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RINGKASAN

AISYAH MUTHI AH. Skripsi tentang Pengaruh Perbedaan Waktu Pembakaran Ikan
Gabus (Ophiocephalus striatus) Bakar Dalam Bambu Tali Terhadap Kandungan Gizi
Dan Organoleptik dibawah bimbingan Dr. Ir.Titik Dwi Sulistiyati, MP dan Prof. Dr.
Ir. Eddy Suprayitno, MS

Ikan gabus merupakan ikan potensial yang dikembangkan di Indonesia.
Persebaran ikan gabus (Chana striata) di Indonesia meliputi beberapa wilayah
diantaranya Kalimantan, Sumatera, Papua dan Jawa. |lkan gabus masih mudah
ditemukan di perairan umum seperti danau, rawa dan sungai. Selama ini ikan
gabus masih jarang dikembangkan menjadi produk olahan pangan dengan nilai
ekonomis tinggi, padahal ikan gabus menyimpan potensi besar berupa tingginya
kandungan protein albumin, bahkan lebih tinggi dibandingkan beberapa jenis ikan
lainnya. ikan gabus memiliki manfaat antara lain meningkatkan kadar albumin dan
daya tahan tubuh, mempercepat proses penyembuhan pasca-operasi dan
mempercepat penyembuhan luka dalam atau luka luar. Salah satu alternatif untuk
meningkatkan kualitas ikan gabus adalah diversifikasi produk menjadi ikan gabus

bakar beralbumin.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu
pembakaran ikan gabus bakar dalam bambu. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Nutrisi dan Biokimia
Ikan, Fakultas Perikanan dan Iimu Kelautan; Universitas Brawijaya, Malang pada
bulan April sampai Agustus 2015.

Penelitian ini terbagi menjadi satu tahap penelitian yaitu menentukan lama
waktu pembakaran yang optimum dalam pembuatan ikan gabus bakar dalam
bambu. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode eksperimen.
Dalam penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan empat
perlakuan dan enam kali ulangan. Parameter yang diamati terbagi menjadi
karakteristik fisik meliputi rendemen; parameter kimia meliputi kadar albumin,
kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu; parameter organoleptik
meliputi hedonik terhadap rasa rasa, aroma dan dan penerimaan keseluruhan

berdasarkan metode De Garmo. Produk ikan gabus bakar dalam bambu terpilih



vii

dilakukan pengujian GC-MS untuk mengetahui senyawa aroma yang terdapat di
dalamnya.

Dari hasil pengujian senyawa aromatik menggunakan GCMS terdapat
beberapa senyawa yang dapat teridentifikasi, misalnya senyawa aromatik yang
terkandung didalam bamboo tali diantaranya 4-vinylphenol, Hexadecanoic acid
dan 1,2-Benzenedicarboxylic acid. Sedangkan senyawa aromatik yang
teridentifikasi pada ikan gabus bakar dalam bambu yaitu Phytol, Phenol, Benzoic
Acid, 3-pyridinecarboxamide ,Butan-2-one, 4-(3-hidroxy-2-methoxyphenyl),

Glycine, N-(aminoiminomethyl)-N-methyl dan Pyrrolo.

Ikan gabus bakar terpilih pada perlakuan dengan lama waktu pembakaran
90 menit kadar albumin 0,24 %, kadar air 67,79%, kadar protein 16,68%, kadar
lemak 4,29 %, kadar abu 4,26%. Nilai organoleptik hedonik yang meliputi rasa
6,09, aroma 5,67 dan tekstur 5,64.
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1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pangan adalah salah satu kebutuhan primer manusia dan menjadi topik
yang selalu menarik untuk didiskusikan. Hal ini tidak terlepas dari pesatnya
pertumbuhan penduduk yang selalu berbanding lurus dengan permintaan bahan
pangan. Besarnya kebutuhan pangan mendorong terciptanya berbagai inovasi
dalam pengolahan bahan pangan. Pengolahan pangan dapat meningkatkan
aroma dan cita rasa dari bahan pangan, namun di lain pihak dapat menyebabkan
terbentuknya komponen-komponen yang bersifat toksik bagi tubuh (Palupi et. al.,
2007).

Kesadaran untuk mengkonsumsi ikan di negara maju maupun negara
berkembang semakin meningkat dan pola makan serta gaya hidup mereka beralih,
awalnya mengkonsumsi protein yang bersumber dari hasil perternakan beralih
pada hasil perikanan. |kan mengandung gizi tinggi yang merupakan sumber
protein hewani yang baik dan rendah kolesterol sehingga membuat ikan sebagai
bahan makanan yang sehat dan aman untuk dikonsumsi. Oleh karena itu
pemanfaatan hasil perikanan secara efisien dan terpadu sangat diperlukan. Dalam
pemanfaatannya, salah satu yang perlu ditingkatkan adalah teknik penanganan
dan pengolahan hasil perikanan. Hal ini tentu bertujuan untuk meningkatkan nilai
tambah dari suatu hasil tangkapan yang akan berpengaruh terhadap
perekonomian nelayan maupun kegiatan perekonomian nasional.

Salah satu hasil perikanan tangkap ialah ikan gabus. lkan gabus
merupakan ikan potensial yang dikembangkan di Indonesia. Persebaran ikan
gabus (Ophiocephalus striatus) di Indonesia meliputi beberapa wilayah

diantaranya Kalimantan, Sumatera, Papua dan Jawa (Courtenay dan Wiliams,



2004). Selama ini ikan gabus masih jarang dikembangkan menjadi produk olahan
pangan dengan nilai ekonomis tinggi, padahal ikan gabus menyimpan potensi
besar berupa tingginya kandungan protein albumin, bahkan lebih tinggi
dibandingkan beberapa jenis ikan lainnya (Sanjaya, 2011). Menurut Suprayitno
(2003), ikan gabus sangat kaya akan albumin yang diperlukan tubuh manusia
setiap hari. lkan gabus memiliki protein yang sangat tinggi, ikan ini merupakan
sumber albumin bagi penderita hipoalbumin (rendah albumin) dan penyembuhan
luka, baik luka pasca operasi maupun luka bakar.

Pada umumnya pengolahan bahan pangan dengan cara pemanasan akan
meningkatkan daya cerna bahan pangan sehingga meningkatkan zat-zat gizi yang
terkandung di dalamnya. Namun, pemanasan Yyang berlebihan dapat
menyebabkan penurunan nilai sensoris dan nilai gizi produk pangan olahan. Oleh
karena itu dalam penelitian ini, dilakukan pembuatan ikan gabus bakar dalam
bambu dengan lama waktu pembakaran yang berbeda. Hal tersebut dilakukan
untuk menentukan waktu pembakaran yang optimal dalam menghasilkan ikan
gabus bakar dalam bambu yang secara sensoris menarik dan memiliki nilai gizi
yang tinggi.

Jenis bambu yang banyak dipakai di Indonesia adalah bambu tali atau
bambu apus (Gigantochloa apus). Bambu tali termasuk jenis bambu dengan
rumpun simpodial, rapat, dan tegak. Masyarakat pedesaan, khususnya di pulau
Jawa dan Bali, telah menanam bambu tali. Hal ini terbukti dari banyaknya
pemberian nama daerah untuk bambu tali seperti pring tali, pring apus (Jawa), awi

tali (Sunda), tiing tali (Bali), dan pereng tale (Madura) (Widjaja 2001).

Bambu memiliki manfaat yang bervariasi, umumnya digunakan dalam
pembuatan perabotan rumah, bahan bangunan dan kerajinan tangan. Selain itu,

bambu juga digunakan dalam bidang kuliner Indonesia. Salah satu masakan yang



proses memasaknya menggunakan media bambu adalah ikan bakar dalam
bambu. Penggunaan bambu sebagai media masak adalah agar bumbu meresap
kedalam ikan sehingga aroma rempah-rempah tidak keluar bebas ke udara. Inilah

yang menimbulkan cita rasa ikan bakar yang sedap

Ikan bakar dalam bambu merupakan salah satu bentuk pengolahan hasil
perikanan yang diminati oleh konsumen. Namun, pengembangan hasil perikanan
tersebut masih jarang ditemukan di beberapa daerah di Indonesia. Saat ini, produk
perikanan ikan bakar dalam bambu hanya ditemukan di daerah Jawa Barat.
Secara umum pengolahan ikan bakar di Indonesia sangatlah mudah, maka dari itu
perlu adanya modifikasi proses pengolahan ikan bakar agar dapat diterima
masyakarat dan mempunyai manfaat bagi masyarakat. Umumnya pengolahan
tersebut menggunakan ikan patin sebagai bahan utamanya. Namun dipenelitian
ini menggunakan ikan gabus, karena kelebihan dari ikan gabus ini mengandung
protein tinggi terutama albumin. Teknik membakar ikan di dalam bambu digunakan
agar ikan tidak kontak langsung dengan arang yang digunakan dalam proses
pembakaran, yang mana akan menjaga kualitas tampilan, rasa dan aroma ikan
bakar. lkan yang dibakar dengan arang lebih banyak ditemukan molekul
karsinogenik sehingga sering dikaitkan dengan penyebab kanker.

Salah satu molekul kimia karsinogenik yang terdapat pada makanan
panggang adalah Polisiklik Aromatik Hidrokarbon(PAH). Molekul PAH adalah
molekul kimia yang tersusun atas dua atau lebih cincin aromatik. Pemanasan
bahan organik pada suhu tinggi, misalnya pemangggangan, diketahui dapat
menyebabkan terbentuknya senyawa hidrokarbon aromatik polisiklik melalui
reaksi pemecahan bahan organik menjadi fragmen yang sederhana (pirolisis) dan
pembentukan senyawa aromatik dari fragmen tersebut (pirosintetik) (Morret dkk.,

1999; Cano-Lerida dkk., 2008).



Ikan gabus bakar dalam bambu merupakan produk perikanan yang

dimodifikasi agar dapat memberikan cita rasa yang lebih baik karena kaya akan

bumbu, sehingga hasil perikanan makin diminati oleh konsumen. Ikan gabus bakar

dalam bambu diharapkan dapat menjadi produk perikanan modifikasi yang kaya

akan nutrisi, bukan hanya lemak, vitamin dan mineral saja, namun juga kaya akan

protein dan albumin. Selain itu, lkan gabus bakar dalam bambu juga diharapkan

dapat digemari oleh masyarakat, tidak hanya di daerah Jawa Barat tetapi juga

dapat ditemukan di seluruh daerah Indonesia.

1.2
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Perumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah :

1.

Bagaimana pengaruh waktu pembakaran terhadap kandungan gizi
dan organoleptik ikan gabus (Ophiocephalus striatus) bakar dalam
bambu?

Berapakah waktu pembakaran yang dapat menghasilkan
kandungan gizi dan organoleptik terbaik ikan gabus (Ophiocephalus

striatus) bakar dalam bambu?

Tujuan Penelitian

Tujuan dalam penelitian ini adalah :

1.

Untuk mengetahui pengaruh waktu pembakaran yang berbeda
terhadap kandungan gizi dan organoleptik ikan gabus
(Ophiocephalus striatus) bakar dalam bambu.

Untuk menetapkan waktu pembakaran terbaik yang dapat
menghasilkan kandungan gizi dan organoleptik ikan gabus

(Ophiocephalus striatus) bakar dalam bambu terbaik.



1.4 Hipotesis

Hipotesis deri penelitian ini adalah :

1. Penggunan waktu pembakaran yang berbeda bepengaruh
terhadap kandungan gizi dan organoleptik ikan gabus
(Ophiocephalus striatus) bakar dalam bamboo.

2. Waktu pembakaran terbaik dapat menghasilkan kandungan gizi
dan organoleptik ikan gabus (Ophiocephalus striatus) bakar dalam

bambu terbaik.

1.5 Kegunaan

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tambahan mengenai
pengaruh waktu pembakaran yang berbeda terhadap kandungan gizi dan
organoleptik ikan gabus (Ophiocephalus striatus) bakar dan waktu pembakaran
yang terbaik untuk mempertahankan kualitas ikan gabus bakar agar dapat
memberikan asupan gizi dan cita rasa yang baik bagi masyarakat yang

mengonsumi ikan gabus bakar.

1.6 Jadwal Pelaksanaan

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli sampai Agustus 2015 di
Laboratorium Nutrisi dan Biokimia, Perkayasaan Hasil Perikanan FPIK Universitas
Brawijaya Malang, Laboratorium Pengujian Terpadu Rumah Sakit Saiful Anwar

Malang dan Laboratorium PT. Gelora Djaja.



2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Gabus

Ikan gabus dalam famili Chana memiliki 30 spesies lainnya, 7 diantaranya
yang hidup di Malaysia antara lain Channa bankanensis, Channa gachua, Channa
lucius,Channa marulioides, Channa melasoma, Channa micropeltes, dan Channa
striatus, serta banyak diantaranya belum teridentifikasi. Diantara beberapa spesies
tersebut, spesies Channa striatus merupakan spesies yang banyak diteliti oleh
ilmuan di Asia dan sekitarnya, terutama wilayah Indonesia, Malaysia, Brunei,
Thailand (Mustafa, 2013).

lkan gabus adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki
kandungan protein yang tinggi dan kualitas asam amino yang lengkap. Kalimantan
Tengah memiliki beberapa jenis ika gabus dominan yang selama ini belum secara
ekstensif diketahui yaitu Channa striata, C. micropelthes dan C. pleuropthalmus.
Ketiga spesies ini potensial dapat menyembuhkan luka pada proses
penyembuhan karena biaya rendah dan pemanfaatan yang mudah (Firlianty et al.
2014).

Ikan gabus memiliki sifat karnivora yang suka memakan hewan yang lebih
kecil seperti cacing, udang, ketam, plankton dan udang renik. Jenis ikan keluarga
Ophiocephalus adalah ikan gabus, tomang, kerandang yang hampir ditemukan
diseluruh wilayah Indonesia diantaranya Pulau Jawa, Kalimantan dan Papua
b(Utomo et al., 2013). lkan gabus yang hidup di Perairan Kalimantan Selatan
adalah jenis ikan yang paling banyak ditemukan dan sangat digemari masyarakat
sebagai ikan konsumsi (Sari et al.,2014). Gambar ikan gabus dapat dilihat pada

Gambar 1.



Gambar 1. Ikan gabus (Ophiocephalus striatus)

(Sumber : Suprayitno, 2014)

Habitat hidup ikan gabus berada di perairan rawa lebak. Perairan rawa
lebak lebung termasuk tipe perairan rawa banjiran, dimana kondisi kualitas dan
kuantitas airnya dipengaruhi air sungai yang ada di sekitar rawa. Di Sumatera
Selatan tipe perairan rawa lebak lebung ini merupakan sentra produksi ikan air.
Dalam pemeliharaan ikan gabus dapat berada pada lingkungan asam. Untuk
pemeliharaan ikan gabus, kisaran pH yang baik adalah 4-9 dan oksigen terlarut
minimal 3 ppm. Kadar ammoniak selama pemeliharaan juga masih berada dalam
kisaran toleransi ikan gabus, dimana kadar amoniak yang masih toleran oleh
gabus yaitu 0,02 (Muslim dan Syafudin, 2012).

Klasifikasi ikan gabus berdasarkan Saanin (1986) adalah sebagai berikut :

Filum : Chordata

Sub filum : Vertebrata

Kelas : Teleostei

Ordo : Labyrinthyci

Famili : Ophiocephalidae
Genus : Ophiocephalus
Spesies : Ophiocephalus striatus

Menurut Suprayitno (2003), protein ikan gabus segar mencapai 25,1%,
sedangkan 6,224 % dari protein tersebut berupa albumin. Jumlah ini sangat tinggi
dibanding sumber protein hewani lainnya. Albumin merupakan jenis protein

terbanyak di dalam plasma yang mencapai kadar 60 persen dan bersinergi dengan



mineral Zn yang sangat dibutuhkan untuk perkembangan sel maupun
pembentukan jaringan sel baru seperti akibat luka dan penyembuhan luka akibat
operasi. Komposisi gizi ikan gabus per 100 gram dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi gizi Ikan gabus dalam 100 g daging.

Komposisi Jumlah
Air (g%) 69
Energi (kal) 74
Protein (g%) 25,2
Lemak (9%) 1,7
Karbohidrat (g%) 0
Ca (mg%) 62
P (mg%) 176
Fe (mg%) 0,9
Vitamin A (SI) 150
Vitamin B (mg%) 0,04
Vitamin C (ng%) 0

Sumber: Sediaoetama (2010)

2.2 Ikan Bakar

Ikan bakar merupakan salah satu oalahan tradisional yang ada di jepang.
Tetapi ikan bakar di jepang umumnya ikan dibakar berbentuk sate. Sate ikan
merupakan salah satu olahan ikan yang ditusuk menggunakan batang kayu
kemudian dibakar. Ikan yang akan di bakar sebelumnya di beri rosemary, lavender
dan sedikit gula kemudian dibakar di atas bara api (Adler dan Fertigh, 2010).

