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RINGKASAN

ARMAN A.A SULAIMAN. Skripsi tentang Pengaruh Penambahan Konsentrasi
Kunyit (Curcuma domestica) Dan Masa Simpan Terhadap Kadar Protein, Albumin
Nugget Ikan Gabus (Ophiocepalus striatus) dibawah bimbingan Prof. Dr. Ir. Eddy

Suprayitno, MS dan Dr. Ir. Bambang Budi Sasmito, MS

Ikan gabus merupakan ikan yang mempunyai kandungan albumin yang
cukup tinggi. Albumin merupakan protein plasma yang paling tinggi jumlahnya
sekitar 60% dan memiliki berbagai fungsi yang sangat penting bagi kesehatan
yaitu pembentukan jaringan sel baru, mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh
yang rusak serta memelihara keseimbangan cairan di dalam pembuluh darah
dengan cairan di dalam rongga interstitial dalam batas-batas normal kadar protein
ikan gabus adalah 25,5%; yang berarti lebih tinggi daripada ikan sarden (21,1%),
ikan bandeng (20,0%), ikan kakap (20,0%), ikan lele (17,71%), dan ikan mas
(16,0%).

Nugget ikan adalah salah satu jenis produk olahan ikan yang terdiri atas
campuran daging ikan, tepung panir, dan bumbu yang kemudian dilapisi oleh
adonan battermix dan breadcrumb. Adapun setelah proses pengemasan, produk
disimpan dalam suhu beku kurang lebih + 18°C. Untuk penyajiannya, segera
setelah produk dikeluarkan dari freezer, digoreng dengan minyak panas, sehingga
ketika dimakan nugget ikan akan mempunyai tekstur yang renyah di bagian
luarnya dan kenyal di bagian dalam.

Kunyit adalah suatu tanaman yang sudah dikenal di berbagai belahan
dunia. Nama lain tanaman ini antara lain saffron (Inggris), kurkuma (Belanda),
kunir (Jawa), konyet (Sunda), dan lain sebagainya. Kandungan kimia kunyit antara
lain : minyak atsiri (volatil oil) 1 — 3% yang mengandung senyawa-senyawa kimia
seskuiterpen alkohol, turmeron dan zingiberen, lemak 3%, karbohidrat 30%,
protein 8%, pati 45 — 55%, dan sisanya terdiri dari vitamin C, garam-garam mineral
seperti zat besi, fosfor, dan magnesium. Kunyit juga mengandung senyawa yang
berkhasiat obat yang disebut kurkuminoid yang terdiri dari kurkumin (73,4%),
demetosikurkumin (16,1%), bisdemetosikurkumin (10,5%).

Pada penelitian ini, peneliti menambahkan empat konsentrasi ekstrak
kunyit dalam pembuatan nugget ikan gabus, yaitu konsentrasi 0%, 2%, 4% dan
8% dan menambahkan perlakuan lama penyimpanan selama 0 hari, 9 hari, 18 hari
dan 27 hari. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi Ikan, Laboratorium
Penangan Hasil Perikanan dan Laboratorium Keamanan Hasil Perikanan,
Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan; Universitas Brawijaya, Malang pada bulan
September sampai November 2016.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan
penambahan ekstrak kunyit dan lama masa simpan terhadap kadar protein dan
kadar albumin nugget ikan gabus dan untuk memperoleh konsentrasi ekstrak
kunyit dan lama masa simpan nuget terbaik sehingga menghasilkan nugget ikan
gabus dengan kualitas kadar protein dan albumin yang baik.

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial.
Penelitian ini terbagi menjadi dua tahap penelitian yaitu penelitian pendahuluan
dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan
konsentrasi ekstrak lengkuas terbaik untuk tambahan bumbu yang digunakan
pada abon pada penelitian utama. Penelitian utama bertujuan untuk menentukan
penambahan ekstrak lengkuas tterbaik dan lama masa simpan abon ikan gabus.



Dalam penelitian ini ada 2 faktor yang digunakan, faktor pertama yaitu konsentrasi
ekstrak lengkuas (A) dan faktor kedua yaitu lama masa simpan (B). Parameter
yang diamati yaitu kadar protein dan kadar albumin. Dan sebagai parameter
pendukung meliputi kadar air, kadar lemak, kadar abu dan organoleptik hedonik
(aroma, tekstur, warna dan rasa). Data dianalisis dengan menggunakan aplikasi
SPSS 16.00 dan uji lanjut Tukey.

Hasil penelitian menunjukkan bedasarkan kadar protein dan kadar albumin
yang didapatkan, konsentrasi ektrak kunyit terbaik adalah konsentrasi 8% Adapun
perlakuan terbaik adalah lama masa simpan pada hari ke-9 nilai kadar protein
11,35% dan kadar albumin 0,12 g/dL.
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1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan Gabus merupakan salah satu jenis ikan yang bernilai ekonomis yang
digemari masyarakat karena mempunyai tekstur daging yang putih dan tebal serta
cita rasa yang khas. Dengan tekstur yang tebal dan putih serta tidak mempunyai
duri selip, ikan Gabus merupakan jenis ikan yang paling banyak digunakan untuk
produk olahan seperti kerupuk, pempek, dan berbagai jenis makanan lainnya
(Puspaningdiah et al., 2014). Ditambahkan oleh Wahyuni et al., (2012) ikan kutuk
(ikan gabus) merupakan salah satu sumber penghasil albumin yang tinggi.
Kandungan asam amino pada ikan kutuk memiliki struktur yang lebih lengkap
dibandingkan jenis sumber protein lain. Daging ikan kutuk tidak hanya menjadi
sumber protein, tetapi juga sumber mineral lain seperti zinc, trace element yang
sangat diperlukan tubuh. Mengkonsumsi 2 g ikan kutuk setiap hari akan
meningkatkan kadar albumin dalam darah 0,6 sampai 0,8 gr/dl selama 7 — 10 hari.

Tanaman kunyit dalam bahasa latin disebut Curcuma domestica atau
Curcuma longa, sedangkan dalam bahasa inggris disebut turmeric, telah lama
digunakan sebagai ramuan obat tradisional misalnya untuk radang, mencret, sakit
perut, sakit kuning, gastritis, ulkus lambung. Dari hasil penelitian ekstrak kunyit
menunjukkan efek anti inflamasi, antibakteri, antioksidan, antiulkus, dan
gastoprotektif (Atmaja, 2008). Ditambahkan oleh Pratikno (2011), kandungan
kimia kunyit antara lain: minyak atsiri (volatil oil) 1 — 3 % yang mengandung
senyawa-senyawa kimia seskuiterpen alkohol, turmeron dan zingiberen, lemak
3%, karbohidrat 30%, protein 8%, pati 45 — 55%, dan sisanya terdiri dari vitamin
C, garam-garam mineral seperti zat besi, fosfor, dan magnesium. Kunyit
mengandung senyawa yang berkhasiat obat yang disebut kurkuminoid yang terdiri

dari kurkumin (73,4%), demetosikurkumin (16,1%), bisdemetosikurkumin (10,5%).



Kunyit merupakan salah satu tanaman rempah-rempah yang digunakan
dalam proses pengolahan makanan. Penggunaan kunyit dalam pengolahan
makanan dapat membantu memperlambat proses kerusakan makanan. Beberapa
penelitian secara in vitro, membuktikan bahwa senyawa aktif dalam rimpang kunyit
mampu menghambat pertumbuhan jamur, virus, dan bakteri baik Gram positif
maupun bakteri Gram negatif) seperti E. coli dan Staphylococcus aereus (Hidayati,
2002). Ditambahkan oleh Wijayanti et al., (2011), kurkumin merupakan senyawa
aktif yang diketahui memiliki aktivitas biologis yang penting terutama aktivitas
antioksidan dari gugus hidroksi aromatik terminal, gugus B diketon dan ikatan
rangkap yang berperan sebagai antikanker dan antimutagenik. Selain itu tanaman
kunyit mengandung minyak atsiri yang memiliki senyawa kamfor dan bornoel dan
memiliki aktivitas antibakteri, antifungi, larvasida, antiulser dan antiseptic.

Nugget ikan adalah suatu bentuk olahan dari daging ikan yang digiling
halus dan dicampur dengan bahan pengikat, serta diberi bumbu-bumbu dan
dikukus yang kemudian dicetak menjadi bentuk tertentu. Nugget ini diselimuti
dengan batter (adonan encer dari air, tepung pati, dan bumbu-bumbu) dan dilapisi
dengan tepung roti, kemudian digoreng atau disimpan terlebih dahulu dalam ruang
pembeku (freezer) sebelum digoreng (Wellyania et al., 2013). Ditambahkan oleh
Amalia (2013), nugget ikan merupakan produk pangan dengan tingkat resiko yang
tinggi karena memiliki pH lebih dari 4.5 dan ay lebih dari 0.85. Ditinjau dari proses
pengolahannya dengan cara pengukusan dan pembekuan, nugget ikan tergolong
kepada pangan yang mudah mengalami kerusakan terutama jika disimpan pada
suhu ruang, namun akan berbeda jika penyimpanan dilakukan pada kondisi suhu
beku. Oleh karena itu, produk nugget ikan ini harus disimpan dalam suhu minimal

— 18°C sebelum penyajian.



