1000/Kg 300 2.400 28.800
11. Listrik - - 1.000 30.000 360.000
12. Transport - - - 20.000 240.000

Total Biaya 38.560 650.960 7.811.520
Sumber: Data diolah

Perhitungan Analisa Usaha Otak-otak Ikan  Gabus
Produksi per hari = 80 buah
Produksi per bulan = 80 buah x 8 = 640 buah
Produksi per tahun = 7.680 buah

Total Revenue (total volume penerimaan)
TR = 80 x 8 x 12 x Rp 2.000

= Rp 15.360.000

Total Cost (total biaya)
TC = FC + VC

= Rp 3.353.900+ Rp 7.811.520
= Rp 11.165.420
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Keuntungan per Tahun (π)
π = TR – TC

= Rp.15.360.000– Rp 11.165.420

= Rp.4.194.580/tahun

= Rp. 349.548.3/bulan

= Rp. 43.694/produksi

R/C ratio
R/C ratio = TR / TC

= 15.360.000/ 11.165.420
= 1,38

Break Event Point

Biaya per unit =
buah7680

7.811.520.Rp

= Rp 1.017,00

BEP unit =
C-P

FC

= .
3.353.900Rp.

1.017/buahRp.-2.000Rp
= 3.412buah

BEP sales =

TR
VC-1

FC

=

15.360.000

7.811.520

3.353.900

Rp
Rp-1

Rp

= Rp 6.824673

% BEP =
Penerimaan

salesBEP
x 100%

=
15.360.000

6.824.673

Rp
Rp

x 100%

= 44,4%
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