Salah satu menu yang menjadi andalan di rumah-rumah makan adalah
ikan bakar. Walau variasinya terbatas. Ikan segar yang diberi bumbu rempah-
rempah dan dibakar ini rasanya sulit untuk ditolak lidah. Ditambah lagi, negeri kita
kaya akan hasil laut sehingga banyak sekali menu ikan bakar (Erwin, 2010).

Umumnya ikan bakar dibakar menggunakan alat panggangan biasa.
Namun, pada zaman sekarang makanan tidak hanya sebagai pemuas kebutuhan
fisiologis. Masyarakat akan mencari bentuk kepuasan lain seperti kemudahan,
rasa yang berbeda dan proses pemasakan yang berbeda. Oleh karena itu proses

membakar ikan di dalam bambu merupakan hal yang unik dan masih baru



dikalangan masyarakat. Hal ini tentu dapat menjadi daya tarik sendiri untuk produk

ikan gabus bakar bambu..

2.3 Bambu Tali

Bambu tali (Gigantochloaapus) termasuk jenis bambu dengan rumpun
simpodial, rapat, dan tegak. Masyarakat pedesaan, khususnya di pulau Jawa dan
Bali, telah menanam bambu tali. Hal ini terbukti dari banyaknya pemberian nama
daerah untuk bambu tali seperti pring tali, pring apus (Jawa), awi tali (Sunda), tiing
tali (Bali), dan pereng tale (Madura) (Widjaja 2001). Sistem taksonomi untuk

bambu tali atau bambu apus adalah:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Subdivisi : Angiospermae

Klas : Monokotiledon

Ordo : Graminales

Famili : Graminae

Subfamili : Bambusoideae

Genus : Gigantochloa

Spesies : Gigantochloa apus (Bl. ex (Schult F.)Kurz.)

Menurut Sujarwo et al., (2010), bambu tali mengandung karbohidrat, serat,
pati, abu, lemak, protein dan antioksidan, yang dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan gizi bambu tali

Parameter Satuan Bambu Tali
Kadar Protein % 4,72
Kadar Lemak % 6,71

Kadar Abu % 4,05

Kadar Air % 8,51

Kadar Karbohidrat % 76

Kadar Pati % 12,51

Kadar Serat % 59,21
Antioksidan Ppm 29,91

Sumber: Sujarwo et al., (2010)
Bambu tali mengandung senyawa kimia berupa asam-asam lemak,
baik asam lemak jenuh (palmitic acid, myristic acid, stearic acid, dan lain-lain)

maupun asam lemak tidak jenuh (oleic acid, dan lain-lain) serta senyawa tidak
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jenuh lainnya (curcumene, limonene, dan lain-lain). Ditemukan pula senyawa
aromatik pada bambu seperti toluene, naphthalene dan 1,3,5-trimethyl benzene

(Sujarwo et al., 2010). Gambar bambu tali dapat dilihat pada gambar 2.

Gambar 2. Bambu Tali (Gigantochloa apus) (Dokumentasi pribadi)

2.4 Daun Pisang

Daun pisang digunakan untuk pembungkus makanan dan pemberi flavor
dalam pengolahan bahan pangan. Menurut Sahaa (2013) daun pisang digunakan
dalam bidang medis karena mempunyai kandungan antimokroba dan antioksidan.
Selain itu, flavor daun pisang mengandung asam galat yang merupakan tipe dari
katekin. Katekin termasuk dalam golongan polifenol dan merupakan salah satu
senyawa penghasil aroma.

Daun pisang merupakan bagian tanaman pisang yang penggunaannya
masih terbatas sebagai bahan pembungkus saja. Selain itu tidak atau kurang
bersaing dengan kebutuhan manusia, mudah diperoleh dan cukup produksinya
atau persediaannya, mempunyai kandungan zat-zat makanan yang tidak
bertentangan dengan penerimaan fisiologis unggas dan layak dari segi ekonomis

(Liwe et al., 2014).
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2.5 Bumbu-Bumbu

Bumbu-bumbu adalah bahan yang sengaja ditambahkan dan berguna
untuk meningkatkan konsistensi, nilai gizi, cita rasa, mengendalikan keasaman
dan kebasaan, memantapkan bentuk dan rupa produk (Winarno et al., 2004). Cita
rasa yang terdapat dalam makanan didapatkan dari hasil penambahan bumbu-
bumbu pada proses pemasakan. Dalam pembuatan ikan gabus bakar dalam
bambu, bumbu- bumbu yang digunakan adalah bawang merah, bawang putih,
garam, sereh, kemiri, lengkuas, jahe, kunyit, santan, daun salam, cabai merah dan

kemangi.

2.5.1 Bawang Merah (Alium cepalL.)

Bawang merah mengandung cukup banyak vitamin B dan C dan biasanya
bawang merah digunakan sebagai bumbu dan suatu obat-obatan tradisional.
Bawang merah banyak dimanfaatkan sebagai bumbu penyedap rasa pada setiap
jenis makanan. Adanya kandungan minyak atsiri dapat menimbulkan aroma yang
khas dan memberikan cita rasa yang sangat gurih serta mengundang selera
makan. Selain dapat memberikan cita rasa yang khas dan kandungan minyak atsiri
juga berfungsi sebagai suatu pengawet karena bersifat bakterisida dan fungisida
untuk bakteri cendawan tertentu (Yunarni, 2012).

Bawang merah (Allium cepa L.) merupakan sayuran umbi yang
multiguna, dapat digunakan sebagai bumbu masakan, sayuran, penyedap
masakan, di samping sebagai obat tradisional karena efek antiseptik senyawa
anilin dan alisin yang dikandungnya. Komoditas sayuran ini termasuk ke dalam
kelompok rempah tidak bersubstitusi yang berfungsi sebagai bumbu penyedap
makanan serta bahan obat tradisional. Bahan aktif minyak atsiri bawang merah
terdiri dari sikloaliin, metilaliin, kaemferol, kuersetin, dan floroglusin (Mukhlisah dan

Hening, 2000).
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2.5.2 Bawang Putih (Allium sativum L.)

Bawang putih termasuk tanaman rempah yang bernilai ekonomi tinggi
karena memiliki beragam kegunaan. Manfaat utama bawang putih adalah sebagai
bumbu penyedap masakan yang membuat masakan menjadi beraroma dan
mengundang selera. Zat-zat kimia yang terdapat pada bawang putih adalah Allisin
yang berperan memberi aroma pada bawang putih sekaligus berperan ganda
membunuh bakteri gram positif maupun bakteri gram negatif karena mempunyai
gugus asam amino para amino benzoat, Sedangkan Scordinin berupa senyawa
kompleks thioglosida yang berfungsi sebagai antioksidan (Damanik 2010).

Kandungan gizi bawang putih dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan gizi bawang putih.
Unsur Gizi Kadar/100 g

bahan
Air (%) 71
Energi (kal) 95
Protein (%) 4,50
Lemak (%) 0,20
Karbohidrat (%) 23,10
Ca (%) 42
P (mg) 134
Fe (mg) 1,00
Vitamin B1 (%) 0,22
Vitamn C (%) 15

Sumber: Sediaoetama (2010)

2.5.3 Garam

Menurut Oktavianingsih (2008), garam dapur (natrium chlorida) merupakan
bahan penyedap yang banyak digunakan dalam masakan. Konsentrasi
penggunaan garam dapur biasanya lebih banyak. Di pengaruhi oleh rasa,
kebiasaan dan keperluan sebagai pengawet dan sebagai penambah cita rasa.
Pada makanan yang mengandung garam dapur (NaCl) kurang dari 0,3% akan
terasa hambar sehingga tidak disenangi. Garam dapat mempengaruhi aktivitas air

(aw) bahan sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri yang tidak
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dikehendaki. Selain sebagai pengawet bahan pangan, garam juga berfungsi untuk
merangsang cita rasa dan merangsang rasa enak pada produk.

Garam dalam pengolahan pangan disamping berfungsi untuk
meningkatkan cita rasa, juga berperan sebagai pembentuk tekstur dan pengontrol
pertumbuhan mikroorganisme dengan cara merangsang pertumbuhan
mikroorganisme yang diinginkan dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme
pembusuk karena mempunyai sifat tekanan osmotik yang tinggi sehingga kadar
air sel bakteri berkurang kemudian bakteri mati (plasmolisis). Garam bersifat
higroskopis dapat menyerap air pada bahan pangan yang digarami sehingga

mampu menurunkan kadar air bahan tersebut (Hambali et al. 2004).

2.5.4 Sereh

Sereh merupakan tanaman rumput-rumputan yang sejak lama
dibudidayakan di Indonesia. Sereh memiliki batang kaku yang keluar dari akar
yang berimpang pendek. Daunnya berbentuk pita dan jarang sekali berbunga.
Flavor sereh biasanya didpatkan dari batang yang dengan akarnya. Sereh
mengandung minyak atsiri (0,3-0,4%) yaitu citral (70%), citronellal, metilheptenon,
n-decylaldehid dan linalool. Sereh juga mengandung vitamin A, kalsium, besi,
kalium, magnesium, fosfor dan mangan. Sereh umumnya dimanfaatkan pada
makanan yang berbahan dasar serelia atau berdaging. Flavor sereh tidak dominan
dalam makanan, tetapi akan diperkuat dengan beberapa jenis rempah lain seperti

bawang putih, lengkuas, kunyit, jahe dan merica (Putri dan Febrianto, 2006).

2.5.5 Kemiri

Biji kemiri merupakan salah satu jenis hasil pertanian yang mengandung
minyak. Selain digunakan sebagai bumbu berbagai jenis masakan, kemiri juga
dibudidayakan sebagai sumber minyak nabati, yang digunakan sebagai pengganti

linseed oil (minyak yang dapat digunakan sebagai cat dan pernis), karena minyak
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kemiri mempunyai sifat lebih mudah menguap dibandingkan dengan linseed oil.
Dibidang kecantikan, minyak kemiri digunakan untuk bahan perawatan rambut (zat
yang mempunyai khasiat sebagai penyubur rambut (Siswani et al., 2006). Sifat
fisik dan kimia minyak kemiri dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Sifat fisik dan kimia minyak kemiri

Karakteristik Nilai
Blangan Penyabunan 188-20
Bilangan Asam 6,3-8
Bilangan lod 136-167

Indeks Bias pada 25°C  1,473-1,479
Bobot jenis pada 15°C 0,924-0,929
Sumber: Ketaren (1986)

2.5.6 Lengkuas (Alpina galanga)

Lengkuas (Alpinia galanga) termasuk jenis tanaman yang mudah tumbuh
dimana saja, sehingga mudah didapatkan, tersedia melimpah, dan harganya relatif
murah. Lengkuas (Alpinia galanga) selain digunakan sebagai penyedap masakan
(Selviana et al., 2009).

Tanaman Alpinia galanga merupakan anggota Zingiberaceae yang kaya
senyawa metabolit sekunder. Tanaman ini dikenal dengan nama laos atau
lengkuas. Beberapa penelitian sebelumnya melaporkan bahwa lengkuas memiliki
aktivitas antifungi, antitumor, analgetikum, antikembung, antiplasmid , antibakteri
dan antioksidan. Senyawa asetoksicavikol asetat pada lengkuas memiliki aktivitas
antitumor dan anti alergi. Asetoksikavikol asetat (ACA) adalah salah satu senyawa
kimia yang diisolasi dari rimpang lengkuas yang memiliki keaktifan terhadap
beberapa bakteri dan spesies dermatofit Penelitian lain melaporkan lengkuas

memiliki potensi sebagai obat bagi pasien AIDS (Jayanti, et al. 2012).

2.5.7 Jahe
Komponen utama dari jahe segar adalah senyawa homolog fenolik keton
yang dikenal sebagai gingerol. Gingerol sangat tidak stabil dengan adanya panas

dan pada suhu tinggi akan berubah menjadi shogaol. Shogaol lebih pedas
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dibandingkan gingerol, merupakan komponen utama jahe kering (Mishra, 2009).
Gingerol sebagai komponen utama jahe dapat terkonversi menjadi shogaol atau
zingeron. Senyawa paradol sangat serupa dengan gingerol yang merupakan hasil
hidrogenasi dari shogaol. Shogaol terbentuk dari gingerol selama proses
pemanasan. Kecepatan degradasi dari [6]-gingerol menjadi [6]-shogaol tergantung
pada pH, stabilitas terbaik pada pH 4, sedangkan pada suhu 100°C dan pH 1,

degradasi perubahan relatif cukup cepat (Bhattarai, et al., 2001).

2.5.8 Kunyit

Kunyit telah dikenal dan dimanfaatkan oleh masyarakat secara luas baik di
perkotaan maupun di pedesaan terutama dalam rumah tangga karena berbagai
macam kegunaannya. Bagian dari kunyit yang terutama dimanfaatkan adalah
rimpangnya yaitu banyak dimanfaatkan untuk keperluan ramuan obat tradisional,
bahan pewarna tekstil, bumbu penyedap masakan, rempah-rempah, dan bahan
kosmetik (Hartono dan Paskalina 2005).

Kurkominoid adalah sekelompok senyawa fenolik yang terkandung dalam
rimpang tanaman family Zingiberaceae antara lain: Curcuma longa syn. Curcuma
domestica (kunyit) dan Curcuma xanthorhiza (temulawak). Kurkumanoid
bermanfaat untuk mencegah timbulnya infksi berbagai penyakit. Kandungan
utama dari kurkumanoid adalah kurkumin yang berwarna kuning. Kandungan

kurkumin di dalam kunyit berkisar 3-4% (Joe et al, 2004).

2.5.9 Santan

Pemberian santan dalam pembuatan abon dapat mempengaruhi rasa
makanan, karena adanya emulsi protein dan lemak yang menimbulkan rasa gurih.
Santan merupakan emulsi lemak dalam air yang diperoleh dari daging kelapa
segar. Kepekatan santan tergantung pada ketuaan kelapa dan jumlah air yang

ditambahkan (Winarno 2004).
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Penggunaan santan dalam pembuatan abon ikan bukan merupakan
keharusan, tetapi sebaiknya digunakan untuk menambah cita rasa abon yang
dihasilkan. Nilai gizi santan cukup tinggi yang dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai gizi santan

Komponen Nilai (%)
Protein 4,20
Lemak 34,30
Karbohidrat 5,60
Air 54,90

Sumber: Somaatmadja dan Mardjuki (1974)

2.5.10 Daun Salam (Syzygium polyanthum)

Daun salam biasa digunakan sebagai penyedap masakan. Tanaman ini
dapat ditemukan di dataran rendah sampai pegunungan. Tanaman ini memiliki
daun tunggal dengan helaian daun yang lonjong atau elips. Bila daun dihancurkan
akan berbau harum karena mengandung komponen aromatik. Kandungan
senyawa kimiawi pada daun salam adalah minyak atsiri (0,05%), tannin, dan
pectin. Minyak atsirinya mengandung sitral dan eugenol, tannin serta flavonoid

(Putri dan Febrianto, 2006).

2.5.11 Cabai Merah

Cabai merah (Capsicum annum L.)merupakan salah satu jenis tanaman
hortikulturapenting yang dibudidayakan secara komersial. Halini disebabkan
selain cabai memiliki kandungangizi yang cukup lengkap juga memiliki
nilaiekonomis tinggi yang banyak digunakan baikuntuk konsumsi rumah tangga
maupun untukkeperluan industri makanan (Nurlenawati et al., 2010).

Cabai merah (Capsicum annum L.) adalah sayuran semusim yang
termasuk famili terung-terungan (Solanaceae). Tanaman ini berasal dari benua
Amerika, tepatnya di daerah Peru, dan menyebar ke daerah lain di benua tersebut.

Di Indonesia sendiri diperkirakan cabai merah dibawa oleh saudagar-saudagar
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dari Persia ketika singgah di Aceh antara lain adalah cabai merah besar, cabai
rawit, cabai merah keriting dan paprika. Cabai tidak hanya digunakan untuk
konsumsi rumah tangga sebagai bumbu masak atau bahan campuran pada
berbagai industri pengolahan makanan dan minuman, tetapi juga digunakan untuk

pembuatan obat-obatan dan kosmetik (Hayati et al., 2012).

2.5.12 Kemangi (Ocimum basilicum L)

Kemangi merupakan tanaman bumbu penyedap makanan. Baik daun yang
dikeringkan atau daun segar digunakan untuk memberikan keharuman, rasa
manis, panas, pedas dan rasa seperti cengkeh pada masakan dan minuman.
Selain itu digunakan sebagai bahan baku dalam industri kosmetik karena
menghasilkan minyak atsiri serta sebagai obat tradisional untuk beberapa
penyakit (Sutarno dan Atmowidjojo, 2001).

Kemangi memiliki beberapa kandungan atau komposisi nilai gizi. Menurut
Aditya (2006), komposisi nilai gizi daun kemangi per 100 g bahan kering adalah
kalori (kal) 43,00 kal; Protein 3,30 g; Lemak 1,20 g; karbohidrat 7,00 g; serat 2,00
g; abu 2,00 g; kalsium 320,00 mg; fosfor 38,00 g; besi 4,80 g; B-karoten 4.500,00
ug; thiamin 0,08 mg; riboflavin 0,35 mg; niasin 0,08 mg; asam askorbat 27,00 mg

dan air 86,50%.