1.2

1.3

1.4

Rumusan Masalah

Dari beberapa uraian diatas didapatkan permasalahan sebagai berikut :
Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak kunyit terhadap kadar protein
dan albumin serta mutu organoleptik nugget ikan gabus?

Bagaimana pengaruh masa simpan terhadap kadar protein dan albumin
serta mutu organoleptik nugget ikan gabus?
Bagaimana pengaruh kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan masa
simpan terhadap kadar protein dan albumin serta mutu organoleptik nugget

ikan gabus?

Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah :
Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak kunyit terhadap kadar
protein dan albumin serta mutu organoleptik nugget ikan gabus.
Untuk mengetahui pengaruh masa simpan terhadap kadar protein dan
albumin serta mutu organoleptik nugget ikan gabus.
Untuk mengetahui pengaruh kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan
masa simpan terhadap kadar protein dan albumin serta mutu organoleptik

nugget ikan gabus.

Kegunaan Penelitian

Kegunaan penelitian ini adalah penelitian ini diharapkan dapat

memberikan informasi tentang konsentrasi ekstrak kunyit dan masa simpan yang

baik untuk kadar protein, kadar albumin nugget ikan gabus untuk meningkatkan

nilai gizi dari produk nugget.



15 Hipotesis
Hipotesis dari penelitian ini adalah :

1. Penggunanan konsentrasi ekstrak kunyit berpengaruh terhadap kadar
protein dan kadar albumin serta mutu organoleptik nugget ikan gabus.

2. Penggunaan masa simpan berpengaruh terhadap kadar protein dan kadar
albumin serta mutu organoleptik nugget ikan gabus..

3. Penggunaan kombinasi antara konsentrasi ekstrak kunyit dan masa
simpan simpan berpengaruh terhadap kadar protein dan kadar albumin

serta mutu organoleptik nugget ikan gabus.

1.6 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dalaksanakan di Laboratorium Keamanan Hasil Perikanan
dan Laboratorium Penanganan Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Iimu

Kelautan, Universitas Brawaijaya Malang pada bulan Maret — Agustus 2016.



2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Gabus
2.1.1 Klasifikasi dan Morfologi

Klasifikasi ilmiah ikan gabus, menurut Mustar (2013), adalah sebagai

berikut:

Kerajaan : Animalia

Filum : Chordata

Kelas : Actinopterygii

Ordo : Perceformes

Famili : Channidae

Genus : Ophiocephalus
Spesies : Ophiocephalus striatus

Gambar 1. Ikan Gabus (Ophiocephalus striatus).

Ikan gabus dikelompokkan kedalam ordo Pleronectiformes dan famili
Channidae mempunyai ciri-ciri seluruh tubuh dan kepala ditutupi sisik sikloid dan
ktenoid. Bentuk badan hampr bundar dibagian depan dan pipih tegak ke arah
belakang sehingga disebut ikan berkepala ular. lIkan ini mampu menghirup udara
dari atmosfer karena memiliki organ napas tambahan pada bagian atas insangnya.
Hal ini juga membuat ikan tersebut mampu bergerak dalam jarak jauh pada musim

kemarau untuk mencari sumber air (Makmur, 2003).



2.1.2 Kandungan Gizi Ikan Gabus

Ikan gabus merupakan ikan yang mempunyai kandungan kadar albumin
yang cukup tinggi. Albumin merupakan proteinplasma yang paling tinggi jumlahnya
sekitar 60% dan memiliki berbagai fungsi yang sangat penting bagi kesehatan
yaitu pembentukan jaringan sel baru, mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh
yang rusak serta memelihara keseimbangan cairan di dalam pembuluh darah
dengan cairan di dalam rongga interstitial dalam batas-batas normal, kadar
albumin dalam darah 3,5-5 g/dl (Nugroho, 2012). Menurut Suprayitno (2003),
protein ikan gabus segar mencapai 25,1%, sedangkan 6,224 % dari protein
tersebut berupa albumin. Jumlah ini sangat tinggi dibanding sumber protein
hewani lainnya. Albumin merupakan jenis protein terbanyak di dalam plasma yang
mencapai kadar 60 persen dan bersinergi dengan mineral Zn yang sangat
dibutuhkan untuk perkembangan sel maupun pembentukan jaringan sel baru
seperti akibat luka dan penyembuhan luka akibat operasi. Ditambahkan oleh Sari
et al., (2014), kadar protein ikan gabus adalah 25,5%; yang berarti lebih tinggi
daripada ikan sarden (21,1%), ikan bandeng (20,0%), ikan kakap (20,0%), ikan
lele (17,71%), dan ikan emas (16,0%), dan juga kadar protein ikan gabus lebih
tinggi daripada telur, daging ayam dan daging sapi; ketiganya memiliki kadar
protein berturut-turut sebesar 12,8; 18,2; dan 18,8 g/100g.

Kandungan Gizi ikan gabus dalam 100 g menurut Susilowati (2010),
adalah sebagai berikut :

Tabel 1. Kandungan gizi ikan gabus dalam 100 g.

Zat Gizi Ikan Gabus
Energi (Kal) 116

Protein (gr) 23,2
Lemak (gr) 1,7
Karbohidrat (gr) 0

Kalsium (mg) 62

Fosfor (mQ) 176

Zat Besi (mg) 0,9

Vitamin A (SI) 47




2.2 Kunyit
2.2.1 Klasifikasi dan Morfologi Kunyit

Klasifikasi ilmiah kunyit menurut Pratikno (2011), adalah sebagai berikut

Divisio : Spermatophyta

Subdivisio : Angiospermae

Klasis : Monocotyledoneae
Ordo : Zingiberales
Familia : Zingiberaceae
Genus : Curcuma

Species  : Curcuma domestica Vahl

Gambar 2. Kunyit (Curcuma domestica Vahl)

Kunyit (Indonesia) adalah suatu tanaman yang sudah dikenal di berbagai
belahan dunia. Nama lain tanaman ini antara lain saffron (Inggris), kurkuma
(Belanda), kunir (Jawa), konyet (Sunda), dan lain sebagainya. Tanaman kunyit
tumbuh bercabang dengan tinggi 40-100 cm. Batang merupakan batang semu,
tegak, bulat, membentuk rimpang dengan warna hijau kekuningan dan tersusun
dari pelepah daun (agak lunak). Daun tunggal, bentuk bulat telur (lanset)
memanjang hingga 10-40 cm, lebar 8-12,5 cm dan pertulangan menyirip dengan

warna hijau pucat. Berbunga majemuk yang berambut dan bersisik dari pucuk



batang semu, panjang 10-15 cm dengan mahkota sekitar 3 cm dan lebar 1,5 cm,
berwarna putih atau kekuningan. Ujung dan pangkal daun runcing, tepi daun yang
rata. Kulit luar rimpang berwarna jingga kecoklatan, daging buah merah jingga

kekuning-kuningan (Anindita, 2010).

2.2.2 Kandungan Kimia Kunyit

Komposisi kimia pada rimpang kunyit berbeda-beda, tergantung daerah
pertumbuhan serta kondisi pra panen dan pasca panen. Rimpang kunyit yang tua
biasanya mengandung pati, protein, selulosa, beberapa mineral, kurkuminoid, dan
minyak atsiri. Komponen yang paling banyak pada kunyit adalah pati yang berkisar
40-50%. Tabel 2 menunjukkan kandungan kimia rimpang kunyit, kunyit kering, dan
bubuk kunyit per 100 gram bahan yang dapat dimakan (Sihombing, 2007).

Tabel 2. Kandungan kimia rimpang kunyit, kunyit kering, dan bubuk kunyit per 100
gram bahan yang dapat dimakan

Komponen Komposisi
Rimpang Kunyit Kunyit kering Bubuk Kunyit

Energi (Kal) 1480 349.0 390.0
Air (g) 11.4 13.10 5.8
Protein (g) 7.8 6.30 8.60
Lemak (g) 9.9 5.10 8.90
Karbohidrat (g) 64.9 69.40 69.9
Serat (9) 6.7 2.60 6.90
Abu (g) 6. - 6.80
Kalsium (g) 182 0.15 0.20
Fosfor (g) 268 0.28 0.26
Natrium (g) - 0.03 0.01
Kalium (g) - 3.30 2.50
Besi (mgQ) 41 16.60 47.50
Thiamon (mg) 0.03 0.09
Riboflavin (mg) 5 - 0.19
Niacin (mg) - 4.80
Asam Nikotinat - 2.30 -
(mg)
Asam Askorbat 26 50.0 49.80
(mg)

Vitamin A (1U) - 175.0




Menurut Pratikno (2011), kandungan kimia kunyit antara lain : minyak
atsiri (volatil oil) 1 — 3% yang mengandung senyawa-senyawa kimia seskuiterpen
alkohol, turmeron dan zingiberen, lemak 3%, karbohidrat 30%, protein 8%, pati 45
— 55%, dan sisanya terdiri dari vitamin C, garam-garam mineral seperti zat besi,
fosfor, dan magnesium. Kunyit mengandung senyawa yang berkhasiat obat yang
disebut kurkuminoid yang terdiri dari kurkumin (73,4%), demetosikurkumin
(16,1%), bisdemetosikurkumin (10,5%). Ditambahkan oleh Pasaraeng et al.,
(2013), rempah-rempah dan bumbu asli Indonesia ternyata banyak mengandung
senyawa anti bakteri, Salah satunya adalah kunyit (Curcuma domestica Val) yang
terbukti mengandung bahan-bahan yang dapat berfungsi sebagai antibakteri.
Rimpang kunyit mengandung senyawa kurkumin yang bersifat sebagai antibakteri.
Senyawa lain yang juga bersifat sebagai antibakteri yang terdapat dalam rimpang
kunyit adalah minyak atsiri.

