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Ringkasan

Mafida Wahyuningrum. Praktek Kerja Magang (PKM) tentang Pengolahan buah
mangove tanjang (Bruguiera gymnorrhiza) menjadi produk pangan beras,
kerupuk, dan abon di Pusat Pelatihan Dan Eksperimen Mandiri Kelautan Dan
Perikanan Griya Karya Tiara Kusuma Surabaya (di bawah bimbingan Yunita Eka
P., S.pi., MP).

Mangrove terdiri dari berbagai jenis, salah satunya jenis mangorve yaitu
Bruguiera gymnorrhiza yang mempunyai nama daerah Tanjang atau Lindur.
Buah mangrove dapat diolah menjadi berbagai produk pangan dan maupun non
pangan. Secara tradisional dapat diolah menjadi kue atau cake, dicampur
dengan nasi atau dimakan langsung dengan bumbu kelapa mengandung energi
dan karbohidrat yang cukup tinggi. Kandungan karbohidrat dan protein yang
cukup tinggi pada mangrove jenis Tanjang (B. gymnorrhiza) sehingga dapat
dijadikan sebagai bahan pangan seperti beras, tepung dari mangrove serta
kerupuk dan abon.

Tujuan dari Praktek Kerja Magang (PKM) ini yaitu untuk mengetahui
bagaimana proses pembuatan produk pangan yaitu beras, kerupuk, dan abon
dari buah mangrove, baik alat yang digunakan, bahan baku dan bahan
tambahan, serta komposisi gizi dari setiap produk itu sendiri. PKM ini
dilaksanakan pada tanggal 224 Juli sampai 15 Agustus 2015, di Pusat Pelatihan
dan Eksperimen Mandiri Kelautan Dan Perikanan Griya Karya Tiara Kusuma
Jalan Wisma Kedung Asem Indah | — 5 Surabaya, Jawa Timur.

Metode yang digunakan dalam PKM ini adalah metode deskriptif dengan
teknik pengambilan data meliputi data primer dan data sekunder. Pengumpulan
data dilakukan dengan cara observasi, wawancara, partisipasi, dokumentasi.

Pada proses pembuatan beras vyaitu penyotiran bahan baku,
pengukupasan dan pengirisan, perendaman, perebusan, penjemuran atau
pengeringan, pengemasan. Pada proses pembuatan kerupuk yaitu pemilihan
bahan baku, pemberian dan pencampuran bumbu, pengukusan, pendinginan,
pemotongan, pengeringan, pengemasan. Proses pembuatan abon yaitu
pemilihan bahan baku, pengkukusan ikan, pencabikkan ikan, pencampuran
bumbu, penggorengan, penggilingan, diayak. Lalu dikemas.

Kandungan gizi yang terdapat dalam buah Bruguiera gymnorrhiza yaitu
kadar air 50,98%, kadar abu 2,02%, kadar lemak 1,46%, kadar protein 1,55%,
kadar karbohidrat 43,99%, serat kasar sebesar 3,78%. Kandungan gizi yang
terdapat dalam beras Bruguiera gymnorrhiza yaitu kadar air 23,17%, kadar abu
0,36%, kadar lemak 1,50%, kadar protein 2,10%, kadar karbohidrat 72,87%,
serat kasar 5,86%, kadar pati 53,38%, kadar amilosa 13,33%, dan amilopektin
40,05%.Kandungan gizi yang terdapat dalam tepung Bruguiera gymnorrhiza
yaitu kadar air 11,57%, kadar abu 2,91%, kadar lemak 0,96%, kadar protein
0,50%, kadar karbohidrat 84,06%, serat kasar 0,67%.Kandungan gizi yang
terdapat dalam kerupuk goreng yaitu kadar air 14,57%, kadar abu 1,6%, kadar
lemak 7,22%, kadar protein 3,01%, kadar karbohidrat 64,84%, daya patah pada
kerupuk goreng yaitu 16,4 N, dan untuk daya kembang 38,98%.Kandungan gizi
yang terdapat dalam kerupuk mentah yaitu kadar air 6,88%, kadar abu 1,5%,
kadar lemak 0,33%, kadar protein 3,47%, kadar karbohidrat 84,77%.Kandungan
gizi yang terdapat dalam abon yaitu kadar air 13,3%, kadar abu 5,2%, kadar
lemak 13,1%, kadar protein 12,07%, kadar karbohidrat 56,33%.

Rendeman yang diperoleh dalam proses pengolahan beras yaitu sebesar
42,5%, dalam proses pembuatan tepung 25,5%, dalam proses pembuatan



kerupuk 68,67%, dan dalam proses pembuatan abon 79,12%. Sanitasi dan
hygiene baik dari bahan baku, bahan tambahan, alat produksi sampai dengan
pekerja sudah dijaga cukup baik. Hasil samping dari proses produksi juga
dimanfaatkan kembali sebagai pewarna batik dan kompos.
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1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Mangrove merupakan salah satu komponen ekosistem pesisir yang
memegang peranan yang cukup penting, baik di dalam memelihara produktifitas
perairan pesisir maupun didalam menunjang kehidupan penduduk di wilayah
tersebut. Mangrove memiliki sifat dan ciri yang sangat khas, yaitu tumbuh pada
pantai berlumpur dan muara sungai. Ekosistem mangrove mempunyai manfaat
ekonomis yaitu hasil kayu dan bukan kayu misalanya budidaya air payau, tambak
udang, pariwisata dan lainnya. Manfaat ekologis dari mangrove itu sendiri berupa
perlindungan bagi ekosistem daratan maupun lautan, yaitu dapat menjadi

penahan erosi gelombang atau angin yang kencang.

Secara ekosisitem tanaman mangrove berperan dalam stabilisasi suatu
ekosistem pesisir baik secara fisikk maupun biologis (Purnobasuki, 2004).
Umumnya mangrove dapat ditemukan di seluruh kepulauan di Indonesia,
mangrove terluas terdapat di Irian Jaya sekitar 1.350.600 ha (38%), Kalimantan
978.200 ha (28%) dan Sumatra 673.300 ha (19%) sedangkan luas mangrove di
Sumatra Utara 7.300 ha. Di daerah — daerah ini dan juga daerah lainnya,
mangrove tumbuh dan berkembang dengan baik pada pantai yang memiliki

sungai yang besar dan terlindungi (Noor et al.,2006).

Mangrove terdiri dari berbagai jenis, salah satunya yaitu mangorve
dengan jenis Bruguiera gymnorrhiza yang mempunyai nama daerah Tanjang
atau Lindur. Buah mangrove dapat diolah menjadi berbagai produk pangan dan
maupun non pangan. Menurut Purnobasuki (2011), buah mangrove jenis tanjang
(B. gymnorrhiza) yang secara tradisional diolah menjadi kue atau cake, dicampur

dengan nasi atau dimakan langsung dengan bumbu kelapa mengandung energi



dan karbohidrat yang cukup tinggi, bahkan melampui berbagai jenis pangan
sumber karbohidrat yang biasa dikonsumsi masyarakat seperti beras, jagung
singkong atau sagu. Menurut Sulistyawati et al., (2012), kandungan kimia dari
mangrove jenis tanjang (B. gymnorrhiza) yaitu karbohidrat sebesar 90,419 %,
protein 5,013%, lemak 0,499 %, abu 2,887 %, tanin 9,265, HCN 3335,958 ppm.
Kandungan karbohidrat dan protein yang cukup tinggi pada mangrove jenis
Tanjang (B. gymnorrhiza) sehingga dapat dijadikan sebagai bahan pangan

seperti beras, tepung dari mangrove serta kerupuk dan abon.

Menurut Damayanthi et al., (2007), beras adalah biji buah yang tersusun
dalam setangkai padi yang bagian dari butir padi atau gabah yang telah
dipisahkan dari sekam, tangkai dan kulitnya melalui tahap pemrosesan dengan
cara digiling atau ditumbuk. Padi digiling untuk memisahkan bagian luarnya yaitu
kulit gabah yang terlepas dari isinya. Bagian isi inilah yang dinamakan beras.

Beras merupakan makanan pokok hampir semua warga Asia.

Kerupuk adalah makanan kecil yang bersifat kering, ringan, dan pada
proses pembuatannya menggunakan bahan — bahan dengan mempunyai
kandungan pati yang cukup tinggi dengan penambahan bahan — bahan lain yang
dijinkan untuk makanan (Standar Nasional Indonesia, 1992). Kerupuk
mempunyai keaneka ragaman bentuk dan rupa. Kerupuk biasanya digunakan
sebagai teman makan atau bahkan hanya sebagi cemilan saja. Karena kerupuk
sebagian besar bahan utamanya mengandung pati, maka sering ditambahkan

ikan sebagai sumber protein.

Menurut Suryani (2007), abon ikan merupakan salah satu jenis olahan
ikan yang diberi bumbu, diolah dengan cara perebusan dan penggorengan.

Produk yang dihasilkan mempunyai bentuk yang lembut, rasa yang enak, bau



yang khas, dan daya simpan produk yang cukup lama. Karena cara memasak
abon dengan cara penggorengan sehingga abon tidak mempunyai kandungan
kadar air yang tinggi sehingga masa simpannya pun cukup lama. Abon ikan ini
merupakan salah satu bentuk diversifikasi produk perikanan. abon ikan ini

biasanya mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi.

Terdapat suatu tempat yaitu Pusat Pelatihan dan Eksperimen Mandiri
Kelautan dan Perikanan ( P2MKP ) yang mengembangkan produk baik pangan
maupun non pangan dengan menggunakan bahan baku berasal dari mangrove.
P2MKP berada di jalan Wisma Kedung Asem Indah | — 5 Rungkut Surabaya,

Jawa Timur.

1.2 Maksud dan Tujuan Kegiatan
Maksud dari Praktek Kerja Magang (PKM) yaitu untuk mengetahui proses
pengolahan produk beras, kerupuk dan abon mangrove serta mengkaji aspek
baik dari bahan, alat, proses dan untuk mengetahui komposisi gizi baik dari
bahan baku yang digunakan hingga sampai menjadi produk. Serta untuk
mempelajari dari bahan baku didapatkan hingga sampai kepada tangan
konsumen.
Adapun tujuan dilakukannya PKM mengenai proses divertifikasi produk
mangrove tanjang (B. gymnorrhiza) menjadi beras, tepung, dan abon yaitu :
1. Untuk mengetahui proses pembuatan beras, kerupuk, dan abon dari
mangrove B. gymnorrhiza.
2. Untuk mengetahui bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan dalam
proses pembuatan beras, kerupuk, dan abon.
3. Untuk mengetahui alat yang digunakan dalam proses pembuatan beras,

kerupuk dan abon.



4. Untuk mengetahui komposisi gizi dan rendeman yang dihasilkan dari proses
pengolahan beras, kerupuk, dan abon.

5. Untuk mengetahui sanitasi dan hygiene pada proses pembuatan beras,
kerupuk, dan abon mangrove.

1.3 Kegunaan
Praktek kerja magang (PKM) ini pun mempunyai beberapa kegunaan baik
bagi mahasiswa maupun isntansi terkait. Kegunaan dari PKM vyaitu :

1. Bagi mahasiswa, yaitu dapat menerapkan dan membandingkan ilmu yang
sudah didapatkan dalam perkuliahan dengan keadaan sebenarnya di
lapang.

2. Bagi tempat magang, yaitu sebagai masukan maupun bahan pertimbangan
yang dapat digunakan untuk memajukan usahanya maupun menginovasi
produknya di masa yang akan datang.

3. Bagi perguruan tinggi, yaitu sebagai bahan informasi keilmuaan serta bahan
penelitian selanjutnya.

1.4 Waktu dan Tempat

Pelaksanaan PKM dilakukan pada tanggal 24 Juli sampai 15 Agustus
2015. Bertempat di Pusat Pelatihan dan Eksperimen Mandiri Kelautan Dan
Perikanan Griya Karya Tiara Kusuma Jalan. Wisma Kedung Asem Indah | — 5

Surabaya, Jawa Timur.



2. METODE DAN TEKNIK PENGAMBILAN DATA

2.1 Metode

Metode yang digunakan dalam PKM ini merupakan metode deskripsi.
Metode dekripsi adalah suatu metode dalam penelitian kelompok manusia, suatu
objek, suatu kondisi, suatu sistem pemikiran, ataupun suatu kelas peristiwa pada
masa sekarang. Dengan menggunakan metode ini juga diselidiki kedudukan
berupa status fenomena atau faktor dan memilih hubungan antara satu faktor
dengan faktor yang lain.

Metode deskripsi merupakan metode yang digunakan untuk
menggambarkan atau menganalisis suatu hasil penelitian tetapi tidak digunakan
untuk membuat kesimpulan yang lebih luas. Tujuan dari metode deskriptif adalah
untuk membuat suatu deskriptif tulisan serta sistematis, faktual, dan akurat
tentang fakta — fakta, sifat — sifat serta hubungan antara fenomena yang diselidiki
dan didapatkan dilapang (Nazir, 2003).

2.2 Teknik Pengambilan Data

Teknik pengambilan data yang diambil dalam pelaksanaan PKM meliputi
data primer dan data sekunder dari proses pembuatan beras, kerupuk, dan abon
dari mangrove jenis B. gymnorrhiza di Pusat Pelatihan dan Eksperimen Mandiri
Kelautan Dan Perikanan Griya Karya Tiara Kusuma Jalan Wisma Kedung Asem
Indah J — 28/ | — 5 Surabaya, Jawa Timur.

2.2.1 Data Primer

Data primer adalah data yang diperoleh dengan jalan mengumpulkan
secara langsung dari sumbernya dalam hal ini langsung pada Pusat Pelatihan
dan Eksperimental Mandiri Kelautan dan Perikanan Griya Karya Tiara Kusuma
Surabaya Provinsi Jawa Timur. Pengumpulan data primer menggunakan dua

macam metode pengumpulan data yaitu :



2.2.1.1 Observasi
Metode observasi yang digunakan vyaitu berupa kunjungan, guna
mengetahui secara langsungproses pengolahan beras, kerupuk, dan abon yang
selanjutnya dikaitkan dengan teori yang telah didapat dalam perkuliahan.Adapun
data didapatkan dengan menggunakan metode observasi yaitu :
1. Proses penerimaan bahan baku
2. Proses Pengolahan beras, kerupuk dan abon
3. Produk Akhir
4. Proses Pengemasan
5. Proses Distribusi
6. Mesin dan Peralatan yang digunakan pada proses pengolahan
7. Sanitasi Industri
8. Pengelolaan Limbah yang dihasilkan
2.2.1.2 Wawancara
Wawancara merupakan proses tanya jawab atau interaksi antara pihak
pencari data atau peneliti selaku pewawancara (interviewer) dengan responden
atau nara sumber yang berposisi sebagai pihak yang diwawancarai. Wawancara
digunakan sebagai teknik pengumpulan data apabila peneliti ingin melakukan
studi pendahuluan untuk menemukan permasalahan yang harus diteliti.

Metode wawancara, merupakan salah satu metode yang digunakan untuk
mendapatkan informasi secara langsung dari narasumber yaitu dengan cara
melakukan wawancara secara langsung kepada pemilik dan para pekerja .
Keterangan yang diperoleh selanjutnya akan dikumpulkan sebagai materi
lapangan.Adapun data didapatkan dengan menggunakan metode wawancara
yaitu :

1. Keadaan umum Lokasi

2. Penyediaan Bahan Dasar (Bahan Baku) dan Bahan Tambahan



3. Alat yang digunakan
4. Proses pembuatan beras, kerupuk, dan abon
5. Bahan Baku dan Produk jadi

2.2.1.3 Partisipasi

Partisipasi aktif adalah teknik pengumpulan data yang mengharuskan
penelitian melibatkan diri dalam kehidupan dari masyarakat yang diteliti untuk
dapat melihat dan memahami gejala — gejala yang ada sesuai maknanya
(Patilima, 2005). Partisipasi aktif artinya mengikuti sebagian atau keseluruhan
kegiatan secara langsung dalam suatu aliran proses di suatu unit produksi.
Dalam hal ini mengikuti secara langsung proses pembuatan beras, kerupuk dan
abon mangrove dari proses penerimaan bahan baku hingga produk akhir serta
melakukan analisa kimia guna mengetahui komposisi gizi.
2.2.1.4 Dokumentasi

Dokumentasi merupakan catatan peristiwva yang sudah berlalu.
Dokumentasi bisa berbentuk tulisan, gambar, atau karya-karya monumental dari
seseorang. Dokumen yang berbentuk misalnya catatan harian, sejarah
kehidupan, criteria, biografi, peraturan, kebijakan. Dokumentasi yang berbentuk
gambar misalnya foto, gambar hidup, sketsa, dan lain-lain. Dokumentasi
berbentuk karya misalnya, karya seni, yang dapat berupa gambar, patung, film,
dan lain-lain. Studi dokumentasi merupakan pelengkap dari penggunaan metode
observasi dan wawancara dalam penelitian kualitatif.

Data dalam penelitian kualitatif kebanyakan diperoleh dari sumber
manusia atau human resources, melalui observasi dan wawancara. Sumber lain
yang bukan dari manusia (non-human resources), diantaranya dokumen, foto
dan bahan statistik. Dokumen terdiri bisa berupa buku harian, notula rapat,
laporan berkala, jadwal kegiatan, peraturan pemerintah, anggaran dasar, rapor

siswa, surat-surat resmi dan lain sebagainya.



2.2.2 Data Sekunder
Data sekunder adalah data yang diperoleh dengan jalan mengumpulkan

data secara tidak langsung dari sumbernya. Pengumpulan data sekunder ini
hanya menggunakan satu metode pengumpulan data, yaitu dengan jalan
melakukan studi pustaka dan dengan melakukan pengumpulan data-data dari
beberapa buku panduan yang berkaitan dengan proses produksi beras, kerupuk,
dan abon. Data — data sekunder yang diperlukan antara lain mengenai :

1. Sejarah lokasi

2. Keadaan umum lokasi

3. Proses Pengolahan

4. Mesin dan Peralatan yang Digunakan

5. Sanitasi Industri

6. Pengelolaan Limbah



3. KEADAAN UMUM LOKASI PRAKTEK KERJA MAGANG

3.1 Sejarah dan Perkembangan Usaha

Surabaya merupakan wilayah pesisir yang cukup luas dengan potensi
mangrovenya. Tanaman mangrove yang terdapat dikota surabaya cukup
beragam. Namun potensi mangrove tersebut kurang dapat dimanfaatkan oleh
masyarakat sekitar. Bukan hanya kurangnya pemanfaatan saja, lingkungan di
wilayah surabaya juga mulai rusak dan tercemar karena adanya perkembangan
pembangunan yang cukup pesat. Dra. Lulut Sri Yuliani, MM adalah salah
seorang warga rungkut yang memiliki keprihatinan terhadap rusaknya lingungan
di surabaya. Sejak kecil, tepatnya saat beliau berumur 7 tahun, beliau sudah
mengenal dan paham tentang mangrove. oleh karena itu pada tahun 2000 ibu
Lulut mulai giat mengajak masyarakat sekitar untuk menjaga dan melestarikan
lingkungan terutama tanaman mangrove. lbu Lulut juga mulai memanfaatkan
mangrove sebagai pemenuhan kebutuhan sehari — hari. Awalnya Dbeliau
mengajak warga lingkungan Wisma Kedung Asem Indah untuk melakukan riset
tentang kandungan dan kegunaan mangrove serta mulai mengolah menjadi
beberapa macam olahan baik bahan makanan maupun non pangan. Olahan
bahan pangan yaitu seperti beras, kerupuk, abon, tepung, es krim, sirup, permen
dan untuk olahan non pangan yaitu sabun cuci, perbersih lantai, pewarna batik
dan lainnya. Setelah mendapatkan tanggapan positif dari warga Wisma Kedung
Asem Indah tersebut barulah ibu Lulut memulai mendirikan komunitas yang
diberi nama Griya Karya Tiara Kusuma yang selanjutnya pada tahun 2007
berkembang dan menjadi Pusat Pelatihan dan Eksperimen Mandiri Kelautan dan
Perikanan (P2MKP) Griya Karya Tiara Kusuma.