2.6 Faktor yang Mempengaruhi Kandungan Gizi dan Organoleptik
Penanganan, penyimpanan dan pengawetan bahan pangan sering
menyebabkan terjadinya perubahan nilai gizinya, yang sebagain besar tidak
diinginkan. Zat gizi yang terkandung dalam bahan pangan akan rusak pada
sebagaian besar proses pengolahan karena sensitif terhadap pH, oksigen, sinar
dan panas atau kombinasi diantaranya. Zat gizi mikro terutama tembaga dan zat
besi serta enzim kemungkinan sebagai katalis dalam proses tersebut (Palupi et

al., 2007).
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Fungsi pemanasan adalah meningkatkan rasa, mempermudah proses
pencernaan, memperbaiki tekstur, meningkatkan penampilan dan mematikan
bakteri pembusuk. Alat, suhu, dan waktu yang berbeda selama proses pemanasan
bahan makanan akan memberikan efek yang berbeda baik pada sifat fisiknya

ataupun kandungan gizinya (Hera dan Marwanti, 2011).



3. METODE PENELITIAN

3.1 Materi Penelitian
3.1.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian terdiri dari dua bagian yaitu bahan
untuk pembuatan ikan bakar dan analisis sampel. Bahan-bahan untuk pembuatan
ikan bakar terdiri dari dua bagian yaitu bahan baku dan bahan tambahan. Bahan
baku yaitu ikan gabus, daun pisang dan bambu tali, serta bahan tambahan yang
digunakan antara lain bawang merah, bawang putih, garam, sereh, daun salam,
lengkuas, kunyit, jahe, santan, kemiri, dan arang. Sedangkan bahan-bahan yang
digunakan untuk analisis antara lain aquades, kertas label, kertas saring, serta
bahan kimia yang digunakan dalam analisis proksimat adalah H.SO4 pekat, tablet
kjeldahl, aquades, indikator pp, NaOh pekat, HsBOs, indikator MO, H.SO.. Bahan
yang digunakan untuk analisis albumin yaitu buffer succinate, brom cresol green,

Bij 53, dan aquadest.

3.1.2 Alat Penelitian
Alat yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari dua bagian yaitu alat

untuk pembuatan ikan bakar dan analisis sampel.

a. Alat Untuk Pembuatan |kan Bakar
Alat untuk pembuatan ikan bakar antara lain pisau, nampan, sendok,
baskom, piring, mangkok, blender, timbangan digital, kipas, kompor, wajan, suitil,

parutan dan batu bata.
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b. Alat Untuk Analisis Proksimat Dan Albumin
Alat untuk analisis albumin dan proksimat yang digunakan antara lain
automatic analyzer, botol film, oven, desikator, satu set alat Goldfisch,

spektrofotometer, muffle, satu set alat Kjeldahl.

3.2 Metode Penelitian
3.2.1 Metode

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode eksperimen.
Menurut Nazir (2005), penelitian eksperimental adalah penelitian yang dilakukan
dengan mengadakan manipulasi terhadap objek penelitian. Penelitian eksperimen
merupakan observasi di bawah kondisi buatan (artificial condition) di mana kondisi
tersebut dibuat dan diatur oleh peneliti. Tujuan dari penelitian eksperimental
adalah untuk menyelidiki ada-tidaknya hubungan sebab akibat serta berapa besar
hubungan sebab akibat tersebut dengan cara memberikan perlakuan-perlakuan
tertentu pada beberapa kelompok eksperimental. Percobaan-percobaan dilakukan
untuk menguiji hipotesis serta untuk menemukan hubungan-hubungan kausal yang
baru.

Perlakuan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah dengan
menggunakan variasi waktu pembakaran yang berbeda pada pembuatan ikan
bakar. Pada penelitian ini dilakukan penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk memperoleh waktu terbaik pada
pembuatan ikan bakar yang akan digunakan pada penelitian utama. Sedangkan
penelitian utama adalah untuk memperoleh waktu terbaik dalam pembuatan ikan

gabus bakar dengan mempertimbangkan kandungan gizi dan organoleptik.

3.2.2 Variabel
Variabel ialah faktor yang mengandung lebih dari satu nilai dalam metode

statistik. Variabel terdiri dari variabel bebas dan terikat. Variabel bebas ialah faktor
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yang menyebabkan suatu pengaruh sedangkan variabel terikat ialah faktor yang
diakibatkan oleh pengaruh tersebut (Koentjaraningrat, 1983).

Variabel bebas dari penelitian ini adalah waktu pembakaran. Sedangkan
variabel terikat pada penelitian ini adalah kadar albumin, kadar lemak, kadar air,

kadar protein, kadar abu dan nilai organoleptik (rasa, tekstur, dan aroma).

3.3 Prosedur Penelitian
3.3.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mengetahui waktu terbaik dari
pembuatan ikan gabus bakar dalam bambu. Hasil waktu terbaik akan digunakan
untuk menetukan range waktu dalam penelitian utama. Penelitian dimulai dengan
pembuatan ikan bakar dengan waktu pembakaran yang berbeda. Kemudian
dilakukan uji proksimat dan uji kadar albumin untuk mengetahui waktu
pembakaran yang menghasilkan nilai proksimat dan kadar albumin yang paling
besar. Formulasi pembuatan ikan gabus bakar pada penelitian pendahuluan dapat
dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Formulasi pembuatan ikan bakar

No Komposisi Jumlah (g) Jumlah (%)
1. lkan gabus 400 40
2. Bawang merah 170 17
3. Bawang putih 130 13
4. Garam 60 6
5. Lengkuas 20 2
6. Jahe 25 2,5
7. Kunyit 40 4
8. Kemiri 20 2
9. Gula 40 4

10. Cabai merah 20 2
11. Santan 75 7,5

Total 1000 100
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Pada penelitian ini, terdapat dua prosedur percobaan meliputi proses
persiapan bumbu dan santan serta proses pembuatan ikan bakar.
a. Persiapan bumbu
Persiapan bumbu dilakukan dengan cara sebagai berikut, pertama kelapa
tua dibersihkan kulitnya dan diparut dengan menggunakan parutan. Kemudian
ditambahkan air dan diperas hingga didapatkan santan kental. Bumbu-bumbu
yang terdiri dari bawang merah, bawang putih, kemiri, kunyit, jahe, cabai merah
dan lengkuas dihaluskan dengan blender. Selanjutnya bumbu halus dicampur
menjadi satu dengan santan. Kemudian ditambahkan garam dan gula. Setelah
semua bumbu tercampur, lalu dibakar selama 30 menit. Tujuan dimasak adalah
agar bumbu dapat mengikat santan sehingga lebih meresap. Hal ini disebabkan
karena santan mengandung senyawa nonylmethylketon, dengan suhu yang tinggi
akan menyebabkan bersifat volatil dan menimbulkan bau yang enak. Prosedur

pembuatan bumbu pada penelitian pendahuluan dapat dilihat pada Gambar 2.
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Bumbu-bumbu :
Bawang merah, Bawang putih, Kemiri,

Kelapa 750 gram

¢ Garam, Lengkuas, Kunyit, Jahe, Gula,
Diparut Cabai Merah

¢ \ 4
Diperas <~ Air 100 ml Dihaluskan dengan blender

v

Santan kental (75 ml)

> Dimasak selama 30 menit <

v

Campuran bumbu dan

santan

Gambar 3. Diagram alir persiapan bumbu dan santan

b. Proses pembuatan ikan bakar

Proses pembuatan ikan bakar dilakukan dengan cara sebagai berikut,
pertama disiapkan bambu tali sebagai wadah saat pembakaran, serta daun pisang
untuk membungkus ikan gabus. Setelah itu ikan gabus yang sudah dibersihkan
dimasukkan ke dalam baskom yang berisi bumbu halus. Setelah 30 menit ikan
gabus diangkat lalu dibungkus dengan menggunakan daun pisang. lkan diletakkan
di atas daun pisang yang berbentuk persegi panjang dan disematkan dengan
tusuk gigi di kedua ujungnya. Setelah dibungkus daun, kemudian ikan gabus
dimasukkan ke dalam bambu untuk proses pembakaran. Sebelumnya disiapkan
tempat pembakarannya dahulu dengan cara menyalakan arang sebagai sumber
panas. Setelah bara apinya siap, kemudian ikan bakar dalam bambu ditaruh diatas
bara api dengan posisi tidur. Lalu ditunggu selama 60 menit, 120 menit dan 180
menit pada masing masing bambu. Proses pembuatan ikan bakar dapat dilihat

pada Gambar 3.
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Ikan gabus segar

v
Ditimbang

v

Penyiangan (dibuang sisik dan isi perut)

v

Ditimbang

Campuran bumbu

dan santan

Pencampuran bumbu dan
santan dengan ikan gabus

v

Pembungkusan ikan Ditambahkan sereh
gabus dengan daun
pisang

v

Dimasukkan kedalam
bambu

v

A 4

dan daun salam

Persiapan Dilakukan proses pembakaran
tempat | ikan gabus selama 60 menit, 120
pembakaran menit dan 180 menit

Ikan gabus bakar Analisa proksimat (kadar air, kadar

protein, kadar lemak, kadar abu,),
kadar albumin, serta organoleptik

(rasa, aroma, tekstur)

Gambar 4. Diagram alir pembuatan ikan gabus bakar dalam bambu

3.3.2 Penelitian Utama

Penelitian utama ini, terdapat dua prosedur percobaan meliputi proses
persiapan bumbu dan santan serta proses pembuatan ikan bakar. Pembuatan ikan
bakar adalah dengan menggunakan wadah bambu. Penelitian dimulai dengan

pembuatan ikan bakar dengan lama waktu yang berbeda. Kemudian dilakukan
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analisis proksimat, organoleptik, uji kadar albumin dan uji GCMS. Formulasi
pembuatan ikan gabus bakar pada penelitian utama dapat dilihat pada Tabel 6.
a. Persiapan bumbu

Persiapan bumbu dilakukan dengan cara sebagai berikut, pertama kelapa
tua dibersihkan kulitnya dan diparut dengan menggunakan parutan. Kemudian
ditambahkan air dan diperas hingga didapatkan santan kental. Bumbu-bumbu
yang terdiri dari bawang merah, bawang putih, kemiri, kunyit, jahe, cabai merah
dan lengkuas dihaluskan dengan blender. Selanjutnya bumbu halus dicampur
menjadi satu dengan santan. Kemudian ditambahkan garam dan gula. Setelah
semua bumbu tercampur, lalu dimasak selama 30 menit. Tujuan dimasak adalah
agar bumbu dapat mengikat santan sehingga lebih meresap. Prosedur pembuatan

bumbu pada penelitian utama dapat dilihat pada Gambar 4.

Kelapa 500 gram Bumbu-bumbu :
¢ Bawang merah, Bawang putih, Kemiri,
_ Garam, Lengkuas, Kunyit, Jahe
Diparut
¢ A 4
Diperas <« Air 100 ml Dihaluskan dengan blender

!

Santan kental (50 ml)

> Dimasak selama 30 menit

v

Campuran bumbu dan

santan

Gambar 5. Diagram alir persiapan bumbu (penelitian utama)

b. Proses pembuatan ikan bakar
Proses pembuatan ikan bakar dilakukan dengan cara sebagai berikut,

pertama disiapkan 4 batang bambu tali untuk membungkus ikan gabus. Setelah
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itu ikan gabus yang sudah dibersihkan dimaasukkan ke dalam baskom yang berisi
bumbu halus. Setelah 30 menit ikan gabus diangkat lalu dibungkus dengan
menggunakan daun pisang. lkan diletakkan di atas daun pisang yang berbentuk
persegi panjang dan disematkan dengan tusuk gigi di kedua ujungnya.

Setelah dibungkus daun, kemudian ikan gabus dimasukkan ke dalam
bambu untuk proses pembakaran. Sebelumnya disiapkan tempat pembakarannya
dahulu dengan cara menyalakan arang sebagai sumber panas. Setelah bara
apinya siap, kemudian ikan bakar dalam bambu tadi ditaruh diatas bara api dengan
posisi tidur. Lalu ditunggu selama 45 menit, 60 menit, 75 menit dan 90 menit pada
masing-masing bambu. Proses pembuatan ikan bakar dalam bambu dapat dilihat

pada Gambar 5.
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Ikan gabus segar

\ 4

Ditimbang

A 4

dan santan

Campuran bumbu Penyiangan (dibuang sisik dan isi perut)

v

Ditimbang

Pencampuran bumbu dan
santan dengan ikan gabus

A 4

A
Pembungkusan ikan

Ditambahkan sereh dan

A

gabus dengan daun
pisang

v

Dimasukkan kedalam

daun salam

bambu
\ 4
Persiapan Dilakukan proses pembakaran
tempat | ikan gabus selama 45 menit, 60
pembakaran menit, 75 menit dan 90 menit

A 4

A 4

Ikan gabus bakar

Analisa proksimat (kadar air, kadar
protein, kadar lemak, kadar abu,),
kadar albumin dan GCMS.

Organoleptik : rasa, aroma, tekstur

Gambar 6. Diagram alir pembuatan ikan gabus bakar dalam bambu (Penelitian Utama)
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3.4  Analisis Data
Analisa data yang digunakan dala penelitian utama ialah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) sederhana dengan empat perlakuan dan enam kali ulangan.
Model matematik Rancangan Acak Lengkap (RAL) adalah :
Yij=p+1l+3 1]
| =1,2,3,...i
J=123...]j
Keterangan :
Yij = respon atau nilai pengamatan pada perlakuan ke-i ulangan k ke-j
U = nilai tengan umum
7 | = pengaruh perlakuan ke-i
> ij = pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
t = perlakuan
r =ulangan
Model rancangan percobaan dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Model rancangan percobaan pada penelitian utama

Lama Waktu Ulangan
Total Rata-Rata
Pembakaran 1 2 3 4 5 6
A 45 (menit) Al A2 A3 A4 A5 A6 AT AR
B 60 (menit) Bl B2 B3 B4 B5 B6 BT BR
C 75 (menit) C1 Cc2 C3 C4 C5 C6 CT CR
D 90 (menit) D1 D2 D3 D4 D5 D6 DT DR

Langkah selanjutnya ialah membandingkan antara F hitung dengan F tabel :
e Jika F hitung < F tabel 5 %, maka perlakuan tidak berbeda nyata.
e Jika F hitung > F tabel 1 %, maka perlakuan menyebabkan hasil sangat

bebeda nyata.
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o Jika Ftabel 5 % < F hitung < F tabel 1 %, maka perlakuan menyebabkan hasil
berbeda nyata.

Apabila dari hasil perhitungan didapatkan perbedaan yang nyata (F hitung

> F tabel 5 %) maka dilanjutkan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk menentukan

yang terbaik.

3.5 Parameter Uji
Parameter uji yang digunakan pada penelitian inti pembuatan ikan bakar
adalah kadar albumin, kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu, dan

uji organoleptik.

3.5.1 Analisis Kadar Albumin (Metode Brom Cresol Green)

Analisa albumin dilakukan dengan metode Brom Cresol Green (BCG).
Prinsip metode BCG vyaitu serum ditambahkan dengan reagen albumin sehingga
berubah warna menjadi hijau, kemudian diperiksa pada spektrofotometer dengan
panjang 545 nm. Intensitas warna hijau yang dihasilkan menunjukkan kadar
albumin plasma. Kadar albumin plasma didapatkan dalam satuan g/dL melalui nilai
perhitungan berdasarkan berdasarkan nilai absorbansi yang didapat (Wijaya,
2015).

Prosedur pengujian kadar albumin di Rumah Sakit Saiful Anwar Malang
(RSSA) adalah sebagai berikut ; sebanyak 10 sampel ditambahkan dengan reagen
citrate buffer 95 mmol/L dan bromcresol green 0,66 mmol/L lalu dipanaskan pada
suhu 37°C selama 10 menit. Dinginkan kemudian diukur dengan spektronik 20
dengan panjang gelombang 550 nm. Setelah didapatkan absorbansi selanjutnya
dianalisa dengan Roche/Hitachi COBAS C 311 analyzer. Dengan setiap pengujian
tipe 2-point end dan kalibrasi mode linear serta satuan g/L dan didapat regresi

linear sebagai rumus : y = 1.,021x + 0,009 ; satuan g/L dan r = 0,997, dimana X
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(kadar albumin) dengan satuan g/L dan y (absorbansi). Prosdur analisa kadar
albumin dapat dilihat pada Lampiran 1.
Sistem COBAS C 311 secara otomatis menghitung konsentrasi albumin
dari masing-masing sampel, dengan faktor konversi sebagai berikut :
- g/L x 15,2 =pumol/L
- pmol/L x 0,0658 = g/L
- g/Lx0,1=g/dL

- 1 g/dL = 10.000 ppm = 1%

3.56.2 Kadar Air (Sudarmadji et al., 2007)

Kadar air merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air
dapat mempengaruhi penampakan, tekstur serta cita rasa bahan makanan.
Kandungan dalam bahan pangan menentukan acceptability, kesegaran dan daya
tahan bahan terhadap serangan mikroba (Winarno, 2004). Menurut Sudarmadiji et
al. (2007), prinsip penentuan kadar air dengan metode Thermogravimetri adalah
menguapkan air yang ada dalam bahan pangan dengan jalan pemanasan
kemudian menimbang bahan sampai berat konstan yang berarti semua air sudah
diuapkan.