Kurkumin adalah salah satu senyawa yang terkandung pada kunyit dan
temulawak yang banyak terdapat di Indonesia sebagai salah satu sumber daya
yang perlu dibudidayakan. Kurkumin telah banyak dimanfaatkan untuk berbagai
hal, seperti dalam bidang pangan sebagai pewarna makanan, dalam bidang
farmasi untuk obat-obatan. Kurkumin mempunyai kemampuan untuk mereduksi
dan mengkhelat ion-ion logam. Dalam bidang kimia, kurkumin telah dimanfaatkan
untuk mengekstrak ion-ion logam (Widodo et al., 2007). Ditambahkan oleh
Wijayanti et al.,, (2011), kurkumin merupakan senyawa aktif yang diketahui
memiliki aktivitas biologis yang penting terutama aktivitas antioksidan dari gugus
hidroksi aromatik terminal, gugus B diketon dan ikatan rangkap yang berperan
sebagai antikanker dan antimutagenik. Selain itu tanaman kunyit mengandung
minyak atsiri yang memiliki senyawa kamfor dan bornoel dan memiliki aktivitas

antibakteri, antifungi, larvasida, antiulser dan antiseptic.



Kurkumin merupakan senyawa berbentuk kristal bubuk dan berwarna
kuning. Nama trivial kurkumin adalah 1.7- bis-(hidroksi-3-metoksi-fenil)-1.6-
heptadiena-3.5 dione, atau di(4- hidroksi-3-metoksi sinamoil) metana. Kurkumin
memiliki rumus dan bobot molekul masing-masing adalah C21H2006 dan 368.37.
Titik lebur kurkumin berkisar 1830C. Kurkumin tidak larut dalam air dan eter, tetapi
larut dalam etanol dan asam asetat glasial. Kurkumin sedikit larut dalam air panas.
Kurkumin tidak stabil terhadap cahaya dan kondisi alkali, tetapi tahan terhadap
perlakuan panas. Selain sebagai sumber zat warna, kurkumin juga memberikan
sumbangan terhadap karakter kepedasan yang lembut pada kunyit. Fungsi lain
dari kurkumin adalah sebagai antioksidan, anti inflamasi, efek pencegah kanker
serta menurunkan risiko serangan jantung. Kunyit juga mempunyai indeks
antioksidan sebesar 15.9 (ulangan I) dan 29.6 (ulangan Il) pada minyak jagung

yang diuji dengan teknik absorbsi oksigen (Sihombing, 2007).

2.3 Ekstraksi

Ekstraksi atau penyarian merupakan peristiwa perpindahan masa zat aktif
yang semula berada didalam sel tanaman ditarik oleh cairan hayati. Metode
ekstraksi dipilih berdasarkan beberapa faktor, seperti sifat dari bahan mentah
tanaman dan daya penyesuaian dengan tiap macam metode ekstraksi dan
kepentingan dalam memperoleh ekstrak dari tanaman. Sifat dari bahan mentah
tanaman merupakan faktor utama yang harus dipertimbangkan dalam
memperoleh metode ekstraksi. Pada umumnya penyarian akan bertambah baik
bila permukaan serbuk simplisia yang bersentuhan dengan cairan penyari semakin
luas. Maserasi merupakan cara penyarian yang sederhana. Maserasi dilakukan
dengan cara merendam bubuk simplisia dalam cairan penyari. Cairan penyari
akan menembus dinding sel yang mengandung zat aktif, zat aktif akan larut karena

adanya perbedaan konsentrasi antara larutan yang terpekat didesak keluar.



Peristiwa tersebut berulang sehingga terjadi keseimbangan konsentrasi antara
larutan di luar dan di dalam sel (Rahayu, 2010).

Ekstrak dapat dibagi dalam dua katagori, yaitu ekstrak kasar dan ekstrak
murni. Ekstrak kasar artinya ekstrak yang mengandung semua bahan yang tersari
dengan menggunakan pelarut organik, sedangkan ekstrak murni adalah ekstrak
kasar yang telah dimurnikan dari senyawasenyawa inert melalui proses
penghilangan lemak, penyaringan menggunakan resin atau adsorben. Ekstrak
murni lebih disukai karena mempunyai bahan aktif atau komponen kimia yang jauh
lebih tinggi dibandingkan ekstrak kasar, sebagai contoh kandungan senyawa aktif
dalam ekstrak kasar 20%, setelah dimurnikan senyawa aktif akan meningkat
menjadi 60 %. Dengan demikian, untuk mendapatkan produk biofarmaka dengan
kandungan senyawa aktif yang tinggi diperlukan proses pemurnian lebih lanjut dari

ekstrak kasar (Hernani et al., 2007).

2.4 Nugget lkan
2.4.1 Definisi Nugget lkan

Menurut Widyastuti et al., (2010) nuggets adalah salah satu produk
olahan daging yang menggunakan teknologi restructured meat, yaitu merupakan
produk teknik pengolahan daging dengan memanfaatkan daging kualitas rendah
atau memanfaatkan potongan daging yang relatif kecil dan tidak beraturan,
kemudian dilekatkan kembali menjadi ukuran yang lebih besar menjadi olahan.
Ditambahkan oleh Nurhidayah (2011), nugget adalah suatu bentuk produk olahan
dari daging giling yang merupakan emulsi minyak dalam air. Daging giling diberi
bumbu-bumbu serta dicampur dengan bahan pengikat kemudian dicetak menjadi
bentuk-bentuk tertentu selanjutnya dilumuri dengan tepung roti dan digoreng.
Rasa nugget lebih gurih dibandingkan daging utuh. Produk nugget yang dijual

secara komersial pada umumnya terbuat dari daging ayam. Nugget pada



umumnya berbentuk persegi panjang, ketika digoreng warna nugget menjadi
kekuningan dan kering. Hal yang terpenting dari nugget adalah penampakan
produk akhir, warna, tekstur dan aroma. Pembuatan nugget pada dasarnya
mencakup lima tahap, yaitu: penggilingan yang disertai oleh pencampuran bumbu
dan bahan pengikat; pencetakkan; breading; pre-frying dan pembekuan.

Fish Nugget adalah produk campuran daging ikan tanpa duri dari
berbagai jenis ikan yang dicincang atau dilumatkan, ditambahkan sedikit pati dan
bumbu. Sebelum dikonsumsi, biasanya nugget disimpan beku atau disimpan pada
suhu rendah. Bahan-bahan pembuat fish nugget yaitu daging ikan lumat 55%,
tepung tapioka 5%, bakung pengembang 3%, bakung pelapis 1,5%, bawang putih
goreng 1,5%, minyak kelapa 2%, garam dapur 1%, merica 0,5%, monosodium
glutamat (MSG) 0,25%, mentega dan tepung panir. Fish nugget banyak
dipasarkan di swalayan dan sangat disukai konsumen karena rasanya gurih
dengan citarasa yang khas (Sahubawa et al., 2006).

Fish Nugget (nugget ikan) menurut Amalia (2012), adalah salah satu jenis
produk olahan ikan yang terdiri atas campuran daging ikan, tepung panir, dan
bumbu yang kemudian dilapisi oleh adonan battermix dan breadcrumb. Adapun
setelah proses pengemasan, produk disimpan dalam suhu beku kurang lebih +
18°C. Untuk penyajiannya, segera setelah produk dikeluarkan dari freezer,
digoreng dengan minyak panas, sehingga ketika dimakan nugget ikan akan

mempunyai tekstur yang renyah di bagian luarnya dan kenyal di bagian dalam.

2.4.2 Komposisi Gizi Nugget Ikan

Berdasarkan penelitian Novia (2011), untuk nugget jamur tiram putih rasa
ikan tongkol dengan perlakuan jamur tiram putih 100 g, ikan tongkol 25 g dan
tepung terigu 15 g, didapatkan komposisi gizi sebagai berikut : untuk kadar lemak

0,69%; kadar protein 8,80%; kadar air 64,41%; kadar abu 2,26%; kadar



karbohidrat 25,94%; rasa 6,12; warna 4,88; dan aroma 3,76. Sedangkan menurut
Liputo et al., (2013), kandungan gizi yang terkandung dalam nugget ikan nike
dengan penambahan tempe mengandung kadar air 45,78%; kadar abu 1,49%;
kandungan protein 8,743%; kandungan lemak 14,43% dan karbohidrat sebanyak
29,553%; dan setelah di goreng mengandung kadar air 37,61%; kadar abu 1,5%;
kandungan protein 9,89%; kandungan lemak 17,81% dan karbohidrat sebanyak

34,65%.