Griya Karya Tiara Kusuma dibentuk atas keinginan sendiri serta kemampuan

dan Sumber Daya Manusia (SDM) yang berbasis lokal daerah dengan
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pengembangan yang tepat guna dan berdayaguna, serta untuk meningkatkan
pendapatan serta kesejahteraan masyarakat sekitar. Upaya peningkatan SDM
petani mangrove khususnya, sudah dimulai sebelum Griya Karya Tiara Kusuma
dibentuk menjadi P2MKP. Peningkatan SDM tersebut berupa penyuluhan
tentang budidaya mangrove, pengolahan mangrove dan sebagainya. Sejak
tahun 2000 ibu Lulut beserta dengan warga Wisma Kedung Asem terus
melakukan penelitian tentang manfaat mangrove dan terus melakukan
pengembangan mulai dari budidaya, konservasi, sarta olahan dari mangrove.
Pada awalanya komunitas ini hanya terdiri dari warga sekitar Wisma Kedung
Asem, namun lambat laun banyaknya orang yang mengetahui tentang manfaat
mangrove mulai datang dan belajar tentang mangrove serta cara
pemanfaatannya.

Bukan hanya berada di dalam kota, ada pun yang berasal dari luar kota atau
bahkan dari luar negeri yang ingin mengenal lebih dalam lagi tentang mangrove
dan berbagai olahannya. Oleh karena itu pada tahun 2007 ibu Lulut mendirikan
Pusat Pelatihan dan Eksperimen Mandiri Kelautan dan Perikanan (P2MKP) Griya
Karya Tiara Kusuma. Didirikan P2MKP ini bertujuan untuk menjadi wadah bagi
masyarakat yang ingin mengenal lebih dalam lagi dari mangrove. Seiring dengan
berjalannya waktu mulai terbentunya komunitas yang berasal dari berbagai
wilayah baik kota maupun pedesaan yang ada di Indonesia. Komunitas ini
berada langsung dibawah asuhan dan pengawasan dari ibu Lulut sampai
sekarang. Dalam setiap komunitas satu dengan yang lain mempunyai ciri khas
pada setiap produknya tergantung dari potensi alam daerah tersebut.

3.2 Letak dan Lokasi Usaha

Letak Pusat Pelatihan dan Eksperimen Mandiri Kelautan dan Perikanan

P2MKP Griya Karya Tiara Kusuma ini berada ditengah pekotaan kota Surabaya,

lebih tepatnya berada dalam kawasan perumahan. Yang letaknya tidak jauh dari
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wilayah hutan mangrove. P2MKP ini juga dekat dengan jalan raya. Oleh karena
itu memudahkan akses dalam transportasi.

Lokasi P2MKP Griya Karya Tiara Kusuma yaitu berada dikediaman ibu Lulut,
tepatnya di Perumahan Wisma Kedung Asem Indah | — 5, Kelurahan Kedung
Baruk, Kecamatan Rungkut, Kota Surabaya, Jawa Timur. Kelurahan ini
mempunyai luas wilayah 151.7 Ha. Tempat yang digunakan usaha yaitu terletak

pada teras atau halaman rumah serta dapur.

»

>

(b)

Gambar 1. (a) Lokasi P2ZMKP Griya Karya Tiara Kusuma
(b) Papan nama P2MKP Griya Karya Tiara Kusuma

3.3 Stuktur Organisasi

Dalam suatu lembaga stuktur organisasi sangat diperlukan untuk mengatur
sistem kerja para karyawan serta mengatur proses produksi serta proses
pemasaran dan proses lainnya. P2MKP ini yang dibawah pimpinan ibu Lulut
merupakan suatu pusat pelatihan dan eksperimen dalam bidang perikanan dan
kelautan yang mengkaji tentang mangrove dan berbagai macam olahannya baik
pangan maupun non pangan. Secara langsung ibu lulut mambawahi dan
mengawasi seluruh karyawan dan pengurus P2MKP. Karena P2MKP ini
merupakan suatu tempat yang diperuntukkan untuk pelatihan dan eksperimen,
maka anggotanya berupa kelompok maupun instansi yang datang yang
mengikuti pelatihan yang tersebar di sekuruh Indonesia. Stuktur Organisasi

P2MKP ini sendiri terdiri dari ketua, sekretaris, bendahara, humas, pemasaran,

quality control, dan anggota dimana stukturnya sebagai berikut :



Ketua : Dra. Lulut Sri Yuliani, MM
Wakil Ketua | : Budiono Halim
Waakil Ketua Il . Ir. Endang Megowati
Sekretaris | : Bagus Andreas
Sekretaris Il : Hurin Ain
Bendahara | : Feri Roh Andriawan
Bendahara Il : Agustina Kuswandi
Bendahara lll : Nurjana
Humas : Isroyati, SH

Sri Hartatik
Pemasaran : K. Tjahyana R

Quality Control

Budiono Halim

PT. Mangove Interpres

: Team 5 jari — jari

12

Anggota : Divisi Tempe murni dan Tempe Mangrove
Divisi Batik, Bordiran dan Sulam Mangrove
Divisi Sabun Mangrove
Divisi Syrup Instan dan Minuman Segar Mangrove
Divisi Kue Kering Mangrove dan Tempe
Divisi Roti Mangrove
Divisi Kerupuk lkan dan Mangrove
Divisi Sablon Magrove
Divisi Katering dan Kuliner Mangrove
Divisi Pemasaran
Divisi Penelitian, Pendidikan dan Pelatihan
Divisi Aneka Kripik Mangrove

Divisi Koperasi
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3.4 Tenaga Kerja

Tenaga kerja yang terdapat di tempat ini merupakan karyawan tetap yang
berjumlah 7 orang dan sebagian besar adalah wanita, yaitu 2 laki — laki dan 5
wanita. Karyawan tetap bertugas untuk melakukan semua kegiatan produksi
mulai dari persiapan bahan baku sampai dengan pemasaran. Selain itu
karyawan juga ikut melakukan berbagai pelatihan dan eksperimen terhadap
setiap orang maupun kelompok yang datang. Namun setiap karyawan
mempunyai pekerjaan yang berbeda — beda tergantung dari keahlian yang
dimilki setiap orangnya. Hampir semua karyawan yang bekerja di P2MKP ini
merupakan ibu — ibu yang bermukim di sekitar kelurahan Kedung Baruk
Kecamatan Rungkut, dimana tempat tinggalnya tidak jauh dari rumah produksi
sehingga tidak memerlukan biaya transportasi. Umur rata — rata pekerja yaitu
berkisar antara 20 sampai 60 tahun.

Sistem pengupahan dilakukan setiap minggu sekali, yang biasanya
dibayarkan dalam satu bulan sekali untuk komunitas atau UKM. Sedangkan
untuk P2MKP, karyawan bekerja setiap ada pelatihan. Dan gaji yang diterima
untuk karyawan yang ikut dalam pelatihan yaitu Rp. 200.000,- per orang. Dan
pelatihan biasanya dilakukan dua sampai tiga kali tiap bulannya.

Jaminan sosial yang diterima para setiap karyawan berupa Tunjangan Hari
Raya (THR) pada hari besar keagamaan yang mereka anut. Jumlah uang yang
diterima sejumlah Rp. 100.000,- per orang. Selain itu untuk para karyawan yang
mampu menyelesaikan masalah maupun yang berprestasi yaitu sekitar Rp.
50.000 sampai Rp. 100.000,- untuk setiap bulannya. Sedangkan gaji utama yang
diberikan untuk setiap pegawainya yaitu Rp. 1.500.000,- setiap bulannya.

Menurut Pergub Jawa Timur No. 78 tahun 2013 tentang upah minimum
kabupaten atau kota di Jawa Timur tahun 2014, di Kota Surabaya upah minimum

kerja (UMK) tahun 2014 yaitu Rp. 2.200.000,00. Jika dilihat dari UMK yang
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ditentukan, maka upah atau gaji yang diberikan P2MKP Griya Karya Tiara
Kusuma masih dibawah standar yang telah ditentukan.

Menurut Wibowo (2007), masalah upah atau gaji umumnya merupakan
masalah yang terpenting diantara sekian banyaknya masalah personalia. Setiap
pemilik perusahaan biasanya berusaha untuk mendapatkan keuntungan dengan
sebesar — besarnya yaitu menggunakan tenaga yang diberikan oleh
keryawannya. Pada setiap karyawan mengehendaki atau menginginkan upah
atau gaji maupun penghargaan yang baik atau maksimal sebagai ganti tenaga
dan pikian yang diberikan kepada perusahaan. Oleh karena itu, pemberian upah
atau gaji haruslah dapat memberikan motivasi kepada karyawan untuk
menggerakan seganap tenaga, pikiran dan perhatiaanya untuk keberhasilan
perusahaan. Selain itu agar para karyawan merasa dihargai dalam melakukan

tugasnya.
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4. PROSES PEMBUATAN BERAS, KERUPUK, DAN ABON

4.1 Bruguiera gymnorrhiza
4.1.1 Klasifikasi dan Morfologi

Mangrove B. gymnorrhiza dikenal sebagai bakau daun besar, tumbuh
tersebar di daerah tropis Afrika Selatan dan Timur, Madagaskar, Asia Tenggara
dan Selatan, Indonesia dan kawasan Malaysia. Buah dari tanaman mangrove ini
memiliki pohon yang kadang — kadang mencapai ketinggian 30 — 35 m dengan
lebar batang 15 — 35 cm. Batang dari tumbuhan ini umumnya berwarna abu —
abu sampai kehitaman. Daunnya memiliki panjang 8 — 22 cm dan lebar 5 — 8 cm.
Ujung daun meruncing, berwarna hijau pada bagian atas dan hijau kekuningan
pada bagian bawah dengan bercak — bercak hitam. Akar membentuk akar papan
dan melebar ke samping tetapi juga memiliki sejumlah akar lutut. Tumbuhan
mangrove ini juga mempunyai bunga dan daun. Menurut Duke dan Allen (2006)
klasifikasi dari mangrove B. gymnorrhiza adalah sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Myrtales

Family : Rhizophoraceae
Genus : Bruguiera

Spesies : Bruguiera gymnorrhiza(L.) Lamk

Gambar 2. Buah B. gymnorrhiza
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4.1.2 Kandungan Gizi Buah Bruguiera gymnorrhiza

Buah mangrove jenis B. gymnorrhiza mempunyai kandungan gizi yang
cukup lengkap seperti karbohidrat, lemak, dan protein. Namun kandungan gizi
paling banyak yaitu karbohidrat. Kandungan gizi yang terdapat pada buah B.
gymnorrhiza dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia buah Mangrove B gymnorrhiza

No. | Kandungan Kimia Presentase

1. Karbohidrat 90,419 %

2. Protein 5,013 %

3. Lemak 0,499 %

4. Abu 2,887 %

5. Tanin 9,265 ppm

6. HCN 3335,958 ppm

Sumber : Sulistyawati et al., (2012)

4.2 Bahan Tambahan

Bahan tambahan yang digunakan dalam proses pembuatan produk
Beras, kerupuk dan abon yang menggunakan bahan baku mangrove jenis
Bruguiera gymnorhiza dapat dilihat dibawah ini.

4.2.1 Air

Air merupakan komponen penting dan selalu digunakan dan
ditambahakan dalam proses pengolahan bahan makanan, karena air dapat
mempengaruhi baik kenampakan, tekstur, cita rasa, kesegaran serta daya tahan
terhadap bahan makanan (Winarno, 2002). Air digunakan untuk mencuci buah
mangrove yang akan diolah, air juga digunakan pada saat perendaman dan

pemasakan produk. Air yang digunakan yaitu air yang layak dikonsumsi yang



17

bersih. Pada proes pembuatan produk pada P2MKP tidak menggunakan air
Perusahaan Daerah Air Minum (PDAM) maupun air sumur melainkan
menggunakan air kemasan yang sudah jelas kualitasnya dengan merk “AQUA”.
Menurut Purnawijayanti (2001), air yang digunakan dalam pengolahan makanan
minimal harus memenuhi syarat air yang dapat diminum. Syarat — syarat air yang
dapat diminum adalah bebas dari bakteri yang berbahaya dan bebas dari ketidak
murnian kimiawi, bersih dan jernih, tidak berwarna dan tidak berbau, tidak
mengandung bahan tersuspensi yang menyebabkan air dapat berwarna keruh,

menarik dan menyenangkan untuk diminum atau dikonsumsi.

Gambar 3. Air Mineral

4.2.2 Tepung Tapioka

Tepung tapioka digunakan untuk bahan campuran dalam proses
pembuatan kerupuk. Tepung tapioka digunakan agar adonan kerupuk lebih
padat dan dapat menyatu, sehingga adonan kerupuk bisa untuk dibentuk pada
saat dikukus. Menurut Sediaoetama (2000), tepung tapioka yang dibuat dari ubi
kayu mempunyai banyak kegunaan, antara lain sebagai bahan pembantu dalam
berbagai industri. Tepung tapioka mempunyai kandungan amilopektin yang tinggi
sehingga mempunyai sifat tidak mudah menggumpal, mempunyai daya lekat
yang tinggi, tidak mudah pecah, atau rusak. Tepung tapioka banyak digunakan
sebagai bahan pengental, bahan pengisi, dan bahan pengikat dalam industri

makanan. Biasanya tepung tapioka ditambahkan pada produk pangan yang
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kuranga padat atau sulit bentuk seperti dalam pembuatan adonan bakso.
Dengan penambahan tepung tapioka adonan bakso yang semula tidak bisa
untuk dibentuk akan lebih mudah dibentuk dan tentunya akan mempunyai
tekstur. Menurut Grace (1977), komposisi kimia dari tepung tapioka adalah serat

sebesar 0,5%, air 15%, karbohidrat 85%, protein 0,5% sampai 0,7%, lemak

0,2%, dan energi sebesar 307 kalori/100gram.

FE B

TEPUNG Ta %

Gambar 4. Tepung Tapioka
4.2.3 Tepung Bruguiera
Tepung Bruguiera digunakan untuk bahan tambahan dalam pembuatan
kerupuk. Tepung Bruguiera biasanya juga digunakan untuk dalam proses
pembuatan produk makanan lainnya. Menurut Bayu (2009), kandungan gizi dari
buah mangrove Bruguiera gymnorrhiza cukup lengkap sehingga dapat diolah
menjadi kue, cake, dicampur dengan nhasi atau dimakan langsung dengan

menggunakan bumbu kelapa.

2

Gambar 5. Tepung Buah Bruguiera gymnorrhiza

4.2.4 Daging lkan Tongkol
Daging ikan tongkol digunakan sebagai bahan tambahan dalam

pembuatan produk sebagai sumber protein. Menurut Sanger (2010), komposisi
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kimia d dalam ikan tongkol yaitu air sebesar 69,40%, lemak 1,50%, protein

25,00%, abu 2,25% dan karbohidrat sebesar 0,03%.

Gambar 6. Daging Ikan Tongkol

4.2.5 Garam

Garam digunakan untuk menambahkan cita rasa pada setiap produk,
sehingga pada setiap produk tidak perlu ditambahkan monosodium glutamat
(MSG) sebagai penguat rasa. Menurut Amertaningsih et al.,(2001), garam
sebagai salah satu bumbu yang berfungsi dalam meningkatkan cita rasa dan
mempunyai efek dalam meningkatkan suhu gelatinisasi pati yang ditambahkan.
Penambahan atau pemberian NaCl pada proses pengolahan makanan dengan
konsentrasi yang tinggi dapat mencegah kerusakan bahan selain itu dapat
mengurangai kelarutan oksigen, sehingga mikroba aerob dapat dicegah

pertumbuhannya.

Gambar 7. Garam

4.2.6 Bawang Putih
Penambahan bawang putih dalam proses pembuatan produk yaitu untuk

menambah cita rasa dari produk olahan tersebut juga sebagai anti mikroba pada
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produk olahan tersebut. Menurut Ismail (2005), bawang putih banyak digunakan
sebagai bumbu masak atau penyedap masakan karena mempunyai bau yang
khas. Bau khas yang dari bawang putih karena adanya minyak asturi atau allicin
yang mengadung zat — zat pembunuh terhadap kuman serta jamur. Kandungan
kimia dari bawang putih menurut Purwanti (2008), yaitu air, kalori, sulfur, protein,

lemak, karbohidrat, fosfor, besi, zink, dan selenium.

Gambar 8. Bawang Putih

4.2.7 Soda Kue

Soda kue atau baking powder ditambahkan dalam proses pembuatan
kerupuk. Penambahan soda kue atau baking powder bertujuan untuk
mengembangkan adonan sehingga pada saat dilakukan pemasakan ukuran
adonan akan menjadi lebih besar dan mengembang. Menurut Serena (1996),
penambahan baking powder dimaksudkan untuk menghasilkan pengembangkan
adonan yang baik karena baking powder mampu menghasilkan gas berupa gas
CO,, dimana dengan adanya pengembangan tersebut penetrasi bumbu ke dalam
ke dalam adonan akan lebih merata. Baking powder juga akan membentuk pori —
pori adonan yang dapat menyebabkan uap panas dapat dengan mudah masuk

ke dalam adonan sehingga proses pemasakan berlangsung lebih cepat.

Gambar 9. Soda Kue
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4.2.8 Gula Pasir

Gula Pasir ditambahkan dalam proses pengolahan bertujuan untuk
memberikan cita rasa yang manis serta gula pasir dapat digunakan sebagai anti
mikroba. Gula memiliki sifat daya larut yang tinggi, kemampuan mengurangi
keseimbangan kelembaban relatif dan mengikat air yang menyebabkan gula
banyak digunkan dalam pengawetan bahan pangan. Gula, garam, dan polihidrat
lainnya yang bersifat humektan. Humektan merupakan senyawa kimia yang
bersifat higoskopis yang mampu menyerap air dan mampu menurunkan
kandungan Aw (water activity) atau kadar air dalam bahan pangan yang bersifat
antimikroba atau membunuh mikroba, memperbaiki tekstur, cita rasa, dan dapat

meningkatkan nilai kalori (Hambali et al., 2004).