Metode yang digunakan dalam penentuan kadar air adalah cara
pemanasan. Prinsip metode ini adalah sampel dipanaskan pada suhu (100-105)°C
sampai diperoleh berat yang konstan. Sampel dihaluskan dan ditimbang sebanyak
1-2 gram dalam botol timbang yang telah diketahui beratnya. Kemudian sampel
dikeringkan didalam oven dengan suhu 105 °C selam 3-5 jam tergantung
bahannya. Selanjutnya dimasukkan di dalam desikator dan ditimbang. Dipanaskan
lagi di dalam oven selama 30 menit, didinginkan dalam desikator dan ditimbang.

Perlakuan diulangi sampai berat konstan (selisin penimbangan berturut-turut
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kurang dari 0,2 miligram). Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam

bahan. Prosedur analisa kadar protein dapat dilihat pada Lampiran 2.

(A+B)-C
% Wb = 3N B8 100%
Keterangan :
Wb = Kadar air basah
A = Berat botol timbang
B = Berat sampel
C = Berat botol timbang dan sampel sesudah dioven

3.5.3 Kadar Protein Spektrofotometri (Pramitasari et al., 2013)

Pembuatan Reagen Biuret Reagen Biuret dibuat dengan melarutkan 0,15
g CuS0O4.5H20 + 0,6 NaKTartrat dalam labu ukur 50 ml. Kemudian larutan
dimasukkan dalam labu ukur 100 mL, selanjutnya ditambah 30 mL NaOH 10% dan
digenapkan aquades. Kurva standar dibuat dengan, disiapkan larutan protein
(BSA) dengan konsentrasi 10 mg/ml. Larutan protein tersebut disiapkan dengan
cara meningkatkan konsentrasinya yaitu 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 mg/ml dalam
0,5 mL. Kemudian diaduk hingga semua larutan tercampur, lalu ditambahkan ke
dalam tabung reaksi 2 mL reagen biuret dan dihomogenisasi lalu diinkubasi
selama 30 menit pada suhu kamar. Diukur absorban masing-masing larutan
dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 550 nm.
Pengukuran Sampel
Pengukuran sampel dilakukan dengan cara menimbang 1 g, kemudian ditambah
1 mI NaOH 1 M dan 9 ml aquades. Kemudian dipanaskan dalam waterbath selama
10 menit. Kemudian diambil 1 ml supernatan dan ditambah 4 ml reagen biuret.
Setelah itu campuran dihomogenisasi dan diinkubasi selama 30 menit pada suhu

kamar. Kemudian aborbansi sampel diukur dengan spektrofotometer pada
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panjang gelombang 550 nm. Prosedur pengujian protein dapat dilihat pada

Lampiran 2.

3.5.4 Kadar Lemak (Sudarmadji et al., 2007)

Lemak merupakan zat makanan yang penting untuk kesehatan tubuh
manusia. Selain itu lemak juga terdapat pada hampir semua bahan pangan
dengan kandungan yang berbeda-beda (Winarno, 2004). Menurut Ketaren (2008),
lemak terdiri dari trigliserida campuran, yang merupakan ester dari gliserol dan
asam lemak rantai panjang. Lemak tersebut jika dihidrolisis akan menghasilkan 3
molekul asam lemak rantai panjang dan 1 molekul gliserol. Rumus untuk
mengetahui  jumlah  kadar yang terkandung itu sendiri  adalah

B-A
Kadar minyak (%)= berat(cont)oh (g)X 100%

Dimana A : berat botol timbang atau cawan porselen dengan lipida

B : berat botol timbang atau cawan porselen kosong

Penentuan kadar lemak suatu bahan dapat dilakukan dengan
menggunanakan soxhlet apparatus. Cara ini dapat digunakan untuk ekstraksi
minyak dari bahan yang mengandung minyak (Ketaren, 2008). Ditambahkan oleh
Sudarmadji et al. (2007), ekstraksi lemak dari bahan kering dapat dikerjakan
secara terputus-putus atau berkesinambungan. Prosedur pengujian lemak dengan

metode Soxhlet dapat dilihat pada Lampiran 4.

3.5.,5 Kadar Abu (Sudarmadji et al., 2007)

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. Tujuan
dari penentuan abu total adalah untuk menentukan baik tidaknya suatu proses

pengolahan; untuk mengetahui jenis bahan yang digunakan dan penentuan abu
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total berguna sebagai parameter nilai gizi bahan makanan (Sudarmadji et al.,
2007). Kadar abu dapat dihitung dengan rumus :

berat akhir — berat kurs porselen x 100%

Berat awal

Analisis abu dan mineral sangat penting dilakukan untuk mengetahui
kualitas gizi suatu bahan pangan. Selain dapat mengetahui kualitas gizi, analisis
abu dan mineral sering digunakan sebagai indikator mutu pangan lain. Dari
analisis abu dan mineral dapat diketahui (1) tingkat kemurnian produk tepung dan
gula, (2) adanya pemalsuan pada produk selai buah dan sari buah, (3) tingkat
kebersihan pengolahan suatu bahan pangan, (4) terjadinya kotaminasi mineral
yang bersifat toksik dan (5) data dasar pengolahan yang ada beberapa bahan
pangan dipengaruhi oleh keberadaan mineral (Andarwulan et al., 2011).
Ditambahkan oleh Sediaoetama (2010), kadar abu menggambarkan kandungan
mineral dari sampel bahan makanan. Yang disebut kadar abu adalah material
yang tertinggal bila bahan makanan dipijarkan dan dibakar pada suhu sekitar 500-
800 °C. Semua bahan organik akan terbakar sempurna menjadi air dan CO? serta
NHs, sedangkan elemen tertinggal sebagai oksidasinya. Prosedur pengujian kadar

abu dapat dilihat pada Lampiran 5.

3.6 Uji Organoleptik Hedonik

Metode penelitian organoleptik hedonik dilakukan dengan menggunakan
indera pengecap (uji rasa), pembau (aroma), peraba (tekstur), dan penglihatan
(penampakan dan warna). Penilaian organoleptik hedonik dapat mencerminkan
susunan bahan pangan terutama secara fisik yang diperoleh dari hasil
pengamatan inderawi dengan menggunakan panelis sebagai subyeknya. Uji
organoleptik hedonik yang dilakukan meliputi uji rasa, uji aroma, uji tekstur dan uiji

warna. Panelis diminta untuk memberikan skor terhadap sampel sesuai dengan
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derajat kesukaan yaitu 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4
(suka), 5 (sangat suka). Hasil uji organoleptik hedonik dianalisa dengan metode

ANOVA. Prosedur uji organoleptik hedonik dapat dilihat pada Lampiran 6.

3.7 Perlakuan Terbaik dengan Uji De Garmo (De Garmo et al,. 1984)
Penentuan perlakuan terbaik dengan metode De Garmo, prinsipnya yaitu
dengan menentukan nilai indeks efektivitas, yaitu dengan menentukan nilai terbaik
dan terjelek dari suatu nilai hasil parameter yang digunakan. Nilai perlakuan yang
telah didapat dikurangi dengan nilai terjelek yang kemudian nilai ini akan dibagi
oleh hasil pengurangan dari nilai terbaik dikurangi dengan nilai terjelek. Prosedur

Uji De Garmo dilihat pada Lampiran 8.

3.8 Metode GC-MS

Kromatografi gas-spektrometer massa (GC-MS) adalah metode yang
mengkombinasikan kromatografi gas dan spektrometri massa untuk
mengidentifikasi senyawa yang berbeda dalam analisis sampel. Kromatografi gas
dan spketometer masa memilki keunikan masing-masing dimana keduanya
memiliki kelebihan dan kekurangan.Dengan menggambungkan kedua teknik
tersebut diharapkan mampu meningkatkan kemamapuan dalam menganalisis
sampel dengan mengambil kelebihan masing-masing teknik dan meminimalisir
kekurangannya. Sedangkan prinsip kerja GC-MS terdiri dari dua blok bangunan
utama: kromatografi gas dan spektrometer massa. Kromatografi gas
menggunakan kolom kapiler yang tergantung pada dimensi kolom itu (panjang,
diameter, ketebalan film) serta sifat fase (misalnya 5% fenil polisiloksan).
Perbedaan sifat kimia antara molekul-molekul yang berbeda dalam suatu
campuran dipisahkan dari molekul dengan melewatkan sampel sepanjang kolom.

Molekul-molekul memerlukan jumlah waktu yang berbeda (disebut waktu retensi)
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untuk keluar dari kromatografi gas, dan ini memungkinkan spektrometer massa
untuk menangkap, ionisasi, mempercepat, membelokkan, dan mendeteksi
molekul terionisasi secara terpisah. Spektrometer massa melakukan hal ini
dengan memecah masing-masing molekul menjadi terionisasi mendeteksi
fragmen menggunakan massa untuk mengisi rasio (Jazary, 2013).GC-MS ini
digunakan dipenelitian untuk menganalisis pembentuk senyawa aroma pada ikan

gabus bakar. dur analisis GC MS dilihat pada Lampiran 7.



4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan bertujuan untuk menentukan range
waktu pembakaran terbaik yang digunakan pada saat pembakaran ikan gabus
bakar dalam bambu. Waktu pembakaran yang digunakan dalam penelitian
pendahuluan adalah 60 menit, 120 menit dan 180 menit. Ikan gabus bakar yang
dihasilkan diuji proksimat dan uji albumin. Kemudian dari waktu terbaik yang
didapatkan, dicari range waktu untuk digunakan pada saat pembakaran ikan
gabus bakar dalam bambu pada penelitian utama. Adapun hasil penelitian

pendahuluan disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8. Hasil penelitian pendahuluan ikan gabus bakar dalam bambu

Perlakuan Protein Lemak Kadar Air Kadar Abu  Albumin

(%) (%) (%) (%) (%)
60 menit 23,53 2,85 67,18 2,95 0,23
120 menit 16,77 5,95 63,15 5,81 0,16
180 menit 14,84 9,20 56,22 9,38 0,08

Sumber : Laboratorium Perekayasaan Hail Perikanan Fakultas Perikanan

dan llmu Kelautan, Universitas Brawijaya (2015)

Berdasarkan hasil uji proksimat dan albumin pada Tabel 8, perlakuan
waktu 60 menit menghasilkan nilai protein dan kadar albumin tertinggi yaitu
23,53% dan 0,23 %, sedangkan perlakuan waktu 180 menit menghasilkan nilai
protein dan kadar albumin terendah yaitu 14,84% dan 0,08%. Hal ini menjadi dasar
digunakannya waktu pembakaran 45 menit, 60 menit, 75 menit dan 90 menit pada

penelitian utama.

4.2 Karakterisasi Bahan Baku
Ikan gabus merupakan salah satu olahan ikan yang memiliki kadar albumin

yang tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan, terutama untuk mempercepat
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penyembuhan luka. Fungsi utama albumin lainnya adalah menyediakan 80%
pengaruh osmotik plasma. Hal ini disebabkan albumin merupakan protein plasma
yang jika dihitung atas dasar berat mempunyai jumlah yang paling besar dan
albumin memiliki berat molekul rendah dibanding fraksi protein plasma lainnya
menginformasikan bahwa preparat albumin digunakan dalam terapi diantaranya
hipoalbuminemia, luka bakar, penyakit hati, penyakit ginjal, saluran disajikan pada

Tabel 9.

Tabel 9. Analisa kimia ikan gabus segar

No. Parameter Kimia Jumlah
1 Albumin (%) 5,97
2 Protein(%) 17,30
3 Air (%) 47,46
4 Lemak (%) 1,75
5 Abu (%) 1,87

Sumber : Laboratorium Perekayasaan Hail Perikanan Fakultas Perikanan
dan llmu Kelautan, Universitas Brawijaya (2015)

4.3  Analisis Proksimat

Analisis proksimat merupakan suatu metode yang digunakan untuk
mengetahui komposisi kimia suatu bahan pangan secara kasar yang meliputi
kadar air, protein, lemak, dan abu. Kandungan Kimia dalam sebuah produk
merupakan parameter penting untuk konsumen dalam mempertimbangkan
pemilihan makanan yang dikonsumsinya. Analisis proksimat ikan gabus bakar
dalam bambu disajikan pada Tabel 10.

Tabel 10. Analisis proksimat daging ikan gabus bakar dalam bambu

Lama Waktu Kadar Kadar Lemak Protein
Pembakaran Air (%) Abu (%) (%) (%)

A (45 menit) 73,21 1,91 1,35 22,10
B (60 menit) 70,49 3,51 2,77 20,28
C (75menit) 69,07 4,00 3,07 19,17

D (90 menit) 67,79 4,26 4,29 16,68
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4.3.1 Kadar Air

Kadar air bahan menunjukkan kandungan air persatuan bobot bahan.
Kadar air dalam bahan pangan mempunyai hubungan yang erat dengan keawetan
bahan pangan. Dalam pengolahan, air dalam bahan pangan sering dikeluarkan
atau dikurangi dengan cara penguapan atau pengentalan dan pengeringan.
Tujuan analisis kadar air adalah menentukan jumlah air bebas yang terkandung
dalam bahan pangan termasuk hasil perikanan seperti ikan, udang, rumput laut

dan hasil olahan lainnya (Sumardi, 2006).

Air juga merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air
dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, cita rasa makanan dan bahan pangan
yang lain. Untuk memperpanjang daya tahan suatu bahan, sebagaimana air dalam
bahan harus dihilangkan dengan beberapa cara tergantung dari beberapa jenis.
Umumnya dilakukan pengeringan, baik dengan penjemuran atau dengan alat
pengering buatan. Pada bahan yang berkadar air tinggi dilakukan evaporasi atau
penguapan (Winarno, 2004).

Hasil uji kadar air pada ikan gabus bakar dalam bambu berkisar antara
67,79% sampai dengan 73,12%. Berdasarkan hasil ANOVA (Analysis of Variant)
atau analisis sidik ragam terhadap kadar air diperoleh F hitung > F tabel 5%
Lampiran 12. Hal ini menunjukkan bahwa waktu pembakaran yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap parameter kadar air. Selanjutnya untuk mengetahui
perbedaan dari masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Adapun
hasil analisis dari kadar air disajikan pada Tabel 11.

Tabel 11. Hasil rata-rata kadar air ikan gabus bakar dalam bambu
Kadar Air (%)

Perlakuan
Rata-rata
A (45 menit) 73,21 £ 0,94°
B (60 menit) 70,49 * 1,264
C (75 menit) 69,07 +0,71°

D (90 menit) 67,79 + 0,522
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Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antara
perlakuan (F hitung > F tabel 5%).

Analisis kadar air ditujukan untuk menentukan kandungan air yang terdapat
dalam ikan gabus bakar dalam bambu. Berdasarkan hasil penelitian nilai tertinggi
terdapat pada perlakuan A (45 menit) dengan rata-rata kadar air sebesar 73,12%,
sedangkan rata-rata kadar air terendah didapatkan pada perlakuan D (90 menit)
sebesar 67,79%. Hal ini menunjukkan bahwa kadar air mengalami penurunan
seiring dengan bertambahnya waktu pembakaran. Penurunan kadar air diduga
karena adanya perlakuan lama waktu pembakaran yang semakin panjang
sehingga akan memberikan tenggang waktu terhadap air yang terikat pada ikan
untuk menguap akibat adanya proses pembakaran. Semakin lama waktu
pembakaran yang diberikan maka jumlah air yang dapat teruapkan akan semakin
besar. Menurut Winarno (2008), menyatakan bahwa semakin lama waktu
pengeringan yang dilakukan, maka kadar air yang terdapat pada suatu bahan akan
semakin rendah.

Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) dapat diketahui bahwa
dari tiap perlakuan saling memberikan beda nyata. Perlakuan A berbeda nyata
dengan perlakuan B, C dan D. Perlakuan B berbeda nyata dengan perlakuan A, C
dan D. Perlakuan C berbeda nyata dengan perlakuan A, B dan D. Perlakuan D
berbeda nyata dengan perlakuan A, B dan C. Hasil analisis menunjukkan

terjadinya penurunan kadar air seiring dengan lamanya waktu pembakaran.
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Hubungan antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran terhadap kadar

air dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 7. Grafik regresi antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran
terhadap kadar air

Persamaan Y di atas mengartikan bahwa Y fungsi X. Artinya bila Y adalah
kadar air dan fungsi X adalah perlakuan waktu pembakaran, maka kadar air
bergantung pada waktu pembakaran. Nilai -0,1179x menunjukkan korelasi negatif,
artinya semakin lama waktu pembakaran maka kadar air pada sampel semakin
turun. Nilai R square pada persamaan tersebut adalah 0,9639, di mana artinya
96,39% penurunan kadar air dipengaruhi oleh perbedaan waktu pembakaran.