2.4.3 Bahan Tambahan Nugget
1. Telur Ayam

Telur merupakan sumber protein hewani, bergizi tinggi, disukai
masyarakat, mudah didapat, harga terjangkau, dan dapat dibuat berbagai produk
seperti roti, kue, telur asin dan lain-lain. Kandungan komposisi gizi telur terdiri
antara lain: air 73,7%; protein 12,9%; lemak 11,2% dan karbohidrat 0,9%. dan
kadar lemak pada putih telur hampir tidak ada. Hampir semua lemak di dalam telur
terdapat pada kuning telur, yaitu mencapai 32%, sedangkan pada putih telur
kandungan lemaknya sangat sedikit (Muharlien, 2010). Ditambahkan oleh Rahayu
(2003), telur ayam mempunyai kandungan asam amino esensial dan non esensial
yang cukup lengkap dan tinggi mutunya, sehingga sangat cocok untuk memenuhi
kebutuhan manusai untuk pertumbuhan, disamping mudah dicerna, mudah

didapat dan murah harganya.

2. Tepung Tapioka
Menurut Amin (2013), tapioka merupakan pati yang diekstrak dari
singkong. Dalam memperoleh pati dari singkong (tepung tapioka) harus
dipertimbangkan usia atau kematangan dari tanaman singkong. Komponen pati

dari tapioka secara umum terdiri dari 17% amilosa dan 83% amilopektin. Granula



tapioka berbentuk semi bulat dengan salah satu dari bagian ujungnya mengerucut
dengan ukuran 5-35 pm. Suhu gelatinisasi berkisar antara 52-64°C, kristalinisasi
38%, kekuatan pembengkakan sebesar 42 ym dan kelarutan 31%. Kekuatan
pembengkakan dan kelarutan tapioka lebih kecil dari pati kentang, tetapi lebih
besar dari pati jagung. Untuk kompaosisi kimia tapioka disajikan pada Tabel 3

Tabel 3. Komposisi kimia tepung tapioka.

No Komposisi Jumlah
1  Serat (%) 0,5
2 Air (%) 15
3  Karbohidrat (%) 85
4  Protein (%) 0,5-0,7
5 Lemak (%) 0,2
6  Energi (kalori/100 g) 307

Sumber: Amin (2013).

3. Bawang Putih

Menurut Rukmana (1995), kandungan senyawa yang sudah diketemukan
pada bawang putih di antaranya adalah allisin dan sulfur amino acid alliin. Sulfur
ammonia acid alliin ini oleh enzim alisin liase diubah menjadi asam piruvat,
ammonia dan allisin anti mikroba. Selanjutnya allisin mengalami perubahan
menjadi dialil sulfide. Senyawa allisin dan dialil sulfide inilah yang memiliki banyak
kegunaan dan berkhasiat obat. Kandungan allisin dan dialil sulfide pada bawang
putih tidak hanya bermanfaat sebagai obat untuk kesehatan tubuh manusia, tetapi
juga dapat digunakan sebagai bakterisida dan fungisida pada pengendalian
penyakit tanaman budidaya. Senyawa kimia allisin dan dialil sulfide memiliki sifat
bakterisida dan menghambat perkembangan cendawan maupun mikroba lainnya.
Disamping bawang putih memiliki multi-guna, juga mengandung nutrisi yang tinggi

dan lengkap. Komposisi dan kandungan gizi bawang putih disajikan pada Table 4.



Tabel 4. Komposisi dan kandungan gizi dalam 100 g bawang putih.

Komposisi dan Kadungan Gizi Banyaknya
Umbi Daun

Energi (kal) 122,00 12,00
Protein (g) 7,00 2,10
Lemak (g) 0,30 0,50
Karbohidrat (g) 24,90 9,00
Serat (g) 1,10 1,50
Abu (g) 1,60 1,10
Kalsium (mg) 12,00 116,00
Fosfor (mg) 109,00 56,00
Zat besi (mg) 1,20 0,40
Natrium (mg) 13,00 4,00
Kalium 346,00 285,00
Vitamin A (SI) - 1140,00
Vitamin B1 (mg) 0,23 0,08
Vitamin Bz (mg) 0,08 0,16
Vitamin C (mg) 7,00 38,00
Niacin (mg) 0,40 0,70

Sumber: Rukmana (1995).

4. Lada

Lada atau merica (piper ningrum L.) merupakan jenis rempah berupa
bijian berwarna keputih-putihan. Kandungan kimia yang dikandung lada adalah
saponin, flavonoida, minyak atsiri, kavisin, resin, zat putih telur, amilum, piperine,
piperiline, piperoleine, poperanine, piperonal, dihdrokarveol, kanyo-fillene oksida,
kariptone, tran piocarrol, dan minyak lada. Dalam industri makanan lada
dipergunakan untuk pengawet daging dan bumbu penyedap masakan.
Penambahan lada dalam masakan menghasilkan rasa dan aroma cukup tajam,

biasanya disebut pedas (Yustina et al., 2012).

5. Pala
Tanaman pala (Myristica fragrans Houtt) adalah tanaman asli Indonesia
yang berasal dari pulau Banda. Tanaman ini dikenal sebagai tanaman rempah

yang memiliki nilai ekonomi dan multiguna karena setiap bagian tanaman dapat



dimanfaatkan dalam berbagai industri. Maluku yang dikenal sebagai Kepulauan
Rempah-rempah memiliki potensi pala yang cukup melimpah. Namun, umumnya
pala diperdagangkan hanya dalam bentuk biji dan fuli. Minyak pala merupakan
salah satu jenis minyak atsiri yang sangat diminati di pasar internasional
dikarenakan penggunaannya sangat luas, seperti bahan baku dalam industri
parfum, kosmetika, farmasi, makanan dan minuman, penyedap alami, selain untuk
pengobatan bahkan digunakan untuk mengobati penyakit-penyakit kronis seperti
kanker. Selain itu juga memiliki aktivitas antioksidan, antimikroba, antifungal.
Minyak pala yang dikenal di pasar dunia adalah minyak pala yang diolah dari biji
dan fuli. Padahal selain biji dan fuli, daging buah pala juga mengandung minyak
atsiri sekitar 1,1% dengan komponen utama monoterpen hidrokarbon (61 - 88%
seperti a-pinene, [3-pinene), asam monoterpene (5 - 15%), aromatik eter (2 - 18%

seperti myristicin, safrole) (Sipahelut, 2012).

6. Garam

Menurut Subhan (2014), secara fisik garam adalah benda padatan
berwarna putih berbentuk kristal yang merupakan kumpulan senyawa dengan
bagian terbesar natrium klorida (>80%) serta senyawa lainnya seperti magnesium
klorida, magnesium sulfat, kalsium klorida, dan lain-lain. Garam mempunyai
karakteristik higroskopis yang berarti mudah menyerap air, bulk density (tingkat
kepadatan) sebesar 0,8 - 0,9 dan titik lebur pada tingkat suhu 801°C. Garam
natrium klorida untuk keperluan masak dan biasanya diperkaya dengan unsur iodin
(dengan menambahkan 5 g Nal/kg NaCl) yang merupakan padatan kristal
berwarna putih, berasa asin, tidak higroskopis dan apabila mengandung MgCI2
menjadi berasa agak pahit dan higroskopis. Berdasarkan SNI Syarat mutu garam

konsumsi beriodium disajikan pada Tabel 5.



Tabel 5. Syarat mutu garam konsumsi beriodium.

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Kadar air (H20) % (b/b) maks. 7
2 Kadar NaCl (natrium klorida) % (b/b) adbk min. 94,7

dihitung dari jumlah klorida
(Ch
3 lodium dihitung sebagai mg/kg min. 30
kalium iodal (KIO3)
4 Cemaran logam:
4.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 10
4.1 Tembaga (Cu) mg/kg maks. 10
4.3 Raksa (Hg) mg/kg maks. 0,1
5 Arsen (As) mg/kg maks. 0,1

Sumber: Subhan (2014).

7. Tepung Panir

Tepung panir atau sering disebut tepung roti adalah tepung yang dibuat
dari roti yang dikeringkan dan dihancurkan. Tapi adakalanya produsen tepung roti
tidak cermat, sehingga roti tawar untuk tepung tercampur dengan roti manis.
Tepung roti sering digunakan untuk memanir, oleh karena itu tepung roti sering
juga disebut sebagai tepung panir. Untuk jenis panko biasanya digunakan sebagai
tepugnpanir pada makanan goreng ala jepang seperti Chicken katsu, sedangkan
tepung roti yang biasa sering digunakan untuk tepung panir makanan tradisional

seperti risoles (Siregar, 2008).