G_ambar 10. Gula Pasir

4.2.9 Telur
Telur digunakan dalam proses pembuatan kerupuk, penambahan telur
dalam proses pengolahan makanan yaitu sebagai zat perekat dalam adonan,
sebagai penambah cita rasa serta sebagai penambah nilai gizi. Menurut Tarwotjo
(1988), telur adalah sumber makanan zat protein hewani yang mempunyai nilai
gizi yang cukup tinggi. Telur mempunyai peranan penting dalam kuliner, kerana
telur mempunyai kegunaan dalam masakan. Fungsi telur yaitu sebagai
pengental, perekat atau pengikat. Menurut Rahayu (2003), kandungan telur

campuran antara kuning dan putih telur yaitu kadar air sebanyak 71,98%, protein
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14,17%, lemak 21,69%, karbohidrat 1,75%, kalori 295 kalori/gram, kolesterol

339%, asam lemak 0,010, dan 3 karoten 4,0%.

Gambar 11.Telur

4.2.10 Merica

Untuk menambah cita rasa pada proses pengolahan serta memberikan
rasa pedas. Menurut Yustina et al., (2012), lada atau merica (Piper ningrum L.)
merupakan jenis rempah berupa bijian berwana keputih — putihan. Kandungan
kimia pada lada adalah saponin, flavonoid, minyak atsiri, kavisin, resin, amilum,
piperine, piperline, piperoleine, poperaine, piperonal, dihrokarveol, kanyo — filene,
oksida, kariptone, tran piocarrol, dan minyak lada. Dalam industri makanan lada
dipergunakan untuk mengawetkan daging dan bumbu penyedap masakan.
Penambahan lada dalam masakan menghasilkan rasa dan aroma cukup tajam,

biasanya seperti pedas. « |

Gambar 12. Merica
4.2.11 Kelapa Muda
Kelapa parut digunakan sebagai bahan campuran dalam pembuatan
abon. Menurut Sulaiman (2013), kelapa (Cocos nucifera) merupakan salah satu
komoditas pertanian yang mempunyai banyak manfaat. Salah satu bagian

kelapa yang mempunyai banyak manfaat adalah daging buah. Daging buah



23

kelapa mengandung bemacam-macam zat yaitu air, lemak, karbohidrat, protein,
serat dan mineral. Kandungan lemak pada daging buah kelapa cukup tinggi
sekitar 34%, sedangkan kandungan karbohidrat , protein, serat dan mineral rata-

rata adalah 50%, 7,3%, 3%, dan 2,2%.

Gambar 13.Kelapa parut
4.2.12 Kacang Tanah
Kacang tanah digunakan sebagai penambah rasa gurih pada adonan.
Menurut Sumarno (1987), biji dari kacang tanah mengandung 20 — 30% protein
dan 42 — 55% minyak, sedangkan dalam bentuk kalori 100 gram biji kacang
tanah menghasilkan 540 kalori merupakn kalori tertinggi diantara tanaman

pangan.

Gambar 14. Kacang Tanah
4.2.13 Bawang Merah
Penambahan bawang merah pada proses pengolahan vyaitu untuk
memberikan rasa dan sebagai bumbu penyedap dalam masakan serta sebagai
bahan antimikroba. Bawang merah mengandung kalori, karbohidrat, lemak,
protein, dan serat makanan. Serat makanan dalam bawang merah adalah serat
makanan yang larut dalam air. Kandungan vitamin bawang merah adalah vitamin

A, vitamin B1 (tiamin), vitamin B2 (G, riboflavin), vitamin B3 (niasin), dan vitamin
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C. Bawang merah juga memiliki kandungan mineral diantaranya adalah:
belerang, besi, klor, fosfor, kalium, kalsium, magnesium, natrium, silikon, iodium,
oksigen, hidrogen, nitrogen, dan zat vital non gizi yang disebut air. Bawang
merah juga memiliki senyawa kimia non-gizi yang disebut flavonglikosido dan

saponi (Irianto, 2009).

Gi. Bwanfah

4.2.14 Serai

Serai ditambahkan dalam proses pengolahan selain untuk menambahkan
cita rasa agar lebih enak, serai ditambahkan untuk memberikan aroma yang
yang khas kepada masakan sehingga masakan akan mempunyai rasa yang
enak. Menurut Sastrohamidjojo (2004), kandungan dari serai terutama minyak
atsiri dengan komponen sitronelal 32 — 45 %, geraniol 12 — 18 %, sitonelol 11 —
15 %, geranil asetat 3 — 8 %, sitronelil asetat 2 — 4 %, sitral, kavikol, eugenol,
kadinol, kadimen, vanilin, limonen, kamfen. Sedangkan minyak serai
mengandung 3 komponen utama yaitu sitronelal, sitronelol, dan geraniol. Selain
itu serai mempunyai khasiat sebagai anti radang, meredakan rasa sakit dan

untuk melacarkan darah.

Gambar 16. Serai
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4.2.15 Lengkuas

Lengkuas ditambahkan dalam proses pengolahan makanan bertujuan
agar cita rasa dan aroma yang dihasilkan lebih enak. Menurut Handajani dan
Tjahjadi (2008), minyak atsiri yang terkandung didalam lengkuas mengandung
12 senyawa dan didominasi oleh sineol, karanol, dan farnesen. Rimpang pada
lengkuas efektif untuk menghambat pertumbuhan pertumbuhan jamur patogen

pada manusia.

Gambar 17. Lengkuas

4.2.16 Daun Salam

Penambahan daun salam dalam pengolahan produk pangan berfungsi
untuk memberikan aroma yang khas dari produk yang dihasilkan selain itu juga
dapat digunakan sebagai anti mikroba. Daun salam yang mempunyai nama
ilmiah Eugenia polyntha mempunyai kandungan kimia yaitu tanin, flavonoid, dan
minyak atsiri 0,05% yang terdiri dari eugenol dan sitrat. Kandungan bahan
eugenol dpolyantha yang merupakan bahan aktif yang mempunyai efek
farmakologis. Dan kandungan tanin dan flavonoid yang merupakan bahan aktif
yang mempunyai efek anti inflamasi dan anti mikroba. Sedangkan kandungan

minyak atsiri yang mempunyai efek enelgenik (Sumono dan Agustin, 2009).

Gambar 18. Daun Salam
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4.2.17 Gula Merah

Penambahan gula merah dalam pengolahan produk berfungsi untuk
memberikan warna dan rasa manis yang khas yang terdapat pada gula merah.
Komponen utama dari penyusun gula merah yaitu karbohidrat, protein, dan
lemak. Komposisi kimia dari gula merah dari 100 gram bahan yaitu kalori sebesar
386, karbohidrat sebesar 76 gram, lemak sebesar 10 gram, protein sebayak 3

gram (Issoesetyo dan Sudarto, 2001).

Gambar 19 .Gula Merah
4.2.18 Cabai Merah
Cabai merah yang digunakan berfungsi untuk memberikan warna serta
menambah cita rasa dari produk yang dihasilkan. Cabai mengandung kurang
lebih 1,5 % rasa pedas. Rasa pedas tersebut terutama disebabkan oleh
kandungan capsaicin dan dihidrocapsaicin. Pada saat ini, sudah ditemukan
kandungan karotenoid, lemak sebanyak 9 — 17 %, protein 12 — 15 %, vitamin A

dan C, serta jumlah kecil minyak yang menguap (Sartika, 1999).

Gambar 20 .Cabai Merah
4.2.19 Minyak Goreng
Minyak goreng digunakan untuk menggoreng abon. Minyak goreng dapat

dijadikan sebagia medium penggorengan bahan pangan. Dalam penggorengan
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minyak berfungsi sebagai medium pengantar panas, menambah ras gurih,
menambah nilai gizi dan kalori dalam bahan pangan. Menurut Sartika (2009),
pada proses penyaringan minyak kelapa sawit dilakukan sebanyak 2 Kkali
sehingga menyebabkan kandungan asam lemak tak jenuh menjadi lebih tinggi.
Tingginya kandungan asam lemak tak jenuh menyebabkan minyak mudah rusak
oleh proses penggorengan, karena selama proses penggorengan minyak akan
dipanaskan secara terus — menurus pada suhu yang tinggi serta terjadinya
kontak dengan oksigen dari udar luar yang memudahkan terjadinya reaksi

oksidasi pada minyak.

Gambar 21. Minyak Goreng
4.2.20 Nanas
Penambahan nanas dalam proses pengolahan abon mempunyai fungsi
yaitu untuk melunakan daging ikan, sehingga daging ikan akan mempunyai
tekstur yang lebih halus sehingga daging akan mudah menyatu dengan bumbu.
Selain itu nanas digunakan untuk menghilangkan bau amis pada ikan dan
menambah cita rasa pada abon itu sendiri. Dalam buah nanas mengandung

bromelain yang merupakan enzim protease yang dapat meghidrolisa protein

Gambar 22. Nanas
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4.2.21 Asam Jawa

Penambahan asam jawa pada proses pengolahan vyaitu untuk
menambahkan cita rasa agar produk yang dihasilkan mempunyai rasa yang
khas. Menurut Rukmana (2005), pada buah asam jawa yang telah masak
mengandung air sekitar 63,3 — 68,6 %, bahan padat total 31,3 — 36,6 %, protein
1,6 — 3,1 %, lemak 0,27 — 0,69 %, sukrosa 0,1 — 0,8 %, selulosa 2,0 — 3,4 %, dan
abu 1,2 — 1,6 %. Tanaman asam jawa yang mempunyai nama ilmiah Tamarindus
indica L., ternyata mempunyai berbagai manfaat yang cukup banyak, yaitu pada
daunnya dapat digunakan sebagai bumbu masakan, bahan obat, dan kosmetik.

Sedangkan daging buahnya biasa dimanfaatkan untuk bumbu masakan dan

| .‘

Gambar 23. Asam Jawa

campuran obat — obatan tradisional.

4.3 Alat yang Digunakan
Alat yang digunakan dalam proses pembuatan produk Beras, Kerupuk,

tepung, dan Abon dapat dilihat dibawah ini.
4.3.1 Baskom

Baskom berfungsi untuk membuat adonan baik untuk kerupuk meupun
untuk abon. Baskon ini juga dapat digunakan untuk tempat merendam buah
mangrove yang akan dijadikan tepung dan beras. Baskom ini terbuat dari plastik
yang aman digunakan untuk membuat adonan maupun hanya merendam.
Kapasitas dari baskom ini yaitu 5 — 6 kg, maksud dari penggunaan baskom

dengan kapsitas yang cukup besar yaitu agar pada saat proses produksi dapat
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menghasikan produk yang banyak. Baskom tidak disarankan penggunaanya bagi

bahan pangan yang panas baik setelah digoreng, direbus, maupun dikukus.

V
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Gambar 24. Baskom
4.3.2 Dandang
Dandang digunakan untuk proses pengukusan ikan yang digunakan
dalam proses pembuatan abon. Dandang yang digunakan terbuat dari bahan

stainless steel, dengan ukuran 35 cm tinggi 25 cm.

Gambar 25. Dandang
4.3.3 Kompor

Kompor digunakan sabagai sumber api, yang digunakan pada saat
proses penggorengan, pengukusan dan perebusan. Kompor yang digunakan
mempunyai ukuran 30 X 40 cm, dengan mempunyai sumber api sebanyak satu.

Kompor yang digunakan yaitu dengan merk “Quantum”.

£ 3 0

Gambar 26. Kompor
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4.3.4 Gelas Ukur

Gelas ukur digunakan untuk menakar jumlah bahan yang berbentuk cair
yang akan ditambahan dalam proses pengolahan. Gelas ukur yang digunakan
terbuat dari bahan plastik, yang aman digunakan. Gelas ukur hanya digunakan
untuk mengukur cairan yang dingin saja. Kapasitas dari gelas ukur vyaitu

sebanyak 1.000 ml.

Gambar 27. Gelas Ukur
4.3.5 Pisau
Pisau digunakan untuk memotong buah maupun bahan tambahan yang
akan digunakan. Pisau yang digunakan harus pisau dengan kondisi yang baik
yaitu yang tidak berkarat dan bersih. Pisau yang sudah digunakan harus dicuci

dan dikeringakan sebelum disimpan.

Gambar 28. Pisau

43.6 Loyang
Loyang digunakan sebagai wadah pada proses penjemuran atau proses
pengeringan pada kerupuk dan dapat digunakan untuk menjemur beras. Loyang

yang digunakan terbuat dari bahan stainless steel, yang aman bagi makanan.
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Loyang yang digunakan mempunyai ukuran 50 X 30 cm, dan bentuk persegi

panjang.

Gambar 29. Loyang

4.3.7 Talenan

Talenan digunakan untuk alas saat memotong bahan baku maupun
bahan tambahan. Talenan yang akan digunakan harus bersih dan talenan yang
sudah digunakan harus dicuci. Talenan yang digunakan terbuat dari kayu

dengan ukuran 25 X 15 cm, yang berbentk persegi panjang.

Gambar 30. Talenan
4.3.8 Timbangan
Timbangan digunakan untuk mengukur jumlah bahan yang akan
ditambahkan dalam adonan, serta digunakan untuk menimbang pada saat

proses pengemasan. Dengan batas pengukuran sebanyak 2kg.

Gambar 31. Timbangan
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4.3.9 Nampan

Nampan digunakan sebagai wadah pada proses penjemuran atau
proses pengeringan. Nampan yang digunakan terbuat dari bahan plastik yang
tidak cocok digunakan untuk bahan panas. Sehingga penggunaan nampan
hanya digunakan sebagai tempat bahan yang akan digunakan. Nampanyang

digunakan berbentuk persegi panjang dengan ukuran 40 X 26 cm.

Gambar 32. Nampan
4.3.10 Panci
Panci digunakan untuk merebus buah mangrove agar buah menjadi
lunak. Panci yang digunakan terbuat dari bahan stainless steel, yang aman bagi

makanan yang akan dipanaskan. Panci mempunyai kapasitas sebesar 3kg.

Gambar 33. Panci

4.3.11 Wajan

Wajan digunakan untuk menggoreng produk abon. Wajan yang
digunakan harus aman bagi produk yang akan mengalami proses pemasakan.
Wajan tersebut terbuat dari bahan stainless steel, yang mampu menampung

adonan dengan kapasitas 5kg. Penggunaan wajan dengan ukuran yang cukup
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besar, dimaksudkan untuk mengefisiensikan waktu dalam proses menggoreng.

Sehingga dalam sekali menggoreng dapat menghasilkan produk yang banyak.

| Gambar 34. Wajan
4.3.12 Sotel Kayu
Sotel kayu digunakan untuk menggoreng dalam proses pembuatan abon.
Menggunakan sotel kayu dengan maksud agar gampang saat mengaduk abon

dalam wajan.

Gambar 35. Sotel Kayu
4.3.13 Food Processor
Food processor digunakan untuk menghaluskan semua bahan tambahan

yang akan digunakan dalam proses pengolahan.

Gambar 36. Food Processor
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4.3.14 Sendok
Penggunaan sendok pada proses pengolahan vyaitu berfungsi untuk
mengambil produk yang sudah jadi untuk selanjutnya dikemas dan untuk

mengaduk adonan.

Gambar 37. Sendok
4.3.15 Sealer
Sealer digunakan untuk mengemas produk. Sealer merupakan mesin
kedap udara, yang berfungsi untuk menjaga produk agar tidak terkontaminasi

dan tidak mudah rusak selama masa simpan saat sebelum di pasarkan.

Gambar 38. Sealer

4.4 Produk

Beras, kerupuk, dan abon merupakan produk pangan yang bahan
bakunya menggunakan buah mangrove jenis Bruguiera gymnorrhiza. Perbedaan
untuk setiap produk terletak dari bagian dari buah mangrove yang digunakan,
jika akan membuat beras buah mangrove yang digunakan yaitu hanya bagian
dalam dari buah sehingga kulit dan daging buah bagian luar dikupas. Sedangkan
jika akan membuat tepung dan abon buah mangrove akan dikupas dan hanya

dibuang kulitnya saja. Sedangkan untuk membuat kerupuk menggunakan tepung
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dari buah mangrove. Berikut merupakan diagram alir dalam penggunaan buah

mangrove.

Buah Mangrove Bruguiera
gymnorrhiza
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Proses
Pembuatan Abon

Buah bagian
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\4
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Dijemur
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\ 4
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Ditiriskan

!
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!

Beras Bruguiera
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Gambar 39. Diagram Alir Proses
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Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan beras , tepung,
kerupuk, dan abon mangrove vyaitu jenis mangrove Bruguiera
gymnorrhiza. Buah mangrove yang digunakan yaitu buah yang sehat dan
tidak ada cacat, yang ditandai dengan bentuk buah mulus, tidak ada
goresan atau luka, dan tidak adanya ulat karena buah akan digunakan
untuk membuat makanan atau bahan pangan. Mangrove yang digunakan
yaitu mangrove yang sudah masak dan siap digunakan. Buah mangrove
yang sudah siap digunakan atau sudah matang yaitu buah mangrove
yang sudah jatuh dari pohonnya. Buah akan mengapung diatas air karena
terdapat kuncup pada bagian atas buah. Buah mangrove dibedakan
menjadi tiga kelas. Kelas pertama digunakan sebagai bahan baku dalam
pembuatan produk makanan, sedangkan untuk kelas kedua buah
mangrove digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan produk non
pangan seperti sabun cuci, pembersih lantai dan sebagainya. Buah
mangrove jenis Kketiga digunakan sebagai bahan pewarna batik.
Sedangkan kulit dari buah mangrove dapat digunakan sebagai bahan
pembuatan kompos. Buah yang akan digunakan harus dipisahkan dari

kelopak yang menyatu dengan buah dan buah sudah dicuci bersih.

i ? Kv.-;

Gambar 40. Penyotiran Mangrove
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4.4.1 Beras
4.4.1.1 Definisi dan Spesifikasi Beras

Beras merupakan butiran yang sudah dipisahkan dari sekam padi dan
hasil olahan dari beras berupa nasi. Menurut Ramadhani (2014), beras
merupakan bagian bulir padi atau gabah yang telah dipisahkan dari sekam.
Menurut Departemen Pendidikan Nasional (2011), beras adalah padi yang telah
terkelupas kulitnya yang menjadi nasi setelah ditanak, yang berbentuk biji — bijian
atau butir — butiran seperti jaging dan kopi. Beras merupakan makanan pokok
oleh seluruh masyarakat di Indonesia. Hasil olahan beras yang berupa nasi
dimakan oleh sebagian besar penduduk Asia sebagai sumber karbohidrat utama
dalam menu sehari — hari. Oleh karena itu beras mempunyai peran yang penting
dalam kehidupan sehari — hari. Karena tingkat kebutuhan beras yang tinggi,
maka diciptakannya salah satu produk pangan yang mampu memenuhi
kebutuhan beras yaitu beras analog. Menurut Lumba (2012), beras analog
merupakan beras tiruan yang terbuat dari bahan makanan seperti umbi — umbian
maupun serealia yang bentuk maupun komposisi gizi dari beras analog mirip
seperti beras. Dalam proses pemasakan beras analog harus disubtitusikan atau
dicampur dengan beras yang berasal dari padi.