Menurut Muchtadi dan Ayustaningwarno (2010), bahwa penurunan kadar
air dikarenakan pengaruh waktu pemanasan yang terlalu lama sehingga
memungkinkan kandungan air dalam bahan menurun. Pada saat bahan pangan
dipanaskan maka suhu permukaan bahan pangan akan segera meningkat dan air
menguap. Kemudian menurut Marimuthu et al., (2012), kadar air turun pada

proses pembakaran dan penggorengan karena mengalami dehidrasi.
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4.3.2 Kadar Abu
Abu merupakan zat anorganik yang berupa logam ataupun mineral yang

terikut masuk didalam bahan dan tidak diharapkan masuk dalam bahan pangan
tersebut (Vanessa, 2008). Kadar abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran
suatu bahan organik. Penentuan kadar abu berhubungan erat dengan kandungan
mineral yang terdapat dalam suatu bahan, kemurnian serta kebersihan suatu
bahan yang dihasilkan. Bahan makanan dibakar dalam suhu yang tinggi dan
menjadi abu. Pengukuran kadar abu bertujuan unutk mengetahui besarnya
kandungan mineral yang terdapat dalam makanan/pangan (llmah, 2014).

Hasil uji kadar abu pada ikan gabus bakar dalam bambu berkisar antara
1,91% sampai dengan 4,26%. Berdasarkan hasil ANOVA (Analysis of Variant)
atau analisis sidik ragam terhadap kadar abu diperoleh F hitung > F tabel 5%
Lampiran 13. Hal ini menunjukkan bahwa waktu pembakaran yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap parameter kadar abu, selanjutnya untuk mengetahui
perbedaan dari masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Adapun
hasil analisis dari kadar abu disajikan pada Tabel 12.

Tabel 12. Hasil rata-rata kadar abu ikan gabus bakar dalam bambu

Kadar Abu (%)

Perlakuan
Rata-rata £ St. Dev
A (45 menit) 1,91 £ 0,712
B (60 menit) 3,51 +0,84°
C (75 menit) 4,00 +0,41bc
D (90 menit) 4,28 + 0,44°

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antara
perlakuan (F hitung > F tabel 5%).

Analisis kadar abu ditujukan untuk menentukan kandungan abu yang
terdapat dalam ikan gabus bakar dalam bambu. Berdasarkan hasil penelitian nilai

tertinggi terdapat pada perlakuan D (90 menit) dengan rata-rata kadar abu sebesar

4,28%, sedangkan rata-rata kadar abu terendah didapatkan pada perlakuan A (45
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menit) sebesar 1,91%. Hal ini menunjukkan bahwa kadar abu mengalami
peningkatan seiring dengan bertambahnya waktu pembakaran. Peningkatan
kadar abu diduga disebabkan karena waktu pembakaran yang semakin meningkat
dapat menurunkan kadar air. Kadar air mempengaruhi kandungan mineral dalam
ikan gabus bakar. Semakin tinggi kadar air maka kandungan mineral semakin
banyak yang larut. Menurut Andarwulan et al. (2011), pengaruh pengolahan pada
bahan dapat mempengaruhi ketersediaan mineral bagi tubuh. Penggunaan air
pada proses pencucian, perendaman dan perebusan dapat mengurangi
ketersediaan mineral karena mineral akan larut oleh air yang digunakan.

Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) perlakuan A berbeda
nyata dengan perlakuan B, C dan D. Perlakuan B berbeda nyata dengan perlakuan
A dan D, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan C. Perlakuan C berbeda
nyata dengan perlakuan A, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan B dan
D. Perlakuan D berbeda nyata dengan perlakuan A dan B, namun tidak berbeda
nyata dengan perlakuan C Hasil analisis menunjukkan terjadinya peningkatan

kadar abu seiring dengan lamanya waktu pembakaran.
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Hubungan antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran terhadap kadar

abu dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 8. Grafik regresi antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran
terhadap kadar abu

Persamaan Y di atas mengartikan bahwa Y fungsi X. Artinya bila Y adalah
kadar abu dan fungsi X adalah perlakuan waktu pembakaran, maka kadar abu
bergantung pada waktu pembakaran. Nilai 0,0507 menunjukkan korelasi positif,
artinya semakin lama waktu pembakaran maka kadar abu pada sampel semakin
naik. Nilai R square pada persamaan tersebut adalah 0,8585, di mana artinya
85,85% peningkatan kadar abu dipengaruhi oleh waktu pembakaran.

Menurut Sujarwo et al., (2010), menyatakan bahwa bambu mengandung abu
atau mineral sebesar 4,05%. Selain itu kandungan mineral yang terkandung dalam
ikan gabus bisa memberikan kontribusi sehingga kadar abu meningkat. Hal ini
sesuai dengan pernyataan (Suprayitno, 2006), bahwa ikan gabus juga
mengandung mineral zinc dan mineral lain seperti besi, kalsium dan posfor.
Peningkatan kadar abu pada ikan gabus bakar juga dikarenakan penggunaan
bahan tambahan yang mengandung mineral yaitu garam sebanyak 50 g atau 10%.

Garam dapur sejenis mineral yang lazim dan dikonsumsi manusia. Komponen
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(zat) yang biasanya tercampur dalam garam murni adalah MgCl, (magnesium
chloride), CaCl; (calsium chloride), MgSO4(magnesium sulfat), CaSO. (calsium
sulfat) dan lumpur.
4.3.3 Kadar Lemak

Lemak merupakan bahan-bahan yang tidak larut dalam air yang umumnya
berasal dari tumbuhan atau pun hewan. Lemak dan minyak adalah sumber kalori
alami yang cukup tinggi dibanding protein dan karbohidrat. Salah satu zat gizi
makro yang penting adalah lemak. Lemak memiliki peranan yang sangat signifikan
dalam menyediakan sumber energi bagi tubuh manusia. Lemak mengandung
asam lemak esensial untuk tubuh, yaitu asam linoleate dan asam linolenat (Bhat
& Goswamy, 2008).

Hasil uji kadar lemak pada ikan gabus bakar dalam bambu berkisar antara
1,35% sampai dengan 4,29%. Berdasarkan hasil ANOVA (Analysis of Variant)
atau analisis sidik ragam terhadap lemak diperoleh F hitung > F tabel 5% Lampiran
14. Hal ini menunjukkan bahwa waktu pembakaran yang berbeda berpengaruh
nyata terhadap parameter lemak, selanjutnya untuk mengetahui perbedaan dari
masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Adapun hasil analisis dari
kadar lemak disajikan pada Tabel 13.

Tabel 13. Hasil rata-rata lemak ikan gabus bakar dalam bambu
Lemak (%)

Perlakuan
Rata-rata
A (45 menit) 1,35 + 0,282
B (60 menit) 2,77 + 0,69°
C (75 menit) 3,07 +0,75P¢
D (90 menit) 4,29 + 0,49°

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antara
perlakuan (F hitung > F tabel 5%).

Analisis kadar lemak ditujukan untuk menentukan kandungan lemak yang

terdapat dalam ikan gabus bakar dalam bambu. Berdasarkan hasil penelitian nilai



45

tertinggi terdapat pada perlakuan D (90 menit) dengan rata-rata lemak sebesar
4,29%, sedangkan rata-rata lemak terendah didapatkan pada perlakuan A (45
menit) sebesar 1,35%. Hal ini menunjukkan bahwa kadar lemak mengalami
peningkatan seiring dengan bertambahnya waktu pembakaran. Peningkatan
kadar lemak diduga disebabkan oleh proses pembakaran dan penurunan kadar
air. Semakin lama waktu pembakaran maka semakin menurun kadar air. Hal ini
pun berpengaruh terhadap meningkatnya kadar lemak, dimana kadar air
mempunyai hubungan yang berlawanan dengan kadar lemak. Menurut Rochima
(2005), kadar air yang semakin menurun menyebabkan proses penguraian lemak
menjadi asam lemak dan gliserol tidak dapat berjalan dengan baik. Proses
penguraian ini dapat distimulir oleh adanya garam, asam, basa dan enzim-enzim.
Pemanasan pada suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan minyak lebih
banyak terperangkap dalam bahan pangan, sehingga mengakibatkan perubahan
kekentalan, flavor dan warna.

Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) perlakuan A berbeda
nyata dengan perlakuan B, C dan D. Perlakuan B berbeda nyata dengan perlakuan
A dan D, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan C. Perlakuan C berbeda
nyata dengan perlakuan A, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan B dan
D. Perlakuan D berbeda nyata dengan perlakuan A dan B, nhamun berbeda nyata
dengan perlakuan C. Hasil analisis menunjukkan terjadinya peningkatan lemak

seiring dengan lamanya waktu pembakaran.
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Hubungan antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran terhadap

lemak dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 9. Grafik regresi antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran
terhadap kadar lemak

Persamaan Y di atas mengartikan bahwa Y fungsi X. Artinya bila Y adalah
kadar lemak dan fungsi X adalah perlakuan waktu pembakaran, maka kadar lemak
bergantung pada waktu pembakaran. Nilai 0,0608x menunjukkan korelasi positif,
artinya semakin lama waktu pembakaran maka kadar lemak pada sampel semakin
naik. Nilai R square pada persamaan tersebut adalah 0,9502, di mana artinya
95,02% peningkatan kadar lemak dipengaruhi oleh waktu pembakaran.

Dalam proses pembuatan ikan gabus bakar dalam bambu ditambahkan
bumbu-bumbu yang mengandung lemak seperti santan dan kemiri. Menurut
Somaatmadija dan Mardjuki (1974), kandungan lemak pada kemiri 63% dan lemak
pada santan 34,30%, sehingga hal ini mempengaruhi kadar lemak pada ikan. Hal
ini juga sesuai dengan penyataan Sudarmadji (2007), bahwa santan merupakan
emulsi lemak dalam air yang akan memberikan rasa gurih pada makanan karena
mengandung kadar lemak yang tinggi. Biji kemiri merupakan salah satu jenis hasil

pertanian yang mengandung minyak (Siswani et al., 2006).
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4.3.4 Kadar Protein

Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh
karena zat ini disamping berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Protein
adalah sumber asam amino yang mengandung unsur C, H, O dan N yang tidak
dimiliki oleh lemak atau karbohidrat. Molekul protein mengandung pula fosfor,
belerang dan ada jenis protein yang mengandung unsur logam seperti besi dan

tembaga (Winarno, 2004).

Hasil uji protein pada ikan gabus bakar dalam bambu berkisar antara
16,68% sampai dengan 22,10%. Berdasarkan hasil ANOVA (Analysis of Variant)
atau analisis sidik ragam terhadap protein diperoleh F hitung > F tabel 5%
Lampiran 15. Hal ini menunjukkan bahwa waktu pembakaran yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap kadar protein, selanjutnya untuk mengetahui
perbedaan dari masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Adapun
hasil analisis dari kadar protein disajikan pada Tabel 14.

Tabel 14. Hasil rata-rata protein ikan gabus bakar dalam bambu
Protein (%)

Perlakuan
Rata-rata
A (45 menit) 22,10 + 0,694
B (60 menit) 20,28 + 0,70°¢
C (75 menit) 19,17 +0,48°
D (90 menit) 16,68 + 1,302

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antara
perlakuan (F hitung > F tabel 5%).

Analisis kadar potein ditujukan untuk menentukan kandungan protein yang
terdapat dalam ikan gabus bakar dalam bambu. Berdasarkan hasil penelitian
dapat dilihat bahwa rata-rata kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan A (45
menit) sebesar 22,10%, sedangkan rata-rata kadar protein terendah didapatkan
pada perlakuan D (90 menit) sebesar 16,68%. Kadar protein mengalami

penurunan seiring dengan bertambahnya waktu pembakaran. Hal ini diduga, kadar
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protein pada bahan mengalami denaturasi karena proses pembakaran. Menurut
Winarno (2004), pemanasan menyebabkan protein mengalami denaturasi. Pada
saat pemanasan, panas akan menembus daging dan menurunkan sifat fungsional
protein. Pemanasan dapat merusak asam amino dimana ketahanan protein oleh
panas sangat terkait dengan asam amino penyusun protein tersebut, sehingga
hal ini yang menyebabkan kadar protein menurun dengan semakin meningkatnya

waktu pembakaran.

Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil yang terdapat pada Tabel 15.
dapat diketahui bahwa perlakuan A berbeda nyata dengan perlakuan B, C dan D.
Perlakuan B berbeda nyata dengan perlakuan A, C dan D. Perlakuan C berbeda
nyata dengan perlakuan A, B dan D. Perlakuan D berbeda nyata dengan perlakuan
A, B dan C. Hasil analisis menunjukkan terjadinya penurunan protein seiring
dengan bertambahnya waktu pembakaran.

Hubungan antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran terhadap

protein dapat dilihat pada Gambar 9.
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Gambar 10. Grafik regresi antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran
terhadap protein
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Persamaan Y di atas mengartikan bahwa Y fungsi X. Artinya bila Y adalah
kadar protein dan fungsi X adalah perlakuan waktu pembakaran, maka kadar
protein bergantung pada waktu pembakaran. Nilai -0,1158x menunjukkan korelasi
negatif, artinya semakin lama waktu pembakaran maka kadar protein pada sampel
semakin turun. Nilai R square pada persamaan tersebut adalah 0,9786, di mana
artinya 97,86% penurunan kadar protein dipengaruhi oleh waktu pembakaran.

Menurut Palupi et al. (2007), pengolahan bahan pangan berprotein yang
tidak dikontrol dengan baik dapat menyebabkan terjadinya penurunan nilai gizinya.
Pengolahan yang paling banyak dilakukan adalah proses pengolahan

menggunakan pemanasan seperti sterilisasi, pemasakan dan pengeringan.

4.4 Kadar Albumin

Kadar albumin dianalisis bertujuan untuk mengetahui jumlah kadar aloumin
pada ikan gabus bakar dalam bambu. Albumin merupakan jenis polipeptida
(protein) terbanyak didalam plasma yang mencapai kadar 60%. Manfaatnya antara
lain untuk pembentukan jaringan sel baru. Di dalam ilmu kedokteran, albumin
dimanfaatkan untuk mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh yang terbelah,
misal karena operasi atau pembedahan, mempertahankan tekanan osmotik
plasma dan pemenuhan gizi seseorang (Suprayitno, 2003).

Hasil uji kadar albumin ikan gabus bakar dalam bambu berkisar antara 0,08%
sampai dengan 0,17%. Berdasarkan hasil ANOVA (Analysis of Variant) atau
analisis sidik ragam terhadap kadar albumin diperoleh F hitung > F tabel 5%
Lampiran 16. Hal ini menunjukkan bahwa waktu pembakaran yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap kadar albumin, selanjutnya untuk mengetahui
perbedaan dari masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Adapun

hasil analisis dari kadar albumin disajikan pada Tabel 15.
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Tabel 15. Hasil rata-rata kadar albumin ikan gabus bakar dalam bambu
Albumin (%)

Perlakuan
Rata-rata + St. Dev
A (45 menit) 0,63 +0,172
B (60 menit) 0,44 + 0,143
C (75 menit) 0,29 +0,09b¢
D (90 menit) 0,24 + 0,09¢

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antara
perlakuan (F hitung > F tabel 5%).

Analisis kadar albumin ditujukan untuk menentukan kandungan albumin
yang terdapat dalam ikan gabus bakar dalam bambu. Berdasarkan uji kadar
albumin pada penelitian menunjukkan bahwa kadar albumin tertinggi terdapat
pada perlakuan A (45 menit) dengan rata-rata kadar albumin sebesar 0,17%,
sedangkan rata-rata albumin terendah didapatkan pada perlakuan D (90 menit)
sebesar 0,08%. Hal ini menunjukkan terjadi penurunan kadar albumin seiring
bertambahnya waktu pembakaran. Penurunan ini diduga karena adanya suhu
pembakaran yang tinggi sehingga merusak struktur kimia albumin. Albumin
merupakan salah satu jenis protein, sehingga penurunannya sejalan dengan
penurunnya protein. Selain itu rendahnya kadar albumin juga bisa dipengaruhi
oleh suhu, karena diduga hal ini dapat menyebabkan kerusakan albumin. Suhu
yang berbeda dapat memberikan pengaruh nyata terhadap kadar albumin.
Albumin  mengalami denaturasi akibat dari panas yang digunakan
(Kusumaningrum et al., 2014).

Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil yang terdapat pada Tabel 15.
Dapat diketahui bahwa perlakuan A tidak berbeda nyata dengan perlakuan B,
namun berbeda nyata dengan perlakuan C dan D. Perlakuan B tidak berbeda

nyata dengan perlakuan A dan C, namun berbeda nyata dengan perlakuan D.

Perlakuan C berbeda nyata dengan perlakuan A dan D, namun tidak berbeda
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nyata dengan perlakuan B. Perlakuan D berbeda nyata dengan perlakuan A, B
dan C. Hasil analisis menunjukkan terjadinya penurunan kadar albumin seiring
dengan lamanya waktu pembakaran.