25 Protein

Protein merupakan biomolekul utama yang sangat berpengaruh pada
karakteristik fisik maupun kimiawi bahan pangan termasuk daging ikan, oleh
karena itu terjadinya oksidasi pada protein akan memberikan efek yang signifikan
terhadap integritas dari bahan pangan (daging ikan) tersebut. Konsekuensi akibat
terjadinya oksidasi pada protein antara lain terjadinya perubahan konformasi
struktur tiga dimensi (akibat perubahan pada struktur sekunder dan gugusan

disulfida, meningkatnya hidrofobisitas) kehilangan aktifitas enzimatik,



berkurangnya kelarutan (terjadinya agregasi dan pembentukan kompleks protein),
perubahan warna (reaksi pencoklatan), dan perubahan kandungan gizi (hilangnya
asam-asam amino tertentu) (Apituley, 2009).

Menurut Suprayitno (2017), protein diklasifikasikan berdasarkan fungsi
biologinya antara lain protein sebagai enzim, protein pembangun, protein
kontraktil, protein pengangkut, protein hormone, protein pelindung, protein bersifat
racun, dan protein cadangan. Protein juga berperan dalam jaringan otot tulang
yaitu protein pengikat dan protein myofibril. Protein pengikat biasanya dijumpai
pada hewan dan protein ini terdapat di beberapa bagian tubuh sebagai dasar
pengikat kulit dan tulang hewan. Sedangkan pada protein myofibril terdapat protein
kontraktil yang memiliki bagian terbesarnya aktin dan myosin yang berfungsi
sebagai kontraksi.

Menurut Juswono et al., (2013), protein adalah komponen bahan kering
yang terbesar dari daging. Nilai nutrisi daging yang tinggi disebabkan karena
daging mengandung asam-asam amino esensial yang lengkap dan seimbang.
Tanaman kunyit diketahui memiliki kandungan aktif kunyit berupa senyawa kimia
yang disebut kurkuminoid. Kurkuminoid dalam kunyit adalah kurkumin (75%),
demethoxykurkumin (15-20%) dan bisedemethoxy-kurkumin (£3%). Kunyit ini
dapat mempertahankan nilai kadar protein daging sapi yang menurun akibat
diradiasi. Penurunan kadar protein ini terjadi karena putusnya ikatan peptide akibat
reaksi radikal bebas OH  dan H* yang menyerang struktur protein. Adanya
penambahan kunyit, maka OH™ dan H* akan cendrung bersenyawa dengan

kurkuminoid pada kunyit.

2.6 Albumin
Albumin merupakan protein plasma yang paling tinggi jumlahnya sekitar

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



pembentukan jaringan sel baru, mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh yang
rusak serta memelihara keseimbangan cairan di dalam pembuluh darah dengan
cairan di dalam rongga interstitial dalam batas-batas normal, kadar albumin dalam
darah 3,5-5 g/dl (Nugroho, 2012). Ditambahkan oleh Suprayitno et al., (2009)
penelitian ikan gabus secara Klinis terutama mengenai albumin ikan gabus telah
banyak dilakukan yaitu diantaranya hasil penelitian bahwa ekstrak ikan gabus
mempunyai kandungan albumin yang tinggi dan bisa membantu menyembuhkan
luka operasi.

Asam amino mempunyai peranan yang sangat penting bagi sintesa
albumin dalam jaringan. Dapat dilihat pada tabel 3 adapun komposisi asam amino
albumin disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Komposisi Asam Amino Albumin

Asam amino Albumin serum (g AA/100 g protein)
Glisin 1,8
Alanin 6,3
Valin 59
Leusin 12,3
Isoleusin 2,6
Serin 4,2
Treonin 5,8
Sistein Y4 6,0
Metionin 0,8
Fenilalanin 0,6
Tirosin 51
Prolin 4.8
Asam aspartate 10,9
Asam glutamate 16,5
Lisin 12,9
Arginine 59
Histidin 4.0

Sumber : De Man (1997).

2.7 Masa Simpan
Penetapan umur simpan dan parameter sensori sangat penting pada
tahap penelitian dan pengembangan produk pangan baru. Pada skala industri

besar atau komersial, umur simpan ditentukan berdasarkan hasil analisis di



laboratorium yang didukung hasil evaluasi distribusi di lapangan. Faktor yang
sangat berpengaruh terhadap penurunan mutu produk pangan adalah perubahan
kadar air dalam produk. Aktivitas air (aw) berkaitan erat dengan kadar air, yang
umumnya digambarkan sebagai kurva isotermis, serta pertumbuhan bakteri, jamur
dan mikroba lainnya. Makin tinggi aw pada umumnya makin banyak bakteri yang
dapat tumbuh, sementara jamur tidak menyukai aw yang tinggi. Selain kadar air,
kerusakan produk pangan juga disebabkan oleh ketengikan akibat terjadinya
oksidasi atau hidrolisis komponen bahan pangan. Tingkat kerusakan tersebut
dapat diketahui melalui analisis free fatty acid (FFA) dan tio barbituric acid (TBA).
Kerusakan lemak selain menaikkan nilai peroksida juga meningkatkan kandungan
malonaldehida, suatu bentuk aldehida yang berasal dari degradasi lemak.
Malonaldehida yang terkandung pada suatu bahan pangan diukur sebagai angka
TBA. Kandungan mikroba, selain mempengaruhi mutu produk pangan juga
menentukan keamanan produk tersebut dikonsumsi. Pertumbuhan mikroba pada
produk pangan dipengaruhi oleh faktor intrinsik dan ekstrinsik. Faktor intrinsik
mencakup keasaman (pH), aktivitas air (aw), equilibrium humidity (Eh), kandungan
nutrisi, struktur biologis, dan kandungan antimikroba. Faktor ekstrinsik meliputi
suhu penyimpanan, kelembapan relatif, serta jenis dan jumlah gas pada

lingkungan (Herawati,2008).



3. MATERI DAN METODE PENELITIAN

3.1 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian terdiri dari tiga bagian yaitu alat
untuk pembuatan nugget ikan gabus, ektraksi kunyit dan analisa sampel. Alat yang
digunakan dalam pembuatan nugget ikan gabus adalah pisau, talenan, nampan,
baskom, sendok, blender, dandang, kompor gas, tabung gas, wadah
penggorengan, loyang, timbangan digital, dan sendok penggorenga. Alat untuk
ekstraksi kunyit yaitu blender, pisau dan kain saring. Sedangkan, alat untuk
analisa albumin dan proksimat yang digunakan antara lain, botol film, oven,
desikator, satu set alat Soxhlet, Spektrofotometer, muffle, satu set alat Kjeldahl.

Bahan yang digunakan dalam penelitian terdiri dari dua bagian yaitu
bahan untuk pembuatan nugget ikan gabus, ekstraksi kunyit dan analisa sampel.
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan nugget ikan gabus antara lain
ikan gabus segar, telur, tepung terigu, tepung sagu, garam, bawang segar,
bawang sangria, bawang goreng, pala, merica, gula, air, dan tepung panir. Bahan
untu kstraksi kunyit antara lain kunyit dan air bersih. Bahan-bahan yang digunakan
untuk analisa antara lain aquades, kertas label, kertas saring. Sedangkan, bahan
kimia yang digunakan dalam analisa proksimat adalah H.SO. pekat, tablet
kjeldahl, aquades, indikator pp, NaOH pekat, HsBOs3, indikator MO, H.SO.. Bahan
yang digunakan untuk analisa albumin yaitu buffer succinate, brom cresol green,

Bij 53, dan aquadest.

3.2 Metode Penelitian
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen.
Metode eksperimen merupakan metode penelitian yang menguji hipotesis

berbentuk hubungan sebab akibat melalui pemanipulasian variable independen



dan menguji perubahan yang diakibatkan oleh pemanipulasian. Efek dari
manipulasi disebut variable dependen. Selama pemanipulasian perlakuan, peneliti
melakukan control terhadap variable luar agar perubahan yang terjadi benar-benar
akibat pemanipulasian, bukan disebabkan variable lainnya. Jadi, pada penelitian
eksperimen harus mengandung unsur kelompok control, kelompok perlakuan dan

intervensi perlakuan (Wasis, 2008).

3.2.1  Penelitian Pendahuluan
1. Ekstrak Kunyit
Pembuatan ekstrak kunyit dilakukan secara segar. Ekstraksi segar
dilakukan tanpa pemanasan, yaitu dengan cara memblender kunyit. Cara

pembuatan ekstrak kunyit segar disajikan pada Gambar 3.



Rimpang kunyit

A 4

Pengirisan memanjang dengan ketebalan 1-2 mm

A\ 4

Penghancuran menggunakan blender (kunyit : air = 1:1)

A 4

Penyaringan menggunakan kain saring

A 4

Ekstrak segar

Gambar 3. Diagram alir pembuatan ekstrak kunyit.