Produk beras dengan menggunakan mangrove jenis B. gymnorrhiza ini
merupakan salah satu jenis beras anolog, yang berbentuk padat dengan
kenampakan berwarna coklat muda. Beras ini tidak mempunyai rasa. Dalam
proses pembuatan beras ini tidak menambahkan bahan apapun. Beras yang
sudah dijemur dan kandungan airnya sudah berkurang atau tidak ada, beras ini
dikemas menggunakan jenis plastik polypropylene (PP). Untuk pengemasan
yang pertama beras bagian mulut beras disealer, dan untuk pengemasan yang
kedua dengan menggunakan palstik yang sudah diberi label kemasan.

Penyimpanan beras ini sebaiknya pada suhu ruang dan menghindari ruang
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penyimpanan yang lembab karena apabila disimpan pada tempat yang lembab,
beras akan mudah berjamur. Beras mengrove ini dapat bertahan sekitar 3 bulan
dengan penyimpan yang benar. Berat untuk setiap kemasannya adalah
300gram. Bahan baku yang digunakan harus dalam keadaan yang baik dan tak
ada cacat.
4.4.1.2 Formulasi Pembuatan Beras

Formulasi yang digunakan pada proses pembuatan beras mangrove,
yaitu hanya menggunakan 100% buah mangrove tanpa adanya penambahan
bahan apapun.
4.4.1.3 Proses Pembuatan Beras

Proses pembuatan beras dapat dilihat pada Gambar .

Buah
v
@an buah deng@
v

Biji buah bersih

Dipotong - potong

Direndam dengan air selama 3 X 24 jam

v
@n menggunakan@
v

Direbus pada suhu 100°C selama 30 menit

v
v

Dikeringkan dibawah sinar matahari

v
| Beras >

Gambar 41. Proses pembuatan beras
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Pada proses pembuatan beras mangrove jenis B. gymnorrhiza di P2ZMKP
Griya Karya Tiara Kusuma terdiri dari beberapa tahap yaitu :
1. Pengkupasan dan pengirisan
Bahan baku yang sudah disortir dan dipisah dari buah yang jelek, seperti
kulit buah sudah terdapat goresan dan adanya ulat. Kemudian dikupas
dan diambil bagian dalam dari buah mangrove. Pengkupasan pertama
buah dipotong menjadi dua bagian yaitu secara horizontal lalu dipotong
secara vertikal atau memanjang, selajutnya untuk pemotongan yang
terakhir buah dipotong kecil — kecil secara horizontal. Buah dipotong
dengan tebal 1mm dan luas 3mm? Pengupasan bertujuan untuk
memisahkan bagian yang akan digunakan untuk beras dan bagian yang
tidak digunakan untuk beras, sedangkan pemotongan bertujuan untuk
memperluas bagian buah. Sehingga pada saat proses perendaman rasa
pahit dan getah yang terdapat pada buah dapat keluar dari dalam buah.
Rasa pahit dan getah dari buah berasal dari kandungan HCN dan tanin.
Menurut Sulistyawati et al., (2012), kandungan tanin dan HCN dalam
buah mangrove Bruguiera gyhmnorriza yaitu sebesar 9,265 ppm untuk

kadar tanin dan 3335,958 untuk kadar HCN (ppm).

S & L
Gambar 42. (a) Proses Pengkupasan dan (b) Pemotongan

2. Perendaman
Selanjutnya buah tersebut direndam dengan air bersih selama 3 X 24
jam. Perbandingan jumlah air dan mangrove yaitu 1 : 3, yaitu 1 kg

mangrove direndam dengan 3 liter air. Perendaman ini bertujuan

menghilangkan rasa pahit dan getah yang terdapat pada buah mangrove
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karena adanya kandungan HCN dan Tanin. Menurut Perkasa (2013),
perendaman pada buah mangrove dengan menggunakan air dapat
melarutkan kandungan HCN dan Tanin sehingga buah tidak akan terasa
pahit. Air yang digunakan untuk merendam diganti setiap hari dengan air
yang baru. Menurut Sulistyawati et al., (2012), kandungan kadar tanin
dan HCN vyang hilang pada proses perendaman selama 24 jam yaitu
sebesar 0,206% untuk kadar tanin dan HCN 3,435 ppm. Menurut Awike
et al. (2009), kadar tanin yang tinggi dapat menyebabkan rasa sepat serta
pahit pada bahan makanan tersebut. Menurut Baskin dan Brewer (2006),

didalam tubuh HCN mampu menggangu kerja enzim sitokrom — oksidase

yang menstimulir\r‘%akg,i per,nafasan pada organisme aerobik.
\p S :

g A

(b)
Gambar 43. Proses Perendaman Beras (a) Perendaman setelah
dibiarkan semalaman dan (b) Pada saat air sudah diganti
Perebusan

Setelah buah direndam selama 3 X 24 jam, langkah selanjutnya yaitu
buah ditiriskan dan air hasil rendaman dibuang. Lalu selanjutnya yaitu
buah direbus di dalam air mendidih dengan suhu 100°C selama 30 menit.
Hal tersebut dilakukan untuk melunakkan tekstur dari buah tersebut.

Sehingga pada saat ditanak bersama nasi buah tidak keras.

Gambar 44. Proses Perebusan Beras
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4. Penjemuran
Setelah ditiriskan dan air sisa rebusan dibuang selanjutnya beras dijemur.
Proses penjemuran dan pengeringan dilakukan dibawah sinar matahari
secara langsung. Waktu yang dibutuhkan pada proses penjemuran vyaitu
selama 1 hari dengan sinar matahari yang cukup. Jika pada saat musim
hujan proses penjemuran atau pengeringan akan berlangsung lebih lama
yaitu sekitar 3 hari. Menurut Spetriani (2011), kadar air yang diturunkan
dalam proses penjemuran yaitu antara 13 — 14% Setelah proses
penjemuran selesai beras akan menyusut hal tersebut dikarenakan

adanya air yang menguap dari dalam bahan.

Gambar 45. Proses Penjemuran
5. Pengemasan

Setelah beras kering selanjutnya beras dikemas dengan menggunakan
plastik dan pada mulut plastik ditutup dengan menggunakan sealer. Pada
kemasan juga diberikan label produksi. Pada saat akan menanak beras
mangrove harus dicampur dengan beras, yauitu dengan menggunakan
perbandingan 1 :1 atau 1 :2. Proses penanakan berlangsung selama 45

menit menggunakan rice cooker.

Gambar 46. Beras
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4.4.1.4 Pengawasan Mutu Beras

Pengawasan mutu dilakukan oleh ibu Lulut sendiri. Beliau
memperhatikan, mengecek, dan mengontrol semua proses produksi. Baik alat
yang digunakan maupun bahan yang digunakan. Alat yang digunakan harus
dalam kondisi yang baik artinya sudah bersih dan jika itu benda tajam tidak
berkarat. Bahan baku yang digunakan juga digolongkan kedalam tiga kelas yaitu
kelas 1 sampai dengan 3. Buah yang masuk kedalam kelas satu yaitu buah
dengan kondisi yang baik, tanpa ada cacat, busuk atau adanya hewan.
Sedangkan untuk buah dengan kualitas dua yaitu bagian buah sudah rusak
namun tidak semua melainkan sebagian. Buah kelas ketiga yaitu buah yang
hampir semuanya sudah rusak. Cara penyimpanan yang digunakan juga diatur
yaitu apabila disimpan dalam suhu ruang harus diletakkan didalam suhu ruang
terus namun apabila disimpan didalam lemari pendingan harus disimpan dilemari
pendingin terus. Apabila penyimpanan tidak konsisiten maka akan bepengaruh
terhadap masa simpan dari produk itu sendiri.
4.4.2 Kerupuk
4.4.2.1 Definisi dan Spesifikasi Kerupuk

Kerupuk merupakan produk makanan yang dibuat dari tepung tapioka
dan tepung sagu dengan atau tanpa penambahan makanan dan bahan
tambahan makanan yang diijinkan. Produk ini disiapkan dengan cara
menggoreng atau memanggang sebelum disajikan. Pada dasarnya kerupuk
diproduksi melalui proses gelatinisasi pati dengan air pada tahap pengukusan.
Menurut Koswara (2009), kerupuk adalah suatu jenis makanan yang terbuat dari
bahan — bahan yang mengandung pati cukup tinggi.

Produk kerupuk ini berbeda dengan kerupuk lain karena pada campuran
tepungnya menggunakan tepung dari buah B. gymnorrhiza dan bahan — bahan

pilihan lainnya. Tepung yang dihasilkan berwarna putih agak kecoklatan,
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sehingga kerupuk yang dihasilkan mempunyai warna coklat kehitaman, berbau
khas ikan karena terdapat penambahan ikan segar. Kerupuk yang dijual dalam
bentuk mentah yang siap digoreng.

Pada kerupuk ini adanya penambahan soda kue sebagai bahan
pengembang tidak terlalu banyak sehingga pada saat kerupuk digoreng tidak
terlalu mengembang karena bahan pengembang yang digunakan dengan kadar
rendah. Kerupuk yang sudah kering dikemas dengan menggunakan plastik
dengan jenis polypropylene (PP) lalu disealer agar tahan lama. Setelah
dimasukkan didalam plastik selanjutnya dimasukkan ke dalam karton tipis yang
selanjutnya diberi label. Berat tiap kemasan kerupuk yaitu 2 ons. Penyimpanan
kerupuk ini dilakukan disuhu ruang yang tentunya tidak lembab. Karena apabila
disimpan ditempat yang lembab akan tumbuh jamur pada kerupuk. Kerupuk
disajikan dengan cara digoreng terlebih dahulu.
4.4.2.2 Formulasi Pembuatan Kerupuk

Formulasi dari proses pembuatan kerupuk yaitu pada tabel 2.

Tabel 2. Formulasi Pembuatan Kerupuk

No. Bahan Persen (%) | Banyaknya (gram)

1 | Tepung Tapioka 25,44 1000

2 | Tepung buah Bruguiera gyhmnorriza 25,44 1000

3 | Daging ikan tongkol 15,26 600

4 | Garam 0,93 36,4

5 | Bawang Putih 0,72 28,13

6 | Merica 0,05 2

7 | Soda Kue 0,06 2,54

8 | Gula Pasir 7,63 300

9 | Telur 7,95 312,5
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No. Bahan Persen (%) | Banyaknya (gram)
10 | Air 16,52 650
Total 100 3931,57

4.4.2.3 Proses Pembuatan Tepung

Diagram alir proses pembuatan tepung yng digunakan dalam membuat

kerupuk dapat dilihat pada gambar dibawah ini.

Buah Mangrove

Pengkupasan

‘*

Buah bersih

Dipotong
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Direndam dengan air selama 3 X 24 jam

Direbus pada suhu 100°C selama 60 menit

Dijemur setengah kering

penggilingan

Penjemuran

v

Tepung

N

Gambar 47. Proses Pembuatan Tepung
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Pada proses pembuatan kerupuk mangrove hal pertama yang dilakukan
yaitu membuat tepungnya terlebih dahulu. Karena kerupuk ini berasal dari
perpaduan atau pencampuran antara tepung mangrove dengan tepung tapioka.
Berikut merupakan tahapan dalam pembuatan tepung B. gymnorrhiza :

1. Pengkupasan

Setelah buah dibedakan atau disortir langkah selanjutnya yaitu buah

dikupas. Bagian yang digunakan untuk membuat tepung mangrove ini

yaitu semua bagian dari buah mangrove. Sehingga cara membersihkan
buahnya dengan menggunakan pisau atau parutan yang tajam dan
tentunya bersih. Pisau atau parutan tersebut digunakan untuk

membersihkan kulit dari buah mangrove tersebut.

Gambar 48. Proses Pengkupasan
2. Pemotongan

Setelah selesai pengkupasan kulit buah, hal selanjutnya yaitu
pemotongan buah. Buah dipotong tipis — tipis secara vertikal atau
memanjang. Pemotongan buah bertujuan agar memperluas permukaan

sehingga getah dan rasa pahit yang terdapat dalam buah dapat hilang.

Gambar 49. Proses Pemotongan
3. Perendaman

Setelah selesai dipotong selanjutnya buah direndam dengan

menggunakan air yang bersih selama 3 X 24 jam. Perendaman ini
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bertujuan untuk menghilangkan rasa pahit dan getah pada buah karena
adanya kandungan HCN dan Tanin. Dan setiap harinya air hasil
perendaman dibuang dan diganti dengan air baru. Air yang digunakan

yaitu dengan perbandingan 1 : 3.

-

Gambar 50. Proses Perendaman
Perebusan

Langkah selanjutnya yaitu buah direbus dengan menggunakan panci
pada suhu 100°C selama 60 menit. Air sisa rendaman dibuang pada saat
buah akan direbus. Perebusan ini bertujuan untuk melunakan buah agar
pada saat akan digiling buah akan mudah hancur. Buah dimasukkan
kedalam panci apabila air yang ada dalam panci sudah mendidih
sebelumnya. Perebusan ini bertujuan untuk melunakan buah agar pada

saat penggilingan buah mudah untuk di haluskan.

Gambar 51. Proses Perebusan
Penjemuran pertama

Setelah direbus selama 60 menit, selanjutnya air sisa perebusan dibuang
dan buah dijemur untuk pertama. Penjemuran buah dilakukan selama 4
jam. Penjemuran dilakukan dibawah sinar matahari secara langsung.

Penjemuran dilakukan tidak terlalu lama, agar pada saat penggilingan
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lebih mudah karena kadar air yang terdapat didalam buah tidak menguap

semuanya.

Gambar 52. Proses Penjemuran Pertama
Penggilingan dan pengayakan

Setelah dijemur setengah kering, selanjutnya buah digilling dengan
menggunakan food processor sampai halus. Selanjutnya tepung yang
sudah halus diayak menggunakan ayakan, untuk memisahkan tepung
halus dan belum halus. Selanjutnya tepung yang belum halus akan
dihaluskan lagi sampai tidak ada lagi tepung yang tersisa. Pengayakan

dilakukan dengan menggunakan ayakan 100 mesh.

|

Gambar SSO(a) Proses Penggilingan dan((t;)) Pengayakan
Penjemuran kedua
Setelah proses penggilingan selanjutnya tepung tersebut dijemur dengan
menggunakan nampan atau loyang. Berbeda dengan penjemuran yang
pertama, penjemuran kedua tidak boleh dilakukan dibawah sinar matahari

langsung. Penjemuran berlangsung selama 2 jam, yang bertujuan untuk

menguapkan kadar air.

Gambar 54. Proses Penjemuran Kedua
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8. Pengemasan
Setelah tepung sudah kering langkah selanjutnya yaitu mengemas tepung
agar massa simpannya lebih lama. Kemasan yang digunakan yaitu plastik
dengan jenis PP sebanyak 2 kali. Lalu selanjutnya plastik tersebut di

sealer dan diberi label produksi.

Gambar 55 .Tepung Buah Bruguiera gymnorrhiza
4.4.2.4 Proses Pembuatan Kerupuk

Diagram alir proses pembuatan Kerupuk dapat dilihat pada gambar

dibawah ini.
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\ 4
Pengukusan dengan suhu 100°C
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A

y
y
y

A

@otong

A
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|
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Gambar 56. Proses Pembuatan Kerupuk
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Setelah tahapan dalam tepung mangrove sudah selesai dan siap untuk
digunakan langkah selanjutnya yaitu membuat kerupuk. Proses dalam
pembuatan kerupuk yaitu :

1. Pemberian bumbu dan pencampuran

Setelah semua bahan telah siap untuk digunakan. Langkah
selanjutnya yaitu bahan tambahan dihaluskan dengan menggunakan
food prosessor agar semua bumbu halus. Setelah semua bumbu
halus selanjutnya bumbu dicampur dengan semua bahan dengan ikan
dan tepung mangrove serta tepung tapioka dengan menggunakan air
sampai adonan kalis. Selanjutnya semua bahan diuleni dengan cara
diremas - remas. Pemberian bumbu pada kerupuk berfungsi untuk

menambah cita rasa dari kerupuk.

@ (b)

Gambar 57. (a) Proses Penghalusan dan (b) Pencampuran
2. Pengukusan

Setelah adonan kalis langkah selanjutnya yaitu adonan dikukus
dengan menggunakan dandang. Adonan dibungkus dengan
menggunakan plastik atau daun pisang dapat berbentuk bulat
memanjang atau persegi atau bisa digulung menggunkan tangan.
Adonan dikukus menggunakan api sedang dengan suhu 100°C
selama 2 jam. Selama proses pengkukusan, sebaiknya jangan sering
membuka dandang karena dapat mempengaruhi tingkat kematangan
pada kerupuk. Pada proses pengukusan itupun tidak boleh terlalu

lama maupun sebentar karena dapat mempengaruhi tingkat
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kematangan dan kandungan air dari adonan kerupuk tersebut.
Menurut Ratnawati (2013), proses pemasakan adonan kerupuk yaitu
dengan api yang sedang dengan suhu 100°C selama 3 jam.
Pemasakan adonan tidak boleh terlalu lama atau sebentar karena
dapat mempengaruhi tingkat kematang dari adonan kerupuk itu
sendiri, dan akan mempengaruhi lama penjemuran dan pada saat
penggorengan. Karena apabila pada saat pemasakan yang terlalu
sebentar maka adonan tidak akan matang merata, sedangkan apabila
adonan dimasakan terlalu lama maka akan banyaknya uap air yang
masuk kedalam adonan sehingga akan mempengaruhi proses
pengeringan. Pada saat proses pengukusan terjadi proses gelatinisasi

pati, yang mengakibat&ap»_agongn mengembang.

[Roire o gt e % B AN

S R
Gambar 58. Proses Pengkukusan

Pendinginan

Setelah pengkukusan telah selesai dan adonan telah matang merata,
langkah selanjutnya yaitu pendinginan. Adonan yang sudah matang
selanjutnya dikeluarkan dari pembungkus atau alat pengkukuan dan
didinginkan. Adonan dapat diletakkan diatas nampan atau talenan
agar pada saat adonan telah dingin bisa langsung dipotong. Adonan
didinginkan sekitar 2 sampai 3 jam sampai adonan benar — benar
dingin. Pendinginan kerupuk ini cukup dengan diangin — anginkan
saja. Menurut Ratnawati (2013), adonan kerupuk didinginkan

bertujuan agar memudahkan pada saat dipotong, sehingga adonan
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tidak akan lengket atau bahkan menempel pada pisau yang

digunakan untuk memotong.

Gambar 59. Proses Pendinginan
Pemotongan

Setelah adonan dingin langkah selanjutnya yaitu memotong adonan.
Adonan kerupuk dipotong tipis — tipis secara vertikal atau memanjang
dengan menggunakan pisau. Adonan tidak boleh dipotong terlalu
tebal karena akan memerlukan proses pengeringan yang cukup lama.
Dan juga dapat mempengaruhi daya kembang kerupuk pada saat
digoreng. Adonan kerupuk dipotong dipotong dengan ketebalan
sekitar 2 sampai 3 mm. Menurut Ratnawati (2013), pemotongan
kerupuk ini merupakan bagian yang paling penting karena hasil dari
pemotongan dapat mempengaruhi lamanya pengeringan dan pada
saat digoreng kerupuk tidak akan dapat mengembang. Ketebalan

kerupuk yang baik yaitu 2 sampai 3 mm.