Hubungan antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran terhadap kadar

albumin dapat dilihat pada Gambar 10.

y =-0,0088x + 0,994

Kadar Albumin (%)

0,2 R2 =0,9449
0,1
0
45 60 75 90

Waktu Pembakaran (Menit)
Gambar 11. Grafik regresi antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran
terhadap kadar albumin

Persamaan Y di atas mengartikan bahwa Y fungsi X. Artinya bila Y adalah
kadar protein dan fungsi X adalah perlakuan waktu pembakaran, maka kadar
albumin bergantung pada waktu pembakaran. Nilai -0,0088x menunjukkan
korelasi negatif, artinya semakin lama waktu pembakaran maka kadar albumin
pada sampel semakin turun. Nilai R square pada persamaan tersebut adalah
0,9786, di mana artinya 97,86% penurunan kadar albumin dipengaruhi oleh waktu
pembakaran.

Albumin termasuk dalam golongan protein globular yang umumnya
berbentuk bulat atau elips dan terdiri dari rantai polipeptida yang berlipat. Protein
globular pada umumnya mempunyai sifat dapat larut dalam air, dalam larutan

asam atau basa dan dalam etanol. albumin juga mempunyai sifat dapat
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dikoagulasi dengan pemanasan. Rentang suhu pada saat terjadi denaturasi dan
koagulasi sebagian besar protein sekitar 550C-75°C. Jika protein globuler
mengalami denaturasi tidak ada ikatan kovalen pada rantai polipeptida yang rusak
namun pada aktifitas biologi hampir semua protein rusak sehingga menyebabkan

daya kelarutannya berkurang (Suprayitno et al., 2013).

4.5 Rendemen

Rendemen bahan pangan merupakan persentase perbandingan antara
berat bagian bahan yang dapat dimanfaatkan dengan berat total bahan. Nilai
rendemen ini berguna untuk mengetahui nilai ekonomis suatu produk atau bahan.
Apabila nilai rendemen suatu produk atau bahan semakin tinggi, maka nilai
ekonomisnya juga semakin tinggi sehingga pemanfaatannya dapat menjadi lebih
efektif (Putri, 2011).

Rendemen dihitung berdasarkan perbandingan berat akhir dengan berat
awal dikalikan 100%. Perbedaaan hasil rendemen dapat didapatkan dari metode
yang berbeda, proses ekstraksi yang berbeda dan bahan pelarut yang digunakan.
Pelarut juga berperan dalam menghasilkan rendemen tinggi karena pelarut yang
digunakan memiliki sifat kepolaran yang sama dengan komponen yang ada pada
bahan tersebut (Sani et al., 2014).

Hasil uji rendemen ikan gabus bakar dalam bambu berkisar antara 77,05%
sampai dengan 88,10%. Berdasarkan hasil ANOVA (Analysis of Variant) atau
analisis sidik ragam terhadap rendemen diperoleh F hitung > F tabel 5% Lampiran
17. Hal ini menunjukkan bahwa waktu pembakaran yang berbeda berpengaruh
nyata terhadap rendemen, selanjutnya untuk mengetahui perbedaan dari masing-
masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT. Adapun hasil uji rendemen disajikan

pada Tabel 16.
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Tabel 16. Hasil rata-rata rendemen ikan gabus bakar dalam bambu
Rendemen (%)

Perlakuan
Rata-rata
A (45 menit) 77,05 + 1,312
B (60 menit) 79,32 + 3,14
C (75 menit) 80,95 +1,78¢
D (90 menit) 88,10+ 2,53¢

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antara
perlakuan (F hitung > F tabel 5%).

Analisis rendemen ditujukan untuk menentukan rendemen yang terdapat
dalam ikan gabus bakar dalam bambu. Berdasarkan uji rendemen pada penelitian
menunjukkan bahwa rendemen tertinggi pada perlakuan D (90 menit) dengan rata-
rata rendemen sebesar 88,10%, sedangkan rata-rata rendemen terendah
didapatkan pada perlakuan A (45 menit) sebesar 77,05. Hal ini menunjukkan
terjadi peningkatan kadar rendemen seiring bertambahnya waktu pembakaran.
Peningkatan nilai rendemen ini diduga karena pengaruh waktu pemanasan yang
terlalu lama menyebabkan rendemen daging ikan meningkat karena sebagian air
yang terkandung dalam ikan bakar menguap. Menurut Sari dan Kusnadi (2015),
apabila kandungan air dalam suatu produk rendah maka rendemennya akan
meningkat. Bahan pengisi yang digunakan pada proses pengolahan berfungsi
untuk memperbesar volume dan meningkatkan total padatan sehingga rendemen
semakin besar. Selain itu peningkatan nilai rendemen ini dikarenakan adanya
bahan tambahan dalam pembuatan ikan gabus bakar.

Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil yang terdapat pada Tabel 16.
dapat diketahui bahwa perlakuan A berbeda nyata dengan perlakuan B, C dan D.
Perlakuan B berbeda nyata dengan perlakuan A, C dan D. Perlakuan C berbeda
nyata dengan perlakuan A, B dan D. Perlakuan D berbeda nyata dengan perlakuan
A, B dan C Hasil analisis menunjukkan terjadinya peningkatan rendemen seiring

dengan lamanya waktu pembakaran.
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Hubungan antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran terhadap

rendemen dapat dilihat pada Gambar 11.
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Gambar 12. Grafik regresi antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran
terhadap rendemen

Persamaan Y di atas mengartikan bahwa Y fungsi X. Artinya bila Y adalah
rendemen dan fungsi X adalah perlakuan waktu pembakaran, maka rendemen
bergantung pada waktu pembakaran. Nilai 0,2318x menunjukkan korelasi positif,
artinya semakin lama waktu pembakaran maka rendemen pada sampel semakin
naik. Nilai R square pada persamaan tersebut adalah 0,8851, di mana artinya
88,51% peningkatan rendemen dipengaruhi oleh waktu pembakaran.

Menurut Hanafi (1999), nilai rendemen merupakan parameter yang sangat
penting untuk mengetahui nilai ekonomis dari suatu produk. Jika bahan pangan
semakin tinggi rendemennya maka semakin tinggi nilai ekonominya dan
sebaliknya jika semakin rendah rendemennya, maka nilai ekonomi dari produknya

berkurang.
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4.6 Uji Organoleptik Hedonik

Uji hedonik juga biasa disebut dengan uji kesukaan, uji ini dilakukan
apabila ingin memilih satu produk diantara produk lain secara langsung. Panelis
akan diminta tanggapan mengenai kesukaan maupun ketidaksukaan pada sebuah
produk yang disajikan. Selain panelis mengemukakan tanggapan kesukaan
maupun sebaliknya, panelis juga akan mengemukakan terkait tingkat
kesukaannya. Tingkat kesukaan ini yang disebut dengan skala hedonik. Pada
penelitian ini digunakan skala hedonik dengan nilai sensori (1=sangat tidak suka),
(2-=tidak suka), (3=agak tidak suka), (4=netral), (5=agak suka), (6=suka),
(7=sangat suka).

4.6.1 Hedonik Rasa

Penilaian rasa dilakukan dengan indera pencicip yang terdapat dalam
rongga mulut terutama pada permukaan lidah dan sebagian langit-langit lunak.
Pada permukaan lidah terdapat lapisan yang selalu basah dimana terdapat sel-sel
peka yang akan mengelompok membentuk papilla dan peka terhadap rasa
tertentu (Setyaningsih et.al., 2010).

Hasil uji hedonik rasa ikan gabus bakar dalam bambu berkisar antara
4,64% sampai dengan 6,09%. Berdasarkan hasil ANOVA (Analysis of Variant)
atau analisis sidik ragam terhadap parameter rasa diperoleh F hitung > F tabel 5%
Lampiran 18. Hal ini menunjukkan bahwa waktu pembakaran yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap rasa ikan gabus bakar dalam bambu, selanjutnya
untuk mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan

uji BNT. Adapun hasil uji hedonik rasa disajikan pada Tabel 17.
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Tabel 17. Hasil rata-rata rasa ikan gabus bakar dalam bambu

Perlakuan Rasa (%)
Rata-rata
A (45 menit) 4,64 + 0,422
B (60 menit) 4,86 + 0,240
C (75 menit) 5,26 +0,45P
D (90 menit) 6,09 + 0,28¢

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antara
perlakuan (F hitung > F tabel 5%).

Berdasarkan uji hedonik rasa pada penelitian menunjukkan bahwa skala
tertinggi pada perlakuan D (90 menit) dengan skala kesukaan sebesar 6,09%,
sedangkan skala terendah didapatkan pada perlakuan A (45 menit) dengan skala
kesukaan sebesar 4,64%. Hal ini menunjukkan terjadi peningkatan rasa seiring
bertambahnya waktu pembakaran. Peningkatan hedonik rasa diduga karena
bumbu yang digunakan semakin meresap ke dalam daging seiring dengan
bertambahnya waktu pembakaran. Menurut Djumarti et.al., (2004), lama
pemasakan yang tepat akan berpengaruh terhadap peresapan bumbu ke dalam
daging.

Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil yang terdapat pada Tabel 17.
Dapat diketahui bahwa perlakuan A tidak berbeda nyata dengan perlakuan B,
namun berbeda nyata dengan perlakuan C dan D. Perlakuan B tidak berbeda
nyata dengan perlakuan A dan C, namun berbeda nyata dengan perlakuan D.
Perlakuan C tidak berbeda nyata dengan perlakuan B, namun berbeda nyata
dengan perlakuan A dan D. Perlakuan D berbeda nyata dengan perlakuan A, B
dan C. Hasil analisis menunjukkan terjadinya peningkatan rasa seiring dengan

lamanya waktu pembakaran.
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Hubungan antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran terhadap rasa

dapat dilihat pada Gambar 12.
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Gambar 13. Grafik regresi antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran
terhadap rasa

Persamaan Y di atas mengartikan bahwa Y fungsi X. Artinya bila Y adalah
skala hedonik rasa dan fungsi X adalah perlakuan waktu pembakaran, maka
parameter rasa bergantung pada waktu pembakaran. Nilai 0,0317x menunjukkan
korelasi positif, artinya semakin lama waktu pembakaran maka rasa pada sampel
semakin naik. Nilai R square pada persamaan tersebut adalah 0,9251, di mana
artinya 92,51% peningkatan rasa dipengaruhi oleh waktu pembakaran.

Ikan gabus bakar bambu diolah dengan berbagai macam bumbu sehingga
menghasilkan cita rasa yang secara umum dapat diterima oleh panelis. Selain itu
proses pembakaran yang digunakan dapat mengurangi bau amis dari ikan gabus,
serta memberikan cita rasa tersendiri. Semakin lama waktu pembakaran, penilaian
panelis terhadap ikan gabus bakar bambu semakin meningkat. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Hangesti (2006), bahwa rasa menunjang peranan penting dari

penerimaan suatu produk oleh konsumen. Rasa dapat dipengaruhi oleh beberapa
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faktor diantaranya jumlah garam yang ditambahkan, bumbu-bumbu, gula dan

lemak atau minyak setelah produk dimasak atau digoreng rasa akan muncul.

4.6.2 Hedonik Aroma

Aroma merupakan sifat sensori yang paling sulit untuk dilkasifikasikan dan
dijelaskan karena ragamnya yang begitu besar. Terdapat banyak sekali jenis
bebauan yang dapat dikenali oleh indera penciuman. Indera penciuman ini
memiliki tingkat kepekaan yang lebih tinggi daripada indera pencicip (Setyaningsih
et.al.,, 2010).

Hasil uji hedonik aroma ikan gabus bakar dalam bambu berkisar antara
4,75% sampai dengan 5,67%. Berdasarkan hasil ANOVA (Analysis of Variant)
atau analisis sidik ragam terhadap parameter aroma diperoleh F hitung > F tabel
5% Lampiran 16. Hal ini menunjukkan bahwa waktu pembakaran yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap aroma ikan gabus bakar bambu, selanjutnya untuk
mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT.
Adapun hasil uji hedonik aroma ikan gabus bakar bambu disajikan pada Tabel 18.

Tabel 18. Hasil rata-rata aroma ikan gabus bakar dalam bambu
Aroma (%)

Perlakuan
Rata-rata
A (45 menit) 4,75 + 0,232
B (60 menit) 4,88 + 0,272
C (75 menit) 5,06 0,322
D (90 menit) 5,67 +0,28P

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar
perlakuan (F hitung > F tabel 5%).

Berdasarkan uji hedonik aroma pada penelitian menunjukkan bahwa skala
tertinggi pada perlakuan D (90 menit) dengan skala kesukaan sebesar 5,67%,
sedangkan skala terendah didapatkan pada perlakuan A (45 menit) dengan skala

kesukaan sebesar 4,75%. Hal ini menunjukkan terjadi peningkatan aroma seiring

bertambahnya waktu pembakaran. Peningkatan aroma diduga karena bumbu
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yang memiliki minyak atsiri yang mudah menguap pada suhu ruang sehingga pada
saat diolah akan mengeluarkan aroma yang khas. Hal ini didukung dengan
pernyataan Rahmawati (1998), bahwa rempah-rempah yang digunakan sebagai
bumbu diutamakan mengandung cukup oleoresin dan minyak astiri, karena kedua
komponen ini menimbulkan cita rasa dan aroma khas yang diinginkan.
Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil yang terdapat pada Tabel 19.
Dapat diketahui bahwa perlakuan A tidak berbeda nyata dengan perlakuan B dan
C, namun berbeda nyata dengan perlakuan D. Perlakuan B tidak berbeda nyata
dengan perlakuan A dan C, namun berbeda nyata dengan perlakuan D. Perlakuan
C tidak berbeda nyata dengan perlakuan A dan B, namun berbeda nyata dengan
perlakuan D. Perlakuan D berbeda nyata dengan perlakuan A, B dan C. Hasil
analisis menunjukkan terjadinya peningkatan aroma seiring dengan lamanya

waktu pembakaran.

Hubungan antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran terhadap

aroma dapat dilihat pada Gambar 13.
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Gambar 14. Grafik regresi antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran
terhadap aroma
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Persamaan Y di atas mengartikan bahwa Y fungsi X. Artinya bila Y adalah
skala hedonik aroma dan fungsi X adalah perlakuan waktu pembakaran, maka
aroma bergantung pada waktu pembakaran. Nilai 0,0196x menunjukkan korelasi
positif, artinya semakin lama waktu pembakaran maka aroma pada sampel
semakin naik. Nilai R square pada persamaan tersebut adalah 0,8696, di mana
artinya 86,96% peningkatan aroma dipengaruhi oleh waktu pembakaran.

Aroma khas yang timbul selama proses pembakaran disebabkan oleh
pelunakan tekstur dan kehilangan keutuhan jaringan atau sel sehingga minyak
atsiri yang terdapat pada rongga-rongga dalam jaringan pada bumbu atau rempah
yang digunakan akan keluar sebagai akibat kerusakan dari pemanasan sehingga
zat-zat kimia dalam bahan akan beraksi dan menimbulkan perubahan flavor

(Purnomo, 1990).

4.6.3 Hedonik Tekstur

Tekstur merupakan salah satu faktor penting dalam mutu pangan,
terkadang tekstur lebih penting daripada rasa, aroma dan warna.Tekstur juga
dapat mempengaruhi cita rasa suatu produk makanan (De Man, 1997).

Masyarakat umumnya menyukai tekstur yang lembut.

Hasil uji hedonik tekstur ikan gabus bakar dalam bambu berkisar antara
4,4% sampai dengan 5,64. Berdasarkan hasil ANOVA (Analysis of Variant) atau
analisis sidik ragam terhadap hedonik tekstur diperoleh F hitung > F tabel 5%
Lampiran 20. Hal ini menunjukkan bahwa waktu pembakaran yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap tekstur ikan gabus bakar bambu, selanjutnya untuk
mengetahui perbedaan dari masing-masing perlakuan dilanjutkan dengan uji BNT.
Hasil uji hedonik aroma ikan gabus bakar dalam bambu dapat dilihat pada Tabel

19.
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Tabel 19. Hasil Rata-Rata Tekstur Ikan Gabus Bakar Dalam Bambu
Tekstur (%)

Perlakuan
Rata-rata + St. Dev
A (45 menit) 4,40 + 0,222
B (60 menit) 4,73 + 0,382
C (75 menit) 5,24 +0,30¢
D (90 menit) 5,64 + 0,36°

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antara
perlakuan (F hitung > F tabel 5%).

Berdasarkan uji hedonik tekstur pada penelitian menunjukkan bahwa skala
tertinggi pada perlakuan D (90 menit) dengan skala kesukaan sebesar 5,64%,
sedangkan skala terendah didapatkan pada perlakuan A (45 menit) dengan skala
kesukaan sebesar 4,4%. Hal ini menunjukkan terjadi peningkatan tekstur seiring
bertambahnya waktu pembakaran. Peningkatan tekstur diduga karena panelis
lebih menyukai tekstur daging yang lebih kering dan lebih empuk. Semakin lama
waktu pembakaran maka panas yang dihasilkan mampu menguapkan air lebih
banyak dan mempengaruhi tekstur daging ikan yang lebih kering. Hal ini sesuai
dengan penyataan Vasanthi dan Dushyanthan (2006), bahwa lama
pemanggangan daging akan mempengaruhi nilai tenderness (Keempukan) dan
juiciness daging.