2. Formulasi Pembuatan Nugget Ikan Gabus

Setelah menyiapkan bahan-bahan yang diperlukan, kemudian ikan gabus
dihaluskan dengan cara digiling menggunakan belender. Kemudian ikan gabus
yang telah dihaluskan dijadikan satu ke dalam baskom untuk mempermudah
pencampuran dengan bahan lainnya yaitu ekstrak kunyit, tepung tapioca, telur,
bawang putih, bawang bombai, lada, garam dan pala. Setelah semua bahan
dicampurkan, kemudian adonan diaduk hingga merata. Dan adonan nugget ikan
gabus siap untuk dicetak.

Langkah selanjutnya yaitu pencetakkan dilakukan dengan menggunakan
loyang yang terlebih dahulu dilapisi dengan kertas kue dengan tujuan agar adonan
tidak lengket saat dikeluarkan dari loyang. Selanjutnya adonan nugget ikan gabus
yang telah di cetak di kukus dengan menggunakan dandang yang dipanaskan di

atas kompor. Proses pengukusan ini berlangsung selama = 1 jam lamanya.



Setalah dikukus didinginkan pada suhu ruang agar nugget tidak pecah saat proses
pemotongan. Nugget yang telah dingin kemudian dipotong menggunakan pisau
sesuai ukuran yang telah ditentukan yakni berbentuk segitiga.

Selanjutnya dilakukan proses pemaniran, yang mana terlebih dahulu
membuat adonan perekat tepung panir. Pembuatan adonan perekat tepung panir
pada nugget dibuat dari putih telur yang dikocok searah selama 30 detik. Setelah
itu nugget dicelupkan kedalam adonan kemudian dilumuri dengan tepung panir
hingga merata. Formulasi bahan pembuatan nugget ikan gabus disajikan pada
Tabel 7. Sedangkan skema kerja proses pembuatan nugget ikan gabus disajikan
pada Gambar 4.

Tabel 7. Formulasi bahan pembuatan nugget ikan gabus

Jenis Bahan Jumlah
Daging ikan gabus 250 g
Tepung tapioca 50g
Telur 9 butir
Bawang putih 100 g
Bawang bombai 100 g
Lada 4g
Garam 20¢g
Pala 2g
Kunyit 25¢g

Tepung panir




Tepung Tapioka
(Bahan pengisi)

Daging lkan Gabus

A\ 4

Penggilingan

A\ 4

Telur Penimbangan Pencampuran Bahan
Bahan
\ 4
Adonan
Bumbu: l
- Bawang
Pencetakan
putih
- Bawang
Bombai Y
Pengukusan
- lada
- Garam
) 4
Pendinginan (+ 3 jam) dan pemotongan
\ 4
Putih Telur > Dikocok searah > Pemaniran <
(30 detik)

Tepung
panir

l

Analisa:

- Uji organoleptik

Penyimpanan suhu

A

dingin (6°C) dengan lama
penyimpanan hari ke-9,

hari ke-18 dan hari ke-
27

l

Penggorengan

Nugget lkan Gabus

Gambar 4. Alur proses pembuatan nugget ikan gabus.




3.2.2 Penelitian Utama

Penelitian utama bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi kunyit yang
tepat sehingga dapat menghasilkan nugget ikan gabus yang berkualitas baik.
Range waktu penyimpan nugget ikan gabus yang menghasilkan total mikroba
(TPC) paling sedikit pada penelitian pendahuluan digunakan sebagai dasar
penelitian utama. Selanjutnya dilakukan beberapa perameter pengujian pada
nugget ikan gabus, diantranya uji proksimat (kadar protein, air, lemak dan abu),
analisa albumin, organoleptik scoring dan hedonik (aroma, rasa dan tekstur) dan
uji total mikroba. Adapun skema kerja penelitian utama dapat dilihat pada Gambar

5.



Tepung Tapioka
(Bahan pengisi)
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Bombai
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Putih Telur > Dikocok searah > Pemaniran <
(30 detik)

Tepung
panir

l

Penyimpanan suhu

dingin (6°C) dengan lama
penyimpanan hari ke-9,
hari ke-18 dan hari ke-
27

l

Penggorengan

Nugget lkan Gabus

Gambar 5. Alur proses pembuatan nugget ikan gabus




3.3 Rancangan Penelitian
Analisa data yang digunakan dalam penelitian ialah Rancangan Acak

Lengkap (RAL) 2 faktorial. Perlakuan percobaan pada penelitian ini meliputi
perlakuan konsentrasi berbagai perbedaan konsentrasi lengkuas (A) dan lama
waktu penyimpanan (B). Suatu percobaan disebut percobaan faktorial bila
perlakuannya terdiri dari kombinasi lengkap antar level (antar taraf) dari dua faktor
atau lebih dan masing-masing faktor terdiri dari dua taraf atau lebih. Pada faktor
konsentrasi berbagai perbedaan konsentrasi (A) terbagi menjadi tiga taraf yaitu
(Al), (A2), (A3). Pada faktor lama waktu penyimpanan (B) terbagi menjadi tiga
taraf yaitu 1 hari (B1), 2 hari (B2) dan 3 hari (B3). Interaksi kedua faktor percobaan
dilakukan dengan tiga kali ulangan Hal tersebut sesuai dengan persamaan :

(n-1) (r-1) 2 15

Dimana n = perlakuan

r = ulangan

sehingga banyaknya ulangan dapat dihitung sebagai berikut:

(12-1) (r-1) =15
11r-11 =15
11r > 26
r = 2,36 (3 kali ulangan)

Metode pengujian data yang digunakan adalah analisa keragaman (ANOVA)
dimana jika terdapat pengaruh yang nyata atau sangat nyata maka akan
dilanjutkan uji lanjut Tukey dengan aplikasi software SPSS 16. Model statistika
yang digunakan dalam penelitian tahap pertama sebagai berikut:

Yik = |+ Ai + Bj + (AB); + €ik

Keterangan :

Yijk = Hasil pengamatan untuk faktor A taraf ke-I, faktor B taraf ke-j, pada

ulangan ke —k



vl = Rataan umum

Ai = Pengaruh faktor A pada taraf ke-i

B; = Pengaruh faktor B pada taraf ke-j

(AB);j = Interaksi antara A dan B pada faktor A taraf ke-I, faktor B taraf ke-j

€ijk = Galat percobaan untuk faktor A taraf ke-I, faktor ke B taraf ke-j pada

ulangan ke-k

Model rancangan percobaan penelitian dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Model Rancagan Percobaan Penelitian

Perlakuan Perlakuan Ulangan Rata-rata
A B Kombinasi 1 2 3
B1 A1B1 A1B1.1 A1B1.2 Al1B1.3
Al B2 A1B2 A1B2.1 A1B2.2 Al1B2.3
B3 A1B3 A1B3.1 A1B3.2 A1B3.3
B1 A2B1 A2B1.1 A2B1.2 A2B1.3
A2 B2 A2B2 A2B2.1 A2B2.2 A2B2.3
B3 A2B3 A2B3.1 A2B3.2 A2B3.3
B1 A3B1 A3B1.1 A3B1.2 A3B1.3
A3 B2 A3B2 A3B2.1 A3B2.2 A3B2.3
B3 A3B3 A3B3.1 A3B3.2 A3B3.3
B1 A4B1 A4B1.1 A4B1.2 A4B1.3
A4 B2 A4B2 A4B2.1 A4B2.2 A4B2.3
B3 A4B3 A4B3.1 A4B3.2 A4B3.3

Desain rancangan percobaan pada penelitian tahap pertama adalah

AlB1

AlB2

Al1B3

A2B1

A2B2

A2B3

A3B1

A3B2

A3B3

A4B1

= konsentrasi 2%, lama penyimpanan 9 hari
= konsentrasi 2%, lama penyimpanan 18 hari
= konsentrasi 2%, lama penyimpanan 27 hari
= konsentrasi 4%, lama penyimpanan 9 hari
= konsentrasi 4%, lama penyimpanan 18 hari
= konsentrasi 4%, lama penyimpanan 27 hari
= konsentrasi 6%, lama penyimpanan 9 hari
= konsentrasi 6%, lama penyimpanan 18 hari
= konsentrasi 6%, lama penyimpanan 27 hari

= konsentrasi 8%, lama penyimpanan 9 hari



A4B2 = konsentrasi 8%, lama penyimpanan 18 hari

A4B3 = konsentrasi 8%, lama penyimpanan 27 hari

3.4 Analisis Data

Data hasil penelitian dianalisis dengan menggunakan ANOVA (Analysis
of Variance) untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap respon parameter
yang dilakukan, dengan uji F pada taraf 5% dan 1 % dan jika didapatkan hasil yang

berbeda nyata maka dilakukan uji Tukey pada taraf 5%.