Gambar 60. Proses Pemotongan Kerupuk
Pengeringan

Setelah adonan kerupuk sudah selesai dipotong, langkah selanjutnya
yaitu pengeringan. Pengeringan ini dilakukan dibawah sinar matahari

secara langsung. Pengeringan ini berlangsung selama 2 sampai 3
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hari, tergantung dari sinar mataharinya. Apabila cuaca tidak
mendukung biasanya memerlukan waktu yang cukup lama, yaitu
sekitar 5 sampai 7 hari. Pengeringan biasanya menggunakan nampah
yang besar, atau juga bisa menggunkan loyang atau nampan.
Menurut Ratnawati (2013) penjemuran yang dibutuhkan oleh kerupuk
yaitu 2 hari apabila keadaan cuaca mendukung dan 4 sampai 5 hari
apabila keadaan cuaca tidak mendukung. Penjemuran yang
dimaksudkan yaitu dengan menggunakan panas matahari secara
langsung. Setelah kerupuk sudah selesai dijemur, tahap selanjutnya
yaitu kerupuk diangin — anginkan, untuk menguapkan sisa kadar air.
Dalam proses penjemuran terjadi perubahan ukuran kerupuk, karena

kandungan air dalam kerupuk menguap.

Gamar 61. Proses Pengeringan
Pengemasan
Selanjutnya kerupuk dikemas dengan kemasan plastik jenis PP. Lalu
selanjutnya plastik tersebut di sealer. Setelah dikemas dengan
menggunkan plastik langkah selanjutnya yaitu pengemas dengan

menggunkan karton tipis agar kerupuk tahan lama.

Gambar 62 .Kerupuk
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4.4.2.5 Pengawasan Mutu Kerupuk

Pengawasan mutu produk kerupuk diawasi langsung oleh ibu Lulut. Ibu
lulut memperhatikan setiap detail dari dari proses produksi sampai menjadi
produk akhir, baik dari alat yang digunakan maupun bahan yang digunakan.
Setiap proses beliau memantau dan mangawsi dengan detail dan seksama, dari
ukuran dalam pembuatan kerupuk selalu dijaga. Sehingga ukuran yang
dihasilkan selalu sama. Penambahan bahan tambahan juga selalu dipantau agar
rasa yang dihasilkan tidak berubah.
4.4.3 Abon
4.4.3.4 Definisi dan Spesifikasi Abon

Abon merupakan salah satu jenis produk olahan makanan kering yang
berbentuk khas yang dibuat dari daging yang direbus, disayat — sayat, diberi
bumbu, digoreng lalu dipres. Menurut Millah dan Sukesi (2010), abon merupakan
salah satu produk olahan yang sudah dikenali oleh banyak orang dan umumnya
abon diolah dari daging sapi, oleh sebab itu abon dengan bahan baku daging
sapi lebih dikenal oleh masyarakat dari pada abon yang diolah dari daging ikan.
Menurut Departemen Pendidikan Nasional (2011), abon merupakan makanan
yang dibuat dari daging atau ikan rebus yang diserat — seratkan, dibumbui,
kemudian digoreng. Sedangkan serundeng adalah lauk atau masakan yang
dibuat dari kelapa yang dikukur atau diparut, diberi bumbu dan disangrai hingga
kering berwarna coklat. Kedua jenis bahan makanan tersebut mempunyai proses
yang sama, namun dalam hal bahan baku yang digunakan berbeda. Terdapat
dua istilah yang digunakan yaitu shredded dan fish floss. Menurut salim (2006),
shredded berarti teparut, cabikan atau koyakan, dan untuk floss itu benang sutra
yang halus.

Spesifikasi dari produk ini adalah serundeng karena adanya penambahan

parutan kelapa. Produk ini berwarna coklat yang mempunyai rasa yang berbeda
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dibandingankan produk sejenis. Produk ini memiliki masa simpan selama 4 bulan
dengan syarat disimpan ditempat yang kering dan tidak lembab. Berat pada
setiap kemasan yaitu 200 gram. Pembungkus dari abon ini sendiri yaitu plastik
jenis PP sebanyak dua Kali.

4.4.3.5 Formulasi Pembuatan Abon

Formulasi pembuatn abon dapat dilihat pada tabel 3.

Tabel 3. Formulasi Pembuatan Abon

No. Bahan Persen (%) Banyaknya (gram)
1 | Buah Bruguiera gyhmnorriza 11,81 250

2 | Kelapa Muda Parut 23,62 500

3 | Kacang Tanah 11,81 250

4 | Ikan Tongkol 11,81 250

5 | Bawang Putih 4,72 100

6 | Bawang Merah 2,36 50

7 | Air Mineral 4,72 100

8 | Serai Pangkal Muda 0,69 14,52
9 | Lengkuas 0,32 6,7
10 | Daun Salam 0,12 2,6
11 | Merica 0,09 2

12 | Gula Aren 4,72 100
13 | Garam 15 31,87
14 | Gula Pasir 7,03 148,93
15 | Cabai Merah 0,81 17,06
16 | Nanas 12,81 271,14
17 | Asam Jawa 1,06 22,35

Total 100 % 2117,17




4.4.3.6 Proses Pembuatan Abon
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Gambar 63. Proses Pembuatan Abon
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Proses pembuatan Abon di P2MKP Griya Karya Tiara Kusuma adalah
sebagai berikut :
1. Persiapan bahan baku dan bahan tambahan
Semua bahan baku yang berupa ikan, kelapa parut, dan buah mangrove
disiapkan terlebih dahulu, lalu langkah selanjutnya menyiapakan bahan
tambahan. Semua bahan yang akan digunakan merupakan bahan dengan
kualitas yang baik, tanpa ada cacat dan busuk. Setelah semua bahan sudah
dikupas dan cuci sampai bersih, selanjutnya semua bahan dihaluskan dengan
menggunakan food processor. Bahan dihaluskan kecuali ikan dan kelapa
parut. Pada saat mengahaluskan semua bahan bukan ditambah air melainkan
dengan menggunakan air kelapa. Buah mangrove juga dihaluskan beserta
bahan tambahan. Buah mangrove yang digunakan merupakan buah
mangrove yang sudah direndam selama 4 hari tanpa adanya perebusan dan
tanpa dijemur. lkan yang digunakan sebelumnya disiangi terlebih dahulu
dengan memisahkan duri, kepala, sisik, dan jeroan. lakn sebelumnya juga

harus sudah dicuci bersih menggunakan air yang mengalir.

Gambar 64. Proses penghalusan bumbu
2. Proses pembuatan abon

lkan yang akan digunakan harus disiangi dibuang duri, tulang dan
jeroan dan hanya menggunakan daging ikan. Lalu ikan dicuci sampai
bersih, selanjutnya ikan dikukus dengan menggunakan dandang

selama 15 menit agar empuk, agar memudahkan pada saat ikan akan
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disuwir. Setelah selesai dikukus, ikan didinginkan dan selanjutnya
disuwir — suwir dengan menggunakan pisau dan dicampur dengan
kelapa dan semua bahan yang sudah dihaluskan, lalu diaduk sampai
merata. Langkah selanjutnya yaitu memanaskankan wajan. Apabila
wajan sudah panas, semua bahan dimasukkan dan digoreng. Dalam
menggoreng abon menggunakan minyak goreng. Nyala api yang
digunakan yaitu kecil, karena apabila menggunakan nyala api yang
terlalu besar nanti abon akan gosong dan tidak matang merata. Setalah
selasai menggoreng langkah selanjutnya yaitu abon didiamkan agar
dingin. Abon digoreng selama 4 sampai 5 jam, dengan menggunkan
suhu 70°C. Setelah dingin abon dihaluskan dengan menggunakan food
processor yang selanjutnya diayak. Abon dihaluskan menggunakan
food processor lalu diayak bertujuan agar mendapatkan abon dengan
tekstur yang halus dan memperkecil permukaan dari abon. Dalam
proses penggorengan terjadi reaksi mailard yaitu reaksi pencoklatan
non enzimatis selama proses pemasakan. Sehingga menyebabkan
produk akan berubah warna menjadi coklat dan kandungan protein dari

produk pun akn berkurang.

() (b)
Gambar 65. (a) Proses Pencampuran dan (b) Pemasakan
3. Proses Penghalusan

Setelah abon sudah matang langkah selanjutnya yaitu abon

didinginkan. Setelah abon sudah dingin langkah selanjutnya yaitu abon
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dihaluskan dengan menggunkan food processor. Penghalusan abon ini
berfungsi untuk memperkecil ukuran abon. Setah abon dihaluskan

selanjutnya abon diayak menggunakan ayakan 100 mesh.Abon diayak

untuk memisahkan antara abon yang sudah halus dan belum halus.

-l

(b)
Gambar 66. Proses Penghalusan dan Pengayakan
4. Pengemasan

Setelah selasai dihaluskan dan diayak, langkah selanjutnya abon
dikemas dengan menggunakan dua kali pengemasan. Pengemasan ini
menggunakan plastik PP. Setelah abon dikemas langkah selanjutnya
plastik di sealer. Abon yang sudah dikemas harus disimpan ditempat
yang kering, apabila abon ditempatkan ditempat yang lembab akan
mempengaruhi daya simpan itu sendiri. Abon ini mampu bertahan

selama 6 bulan karena tanpa ditambah dengan bahan pengawet.

Gambar 67 . Abon

4.4.3.7 Pengawasan Mutu Abon
Pengawasan mutu dilakukan sendiri oleh ibu Lulut. Pengawasan meliputi
bahan baku, bahan tambahan dan alat yang digunakan, beliau memperhatikan

tiap detail proses pengolahan. Bahkan beliau sendiri yang memastikan rasa serta
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kualitas dari produk tidak akan berubah setiap produksinya. Takaran dan jumlah
dari bahan tambahan ditakar dan dipastikan sendiri oleh ibu lulut. Sehingga rasa
yang dihasilkan dari abon tidak berubah dan selalu konsisten.
4.5 Perhitungan Rendemen

Rendemen adalah jumlah persentase berat akhir yang didapatkan selama
proses pengolahan. Hasil dari rendemen merupakan bagian yang dapat
digunakan dalam produk. Rendemen juga dapat diartikan sebagai persentase
rasio antara produk yang diperoleh terhadap bahan baku yang digunakan.
Penggunaan bahan tambahan makanan merupakan salah satu alternatif yang
dilakukan untuk meningkatkan rendemen yang diperoleh dalam pembuatan

produk. Perhitungan rendemen dapat dilakukan dengan rumus :

BeratAkhir

~ Y/~ \d4 (" 000
Beratawal . i

% RendemenTotal =

Dari proses pembutan beras mangrove, persentase rendemen yang
didapatkan yaitu sebesar 42,5%.

Berat Akhir beras mangrove
% Rendemen Total = x 100%
Berat awal buah mangrove

% Rendemen Total = x 100%

1000

= 42,5%

Pada proses pembuatan tepung jumlah rendemen yang didapatkan yaitu

sebesar 25,5%.

% Rendemen Total

Berat Akhir tepung

= 1009
Berat awal buah mangrove \ 4
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5
()
1000 x 100%

% Rendemen Total =

= 25,5%
Pada proses pembuatan kerupuk didapatkan jumlah rendemen sebesar
68,67%.

% Rendemen Total

_ Berat Akhir kerupuk
~ Berat awal adonan kerupuk

x 100%

700

2
% Rendemen Total = 393157 x 100%

= 68,67%

Pada proses pembuatan abon didapatkan jumlah rendemen sebesar
79,12%.

Berat Akhir abon
% Rendemen Total = x 100%
Berat awal adonan abon

675

1
% Rendemen Total = ST x 100%

=79,12%



b ANALISA KIMIA DAN FISIK

61

Untuk mengetahui kandungan gizi dalam suatu produk khusunya makanan

perlu dilakukan uji, yaitu analisa gizi yang meliputi air, abu, lemak, protein serta

karbohidrat. Dan ada pula beberapa analisa gizi lainnya yaitu berupa kadar pati

yang mencakup amilosa dan amilopektin dan serat kasar. Serta terdapat uji fisik

yang dapat dilakukan yaitu uji daya patah dan daya kembang untuk produk

kerupuk. Berikut merupakan hasil yang diperoleh pada tabel 4.

Tabel 4. Hasil Analisa Uji

Produk
Buah
Kerupuk Kerupuk
No. | Parameter Bruguiera Beras | Tepung Abon
Mentah Goreng
gymorrhiza (%) (%) (%)
(%) (%)
(%)
1. Kadar Air 50,98 23,17 11,57 6,88 3,43 13,3
2. Kadar Abu 2,02 0,36 2,91 1,6 15 5,2
3. Kadar
1,46 1,50 0,96 3,33 27,22 13,1
Lemak
4, Kadar
1,55 2,10 0,50 3,47 3,01 12,07
Protein
5. Karbohidrat 43,99 72,87 84,06 84,77 64,84 56,33
6. Kadar Pati - 53,38 - - - -
7. Amilosa - 13,33 - - - -
8. Amilopektin - 40,05 - - - -
9. Serat Kasar 3,78 5,86 0,67 - - -
10. | Daya Patah - - - - 16,4 N -
11. | Daya
- - - - 38,98 -
Kembang

Keterangan (-) : produk tidak dianalisa uji tersebut
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5.1 Kadar Air

Metode yang digunakan dalam menentukan jumlah kadar air yang
terkandung didalam bahan Beras, tepung,kerupuk, abon dan buah
mangroveBruguiera gymnorrhiza yaitu dengan menggunakan metode
pengeringan (thermogravimetri). Prinsip dari metode pengeringan adalah
menguapkan air yang ada di dalam bahan pangan dengan jalan pemanasan
kemudian menimbang bahan sampai berat konstan yang berarti semua air
dalam bahan sudah diuapkan.

Jumlah kadar air dalam Buah Bruguiera gymnorrhiza yaitu sebesar
50,98%. Menurut Rosyadi et al., (2014), kadar air yang terdapat dalam buah
yaitu sebesar 54,35%. Jumlah kadar air yang terdapat pada buah tidak berbeda
jauh. Kandungan kadar air didalam beras yaitu sebesar 23,17%. Menurut
Yuwono et al., (2013), kadar air yang terdapat pada beras tiruan yaitu sebesar
9,21%. Hal tersebut disebabkan karena lamanya pengeringan serta karena
bahan baku yang digunakan berbeda. Kadar air pada tepung yaitu sebesar
11,57 %. Menurut Rosyadi et al.(2014), kandungan kadar air dalam tepung
yaitu 10,25%, hal tersebut disebabkan karena kurang lamanya waktu
pengeringan. Sedangkan pada kerupuk goreng kandungan air sebesar 3,43%.
Pada kerupuk mentah kandungan air sebesar 6,88%. Menurut Deni et
al.,(2010), kadar air yang terkandung didalam kerupuk mentah komersial yaitu
sebesar 11,62% dan pada kerupuk matang komersial yaitu sebesar 2,22%.
Perbedaan kadar air tersebut disebabkan karena proses penjemuran kerupuk
yang kurang lama dan paa waktu pengirisan kerupuk terlalu tebal hal tersebut
menyebabkan kandungan air dalam kerupuk tidak menguap seluruhnya.
Sedangkan perbedaan kadar air pada kerupuk goreng dan kerupuk mentah
yaitu karena pada kerupuk goreng adanya interaksi dengan minyak sehingga

menurunkan kadar air. Dan pada abon kandungan air sebesar 13,3%, menurut
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Leksono dan syahrul (2001), kadar air dari abon ikan tongkol yaitu sebesar
9,78%. Hal tersebut dapat terjadi karena abon ikan menggunakan bahan
tambahan yaitu kelapa muda parut sehingga kadar air yang diperoleh cukup
tinggi.

5.2 Kadar Abu

Metode yang digunakan dalam penentuan kadar abu yaitu menggunakan
metode pengabuan secara tidak langsung. Prinsip dari metode ini yaitu dengan
cara megarangkan terlebih dahulu sampel yang akan diabukan dengan
menggunakan hot plate. Selanjutnya sampel akan dipanaskan dengan
menggunakan suhu 500 - 600°C, yang akan menghasilkan lalu menimbang
hasil sampel yang masih tersisa.

Jumlah kadar abu dalam Buah Bruguiera gymnorrhiza yaitu sebesar
2,02%. Menurut Rosyadi et al., (2014), kandungan kadar abu dalam buah yaitu
sebesar 1,01%. Kandungan kadar abu didalam beras yaitu sebesar 0,36%.
Menurut Yuwono et al., (2013), kadar abu yang terdapat pada beras tiruan yaitu
sebsar 0,62%, kadar abu dalam beras tiruan tidak jauh berbeda dengan beras
yang terbuat dari buah mangrove. Kadar abu pada tepung yaitu sebesar 2,91%.
Menurut Rosyadi et al.(2014), kandungan kadar abu dalam tepung yaitu sebsar
2,05%, sama halnya beras kadar abu dalam tepung juga tidak terlalu berbeda.
Sedangkan pada kerupuk goreng kandungan abu sebesar 1,5%. Pada kerupuk
mentah kandungan abu sebesar 1,6%. Menurut Deni et al.,(2010), kadar abu
yang terkandung didalam kerupuk mentah komersial yaitu sebesar 0,64% dan
pada kerupuk matang komersial yaitu sebesar 0,77%. Perbedaan kadar abu
dalam kerupuk tersebut disebabkan karena adanya proses penggorengan pada
kerupuk goreng. Dan pada abon kandungan abu sebesar 5,2%. Menurut
Leksono dan syahrul (2001), kadar abu yang terdapat di abon ikan tongkol yaitu

sebesar 6,50%.
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5.3 Kadar lemak

Metode yang digunakan dalam penentuan kadar lemak yaitu
menggunakan metode soxhlet, yang mempunyai prinsip mengekstraksi lemak
dari bahan dengan menggunakan pelarut non polar.

Jumlah kadar lemak dalam Buah Bruguiera gymnorrhiza yaitu sebesar
1,46%, menurut Rosyadi et al.(2014), kandungan lemak dalam buah yaitu
sebesar 1,43%. Kandungan kadar lemak didalam beras yaitu sebesar 1,50%,
menurut Yuwono et al.(2013), kadar lemak yang tedapat pada beras tiruan yaitu
sebesar 2,71%. Kadar lemak pada tepung yaitu sebesar 0,96%. Menurut
Rosyadi et al.(2014), kandungan lemak di dalam tepung yaitu sebesar 1,91%.
Sedangkan pada kerupuk goreng kandungan lemak sebesar 27,22%. Pada
kerupuk mentah kandungan lemak sebesar 3,33%. Menurut Deni et al.,(2010),
kadar lemak yang terkandung didalam kerupuk mentah komersial yaitu sebesar
0,33% dan pada kerupuk matang komersial yaitu sebesar 33,51%. Dan pada
abon kandungan lemak sebesar 13,1%, menurut Leksono dan syahrul (2001),
kandungan lemak pada abon ikan tongkol yaitu sebesar 24,41%.