Berdasarkan uji lanjut Beda Nyata Terkecil yang terdapat pada Tabel 19.
Dapat diketahui bahwa perlakuan A tidak berbeda nyata dengan perlakuan B,
namun berbeda nyata dengan perlakuan C dan D. Perlakuan B tidak berbeda
nyata dengan perlakuan A, namun berbeda nyata dengan perlakuan C dan D.
Perlakuan C berbeda nyata dengan perlakuan A dan B, namun tidak berbeda
nyata dengan perlakuan D. Perlakuan D tidak berbeda nyata dengan perlakuan C,
namun berbeda nyata dengan perlakuan A dan B. Hasil analisis menunjukkan

terjadinya peningkatan tekstur seiring dengan lamanya waktu pembakaran.
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Hubungan antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran terhadap

tekstur dapat dilihat pada Gambar 14.

6

5
y = 0,0282x + 3,099

4 R2=0,994

3

Tekstur

2

45 60 75 90
Waktu pembakaran (Menit)

Gambar 15. Grafik regresi antara perbedaan perlakuan waktu pembakaran
terhadap tekstur

Persamaan Y di atas mengartikan bahwa Y fungsi X. Artinya bila Y adalah
skala hedonik tekstur dan fungsi X adalah perlakuan waktu pembakaran, maka
tekstur bergantung pada waktu pembakaran. Nilai 0,0282x menunjukkan korelasi
positif, artinya semakin lama waktu pembakaran maka tekstur pada sampel
semakin naik. Nilai R square pada persamaan tersebut adalah 0,994, di mana
artinya 99,4% peningkatan tekstur dipengaruhi oleh waktu pembakaran.

Menurut Sudrajat (2003), bahwa perlakuan pemasakan akan
mempengaruhi  kualitas daging, karena panas akan menguapkan air,
mendegradasi protein, dekomposisi asam amino dan mengakibatkan jaringan ikat
mengalami pengembangan sehingga akan menambah keempukan dan kesan jus

daging.
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4.7 Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik ditentukan dengan menggunakan metode de Garmo.
Parameter yang digunakan adalah parameter yang meliputi kadar air, kadar abu,
kadar lemak, kadar protein, kadar albumin, rendemen, rasa, aroma dan tekstur.
Menurut Tanjung dan Kusnhadi (2015), pemilihan perlakuan terbaik didapati
dengan menggunakan metode indeks efektifitas ditentukan oleh panelis terhadap
parameter kimia dan fisik serta organoleptik. Data panelis yang telah diperoleh
pembobotannya kemudian dilakukan perhitungan menggunakan metode indeks

efektifitas atau metode De Garmo.

Hasil analisis De Garmo ikan gabus bakar dalam bambu dapat dilihat pada
Lampiran 21. Sehingga dapat diperoleh perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan D
dengan waktu pembakaran 90 menit didapatkan hasil berat kering kadar albumin
0,08 %, kadar air 67,79%, kadar protein 16,68%, kadar lemak 4,29 %, kadar abu
4,26 % dan rendemen 88,10%. Sedangkan pada pengujian organoleptik
memperoleh uji hedonik rasa 6,09, aroma 5,67 dan tekstur 5,64. Ikan bakar yang
memenuhi Standar Nasional Indonesia, menurut Kocatepe (2011) yakni kadar air
59,31%, protein 24,83%, kadar lemak 4,30% dan kadar abu 2,11%. Komposisi gizi

ikan gabus bakar dalam bambu terpilih dapat dilihat pada Tabel 20.

Tabel 20. Komposisi gizi ikan gabus bakar terpilih

Karakterisasi Hasil Analisa Kocetepe (2011)
Kadar albumin 0,24 + 0,09 ™ -

Kadar air 67,79+0,52 " 54,63

Kadar protein 16,66+1,3 " 25,55

Kadar lemak 4,29+0,49 4,33

Kadar abu 4,28+0,44 " 1,97

Keterangan: ° Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan, Fakultas
Perikanan dan llmu Kelautan, Universitas Brawijaya (2015)
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4.8  Analisis GC-MS

Analisis senyawa kimia dengan menggunakan GCMS ditujukan untuk
mengetahui senyawa kimia yang terkandung pada bambu tali yang digunakan
sebagai wadah pembuatan ikan gabus bakar dalam bambu. Selain itu, hasil uji
GCMS dapat digunakan untuk mengetahui senyawa apa yang mempengaruhi

kandungan gizi dan organoleptik pada ikan gabus bakar dalam bambu.

4.8.1 Hasil GC-MS Bambu Tali

Analisa komposisi senyawa kimia pada bambu tali yang diekstrak
menggunakan pelarut etanol serta dan diuji menggunakan metode GC-MS.
Senyawa yang teridentifikasi berdasarkan nilai tertinggi diketahui senyawa asam
lemak dan senyawa aromatic. Senyawa yang dapat teridentifikasi dapat dilihat
pada Tabel 21 dan kromatogram dari senyawa dapat dilihat pada Gambar 15 dan

Lampiran 22.
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Gambar 16. Kromatogram senyawa aromatik bambu tali
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Tabel 21. Senyawa kimia pada bambu tali menggunakan metode GC-MS

No RT Area (%) Nama Senyawa

1 6.70 6.43 4-vinylphenol

2 13.86 8.35 Hexadecanoic acid

3 17.95 70.01 1,2-Benzenedicarboxylic acid

Sumber. PT. Gelora Djaja (2015)

Berdasarkan Tabel 20. Diketahui adanya 3 senyawa utama yang
terkandung dalam bambu tali. Senyawa 4-vinylphenol adalah senyawa aromatik
yang digunakan untuk aroma dalam bahan pangan. Menurut Standar Nasional
Indonesia mengenai bahan tambahan pangan, 4-vinylphenol termasuk di dalam
senyawa aromatik yang diizinkan untuk digunakan pada produk pangan (BSN,
2006). 1,2-Benzenedicarboxylic acid adalah senyawa aromatik dengan persen
area cukup besar. Pada ekstrak etanol dari tanaman Polygonum chinense L.
ditemukan senyawa yang sama dalam jumlah cukup banyak (Perumal, 2012).
Senyawa yang termasuk plasticizer ini diketahui mempunyai sifat antimikroba,
antioksidan dan anti peradangan. Hexadecanoic acid atau palmitat acid adalah
senyawa asam lemak jenuh. Menurut Sujarwo et al.,(2010), bagian akar dan
batang bambu tali mengandung palmitic acid yang cukup tinggi yaitu 16,15 dan
49,99%. Hal ini mengindikasikan bahwa kandungan asam lemak jenuh pada

bambu tali cukup tinggi.

4.8.2 Hasil GC-MS lkan Gabus Bakar Dalam Bambu Terbaik

Analisa komposisi senyawa kimia yang ada pada ikan gabus bakar
dalam bambu yang dilakukan dengan metode GC-MS. Senyawa Yyang
teridentifikasi berdasarkan nilai tertinggi terdapat senyawa asam lemak. Senyawa
yang dapat teridentifikasi dapat dilihat pada Tabel 22 dan kromatogram dari

senyawa dapat dilihat pada Gambar 16 dan Lampiran 22.
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Gambar 17. Senyawa kimia pada ikan gabus bakar dalam bamboo

Tabel 22. Senyawa kimia pada ikan gabus bakar dalam bambu menggunakan

GC-MS
No RT Area (%) Nama Senyawa
1. 2.62 0.35 Phytol, Phenol
2. 354 14.00 Benzoic Acid
3. 576 0.34 3-pyridinecarboxamide
4. 7.95 19.75 Butan-2-one, 4-(3-hidroxy-2-
5. 825 9.97 methoxyphenyl)
6. 8.88 3.20 Glycine, N-(aminoiminomethyl)-N-methyl

Pyrrolo[1,2-a]pyrazine-1,4-dione

Sumber. PT. Gelora Djaja (2015)

Dari hasil identifikasi dengan GC-MS ditemukan beberapa senyawa kimia
diantaranya Phenol, Benzoic Acid, 3-pyridinecarboxamide, Butan-2-one, 4-(-
hidroxy-2-methoxyphenyl), Glycine, N-(aminoiminomethyl)-N-methyl, Pyrrolo[1,2-
a]pyrazine-1,4-dione.

Menurut Mastuti dan Handayani (2014), senyawa Phytol merupakan
senyawa penghasil aroma golongan diterpenoid. Senyawa Phenol adalah
senyawa golongan fenolik selain itu senyawa Phenol ini memiliki aktivitas
antibakteri. Fenol berfungsi dalam pembuatan obat-obatan (bagian dari produksi
aspirin, pembasmi rumput liar, dan lainnya. Selain itu fenol juga berfungsi dalam

sintesis senyawa aromatis yang terdapat dalam batu bara. Turunan senyawa fenol
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(fenolat) banyak terjadi secara alami sebagai flavonoid alkaloid dan senyawa
fenolat yang lain. Contoh dari senyawa fenol adalah eugenol yang merupakan
minyak pada cengkeh.

Menurut Hamzah (2014), Asam Benzoat (benzoic acid) adalah suatu
senyawa kimia dengan rumus CsHsCOOH . Asam benzoat dengan nama dagang
benzenecarboxylic acid atau carboxybenzene merupakan carboxylic acid aromatik
yang paling sederhana. Asam benzoat dapat disintesa dari dari bermacam-macam

zat organik seperti benzyl alkohol, benzaldehyde, toluene, dan asam phtalat.



5. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1. Perlakuan waktu pembakaran yan berbeda berpengaruh nyata terhadap
kadar albumin, kadar protein, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar
rendemen, uji hedonik aroma, rasa dan tekstur.

2. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan D dengan waktu pembakaran
90 menit diperoleh didapatkan hasil berat kering kadar albumin 0,24 %,
kadar air 67,79%, kadar protein 16,68%, kadar lemak 4,29 %, kadar abu
4,26 % dan rendemen 88,10%. Sedangkan pada pengujian organoleptik

memperoleh uji hedonik rasa 6,09, aroma 5,67 dan tekstur 5,64.

5.2 Saran

Disarankan agar dilakukan penelitian lebih lanjut dari penggunaan waktu
pembakaran dalam pembuatan ikan gabus bakar dalam bambu agar mendapatkan
hasil kadar protein yang lebih baik. Selain itu dilakukan penambahan bumbu yang

lebih banyak agar ikan bakar gabus memiliki rasa yang lebih gurih.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur Analisis Kadar Albumin (Rumah Sakit Saiful Anwar)

1. 10 ml sampel ditambah dengan reagen citrate buffer 95 mmol/L dan
bromcresol green 0,66 mmol/L

2. Dipanaskan pada suhu 37°C selama 10 menit.

3. Dinginkan kemudian ukur dengan spektronik 20 dengan panjang gelombang
550 nm dan catat absorbansinya.

4. Dianalisa dengan Roche/Hitachi COBAS C 311 analyzer

Sistem COBAS C 311 secara otomatis menghitung konsentrasi albumin
dari masing-masing sampel, dengan faktor konversi sebagai berikut :
- g/L x 15,2 = ymol/L
- pmol/L x 0,0658 = g/L
- g/Lx0,1=g/dL

- 1 g/dL = 10.000 ppm = 1%

Perhitungan Berat Kering Kadar Albumin

Berat kering kadar albumin = (100/(100%-a))x(b)

Keterangan:
a = % Kadar air
b = Kadar albumin berat basah
10 ml = Didapat dari pengenceran dengan aquades sebanyak

10 ml pada saat akan dilakukan pengujian kadar albumin
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Lampiran 2. Prosedur Pengujian Kadar Air

Prosedur analisa kadar air menurut (Sudarmadiji et al.,2010) adalah sebagai

berikut:

Perlakuan yang dilakukan dalam penentuan kadar air ini yaitu :

1. Dikeringkan botol timbang bersih dalam oven bersuhu 105°C selama
semalam dengan tutup ¥ terbuka

2. Dimasukkan dalam desikator selama 15-30 menit dan timbang beratnya

3. Ditimbang sampel sebanyak 2 gram dan masukkan dalam botol timbang

4. Dikeringkan dalam oven bersuhu 105°C diamati setiap 2 jam sampai berat
konstan

5. Didinginkan dalam desikator selama 15-30 menit

6. Ditimbang berat botol timbang dan sampel

7. Dihitung kadar airnya menggunakan rumus:

berat botol timbang + berat sampel) — berat akhir
Kadar Air (% WB) = ( : et x100%
berat sampel




76

Lampiran 3. Prosedur Analisis Kadar Protein

Prinnsip analisis kadar protein dengan spektrofotometri adalah dengan mengukur
panjang gelombang pada sampel dengan diberi reagen biuret sebelumnya.

Adapun prosedur analisis kadar protein yaitu:

1. Dihaluskan dan ditimbang sampel sebanyak 1 gram.

2. Ditambahkan 1 ml NaOH 1 M dan 9 ml aquades.

3. Dipanaskan dalam waterbath dengan suhu 60°C selama 10 menit.
4, Diambil 1 ml supernatan dan ditambah 4 ml reagen biuret.

5. Dihomogenasi dan diinkubasi selama 30 menit pada suhu kamar.
6. Diukur absorbansi dengan panjang gelombang 550 nm.

Pembuatan rreagen Biuret:

1. 0,1500 g CuS0O..5H,0 + 25 ml aquades

2. 0,6000 g Na K-tartat + 25 ml aquades

Reagen 1 dan 2 dicampur ditambah dengan 30 ml NaOH 10%, aduk ekmudian

encerkan menjadi 100 ml larutan. Kocok sampai homogen.
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Lampiran 4. Prosedur Penentuan Kadar Lemak

Prosedur pengujian lemak dengan metode Soxhlet adalah sebagai berikut:

1.

Kadar minyak (%)=

Sampel halus ditimbang sebanyak 2 gram kemudian dikeringkan hingga kering

pada oven.

. Sampel dimasukkan ke dalam thimble yang dapat dibuat dari kertas saring.

. Di atas sampel dalam thimble ditutup kapas bebas minyak agar partikel sampel

tidak terbawa aliran pelarut.

. Dipasang labu godok berikut kondensornya.
. Diisi tabung ekstraksi dengan pelarut non polar sebanyak 1 %2 - 2 kali.
. Dipanasi tabung ekstraksi dengan penangas air.

. Lipida yang telah terkumpul pada labu godok di tuang pada botol timbang atau

cawan porselen yang telah diketahui beratnya kemudian pelarut diuapkan di

atas penangas air sampai pekat.

. Dikeringkan dalam oven pada suhu 100°C hingga berat konstan.

. Dihitung kadar lemak dengan rumus:

(B-A)

0,
berat contoh (g)X [ 265

Dimana A : berat botol timbang atau cawan porselen dengan lipida

B : berat botol timbang atau cawan porselen kosong
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Lampiran 5. Prosedur Pengujian Kadar

Prosedur penentuan kadar abu menurut Sudarmadiji et al., (2010)adalah

sebagai berikut :

1. Dikeringkan porselen dalam oven pada suhu 105 °C selama semalam

2.  Dimasukkan desikator selama 15 — 30 menit

3.  Ditimbang berat porselen

4. Ditimbang sampel kering halus sebanyak 2 gram

5. Dimasukkan sampel dalam porselen dan abukan dalam muffle bersuhu
550°C sampai seluruh bahan terabukan (abu berwarna keputih-putihan)

6. Dimasukkan dalam desikator selama 15 — 30 menit

7. Ditimbang beratnya

8. Dihitung kadar abunya menggunakan rumus:

O Berat akhir — Berat porselen « 100.%

Berat sampel



79

Lampiran 6. Lembar Uji Organoleptik Dengan Uji Hedonik

Lembar Uji Hedonik

Nama Panelis : Tanggal Penguijian

Produk

Instruksi

1. Dihadapan saudara disajikan empat macam sampel produk dengan kode
tertentu. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap keempat
sampel sesuai dengan kesukaan saudara terhadap sampel tersebut.

2. Sebelum saudara mencicipi sampel berikutnya, saudara diminta untuk
berkumur menggunakan air putih yang telah disediakan dan tunggu sekitar
1-2 menit sebelum melanjutkan mencicipi sampel berikutnya

3. Berikan penilaian untuk masing-masing karakteristik dari sampel di
hadapan anda berdasarkan skala nilai yang telah disediakan

Karakteristik A B C D
Rasa
Aroma
Tekstur

Keterangan:

1 = sangat tidak suka
2 = tidak suka

3 = cukup suka

4 = suka

5 = agak lebih suka

6 = sangat suka

7 = amat sangat suka.
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Lampiran 7. Penentuan Komponen Pembentuk Aroma Dengan alat GC-MS

Preparasi sampel:

1. Sampel yang telah dihaluskan ditimbang 50 g.

2. Sampel dimasukkan ke dalam labu destilasi dan ditambah agquades 200 ml,
kemudian dilakukan destilasi hingga aquades habis.