3.5 Parameter Uji

Parameter uji yang digunakan pada penelitian inti nugget ikan gabus
adalah proksimat, kadar albumin, uji organoleptic, serta masa simpan.
1. Analisa Kadar Albumin

Analisa kadar albumin menurut Rusli et al., (2006) sebagai berikut:
pertama disiapkan 2 ml sampel ditambah dengan 8 ml reagen biuret, kemudian
dikocok. Setelah itu dipanaskan pada suhu 37°C selama 10 menit. Kemudian
dinginkan lalu ukur dengan spektronik 20 dengan anjang gelombang 550 nm dan
catat absorbansinya. Kemudian dihitung dengan rumus:

absorbansi sampel
0,0000526 A

ppm =

ppm x 25
% =———% X 100%
g sampel x10

Pembuatan reagen Biuret:

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

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

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

encerkan menjadi 100 ml larutan. Kocok sampai homogen.



7] Analisa Kadar Air

Kadar air menurut Sudarmadji et al., (1984), metode yang digunakan dalam
penentuan kadar air adalah cara pemanasan. Prinsip metode ini adalah sampel
dipanaskan pada suhu (100-105)°C sampai diperoleh berat yang konstan. Pada
suhu ini semua air bebas (yang tidak terikat pada zat lain) dapat dengan mudah
diuapkan, tetapi tidak demikian halnya dengan air terikat. Sampel dihaluskan dan
ditimbang sebanyak 1-2 gram dalam botol timbang yang telah diketahui beratnya.
Setelah itu sampel dikeringkan didalam oven dengan suhu 105 °C selam 3-5 jam
tergantung bahannya. Selanjutnya dimasukkan di dalam desikator dan ditimbang.
Dipanaskan lagi di dalam oven selama 30 menit, didinginkan dalam desikator dan
ditimbang. Perlakuan diulangi sampai berat konstan (selisih penimbangan
berturut-turut kurang dari 0,2 mg). Pengurangan berat merupakan banyaknya air
dalam bahan.

(A+B)—C
% Wh = ~———— x100%

Keterangan :

Wb = Kadar air basah
A = Berat botol timbang

B = Berat sampel

C = Berat botol timbang dan sampel sesudah dioven

2 Analisa Kadar Protein

Kadar protein menurut Sudarmadji et al., (1984), pengukuran kadar
protein total dilakukan dengan cara makro kjeldahl yang dimodifikasi. Dihaluskan
bahan dan ditimbang sebanyak 1 gram dan dimasukkan dalam labu Kjeldahl.
Kemudian ditambahkan 7,5 gram K;S;O4 dan 0,35 gram HgO dan akhirnya

ditambahkan 15 ml H,SO4 pekat. Dipanaskan semua bahan pada labu kjeldahl



dalam ruang asam sampai berhenti berasap. Teruskan pemanasan sampai api
besar dan mendidih dan cairan menjadi jernih. Teruskan pemanasan tambahan
lebih kurang 1 jam. Ditunggu bahan sampai dingin.

Kemudian ditambahkan 100 ml aquades dalam labu kjeldahl yang
didinginkan dalam air es dan beberapa lempeng Zn, juga ditambahkan 15 ml
larutan K>S 4% (dalam air).Selanjutnya ditambahkan secara perlahan-lahan
larutan NaOH 50% sebanayk 50 ml yang sudah didinginkan dalam almari es.
Dipanaskan labu kjeldahl perlahan-lahan sampai dua lapisan cairan tercampur,
kemudian dipanaskan dengan cepat sampai mendidih.

Distilat kemudian tampung dalam Erlenmeyer yang telah diisi 50 ml larutan
standar HCI (0,1 N) dan 5 tetes indicator metal merah. Lakukan distilasi sampai
distilat mencapai 75 ml. dititrasi distilasi dengan NaOH 0,1 N sampai warna kuning.
Dilakukan pembuatan larutan blanko dengan cara yang samap tetapi sampelnya
diganti dengan aquades. Kemudian dihitung %N dan % protein dengan rumus :

_ (ml NaOH blanko — ml NaOH contoh)

% N
% gram contoh x 1000

x 100 x 14,008

% Protein = % N x factor

4. Analisa Kadar Lemak

Kadar lemak menurut Sudarmadiji et al., (1984), pengukuran kadar lemak
total dilakukan dengan metode Goldfisch. Bahan dihaluskan dan ditimbang
sebanyak 5 gram.Kemudian dimasukkan dalam kertas saring dan dimasukkan
dalam thimble, yaitu pembungkus bahan yang terbuat alumina yang porous.
Dipasang bahan dan timble pada sample tube, yaitu gelas penyangga yang
bagian wadahnya terbuka, tepat dibawah kondensor alat distilasi Goldfisch.

Dimasukkan petroleum-ether (maksimal 75 ml) dalam gelas piala khusus yang



diketahui beratnya. Dilakukan ekstraksi selama 3-4 jam. Ektrak lemak dikeringkan
dalam oven dan ditimbang berat minyak dalam bahan.

(berat awal sampel + berat kertas saring) — berat akhir
% Kadar lemak = x100%
berat awal sampel

5. Analisa Kadar Abu

Kadar abu menurut Sudarmadji et al., (1984), pengukuran kadar abu total
dilakukan dengan metode drying ash. Sampel sebanyak 2-10 gram ditimbang
pada krus porselin yang kering dan sudah diketahui bobotnya. Lalu diarangkan di
atas nyala pembakaran dan diabukan dalam muffle pada suhu 550° C hingga
pengabuan sempurna. Setelah itu didinginkan dalam deksikator dan ditimbang
hingga diperoleh bobot tetap. Perhitungan kadar abu dilakukan dengan

membandingkan berat abu dan berat sampel dikali 100%.

berat akhir — berat kurs porselin
% Kadar abu = NAdb e e x 100%

6. Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang akan dilakukan pada produk nugget ikan gabus
dengan penambahan berbagai konsentrasi kunyit yang berbeda meliputi rasa,
aroma dan tekstur. Uji organoleptik yang dilakukan berdasarkan uji penerimaan
hedonik. pada uji hedonik panelis memberikan penilaian angka sesuai dengan
skala hedonik yang disediakan berdasarkan tingkat kesukaan. Uji penerimaan
menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat atau kualitas suatu bahan yang
menyebabkan orang menyenangi. Pada uji penerimaan, panelis mengemukakan
tanggapan pribadi yaitu kesan yang berhubungan dengan kesukaan atau
tanggapan senang atau tidaknya terhadap sifat sensorik atau kualitas yang dinilai

(Soekarto, 1985).



4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi ekstrak kunyit yang

baik untuk nugget ikan gabus. Untuk mengetahui yang terbaik dilakukan
pengamatan organoleptik meliputi rasa, aroma, warna dan kenampakan. Sebelum
dilakukan penelitian, dilakukan analisis kimia pada bahan baku yang bertujuan
untuk mengetahui karakterisasi kimia dari bahan baku sehingga dapat diketahui
peningkatan kualitas produk dari awal sebelum diproses sampai terbentuk produk
yang sudah jadi.
4.1.1 Karakteristik Bahan Baku

Ikan gabus merupakan ikan yang mempunyai kandungan kadar albumin
yang cukup tinggi. Albumin merupakan proteinplasma yang paling tinggi jumlahnya
sekitar 60% dan memiliki berbagai fungsi yang sangat penting bagi kesehatan
yaitu pembentukan jaringan sel baru, mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh
yang rusak serta memelihara keseimbangan cairan di dalam pembuluh darah
dengan cairan di dalam rongga interstitial dalam batas-batas normal, kadar
albumin dalam darah 3,5-5 g/dl (Nugroho, 2012). Ditambahkan oleh Sari et al.,
(2014), kadar protein ikan gabus adalah 25,5%; yang berarti lebih tinggi daripada
ikan sarden (21,1%), ikan bandeng (20,0%), ikan kakap (20,0%), ikan lele
(17,71%), dan ikan emas (16,0%), dan juga kadar protein ikan gabus lebih tinggi
daripada telur, daging ayam dan daging sapi; ketiganya memiliki kadar protein
berturut-turut sebesar 12,8; 18,2; dan 18,8 g/100g. Analisa kimia dari ikan gabus

segar dapat dilihat pada Tabel 9.



Tabel 9. Analisa Kimia Ikan Gabus Segar.

No. Parameter Kimia Jumlah (%)
1 Albumin 4,57

2 Protein 16,5

3 Air 67,27

4 Lemak 1,75

5 Abu 1,9

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

4.2 Rendemen Nugget lkan Gabus

Rendemen merupakan persentase berat nugget ikan gabus yang
dihasilkan dibandingkan dengan berat adonan nugget ikan gabus. Tujuan
perhitungan rendemen yaitu untuk mengetahui persentase berat akhir nugget ikan
gabus yang dihasilkan. Rendemen nugget ikan gabus pada penelitian utama dapat
dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Rendemen Nugget ikan gabus

Perlakuan Berat daging Berat akhir  %Rendemen
+ bumbu setelah digoreng  nugget ikan gabus
0% 141 132 93,62
2% 143 136 95,12
4% 142 134 94,37
6% 144 138 95,83
8% 142 135 95,07

Sumber : Laboratorium Perekayasaan Hail Perikanan Fakultas Perikanan dan limu
Kelautan, Universitas Brawijaya (2016)

Berdasarkan tabel tersebut rendemen nugget ikan gabus memiliki nilai
yang tinggi berkisar antara 93,62% - 95,83%. Hanafi (1999), menyatakan bahwa
nilai rendemen merupakan parameter yang sangat penting untuk mengetahui nilai
ekonomis dari suatu produk. Jika bahan pangan semakin tinggi rendemennya
maka semakin tinggi nilai ekonominya dan sebaliknya jika semakin rendah

rendemennya, maka nilai ekonomi dari produknya berkurang.