5.4 Kadar Protein

Metode yang digunakan dalam penentuan jumlah kadar protein yang
terdapat dalam bahan pangan yaitu metode Kjeldahl, yang mempunyai prinsip
memisahkan protein melalui tiga tahap yaitu destruksi, destilasi dan titrasi.
Jumlah protein yang didapatkan sebagai jumlah nitrigen yang terdapat dalam
bahan pangan yang dititrasi lalu dikalikan dengan menggunakan faktor konversi
protein.

Jumlah kadar protein dalam Buah Bruguiera gymnorrhiza yaitu sebesar
1,55%. Menurut Rosyadi et al.(2014), kandungan protein dalam buah yaitu
sebesar 1,83%. Kandungan kadar protein didalam beras yaitu sebesar 2,10%.

Menurut Yuwono et al.(2013), kadar protein yang tedapat pada beras tiruan
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yaitu sebesar 2,71%. Dan pada tepung yaitu sebesar 0,50%. Menurut Rosyadi
et al.(2014), kandungan protein dalam tepung buah vyaitu sebesar
3,63%.Sedangkan pada kerupuk goreng kandungan protein sebesar 3,01%.
Pada kerupuk mentah kandungan protein sebesar 3,47%. Menurut Deni et
al.,(2010), kadar protein yang terkandung didalam kerupuk mentah komersial
yaitu sebesar 16,94% dan pada kerupuk matang komersial yaitu sebesar
14,60%. Dan pada abon kandungan protein sebesar 12,07%. Menurut Leksono
dan syahrul (2001), kandungan protein pada abon ikan tongkol yaitu sebesar
48,38%.
55 Kadar Karbohidrat

Metode yang digunakan dalam menghitung presentase karbohidrat dalam
bahan pangan yaitu menggunakan metode by different. Dimana dapat
ditentukan dengan menjumlahkan semua persentase kadar selain karbohidrat
yaitu protein, lemak,air, dan abu lalu diasumsikan kadar gizi keseluruhan dalam
sampel sebesar 100% dan dikurangi jumlah dari kadar protein, lemak, air, dan
abu.

Jumlah kadar karbohidrat dalam Buah Bruguiera gymnorrhiza yaitu
sebesar 43,99%. Menurut Rosyadi et al.(2014), kandungan karbohidrat dalam
buah yaitu sebesar 41,35%.Kandungan kadar karbohidrat didalam beras yaitu
sebesar 72,87%. Menurut Yuwono et al.(2013), kadar karbohidrat yang tedapat
pada beras tiruan yaitu sebesar 84,75%. Dan pada tepung yaitu sebesar
84,06%. Menurut Rosyadi et al.(2014), kandungankarbohidrat dalam tepung
buah yaitu sebesar 82,16%.Sedangkan pada kerupuk goreng kandungan
karbohidrat sebesar 64,84%. Pada kerupuk mentah kandungan karbohidrat
sebesar 84,77%. Menurut Deni et al.,(2010), kadar karbohidrat yang
terkandung didalam kerupuk mentah komersial yaitu sebesar 70,25% dan pada

kerupuk matang komersial yaitu sebesar 47,47%. Dan pada abon kandungan
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karbohidrat sebesar 56,33%. Menurut Leksono dan syahrul (2001), kandungan
karbohidrat pada abon ikan tongkol yaitu sebesar 10,93%.
5.6 Kadar Pati, Amilosa, dan Amilopektin

Sampel yang diuji kadar patinya yaitu beras mangrove Bruguiera
gymnorrhiza. Penentuan Kadar pati dalam bahan pangan yaitu dengan
menggunakan 3 tahapan. Tahap pertama yaitu hidrolisis pati dengan
menggunakan larutan asam, lalu tahap kedua yaitu penentuan total gula
dengan menggunkan metode Antthrone, dan tahap terakhir yaitu penentuan
kadar sampel pada pati. Setelah kadar pati sudah diketahui langkah selanjutnya
yaitu menentukan kadar amilosa dan amilopektinya. Penentuan kadar amilosa
melalaui dua tahap yaitu tahap pertama standarisasi amilosa dan yang kedua
yaitu pengukuran kadar amilosanya. Dan untuk pengukuran kadar
amilopektinnya dengan cara kadar pati yang sudah diketahui dikurangi dengan
kadar amilosa yang didapatkan.

Kandungan kadar pati didalam beras yaitu sebesar 53,38%, dan
kandungan amilosa sebesar 13,33% sedangkan amilopektin yaitu 40,05%.
Menurut Yuwono et al.(2013), kadar pati yang terkandung dalam beras tiruan
yaitu sebesar 70,83%, amilosa sebesar 18,86%, dan amilopektin sebesar
51,97%.

5.7 Serat Kasar

Bahan pangan yang diuji serat kasar yaitu buah mangrove Bruguiera
gymnorrhiza, beras, dan tepung. Pengujian serat kasar yaitu menggunakan
metode pengeringan terhadap bahan pangan yang sebelumnya ditambahkan
larutan asam.

Jumlah serat kasar dalam Buah Bruguiera gymnorrhiza yaitu sebesar
3,78%, menurut Rosyadi et al.(2014), serat kasar yang terdapat dalam buah

yaitu sebesar 2,72%. Kandungan serat kasar didalam beras tiruan yaitu



67

sebesar 5,86%. Dan pada tepung yaitu sebesar 0,67%, menurut Rosyadi et
al.(2014), serat kasar dalam tepung yaitu sebesar 5,69%.
5.7 Daya Patah
Uji daya patah yang dilakukan yaitu dengan menggunakan alat Tensle
Strength. Hasil yang didapatkan yaitu berupa respon bahan terhadap penekanan
atau beban tertentu. Semakin kecil daya patah yang dihasilkan oleh kerupuk
maka kerupuk yang diperoleh semakin renyah. Hasil yang didapatkan oleh pada
pengujian daya patah yaitu 16,4 N. Menurut Setiawan et al.,(2013), daya patah
atau kerenyahan dari kerupuk ikan yaitu sebesar 14,63 N. Tingkat kerenyahan
dari kerupuk ikan dapat disebabkan karena adanya jumlah penambahan
ditambahkan.
5.8 Daya Kembang
Cara pengukuran daya kembang pada kerupuk yaitu dengan cara mengukur
keliling kerupuk mentah dengan kerupuk matang. Dengan mengunakan
penggaris, kerupuk mentah dan matang diukur panjang, lebar dan tingginya.
Daya kembang yang didapatkan pada kerupuk ikan yaitu sebesar 51,26 %.
Menurut Setiawan et al.,(2013), daya kembang pada kerupuk ikan yaitu
610,93%. Perbedaan yang sangat jauh disebabkan karena pada proses
pembutaan kerupuk penambahan soda kue pada adonan hanya sedikit dan

penambahan daging ikan tongkol yang digunakan 15% dari jumlah adonan.
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6. SANITASI DAN HYGIENE

Sanitasi merupakan bagian penting dalam proses pengolahan pangan
yang harus dilaksanakan dengan baik. Sanitasi dapat didefinisikan sebagai
usaha pencegahan penyakit dengan cara menghilangkan atau mengatur faktor —
faktor lingkungan yang berkaitan dengan rantai perpindahan penyakit tersebut.
Secara luas, ilmu sanitasi merupakan penerapan dari prinsip — prinsip yang akan
membantu memperbaiki, mempertahankan atau mengembalikan kesehatan yang
baik pada manusia (Purnawijayanti, 2001).

Menurut Sihite (2000), higiene sanitasi adalah suatu upaya untuk
menghindarkan diri dari penyakit. Secara defenisi higiene adalah usaha
kesehatan preventif yang menitikberatkan pada kegiatan kebersihan individu dan
kesehatan pribadi. Sedangkan sanitasi adalah pencegahan penyakit dengan
cara mengatur faktor lingkungan yang berkaitan dengan transmisi penyakit.
Sedangkan menurut Widyati (2002), hygiene adalah suatu usaha pencegahan
penyakit yang menitik beratkan pada usaha kesehatan perseorangan atau
manusia beserta lingkungan tempat orang tersebut berada.

Menurut Setyorini (2013), higiene adalah suatu sikap yang otomatis
terwujud untuk upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi
kebersihan individu dan subyeknya. Misalnya mencuci tangan untuk melindungi
kebersihan tangan, cuci piring untuk melindungi kebersihan piring, membuang
bagian makanan yang rusak untuk melindungi keutuhan makanan secara
keseluruhan. Higiene juga mencakup upaya perawatan kesehatan diri, termasuk
ketepatan sikap tubuh dan juga perlindungan bagi pekerja yang terlibat dalam
proses pengolahan makanan agar terhindar sakit, baik yang disebabkan oleh

penyakit pada umumnya, penyakit kerja yang tidak memadai.
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Oleh karena itu sangat penting menjaga sanitasi dan hygiene pada
tempat produksi. Namun bukan hanya tempat produksi saja yang harus dijaga
kebersihannya, hal — hal yang berhubungan dengan produksi seperti kebersihan
para pekerja, kebersihan alat yang digunakan, dan tempat — tempat yang berada
disekitar ruang produksi. Karena sumber kontaminasi baik bakteri, kuman,
maupun virus dapat berasal dari mana pun. Sehingga perlu adanya sistem
sanitasi dan hygiene yang diterapkan dalam suatu industri maupun tempat

pengolahan pangan.

6.1 Sanitasi dan Hygiene Bahan Baku dan Bahan Tambahan

Sanitasi dan hygiene bahan baku dan bahan tambahan sangat diperhatikan
dengan baik di P2MKP Griya Karya Tiara Kusuma. Bahan Baku diperoleh dari
seluruh wilayah Indonesia dengan syarat berasal dari perairan yang tidak
tercemar. Bahan baku yang diperoleh langsung diolah dan disortir. Buah yang
jelek atau busuk dipisahkan dari buah yang masih baik. Buah digolongkan
menjadi tiga bagian. Buah dengan kualitas pertama digunakan untuk bahan
pangan seperti pembuatan tepung, beras, kerupuk dan sebainya. Sedangkan
untuk buah dengan kualitas kedua digunakan sebagi pewarna batik, sabun cuci,
pembersih lantai dan sebagainya. Dan untuk kualitas terakhir atau ketiga buah
dijadikan kompos atau pupuk untuk tanaman.

Sama halnya dengan produk tambahan yang akan digunakan dipilih
dengan kualitas yang baik, tidak ada cacat dan busuk. Bahan tambahan yang
digunakan harus benar — benar dalam keadaan bersih. Dalam proses produksi
P2MKP Griya Karya Tiara Kusuma, tidak menggunakan air PDAM melainkan air
yang sudah jelas kondisi dan kualitasnya baik yaitu air kemasan dengan merek
“‘AQUA". Pengadaan air bersih untuk kepentingan rumah tangga seperti untuk air

minum, mandi, dan sebagainya harus mengetahui persyaratan yang sudah
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ditentukan peraturan internasional (WHO dan APHA) ataupun peraturan nasional
dan setempat. Dalam hal ini kualitas air bersih di Indonesia harus memenuhi
persyaratan yang tertuang di dalam Peraturan Menteri Kesehatan RI No.
173/Men.Kes/Per/VII/77 dimana setiap komponen yang diperkenankan berada di
dalamnya harus sesuai (Widayanti dan Ristiati, 2004).

6.2 Sanitasi dan Hygiene Ruang Produksi dan Lingkungan

Sanitasi dan hygiene pada ruang produksi sangat diperhatikan dan dijaga
sangat baik di P2MKP Griya Karya Tiara Kusuma. Ruang produksi selalu
dibersihkan setiap sebelum dan sesudah produksi. Pembersihan ruang produksi
dengan menggunakan pembersih lantai atau desinfektan. Setelah proses selesai
sampah yang tidak digunakan langsung dibuang, dan sampah yang bisa diolah
kembali akan diolah kembali menjadi kompos atau pewarna batik.

Bukan hanya kondisi ruang produksi, lingkungan sekitar tempat produksi
juga dijaga dengan baik.Dengan adanya tempat sampah pada setiap rumah
sehingga kondisi lingkungan bersih.Sanitasi lingkungan adalah cara dan usaha
individu atau masyarakat untuk memantau dan mengendalikan lingkungan hidup
eksternal yang berbahaya bagi kesehatan serta yang dapat mengancam
kelangsungan hidup manusia. Usaha — usaha yang dapat dilakukan untuk
penyehatan lingkungan fisik antara lain penyediaan air bersih, mencegah
terjadinya pencemaran udara, air, dan tanah serta memutuskan rantai penularan
penyakit infeksi dan lain — lain yang dapat membahayakan serta menimbulkan
kesakitan pada manusia atau masyarakat (Chandra, 2005).

6.3 Sanitasi dan Hygiene Alat — alat Produksi

Sanitasi dan hygiene terhadap alat — alat produksi yang digunakan di

P2MKP Griya Karya Tiara Kusuma dijaga dengan baik. Alat — alat yang telah

digunakan dicuci dengan bersih dengan menggunakan sabun yang khusus



71

digunakan untuk mencuci peralatan dapur. Serta dibilas dua kali untuk
memastikan tidak ada sisa produksi yang tertinggal.

Dengan menjaga kebersihan peralatan makan dan masak, telah
membantu mencegah terjadinya pencemaran atau kontaminasi makanan yang
dapat terjadi karena peralatan yang digunakan. Mencuci berarti membersihkan
atau membuat menjadi bersih. Pengertian bersih secara awam bersifat relative,
artinya tidak sama ukurannya bagi setiap orang, waktu, tempat atau keadaan.
Hygiene berarti memenuhi persyaratan bersih yang telah diakui berdasarkan
persyaratan bersih. Pengertian hygienis bersifat umum atau universal, artinya
berlaku sama untuk setiap orang, waktu atau keadaan (Ekawatiningsih, 2010).
6.4 Sanitasi dan Hygiene Pekerja

Untuk sanitasi dan hygiene para pekerja di P2MKP Griya Karya Tiara
Kusuma, sudah baik. Karena pada saat akan memulai proses produksi para
pekerja harus mencuci tangan dan seragam baju setiap harinya harus diganti.
Saat akan melakukan proses produksi para pekerja memakai celemek, sarung
tangan, penutup kepala, dan masker. Agar pada saat proses produksi tidak
terjadi cemaran terhadap produk akhir. Menurut Pramita (2009),kebersihan dan
higiene pekerja industri makanan sangat penting.Pekerja juga merupakan
sumber pencemaran. Yang sangat penting dijagaialah agar pekerja tidak sampai
menularkan mikroba patogen karenapencemaran ini tidak terlihat, tetapi jika
terjadi resikonya berat yaituperacunan makanan. Kebersihan pekerja dilakukan
dengan pakaian dan badan bersih, sikap dan kebiasaan higienik, pemeriksaan

dokter danpenjagaan kesehatan umum secara teratur.
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7. KESIMPULAN DAN SARAN
7.1 Kesimpulan
Dari Praktek Kerja Magang di P2MKP Griya Karya Tiara Kusuma
didapatkan kesimpulan sebagi berikut :

e Proses pembuatan beras yaitu penyotiran bahan baku, pengukupasan
dan pengirisan, perendaman, perebusan, penjemuran atau pengeringan,
penegemasan.

o Proses pembuatan kerupuk yaitu pemilihan bahan baku, pemberian dan
pencampuran bumbu, pengukusan, pendinginan, pemotongan,
pengeringan, pengemasan.

e Proses pembuatan abon yaitu pemilihan bahan baku, pengkukusan ikan,
pencabikkan ikan, pencampuran bumbu, penggorengan, penggilingan,
pengayakan, dan diayak.

e Kandungan gizi buah Bruguiera gymnorrhiza yaitu kadar air 50,98%,
kadar abu 2,02%, kadar lemak 1,46%, kadar protein 1,55%, kadar
karbohidrat 43,99%, serat kasar 3,78%.

¢ Kandungan gizi yang terdapat dalam beras Bruguiera gymnorrhiza yaitu
kadar air 23,17%, kadar abu 0,36%, kadar lemak 1,50%, kadar protein
2,10%, kadar karbohidrat 72,87%, serat kasar 5,86%, kadar pati 53,38%,
kadar amilosa 13,33%, dan amilopektin 40,05%.

¢ Kandungan gizi yang terdapat dalam tepung Bruguiera gymnorrhiza yaitu
kadar air 11,57%, kadar abu 2,91%, kadar lemak 0,96%, kadar protein
0,50%, kadar karbohidrat 84,06%, serat kasar 0,67%.

¢ Kandungan gizi yang terdapat dalam kerupuk goreng yaitu kadar air

14,57%, kadar abu 1,6%, kadar lemak 7,22%, kadar protein 3,01%, kadar
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karbohidrat 64,84%, daya patah pada kerupuk goreng yaitu 16,4 N, dan
untuk daya kembang 38,98%.
¢ Kandungan gizi yang terdapat dalam kerupuk mentah yaitu kadar air
6,88%, kadar abu 1,5%, kadar lemak 0,33%, kadar protein 3,47%, kadar
karbohidrat 84,77%.
e Kandungan gizi yang terdapat dalam abon yaitu kadar air 13,3%, kadar
abu 5,2%, kadar lemak 13,1%, kadar protein 12,07%, kadar karbohidrat
56,33%.
¢ Rendeman yang diperoleh dalam proses pengolahan beras yaitu sebesar
42,5%, dalam proses pembutan tepung 25,5%, dalam proses pembuatan
kerupuk 68,67%, dan dalam proses pembutan abon 79,12%.
e Sanitasi dan hygiene baik dari bahan baku, bahan tambahan, alat
produksi sampai dengan pekerja sudah dijaga cukup baik. Hasil samping
dari proses produksi juga dimanfaatkan kembali sebagai pewarna batik
dan kompos.
7.2  Saran

Untuk dalam proses produksi sebaiknya menggunakan alat — alat yang
lebih modern agar proses produksi dapat berjalan dengan optimum. Seperti oven
yang dapat digunakan untuk proses pengeringan, spinner yang dapat digunakan
untuk menghilangkan kandungan minyak dari abon. Tenaga kerja juga perlu

ditambah agar waktu yang dibutuhkan dalam sekali proses lebih optimum.
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FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS BRAWIJAYA

JI. Veteran, Malang 65145, Telp/Fax. (0341) 573358
E-mail : labujipangan_thpub@yahoo.com

KEPADA : Mafida W.

<
Uy \g

»
SonxyoR\y,
"”"mlwn"’*

TO FPIK - UB
MALANG
LAPORAN HASIL UJI
REPORT OF ANALYSIS
Nomor / Number : 0675/THP/LAB/2015
Nomor Analisis / Analysis Number : 0675
Tanggal penerbitan / Date of issue : 23 September 2015

Yang bertanda tangan di bawah ini menerangkan, bahwa hasil pengujian
The undersigned ratifies that examination

Dari contoh / of the sample (s) of : Tepung Mangrove
Untuk analisis / For analysis :

Keterangan contoh / Description of sample

Diambil dari / Taken from -

Oleh / By e
Tanggal penerimaan contoh / Received : 04 September 2015
Tanggal pelaksanaan analisis / Date of analysis : 04 September 2015

Hasil adalah sebagai berikut / Resulted as folfows

Parameter Hasil l
Serat Kasar
0,67
(%)

HASIL PENGUJIAN INI HANYA BERLAKU UNTUK
CONTOH-CONTOH TERSEBUT DI ATAS. PENGAMBIL
CONTOH BERTANGGUNG JAWAB ATAS KEBENARAN
TANDING BARANG

/¥

Afidye Dwi Ritkmi P., STP, MP
19700504.199903 2 002
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Hasil Analisa Uji Serat Kasar Buah

LABORATORIUM PENGUJIAN MUTU dan KEAMANAN PANGAN
(Testing Laboratory of Food Quality and Food Safety)
JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS BRAWIJAYA

JI. Veteran, Malang 65145, Telp/Fax. (0341) 573358
E-mail : labujipangan_thpub@yahoo.com

KEPADA : Mafida W.