3. Komponen pembentuk citarasa yang larut dalam uap air hasil destilasi
ditampung dalamerlenmeyer.

4. Hasil destilasi ditambahkan dietileter dengan volume yang sama dengan
volume uap air yang diperoleh.

5. Selanjutnya digojok selama 10 menit sehingga komponen pembentuk aroma
larut ke dalam dietileter.

6. Uap air dipisahkan dari komponen pembentuk aroma yang larut dalam
dietileter.

7. Dietileter diuapkan dengan menggunakan gas N2 hingga tinggal 3 ml dan
dimasukkan ke dalam wadah sampel yang tertutup rapat.

Sampel yang digunakan sebanyak 1 ul, kemudian diinjeksikan dalam GC-

MS dengan kondisi sebagai berikut:

Karakteristik GC-MS yang digunakan adalah merk Shimadzu dengan tipe
QP2010S, suhu injektor 280 °C, injektormode split, waktu pengambilan sampel 1
menit, suhu kolom 40 — 270 °C dengan pengaturan suhu awal 40 °C ditahan
selama 5 menit, dan waktu 10 menit untuk mencapai suhu 270 °C (23°C/menit)
ditahan selama 60 menit, sehingga total waktu program 88 menit, suhu detektor
280 °C, suhu interval 250 °C, gas pembawa He, tekanan utama 500-900, Flow
control mode pressure, tekanan 10,9 Kpa, total flow 58,8 ml/m, aliran kolom 0,55

ml/m, percepatan linier 26,0 cm/dt, aliran pembersihan 3.0 ml/m, split ratio 99,8,
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jenis kolom Rtx-5MS, panjang kolom 30.00 m, ketebalan 0.25 um, diameter 0,25

mm, dan jenis pengion EI (Electron Impact) 70 eV.

Cara kerja:

1.

GCMS dinyalakan dan diatur seluruh komponen yang terkait hingga sampel
sebanyak 1 pul siap diinjeksikan dan siap running.

Tampilan analisis diatur.

Data sampel diisikan atau ditekan sample login pada monitor sambil
menunggu GC dan MS pada monitor pada kondisi Ready.

Tombol start pada monitor ditekan, sehinggaautomatic injector
membersihkan syringe sesuai setting, kemudian sampel sebanyak 1 pl
diinjeksikan ke dalamautoinjectortipe AOC-20i shimadzu.

Selama setting waktu awal atau bila grafik sudah menunjukkan agak datar
analisis GC dapat dihentikan dengan menekan tombol stop pada monitor.
Puncak grafik diidentifikasi pada tiap waktu retensi dari puncak awal sampai
puncak akhir dan dicocokkan dengan references pada program GCMS tekan
similary search. Hasil identifikasi akan menunjukkan komponen yang paling
mirip dari beberapa komponen dari bobot molekul serta tinggi intens peaknya
dan yang teratas adalah yang paling mendekati

GC-MS dimatikan.
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Lampiran 8. Penentuan Perlakuan Terbaik (de Garmo)

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.

Nilai total setiap parameter

Pembobotan = Nilai total parameter

3. Menghitung Nilai Efektivitas

_ Np-Ntj

~ Ntb-N§j
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 balik,
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.
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6. Perlakukan terbaik dipilih dari perlakuan yang mempunyai nilai produk yang
tertinggi untuk parameter organoleptik.

p1-ae:qn-A1031s0daJ VAVIIMYYS] (&
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Lampiran 9. Dokumentasi Alat
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Nama Alat

Gambar

Pisau

Telenan

Timbangan Digital

|

\

MAX . 500 GRAMs

Sendok

Kipas Angin
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Blender

Gergaji

Termometer

Baskom




Lampiran 10. Dokumentasi Bahan

86

Nama Bahan

Gambar

Ikan Gabus

Bambu

Santan

Garam
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Gula

Bawang Merah

Bawang Putih

Jahe

Kunyit
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Lengkuas

Kemiri

Kemangi

Cabai Merah

Plastik Klip
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Tissue

Arang

Daun Pisang




Lampiran 11. Proses Pembuatan |kan Gabus Bakar dalam Bambu

90

Proses

Gambar

lkan Gabus

Pembersihan sisik da nisi perut

Penimbangan lkan Gabus

Dihaluskan bumbu
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Pemasakan bumbu

Pelumuran bumbu pada ikan

lkan dimasukkan ke dalam
bambu

Pembakaran ikan gabus

Ikan gabus bakar dihidangkan




Lampiran 12. Analysis of Variance Data Hasil Uji Kadar Air

Rerata Kadar Air
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Waktu SNl Rata-Rata SD
2 3 4 5 6
45 menit 73.77 73.2 72.08 74.23 72.07 73.89 73.21 0.94
60 menit 72.48 6895 695 7129 704 70.32 70.49 1.26
75 menit 69.42 69.38 68.46 68.21 68.8 70.12 69.07 0.71
90 menit 67.18 683 68.03 67.85 68.26 67.11 67.79 0.52
Analisis Sidik Ragam
SK db JK KT F hit F 5% F 1%
Perlakuan 3 97.2773 32.4258 39.87 3.10 494
Galat 20 16.2640 0.8132
Total 23
F 5% < F hit > 1% = sangat berbeda nyata
Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil
90 menit 75 menit = 60 menit 45 menit Notasi
Perlakuan Rataan
67.79 69.07 70.49 73.21
90 menit 67.79 0 a
75 menit 69.07 1.28 0 b
60 menit 70.49 2.7 1.42 0 c
45 menit 73.21 5.42 4.14 2.72 0 d

BNT 5% = 1.09



Lampiran 13. Analysis of Variance Data Hasil Kadar Abu

Rerata Kadar Abu
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ULANGAN
Waktu Rata-Rata SD
2 3 4 5 6
45 menit 24 153 29  14dFNaR22 124 1.91 0.71
60 menit 2.93 4.98 3.76 254 345 3.37 3.51 0.84
75 menit 422 435 3.62 449 352 381 4.00 0.41
90 menit 457 42 374 427 492 385 4.28 0.44
Analisis Sidik Ragam
SK db JK KT F hit F 5% F1%
Perlakuan 3 20.2479 6.7493 17.26 3.10 4.94
Galat 20 7.8191 0.3910
Total 23
F 5% < F hit > 1% = sangat berbeda nyata
Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil
Perlakuan  Rataan 45 menit 60 menit 75 menit 90 menit  Notasi
1.91 3.51 4 4.28
45 menit  1.91 e
60 menit  3.51 o % b
75 menit 4 2.09 0.49 0 bc
2.37 0.77 0.28 0 c

90 menit 4.28

BNT 5% = 0,75



Lampiran 14. Analysis of Variance Data Hasil Lemak

Rerata Lemak
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Waktu P INGAN Rata-Rata  SD
2 3 4 5 6
45menit 1.12 181 128 151 1.06 1.3 185 0.28
60 menit 1.9 228 317 288 252 385 2.77 0.69
75 menit 248 3.78 292 254 421 249 3.07 0.75
90 menit 4.96 3.68 3.82 419 437 4.69 4.29 0.49
Analisis Sidik Ragam
SK db JK KT F hit F 5% F 1%
Perlakuan 3 26.2405  8.7468 25.77 3.10 4.94
Galat 20 6.7892 0.3395
Total 23
F 5% < F hit > 1% = sangat berbeda nyata
Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil
Perlakuan  Rataan 45 menit 60 menit 75 menit 90 menit  Notasi
1.35 2.77 3.07 4.29
45 menit 1.35 0 a
60 menit 2.77 1.42 0 b
75 menit 3.07 1.72 0.3 0 b
90 menit 4.29 2.94 1.52 1.22 0 C

BNT 5% = 0,7



Lampiran 15. Analysis of Variance Data Hasil Protein

Rerata Protein
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Waktu DA Rata-Rata SD
2 3 4 6
45 menit 21.77 22.63 2241 21.84 2293 21.04 22.10 0.69
60 menit 20.56 20.72 19.84 20.36 21.06 19.11 20.28 0.70
75 menit 19.26 19.03 19.72 19.13 18.34 19.52 19.17 0.48
90 menit 16.79 145 17.36 18.22 1595 17.24 16.68 1.30
Analisis Sidik Ragam
SK Db JK KT F hit F 5% F1%
Perlakuan 3 92.6880 30.8960 42.90 3.10 4.94
Galat 20 14.4032  0.7202
Total 23
F 5% < F hit > 1% = sangat berbeda nyata
Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil
Perlakuan  Rataan 90 menit 75 menit 60 menit 45 menit  Notasi
16.68 19.17 20.28 22.1
90 menit 16.68 0 a
75 menit 19.17 2.49 0 b
60 menit 20.28 3.6 1.11 0 C
45 menit 22.1 5.42 2.93 1.82 0 d

BNT 5% = 1,02



Lampiran 16. Analysis of Variance Data Hasil Albumin

Rerata Albumin
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Waktu RGN Rata-Rata SD
1 2 3 4 5 6
45 menit 0.8 0.6 05 066 082 0.38 0.63 0.17
60 menit 04 064 052 024 05 034 0.44 0.14
75menit 0.16 039 0.22 028 0.38 0.33 0.29 0.09
90 menit 0.21 032 0.28 0.09 0.19 0.33 0.24 0.09
Analisis Sidik Ragam
SK db JK KT F hit F 5% F 1%
Pe”ﬁ"“a 3 05462  0.1821  10.99 3.10 4.94
Galat 20 0.3312 0.0166
Total 23
F 5% < F hit > 1% = sangat berbeda nyata
Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil
Perlakua 90 menit 75 menit 60 menit 45 menit  Notasi
Rataan
n 0.24 0.29 0.44 0.63
90 menit 0.24 0 a
60 menit 0.29 0.05 0 ab
75 menit 0.44 0.2 0.15 0 bc
45 menit 0.63 0.39 0.34 0.19 0 d

BNT 5% = 0,16



Lampiran 17. Analysis of Variance Data Hasil Rendemen

Rerata Rendemen
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Perlakuan Uanoag Rata-Rata SD
1 2 3 4 5 6
45 menit 77,94 76,81 7584 76,83 79,16 75,74 77,05 1,31
60 menit 82,90 76,81 76,38 82,87 80,40 76,57 79,32 3,14
75 menit 83,68 78,67 81,47 79,62 81,82 80,44 80,95 1,78
90 menit 86,09 88,79 85,87 85,83 91,52 90,49 88,10 2,53
Anlisis Sidik Ragam
SK Db JK KT F hit F 5% F 1%
Perlakuan 3 409.6644 136.5548 2172.2495 3.1 4,94
Galat 20 1.2573 0.0629
Total 23
F 5% < F hit > 1% = sangat berbeda nyata
Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil
45 menit 60 menit 75 menit 90 menit Notasi
Perlakuan  Rataan
77.05 79.32 80.95 88.10
45 menit 77.05 0 a
60 menit 79.32 2.27 0.00 b
75 menit 80.95 3.90 1.63 0.00 C
90 menit 88.10 11.05 8.78 7.15 0 d

BNT 5% = 0,34



Lampiran 18. Analysis of Variance Data Hasil Rasa

Rerata Rasa
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ULANGAN

Waktu Rata-Rata SD
2 3 4 5 6
45 menit 4.8 5.4 4,55 4,5 4.4 4.2 4.64 0.42
60 menit 49 4.85 5.2 4.5 4.7 5 4.86 0.24
75 menit 4,7 5.40 4.8 525 59 55 5.26 0.45
90 menit 5.7 5.95 6.1 6.5 6 6.3 6.09 0.28
Analisis Sidik Ragam
SK Db JK KT F hit F 5% F 1%
Perlakuan 3 7.3579 2.4526 19.02 3.10 4.94
Galat 20 2.5783 0.1289
Total 23
F 5% < F hit > 1% = sangat berbeda nyata
Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil
Perlakua 45 menit 60 menit 75 menit 90 menit  Notasi
Rataan
n 4.64 4.86 5.26 6.09
45 menit 4.64 0 a
60 menit 4.86 0.22 0 ab
75 menit 5.26 0.62 0.4 0 b
90 menit 6.09 1.45 1.23 0.83 0 C

BNT 5 % = 0,43



Lampiran 19. Analysis of Variance Data Hasil Aroma
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Rerata Aroma
Waktu RGN Rata-Rata SD
2 3 4 5 6
45 menit 4.9 51 475 475 455 4.45 4.75 0.23
60 menit 4.75 5.1 4.8 5 445 5.2 4.88 0.27
75 menit 47 525 475 49 55 5.25 5.06 0.32
90 menit 56 545 575 53 6.1 5.8 5.67 0.28
Analisis Sidik Ragam
SK db JK KT F hit F 5% F 1%
Perlakuan 3 2.9511 0.9837 12.58 3.10 4.94
Galat 20 1.5638 0.0782
Total 23
F 5% < F hit > 1% = sangat berbeda nyata
Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil
Perlakua 45 menit 60 menit 75 menit 90 menit  Notasi
Rataan
n 4.75 4.88 5.06 5.67
45 menit 4.75 0 a
60 menit 4.88 0.13 0 a
75 menit 5.06 0.31 0.18 0 a
90 menit 5.67 0.92 0.79 0.61 0 b

BNT 5% = 0,34



Lampiran 20. Analysis of Variance Data Hasil Tekstur

Rerata Tekstur
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Waktu BENGAH Rata-Rata SD
2 3 4 5 6
45 menit 4.5 425 455 4.7 4.1 4.3 4.40 0.22
60 menit 4.8 53 42 445 485 475 4.73 0.38
75menit 48 535 52 5.5 5 5.6 5.24 0.30
90 menit 4.9 6 55 545 57 6.3 5.64 0.48
Analisis Sidik Ragam
SK db JK KT F hit F 5% F 1%
Perlakuan 3 5.4345 1.8115 14.03 3.10 4.94
Galat 20 2.5829 0.1291
Total 23

F 5% < F hit > 1% = sangat berbeda nyata

Analisis Uji Lanjut Beda Nyata Terkecil

Perlakua 45 menit 60 menit 90 menit 75 menit Notasi
Rataan
n 4.4 4.73 5.24 5.64
45 menit 4.4 0 a
60 menit 473 0.33 0 a
90 menit 5.24 0.84 0.51 0 b
75 menit 5.64 1.24 0.91 0.4 0 b

BNT 5% = 0,43



Lampiran 21. Analisis De Garmo
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Panelis Rata-
Parameter | 1 | 2 |3 | 4| 5|6 |7 |8|9|10|11 (12| 13 [14| 15| 16 |17 | 18 | 19 | 20 | Total Bobot | rata | Rangking
Albumin 7 13|24 ]|1|2]|1|5|6|6|4|4| 4 |3] 2 4 | 6| 6 5 4 79 0,11 3,95 6
Protein 2 |11 )]3|]2|3|]2|2|1|1]1]1]2 ] 1]1 2 | 2] 2 3 1 34 0,05 1,7 8
Lemak 3|/5|4|6|4|5|6|8|4|4|5|5|7]|7]5 5 | 7] 3 4 7 104 0,15 5,2 5
Air 1123|5313 |]1]|]2|3|]6|2|]1]2]|414 1 111 1 2 45 0,06 2,25 7
Abu 6 |4|5| 7|5 |4|7|7]|7]|]2]|8|7]3 8] 3 3 /18| 4 2 6 106 0,15 5,3 4
Aroma 4 |6 |7|1]|7|7|5|4]|]8|5|3|8|6|5]8 8 |41 5 6 8 115 0,16 5,75 2
Rasa 5|17|8|2|6|,8|8|]3|5|8|2|3|5 |67 7 | 3| 8 8 5 114 0,16 5,7 3
Tekstur 8|!8|6,8|8|6 |46 |3|7|7|6]|8]]4]€6 6 | 5| 7 7 3 123 0,17 6,15 1
TOTAL 36 |36 |36 36 |36|36|36|36|36|36|36 36|36 36|36 |36 36|36 | 36 | 36 720 1, 36 36
Bobot Bobot A (45 menit) B (60 menit) C (75 menit) D (90 menit)
Parameter | Variabel | Normal Ne Nh Ne Nh Ne Nh Ne Nh
Tekstur 1 0,17 0 0 0,23387 | 0,0397581 | 0,6774194 | 0,11516 1 0,17
Aroma 0,935 0,16 0 0 0,1413 | 0,0226087 | 0,3369565 | 0,05391 1 0,16
Rasa 0,927 0,158 0 0 0,15172 | 0,0239724 | 0,4275862 | 0,06756 1 0,158
Abu 0,862 0,147 1 0,147 |0,31915 | 0,0469149 | 0,8893617 | 0,13074 0 0
Lemak 0,846 0,145 0 0 0,48299 | 0,070034 | 0,585034 | 0,08483 1 0,145
Albumin 0,642 0,11 1 0,11 |0,55556 | 0,0611111 | 0,1111111 | 0,01222 0 0
Air 0,365 0,063 0 0 0,50185 | 0,0316162 | 0,7638376 | 0,04812 1 0,063
protein 0,277 0,048 1 0,048 | 0,66421 | 0,0318819 | 0,4594096 | 0,02205 0 0
1,001 0,305 0,3278973 0,53459 0,696*
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Lampiran 23. Analisis Senyawa Aromatik Pada |kan Gabus Bakar Dalam
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