TO FPIK -UB
MALANG
LAPORAN HASIL UJI
REPORT OF ANALYSIS
Nomor / Number : 0676/THP/LAB/2015
Nomor Analisis / Analysis Number : 0676
Tanggal penerbitan / Date of issue : 23 September 2015

Yang bertanda tangan di bawah ini menerangkan, bahwa hasil pengujian
The undersigned ratifies that examination
Dari contoh / of the sample (s) of : Buah Mangrove
\ Untuk analisis / For analysis ’
Keterangan contoh / Description of sample
Diambil dari / Taken from D

Oleh / By P 4
Tanggal penerimaan contoh / Received : 08 September 2015
Tanggal pelaksanaan analisis / Date of analysis : 08 September 2015

Hasil adalah sebagai berikut / Resulted as foffows

Parameter Hasil l
Serat Kasar 3,78
(%)

HASIL PENGUJIAN INI HANYA BERLAKU UNTUK
CONTOH-CONTOH TERSEBUT DI ATAS. PENGAMBIL
CONTOH BERTANGGUNG JAWAB ATAS KEBENARAN
TANDING BARANG

‘v.‘.\ \ ¥ ‘..
0, ag@fgﬁkmi P., STP, MP
NP, 19760564 199903 2 002

\
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Hasil Analisa Uji Beras Mangrove

LABORATORIUM PENGUJIAN MUTU dan KEAMANAN PANGAN
(Testing Laboratory of Food Quality and Food Safety)
JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS BRAWIJAYA

JI. Veteran, Malang 65145, Telp/Fax. (0341) 573358
E-mail : labujipangan_thpub@yahoo.com

KEPADA : Mafida W.
TO FPIK - UB
MALANG
LAPORAN HASIL UJI
REPORT OF ANALYSIS
Nomor / Number : 0703/THP/LAB/2015
Nomor Analisis / Analysis Number : 0703
Tanggal penerbitan / Date of issue : 29 September 2015

Yang bertanda tangan di bawah ini menerangkan, bahwa hasil pengujian
The undersigned ratifies that examination

Dari contoh / of the sample (s) of : Beras Mangrove
Untuk analisis / For analysis %

Keterangan contoh / Description of sample

Diambil dari / Taken from -

Oleh /By L.
Tanggal penerimaan contoh / Received : 08 September 2015
Tanggal pelaksanaan analisis / Date of analysis : 08 September 2015
Hasil adalah sebagai berikut / Resulted as follows

Parameter Hasil

Pati (%) 53,38

Amilosa (%) 13,33

Amilopektin (%) 40,05

Serat Kasar (%) 5,86

HASIL PENGUJIAN INI HANYA BERLAKU UNTUK o~
CONTOH-CONTOH TERSEBUT DI ATAS. PENGAMBIL Ketua,
CONTOH BERTANGGUNG JAWAB ATAS KEBENARAN e
TANDING BARANG /8.2 ¥

 Widy4 Diwi Rukmi P., STP, MP
4. 19700504 199903 2 002
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Log Book kegiatan PKM

BUKU CATATAN HARIAN (LOG BOOK)

PELAKSANAAN PRAKTEK KERJA MAGANG (PKM)

' N
SQIKANAN pan ™Y

Judul : Pengolahan Buah Mangrove Tanjang
(Bruguiera gymnorrhiza) Menjadi Poduk
Pangan Beras, Kerupuk, Dan Abon Di
Pusat Pelatihan Dan Eksperimen Mandiri
Kelautan Dan Perikanan Griya Karya Tiara

Kusuma Surabaya

Nama . Mafida Wahyuningrum
NIM : 125080307111012
Program Studi : Teknologi Hasil Perikanan

FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN
UNIVERSITAS BRAWIJAYA
MALANG

TAHUN AKADEMIK 2014/2015



Judul PKM

Nama Mahasiswa

NIM

Nama Tempat PKM

Alamat Tempat PKM

Bidang Studi

Tahun Pelaksanaan

Tujuan PKM
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Keterangan PKM

: Pengolahan Buah Mangrove Tanjang (Bruguiera
gymnorrhiza) Menjadi Poduk Pangan Beras,
Kerupuk, Dan Abon Di Pusat Pelatihan Dan
Eksperimen Mandiri Kelautan Dan Perikanan Griya

Karya Tiara Kusuma Surabaya

: Mafida Wahyuningrum

: 125080307111012

: Pusat Pelatihan Dan Eksperimen Mandiri
Kelautan Dan Perikanan Griya Karya Tiara Kusuma

Surabaya

: Jalan Wisma Kedung Asem Indah J —-28/1-5

: Teknologi Hasil Perikanan

: 2015

: 1. Untuk mengetahui proses pembuatan beras,
kerupuk, dan abon dari mangrove B. gymnorrhiza.
2. Untuk mengetahui bahan baku dan bahan
tambahan yang digunakan dalam proses
pembuatan beras, kerupuk, dan abon.

3. Untuk mengetahui alat yang digunakan dalam

proses pembuatan beras, kerupuk dan abon.



Sasaran Kegiatan
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4. Untuk mengetahui komposisi gizi dan rendeman
yang dihasilkan dari proses pengolahan beras,
kerupuk, dan abon.

5. Untuk mengetahui sanitasi dan hygiene pada

proses pembuatan beras, kerupuk, dan abon

mangrove.

: kegiatan PKM di P2MKP Griya Karya Tiara
Kusuma Surabaya dilakukan agar kita dapat
mengetahui dan menerapkan proses pengolahan
beras, kerupuk, dan abon dari mangrove B.
gymnorrhiza diantaranya proses pembuatan,
kandungan gizi, bahan baku dan bahan tambahan
yang digunakan serta aspek sanitasi dan hygiene

yang diterapkan.



PRAKTEK KERJA MAGANG (PKM)

CATATAN HARIAN KEIATAN
(di lapang)
Catatan Harian PKM
Tanggal,Bulan, ; (berisi data yang diperoleh, TTD
No Tahun Kogiatan keterangan data, sketsa, gambar, | PIC/Setara
analisis singkat dan sebagainya)
- Pusat Pelatihan ofan Efcs perimen
Manoliri Ielautan dan Perikanan
( PaMKP) Griya tcarye Tiaro
Kutuma didirikan pada tahdn
Pengenalon eadac™ | 3 500,
Umum Putat * Pendliri clari PAMKP Griya [arya
P Tuli 2015 Pelatiban olan Tiara frusuma yaity D, Lulut -/
j Efesperimen Mandini | (i Yalianir MM.
flelautan dan * Lotwasi PRAMKP yaitu < Talan
. ; witma feelung Arem /hdlah -5,
Rrifanan  Griya Sy, Bibir kg Bk
Kargya Tiara Kuuma | Rumgkut . Surabaya-
. P2MKP didirian dengan tujuan
Yaitu membangun Unglungan
clengan efconomi -
+ Pacla fahun 3000 pPamep
‘ jni ol lirikam olengan mengsnes
Memfeh]af' perlrembargat ,"OI‘&‘, Senchif;
Utaha dari Pa™MKP || Mk
. Coa kg Ting. | [ Jaion 7. FRE /
2. |25 Juli 2015 Kiutmo Griya fcarya Tiara K4uma

meslai resmi ferbentak

: nyai ribuan fomanias
clan hinaaan yag Kriche”
i teleeryh wrleyorh
Tneloneria
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM
(berisi data yang diperoleh,
keterangan data, sketsa, gambar,
analisis singkat dan sebagainya)

TTD
PIC/Setara

2% Juli Q015

Mempeldjari Grutbur

Organifati pgw wP
Griya [Karga Tiara
Kumuma

- Strafctur organifaci PRM P
Griya Karya Tiara rasuma fercliri
dari letua, Sekrefans, Benolerhara,

dan Anggoto -
- Anggota it tenclici dari pinaan

yang fersehar o 5{"@0} w/[qgain
i Inclonsiic
- Manajemen yang digunakan oleh
PaMKP yaitu yaits frfen
manajemen limaJari-jari -
- Jumlah kna@a feeqa yeaitu
Jorang, gfdcmpuqn can &
laki-lgki.
- ugeth afau gaji Yetng i berikan
uSyuta , ynhuk k—h’qcu Qala

Pelatihan  Q00.co0fi frap
Pegawai.

23 Juli a0)5

Pengenalan alat yang
digunafan dalam
prowes pembuafan

6erur, Azrq‘puk, dan
abon Brugurera
gymnorrhido

. Alat yang oligunatcan Sebagian
besar merapaican design geneliri
dan dirancang oleh brnaan,
Sectangkean alat yamg lain
merupalean . alaf oengan kualifas
yang baik clan awet:

- Alot yang digunaan Sepertt
blencler olengan merk
fhilfl‘ .

+ Aot obelokakean Pingecelean
Sehap 3 bulan Secara rufin

. Alat yang ccklah digunako
diberahkan ofan dlnmlen ;

89



No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM
(berisi data yang diperoleh,
keterangan data, sketsa, gambar,
analisis singkat dan sebagainya)

TTD
PIC/Setara

29 Juli 2015

Pengenalan bakan bafeu
dan bahan fambahan
yang digunakan

. Bahan baku yang digunakan
dalam proter pembu afan berar,
Ieeruputc.=an ahon merupakan
mangrove dlenganjenis Bryguiere
9yrnorthida -

Bahan baku yang digunakan
merupakan besah yang diclapatfan
dari wilagah [onervas mangrove
dan bincan.

- Behan bake ofictapatkan
berasal olar wrlayah
Probolingge cban pare’< A,

- Pahgn fambs bheon obibelr i
pasar fractiional dalam Jumbah
banyak-

. th:;: bakes cfan bahan

ofi qkan
*Ib?gmruh) Fé‘?é’q,.@iﬁan : %‘,f/',!hqn

30 Tuli Qo015

Mempelajari protes
Pembuatan beras

> rows pembactan bemas
2::7; ma yaift pugh dicuc
bertih ,lalu o{lrth'h Fuah yang
bagys .
 lalu buah difupas . ofipitahkan
antore kuld - dan olagingbuah
bagian olalam.
. Tiolak acta bahan fambahan
olalam proies [pem buatan beray
- Pacta saat f(muku/xuan
ditarankan menggunalean
Sarung fangan karea fercdapat
bonyak gefah pacta buah.
- Buah ofipotong clan Airendam

Selama 3 X a4 jam.
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM
(berisi data yang diperoleh,
keterangan data, sketsa, gambar,
analisis singkat dan sebagainya)

TTD
PIC/Setara

31 Juli 2015

Mempelajari protes
Pembuatan fepung
mangrove  yang
digunakan febagai
bahan  frerupuic

- Dalam proses pem buatan fepung
buah mangrove clipefong ‘fh"
direndam selama 3xa4jam.

- Buah yang disunakan yaitd
Gmug begion bugh jorcti l’°’L7°
feulet daja yang drbuagy-

. Qusa clan bagian bagian buah
lugrclar proks beras odqpat
digunglean atau o/ImO.-yqq//ch
pacta proks pembuatan

# : )
- /;4(3. olirenelam 8xa4jam.

buah ofirebus, olipemur ¢ fennah
fcernng, [alu oligiling, olan
dijtmer feembali. Sampai
fepurg Sap olrgunakan.

o1 Agustus 2015

Memrcla]ar:‘ protes
pembyatan lerapuk

. Adfonan kl'llfuk Yarkt
/tfuﬂj ')‘qplolcn olengan
difeimbah #fu’m Mmapgrowe Yo
ferbuat clarm bughmangiove:

. Adlopan difambah clengan
daoitm ikan forokel Clhfuk
Menambah fadar profin
dalam feerupshe:

"« Aelenan c/mi;:ni lengan Targan
lala dikuteas hingga matang
. Adlonan gang Suctah matung
dhkeluarkan olari penguedan
dan divlinginan , lalu elipefong

. Seklah olipotong adnan
i emur drbquah Gnar

Mmgiahari Sampar fkering.




No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM
(berisi data yang diperoleh,
keterangan data, sketsa, gambar,
analisis singkat dan sebagainya)

TTD
PIC/Setara

1.

05 Agudtus 015

Mengileti felatihan
Kabupaien Janah Bumby
Kalimantan Selatan

. Pacta hari kedua, diqyarkan
proses pem buatan fempe olengan
mengounakah fragi dari

Zl’g"”ﬁ?"fl Bryguiera '5:1‘ mnorrhi2g
D’l(nm fLmbuq;qn Fempe -
Mmggunakan fedelai Slengan
kualitas 1.

. Sebetum diragi, kmpe , feedelar
Yang akan dryunafan harus

dirtnetam selama Semalaman

O(Lngan qir. Pemgian memetlelcan

qkhs [ hagn.

o Proses /umbr-(qhn srup ,olengan
Carc « claging buah rlesma #
dan olicampur dengan tkan
dan babaon Fambahar (ainng

P

12.

Ob Aquiturdols

Mengikuti Rlalihan
kabu;:qlm Tanah Bumbu
Katimantan Selatan

faclahari ke 3, diagarican proies

© P<nsoenaan nypah . kgrena

- Mengges

fembuatan akon dai manrgiove
Jents hypah dlan Bﬂﬂqi@m -

diwijagah fanah bumby Krdopt

bangate pohon feriebust

nqkan kahan Fombahan

Yany berkwolitas, dan enantalan
Ikegn Sebagar fummbqh
kanetungan /oroteim )

. Abon digoreng felama 5)am,
olengan api (eelang ., elan
oliacluk ferys agar Frela k& 9osoes

- Paemasan dilateukan olengan
Ihmgt;unalcqn Iolq"/“c

feqler.
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM
(berisi data yang diperoleh,
keterangan data, sketsa, gambar,
analisis singkat dan sebagainya)

TTD
PIC/Setara

03 Agustus 2015

Mengiltuti pelaithan

Kabupaten Tanah Bumby, . N

Kalimantan Selatan

. HrmbleQn f(lq#’wh dan

- Pelatihan cifati oleh 0 orng.
. Pengenq,[qn fentang mangrove.

pengenatan PAMEF Han
quﬂqqu [epacia para few-fa
yang mengi fruti pelatihan.

. Perencanaan atau mergahic Jackal

untek acara pdakihan
enqunjungi wilayah
eowitatag AMameve yangasa
i Wonorgjo.

bk beesh, cbaun olan Sebagaing
Yang medjach foltnh‘ ogri
kabufc/cn fanah bumbu-

10.

04 Agustur Q015

Mengikuti pelatihan
Kabupaten Tanah
Bumbu, Ralimantan
Selatan

* Paota hari perfama pelatihan

- Dalam proses pembuatan #<gach

* Dalam pembuatan Sadi hanya

- Pembyctan Saus dlan Mdugget

dicgarkan proses pembusitan
huggef olan ¢aus olari
buah clan A)adoj Brugutrera

Qymnorrhisa

menggunalah fepung dan
Bugh olar ﬁmzuiem 3ﬂnaﬂ/ﬁ.

h|¢n99¢lr;qkqn becerh 'fOnf’Oqeb
Penambahan Fepung:

fama S’cf(rff A2 pacta

Umerm, q.lmrégc. mja
mengouhakan bugh “mangrove.

Vs
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM
(berisi data yang diperoleh,
keterangan data, sketsa, gambar,
analisis singkat dan sebagainya)

TTD
PIC/Setara

13.

07 Agustess o156

Mempla‘]aﬁ FfOJeJ'
pembuatan flerupuls

KINP‘“‘ yang tuclah dfken‘@
Selanyufnga o kemgs olengan
mmogunglan plashk ald
diseqler.

- Untuk Berm clan /Lftlﬂj fun

yang sudiah keringy brser fangeu
olimasutckan kectafam f[lulr'k
dan disealer agar dopat
memperpanpng olaya &mpan
dan /;rpddle_.

T

14.

ot Agudtus dois

Mempelajan’ profs
Pembuatan abon

- Proges pambuatan akon berbeck

olengan fanab bumby. kand
Pacta protes pembuatan qben
Ini menggunakan felapa

mucle: parut bekan Mypah.

- Proses purasakan abon fama

hainya dengan SJanah bumby.
hanga perbeclaamnya ferlefak
pacta bahan +ambg hanhy a
Jaja -

- Abon yang Suctah oligoieng

{alu ofrangin —anginfean agar
dlngm .

N
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM
(berisi data yang diperoleh,
keterangan data, sketsa, gambar,
analisis singkat dan sebagainya)

TTD
PIC/Setara

15.

@ Agustur 015

Mempelaasi proies
pembuatan abon

. Seklah dingin, qbon ihaluskan

dingan menggeng kan Feoel

Pprocesiof . Penghals b @ bon

beckjuan untuk memperfeecil

dan unghgluskcan u leyrgn
darr abon ifu senclici-

. Selelah dihaluskan. abon
Selanyelngo eltayak oliggan

mengocnakean ayakan ukurgn
|00 mesh -

. Lale has| yang ook halis
dipisahkcan dengan hasl Yany
Sucle b hatus.

- aeal Yam {uslah heylus
I‘P[I%H%.W drfeemas ol dalom

16.

1 Agustus QoI

Mempelaiari  Spesifi keas
Ffoda“‘ dan  pengquasy
mutu

- Peras berwama coklat, kerpak,
berwoging cokla t fuq, olangbon

brwaqina Cokelat.
. Semua prooluk dikemas i dakan

Plaskk ‘olan dicealer

. Pengawasan maht dari ba han
baku. bahan fambahan, proger
Pumemasan hatus ofilrhat

olan olramatir ferus,agar Pk

Yong chrhawifgn Stlald
konsicten, batte rasa Mmaqpyn
bentylke.

* Bentuk olart kerupatc bulat,
Seclanskan obon sangat helaus
dan fecql-




Tanggal,Bulan,
g Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM
(berisi data yang diperoleh,
keterangan data, sketsa, gambar,
analisis singkat dan sebagainya)

TTD
PIC/Setara

17. |1& Aquetus 2016

Mempelajasi proses

Pemasaran produk

- farga beras yaits Rp &5-000

: Prpm ,b(ma.rqmn yar i
Konsymen [angsung latens
fee kimpart penjualan

. Jrfca melaleat pemesanan qlan
dikirim mengguna kan paket.
- Peajualan fmcle//c Jwga
drlakukan delam pameran
dan pacla jaaf Silakutcan

¢fahhaon.

Y Z’lﬁl‘( *mn;f»rfaﬁ Lahan bq‘tq
Minggunakan Fendaraan
brrmotor .

- Harga fepung Rp- &S-000
“Harga  ferupie Rep- 26000
-fHarga abon Rp. Kc-coo

N

18. |1% Agustus gois

Mem(?d ajafi tentang
Santtasi clan  Hygiene

Sanctas dan Hygiene ferdliri

* Kebersihan relaks oljaga

dlari alat, bahan boku olon
Fambahan fd@qq, olan
lingfcungan.

Aalam protes procluked. Semua
bahthpbo/k:f maqupdh bahan
Fambohan fambahany®'I
akcan shganakan lfaga

elengan baik. Sebelum lan
Selegai protes Procluks alaf
dr berih kan, Dan Panrikp
hllherq'okan Qe wask, artinpa
bohan fampiagan dapat

diman-/qaﬂcﬂh fem ball.
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM
(berisi data yang diperoleh,
keterangan data, sketsa, gambar,
analisis singkat dan sebagainya)

TTD
PIC/Setara

18.

14 Agurtus go15

Mempda]afi proses
pengolahan limbah
yang olihadalkan

+ Menggungfean prinfip Qero oask
Yang artinga hdok asla hasi]
buany yang ferbuong -

- Guq oar hasil prcluke
dl?qu dimanfaatfan rebogat
/Cm,oo:.

< bmbat, biyi hanl cdlar buah,
frofak olrbutty melqinkan
drfanam Kkembali.

< Lampah plashk. [angsang
dirbuang feeolalam /Cﬂ'l/-'aqt
Jampah, fempai berypa cairan
drbuqng /oqolq Sokiran
Qqir.

20.

16 Aqurtus 2015

Melengkapi fetrurangan
dato

- Selama protes fuuolqhqn

alot yang drgunakan merupaka

alat -alat rumah 70959
Secqra umum.
. Bahan baku digelonglean

Menjact 3 kelas:

kelas 12 unhik bahan pangan

kelas a: untuk proses
Pembuctan saben,
Pemberts b Jantei.
unkhl hohban
frompos clan
pewama bahk.

[celas 3:
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM
(berisi data yang diperoleh,
keterangan data, sketsa, gambar,
analisis singkat dan sebagainya)

TTD
PIC/Setara

21.

27 Apustus Joic

yamplicm Buah
Bruguiera

Gymnorchiag

- Buagh dl‘a/q,aqﬂmh pacla
- Bugh Yang elidqp/kan
- Ukuran dar buch yartd

- Bushyarg bagas garks

wrlagah Cengkreny.
wotaylime . 7l¢twaelc.

tebanyak & kg, olengan harga
Rp. 75.0c0.

| - cm Untuke dtameker, dan
fanjang 1Q-20¢em,

Buah yang mauh melds
dan felopak buch matih
acta g@acta bugh.

0

22.




Catatan Harian PKM

Tanggal,Bulan, : (berisi data yang diperoleh, TTD
e Tahun pei keterangan data, sketsa, gambar, PIC/Setara
analisis singkat dan sebagainya)
23.

24.




Catatan Harian PKM

Tanggal,Bulan, . (berisi data yang diperoleh, TTD
Mg Tahun Kegiatan keterangan data, sketsa, gambar, PIC/Setara
analisis singkat dan sebagainya)
25.

26.




Catatan Harian PKM

Tanggal,Bulan, < (berisi data yang diperoleh, TTD
L Tahun Keglatan keterangan data, sketsa, gambar, PIC/Setara
analisis singkat dan sebagainya)
27.

28.
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Catatan Harian PKM
(berisi data yang diperoleh, TTD
keterangan data, sketsa, gambar, PIC/Setara
analisis singkat dan sebagainya)

Tanggal,Bulan,

No Tahun

Kegiatan

29.

30.

Surabaya, 16 Agustus 2015.

Mengetahui,

Ketua Tempat PKM Mahasiswa
( Mafida Wahyuningrum )
NIM. 125080307111012
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM

TID
PLP/
SETARA

ol September
0IS

Pertiapan Bahan
Boku

Bahan baku yang suclqh didapatican
Selanyutnga dipilih afau disorfir
lerta dipisahkan dari buah atau
bahan baku yangjetek atau dapat
difartetean dengan keaedifas burdk.
Buah yang akan digungikan
Sebagen bahan bak« Yaihs buah
Yang sehat , mulds, bereih tfan
ada cacaf atadpun ufat pPadia
buah.

Bugh drbeciakan mzq]aq[idalgemde:
P;rfama untc roctcs.
%d;an, grack Icedua/:mtak bahan
hon pangan Jz,oer/i’(qbun, /nmb;m-h
o o grade kehga cligunakan
§ebagei fwama batik maupun
Kompos .
Buqt yang akan digungkan dreaei

ingga bereh menggunag'can qir
hé'ggg mmgq/n".n?;

&

02 September
Jols

Protes pembuatan

beras dan /goung
Serta perenclaman

Buah yang sudah olipiiahkan atay
olirorkr, Kemudian olipilih buah
Yyang fehat femudian ofieyci, lak
clikypas.
Bua[gaqy akan digunakan unidk
beras yarht buab bagian _rilam,
Seofangfean yang cikon digunafean
untuk fepung yachs bagian tuar buah,
Pacle bagian olaging '“ar buah
selain chigunglean uhhik membuat
fepung, cligunakan juga tintdk
atay campdron ofetfam Mmembuat
pr rkean.
Seklah claging buah elrkupar dan
a[in(ah kan dlagng buah gnlaro
bagian dafam dlan Juar b4ah.
ftemadiian buch olitenclam li
dlalam air minerq| femaian di
atauy men9ounatan badsirom,

oy
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Tanggal,Bulan,

] Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM

TTD
PLP.J
SETARA

3 |03 feplember
K015

Perggantian air
rendecman

ﬂ"”dmen buah aimakdudkean
untuk meng hrlangkan getoh olan
menghil angkan rame pahit Yai
P'dg bZai . ot g
Rorenclaman olilafrakan s<lama
3xayjam, olengan menggunalran
air mineral dalam kemaygan .
Parbanchingan air $ang digunakan
Yarks 133, [kg mangrve direndam
olengan kg air mineral.

Air hasil rencfaman #ap haringo
dligant clengan Menggunakan Qi

mineral ya baru. Ait &vQ
rendaman Selanjutnga drbuang
di wastafel-

A haul 4@ rencloman berwarng
coiclat fehitaman . dapat difcafatan
freruh. ¢al fersebyt fenadi kqrena
odanya gelah Yang keluor dari bugh,

4 |04 Seplember
XoIs

Penggantian air
renoclaman

Air haid Perencfaman, unfuk cehap
harinya harat cligantr olengan arr
dalam kemasan.

A hag) perenclaman, juga Aaru
clrbuang drwaclafel.

Hlie hoi) perenclaman Frola k
berwarna cviclat fehefaman, atau
Keruh, Mmelamkan keiwarna agak
Seclikeit cerah.

Hal fersebut ditebabkan farena
fandungon getah padlc: buah
sudah ficak ferlale bangak .
Jumlah aingang dhgunakan.
pacia sehap /urganh‘an Perehchrran
foma Yarh gebanyok 1°3.
Rasa pahit pasta buah mangnve
disekablan kearena aslanga
kandlaungan dantn alan HCAN Hang
cukup banqu.
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM

TTD
PLP/
SETARA

05 Seplember
2015

Rerebucan buah

Buah yang tudah selerai olirendam,
Selanyuya air $15a rendaman
drbuang . felanjuga buah drrebu
Pac[a arr aqngd'u‘-’lah men cliclth
faala Suhu loo°C.
Bucth yerng akan oligunatkan Untuk
beres dlirebus selamg 30 menit,
seclanglean buah yong akan
droungkan untik fepang dlan
abon ditebus seflama  Gomentt.
Perebusan dimakiudkan dntuk
melunakfean #kthur buah terebud.
Selelesh perebudan Seleiai e lanjutng
bug h dlitiricfean , dan are &ica
perabusah clhibuang dr wavtafe/-
Buah yang akan o/rﬁunokan dabm
Pembuatan Qbon, e lah difirckan
lang surg difimpan drdalam freeger
Uika ficlqk langrkuflg drgunglcan.
Seglangleag gt rar oian kpung

By

Ob September
2015

Frose: pembuatan
beras clan fepung

Buah yang tucdah direbus,
flanjainya ditirickean oap air
¢rjar perebudan clibuang - Lalu
buah yans akan dgunqlean unhk
beras dijemur <ibawah Brar
matehar Selama Ihar- a
Suclah frering, berat oliangin'kan lahks
oltkkemas.
Buah yang akan :I,agl unakan uz}m’l;zg
kpung, Yarhi bugh dijemur sla
aﬁ'é.".?. Z‘jl,bawah sinar matakari. lalu
buqhd,hqjurkan mengguna fcan Food
rocefror. Dan diayak fmenggunakan
ayakan 100 meth. Laly selonjulmy
buah yang sudlah halur atay kpang
oliangm -orgimkan agar feaclar qir
Mmenguap cmpurna. feklah /tfwy
Sudal fering . selarguinga fepung
olrkcemas, clan gap digunakan Untufd
bahan pangan alay cake.

957l

Vi
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM

TTD
PLP/
SETARA

o7 J¢"‘!P(embel’
ol

Proses pembuatan
a bon

Padla protes pembuaian abon bahan
yang digunakan sebanyak 1
macam. Bahan- bahan dibeli
odjpasar meqesari > pada putcel
07(’:1: wiB.
Bohon drhaluskan semua, fecs);
felapar parut den rkan, namun
Sebelumnya 1kcan oliambil dagingnp
dan it feus selama 1S menit.
Apabila semua bahan suclah halug,
fcemudlian dicampur pada kelapa
parut dan rfkan, hamun Sebelumnya
[ keon tuclah Slisuwic- suwir
Jerlebeh claheuly-
Laly selanguinga acfonan dicampur
laly dligoreng stlama ¢ -509M ada
Suhu wajah Jo°C. fellah marang
gbn oliclingintean gzcm drhaluskan
thgah Mehgounakah fwd roCeisr|
la;:/a a{iqga'?go(mgon fn%l_’[onqkqh
lco mesh. Dan clifemas .

A

"

08 &Pftm ber
Aol

Proses pembuatan
,‘(en/f:a/r

Jumlah bahan gqrg, drgunakan
Hartu sebanyak [0 Macom.yang
dibeli ol pasal meqXar., quq putkel]
07.00 WIB. ‘
Jkangang akan_sligunakan clitiangi,
laly alifcctfets. Selkelgh rfubohan
clrhaluskan » lolu olfcamput dan
drafent hingga merdta . Selanjdinia

adonan dikdfeus selama & sampai
3 jam hingga aclonan malang -

Adonan difufus selama 2 seimport
s dz J}‘: huc:fg;‘:‘adonan
Arr'fﬁiﬁ.f“ alrzlmgznkanq Lalu dipofong
ufcurah &qupai 3mm.
Selelah fengpak$udah dfpofwg,[q[q
frerypukc rqusun dliatas leyang atay
nampan yang selanjutnya dgemur
drbawah ernar mafghari stlama
2. sampai 3 hari- Jerganhing olart

pranas mataharr.

51

Y
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Tahun

No | Tanggal,Bulan,

Kegiatan

Catatan Harian PKM

TTD
PLP/
SETARA

0I5

9. (09 Seplember Penjemuran kerupuk

Kerupak harus elyemer fampai
benar- benar kering. lcarena apabii
Iterupuk #clak feerng, olapat
mempengaruhi daya tmpaP afay
mayc empan dari rerdpuk 1
Sencliri.

Penyemuran kerqpuk harus dtbdak.
beilrke Qoar semua bagran dari
/rerupuk sejuryhnyo frering .
Sekelah ofrrara terupukc tudah
frering, selanjuinga /muput«.
diangm -angin keQn agar fecckararr
Yang makh aclo pado rrerupak
menguap olengan opfima /-

Lama penjemuran freru puk. lapat
cflfmuamhr kefebarlan elari fenipuk
don |ama Pu@ukumn .
Selanyutnga seklah Ferupuk sudah
cering, Jalu dikemas.

‘e

n

10. | /0 J’eﬂember
Jols

Pﬂnjukurm dqw
feembang /rffupuh-

Anglica olau qyi Friik Yang olapat
dilateskgn pado kerapyk yartu
il G
ola da emba el
drufeur g?nsan WQZ)ban C{:’Iﬁﬂnn
felrling If—'en//buk mentah San
keliling frerapuk aa@.{udah

olirclgyper fean Pre:mftN‘e oy
frembang pada ferypule Fertebut.
Semakn hnogi presentate A
lrcmba@ Pada /reru/ac//n mako
kerupuk ferebut Mmempdny St
ukgran yang Sangat dasrkd
drbandingfean olenyan Ierypdk
Yang belum oligoieng .

digoreng. Laly mengufeu” B
frehling feerupu'e. Sehingga qfan l §°77 W
4
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM

TTD
PLP/
SETARA

141.

\7 Septem ber
KIS

Pembelion bohan
kimia ., persiapan
prociuk olan alg!

Bahan kimia yang drgunafan
Yarhs [arufan petroleum efer, Yang
akan digungkan Slalam pengyjian
lemate. Bahan 1am Yang alryungian
Yarhy kertas sarieg Slan benang
wol.
Alet yangdigunakan yailu cawan
Petri, Carwan porselen, labu lemgtr,
fabung fempaf campel. penclingin
bayike, clesieafor. crushable fang,
pemanas, hot plate, loyang.
Selang, oven, frmbangan analifk.
Seclangkan produk yargakan
aiyyi Yariu bua h mangrove,
beras, fepung, kerupyk mentah,
Il'erq,puk malang afau yang
Sudclah dgoieng olan gbon .
Ut yang gudeoh diysiedau akan
druyjifcan Yaiks T kaclar abu,
feecolar air, dan fadar |emak.

&}‘ n

n

12.

13 Seplember
20I&

Pengqjion kadtar
lemak padla berag,
fepung olan bugh.
Serfo ke'u/’ak mentah,
matang, abon.

Pengyjian kodar lemak Yang
drlafeukan pada beras s fputgden
buah yaitu menygunakan Mmefodle
Soxchlet. Dengon menggeunalcan
prinap mengeksirafesi lemak
Yang cclor pacia bahan olengan
menggungkan pelardft non r
Yang cocok terhaclop prodek.
fampe/ yong berubah padatan
harus othalaskan oan  feemudian
drfimbang olengan menggunatkean
tHimbangan analtik:

fampel yang digunakan sebangak
3rampai S gram .

J‘OMfc/ olan [abu ukur {#‘Jn@
qkcan oliuyt harus Aimaegkckan
ftedalgm oven felama 4yam
Pacla iuhu 10£°C Beleri!a

dlengan Kerfas caring don tali wol.

A
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. TTD
No Tanngar:,BuIan, Kegiatan Catatan Harian PKM PLP /
30 SETARA
13
14.
Malang, 20 September 2015
Mengetahui,

Ketua Laboratorium Nutrisi Ikan

Dr. Ir. Anik Martinah H;M.Sc
NIP.19610310 1987012 00

Mahasiswa

Mafida Wahyuningrum
NIM. 125080307111012
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM

TTD
PLP/
SETARA

A0 Seplember
QoI5

Penentucn fadar
arr fada beras,
tepung, Slan
buah .

Penentceosn kackor cir dengan
mengogung fkan pengenngan

au fhermogravi mefri » Yaites

gan menggunq/can ringip

mcg;ua kan air Yang ecla
pacla bahan fampaj berast
fonctan yang bergrf kaotar
air clalam bahan suctah
Mmengouap femuanyq . sk
Bohan yang berupe: paislafen narg
drhgluckan ferlebih olghdld.
lalu ketmbang sebanyak 3Jampa
Sgrom . J’om,:e/ olrtim bang
dengan mengguhg kcan #imkangar
angickike, arena mempangar
kelelifian 1077,

Alagc gang hguncikan yaki
cawoan pefri, menggunakan
ecqwan pefri agar nguqpah
arr olq,f:t baqata/zeophmum

21 September
K015

Penentuan kadar

arr pgdo ferupuk

9oreng clan meniah
don gbon

Cawon pefri yang akan drgunaian
dioven ‘selama 9)am padasyhu
1os°c. Lalu dimasdickan Itedalon
Olestlccifor relamc:/ Isr::’t‘k
Selamyu fampe] febahya
3;o%p2?qggmm olr mawk'mnm
qua cqwan Iae/n'A Dan elfIQ/t‘-l.
pengovenan Selama ¢ sampai
5)am da subu /oS °C -
Setelah prose pengovenan
Jelesrai » Sam, e/ olimaiykan
reclalam dekater ttlama IS

ment, unhik mengop hmalkan
pengugpan kaelar qrr \al

cawan pefi + campel <lrfimbong
dengan Mmengg¥ Natean fimbanjan
analrk.

Cawan fm‘"‘ yang digungkan

tanpa mengounatan tutup.
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No

Tanggal,Bulan,
Tahun

Kegiatan

Catatan Harian PKM

TTD
PLP/
SETARA

a2 deplember
a0I§

P reparas kadlar
abuy

Mehcle sang digunakan delam
preparaii kadar aby yaits
,Denen{ucm kadar abu dengan
Mmenggunafkan Mmetode engabuan
Secare troak langsung. Dimana
fampel diarang ferlebrh clahulu
bary akan olilakckan pengabuan
Preparaii yeng atean drgunckan

Yarks mengeninghan fampe[ olan

Cawan pomzlen celama 24jam .

Ha fersebut bertyuan untuk
M¢n3uqlp/=an feanclungan QIr
yang ferelapat pacio bohan .
Tungke pengabuan yarg cikan
au;“zm’;,a,. harig olehrdaplan
Sekurangnya 18 yam, agarsdhy
yang dicaparl glapat mencapai
goo -60012‘.2 Lo keeJolcanrJ:
Qapat [angiung drgunakan

&3 Seplember
Q0

Peventucn kadar
abu

Sampel yang sucleth ofriceringican
sf;lcrt,l’uingarglmo:ukkoru rce dle: lany
cawan selen - [alu Stlakatcan
roSes pengarangan .
Proses pengarangan berlangiung
Selama Ygampai &) am:goﬂu
Jampai suclah tidbk ada
lagiadgp.
Pengarangon ollakufan
menyoyna fcoh hotplate -
Selelah sampel seleqal diarang
selaryuinga’ sampel olrlafeufcan
pengabuan olengan mengsunakan
Fungku /ngabuan Selama

i cyam pada Juhu
S00 -poo C- Seleloh /Dﬂzjabuan
Selesat selarjuinga sampel

olimasukkan fredalam desitcator

lalu ditimbang d

cngqqn
mengounqican Hmbangan analihi
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. TTD
No Tang_rgaar:ﬁulan, Kegiatan Catatan Harian PKM PLP /
SETARA
5.
6.
Malang, 25 September 2015
Mengetahui,

Ketua Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan

Prof. Ir. Sukoso, M.Sc. Ph.D
NIP.19640919 1989031 002

Mahasiswa

Mafida Wahyuningrum
NIM. 125080307111012