4.3 Karakteristik Kimia Nugget Ikan Gabus
4.3.1 Kadar Protein

Protein merupakan salah satu senyawa pendukung utama dalam
kehidupan biologis suatu organisme, oleh karena itu protein harus tersedia dalam
pangan. Kualitas protein pangan tergantung pada kandungan asam amino
esensial. Protein merupakan salah satu senyawa yang berupa makromolekul,
yang terdapat dalam setiap organisme, dengan karakteristik yang berbeda-beda
(Sumarno et.,al., 2002).

Berdasarkan hasil ANOVA menunjukkan bahwa perlakuan penambahan
konsentrasi ekstrak kunyit berpengaruh terhadap kadar protein nugget ikan gabus.
Pada perlakuan lama masa simpan berpengaruh terhadap kadar protein nugget
ikan gabus. Perlakuan interaksi antara ekstrak kunyit dan masa simpan tidak
berpengaruh terhadap kadar protein nugget ikan gabus. Kisaran kadar protein
pada semua perlakuan sebesar 5,93 — 12,42% + 0,07 — 0,5. Selanjutnya grafik

kadar protein nugget ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Grafik Kadar Protein Nugget Ikan Gabus

Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata
antar perlakuan P<0.05



Dari Gambar 6 dapat dilihat bahwa penambahan konsentrasi ekstrak kunyit
berpengaruh terhadap kadar protein nugget ikan gabus. Hal ini disebabkan pada
rimpang kunyit juga mengandung protein, sehingga protein didalam nugget
bertambah. Menurut Pratikno (2011), kandungan kimia kunyit antara lain : minyak
atsiri (volatil oil) 1 — 3% yang mengandung senyawa-senyawa kimia seskuiterpen
alkohol, turmeron dan zingiberen, lemak 3%, karbohidrat 30%, protein 8%, pati 45
— 55%, dan sisanya terdiri dari vitamin C. Selain itu juga senyawa fenol yang
tegolong antioksidan pada ekstrak kunyit mampu menghambat kerusakan protein
pada saat pengolahan nugget ikan gabus. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Rahmat dan Kusnadi (2008), senyawa aktif antioksidan pada kunyit dapat
menekan gangguan sintesis protein sehinnga kandungan protein pada daging
lebih tinggi dibandingkan kontrol. Selain itu, zat aktif kurkuma yang ada pada kunyit
memiliki gugus hidroksil yang mudah teroksidasi, sehinggga akan mudah pula
mendonorkan gugus hidrogen dan elektron kepada radikal bebas. Akibatnya
kemunculan radikal bebas yang sangat mengganggu sintesis protein akan
dikurangi/ditekan.

Pada perlakuan masa simpan berpengaruh terhadap kadar protein
nugget ikan gabus. Hal ini dikarenakan semakin lama penyimpanan maka kadar
protein nugget akan semakin menurun. Hal ini dikarenakan meningkatnya jumlah
mikroorganisme sehingga menyebabkan terjadinya degradasi protein yang
terkandung dalam nugget. Menurut Ginting et al., (2014) degradasi protein yang
disebabkan oleh mikroorganisme akan membuat kadar protein pada bahan
pangan semakin rendah. Ditambahkan oleh Puspitasari et al., (2013) proses
penyimpanan mengakibatkan pengeluaran cairan yang terikat dalam miofibril
disertai protein hidrofilik yang terkandung didalamnya karena efek kerja enzim
katepsin. Hal ini menyebabkan kadar protein terlarut meningkat. Di dalam daging

secara alami mempunyai enzim proteolitik yang mampu mendegradasi protein



yang lebih sederhana. Selama penyimpanan 5 jam kadar protein terlarut
mengalami penurunan, disebabkan karena bakteri mulai memasuki fase logaritmik
sehingga bakteri mulai menggunakan protein yang tersedia dalam daging untuk
pertumbuhannya terutama protein terlarut yang langsung mudah digunakan.
Selanjutnya Interaksi antara penambahan konsentrasi ekstrak kunyit dan
masa simpan tidak berpengaruh terhadap kadar protein nugget ikan gabus. Hal ini
dikarenakan gugus hidroksil pada kurkuma mudah teroksidasi sehingga jumlah
mikroorganisme dapat meningkat. Menurut Suradi (2012), semakin lama
penyimpanan pada suhu ruang akan semakin banyak basa yang dihasilkan akibat
semakin meningkatnya aktifitas mikoorganisme pada bahan yang akhirnya
mengakibatkan pembusukan. Proses pembusukan ditandai dengan pH dan di ikuti
juga peningkatan pertumbuhan bakteri. Aktifikas mikroba selama penyimpanan
mengakibatkan terjadinya dekomposisi senyawa kimia yang terkandung,
khususnya protein yang akan dipecah lebih sederhana. Apabila proses ini terus
berlanjut maka akan menghasilkan senyawa yang berbau busuk seperti indol,

skatol, merkaptan, amin-amin dan H.S.

4.3.2 Kadar Albumin

Albumin merupakan salah satu protein plasma darah yang disintesis di
dalam hati. Albumin sangat berperan penting menjaga tekanan osmotik plasma,
mengangkut molekul-molekul kecil melewati plasma maupun cairan ekstrasel
serta mengikat obat-obatan. Albumin ikan gabus memiliki kualitas jauh lebih baik
dari albumin telur yang biasa digunakan dalam penyembuhan pasien pasca
bedah. Ikan gabus sendiri, mengandung 6,2% albumin dan 0,001741% Zn dengan
asam amino esensial yaitu treonin, valin, metionin, isoleusin, leusin, fenilalanin,

lisin, histidin, dan arginin, serta asam amino non-esensial seperti asam aspartat,



serin, asam glutamat, glisin, alanin, sistein, tiroksin, hidroksilisin, amonia,
hidroksiprolin dan prolin (Suprayitno, 2008).

Berdasarkan hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan
penambahan konsentrasi ekstrak kunyit berpengaruh terhadap kadar albumin
nugget ikan gabus. Sedangkan pada perlakuan masa simpan dan interaksi antara
ekstrak kunyit dan masa simpan tidak berpengaruh terhadap kadar albumin nugget
ikan gabus. Kisaran kadar aloumin pada semua perlakuan sebesar 0,063 g/dL —
0,153 g/dL + 0 — 0,08. Selanjutnya grafik kadar albumin nugget ikan gabus dapat

dilihat pada gambar 7.
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Gambar 7. Grafik Kadar Albumin Nugget Ikan Gabus

Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata
antar perlakuan P<0.05.

Penambahan konsentrasi ekstrak kunyit berpengaruh terhadap kadar
albumin nugget ikan gabus dikarenakan kunyit berfungsi sebagai antioksidan yang
mana semakin banyak konsentrasi ekstrak kunyit yang diberikan dapat
menghambat terjadinya oksidasi pada albumin. Menurut Purba dan Martanto
(2009), salah satu manfaat dari kunyit adalah sebagai anti oksidan. Aktifitas

antioksidan terdiri dari beberapa mekanisme diantaranya mencegah reaksi



berantai, mencegah pembentukan peroksida, mencegah pengambilan atom
hydrogen, mereduksi dan menangkap radikal. Pada albumin itu sendiri memiliki
kemampuan sebagai antioksidan. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Kusumaningrum et al., (2014) salah satu fungsi dari albumin yaitu mempunyai
kemampuan sebagai antioksidan yang mudah berikatan dengan radikal bebas.
Sehingga berdasarkan penjelasan diatas penambahan ekstrak kunyit
berpengaruh pada kadar aloumin nugget ikan gabus.

Sedangkan pada perlakuan masa simpan dan interaksi antara ekstrak
kunyit dan masa simpan tidak berpengaruh terhadap kadar albumin nugget ikan
gabus. Penurunan kadar albumin dikarenakan kandungan albumin yang di
pengaruhi oleh kemampuan aktif ekstrak kunyit untuk menghambat denaturasi
protein pada saat penggorengan nugget ikan. Menurut Sulthoniyah et al., (2013)
albumin mengalami denaturasi karena panas yang digunakan pada pengolahan
tinggi. Suhu koagulasi albumin yaitu antara 56 - 72°C, hal ini tergantung dari
komposisi asam amino, adanya ikatan disulfida, jembatan garam, waktu

pemanasan, kadar air dan bahan tambahan.

4.3.3 Kadar lemak

Lemak dan minyak merupakan zat makanan yang penting dalam menjaga
kesehatan tubuh manusia. Selain itu, lemak dan minyak juga merupakan sumber
energi yang lebih efektif dibandingkan dengan karbohidrat dan protein. Lemak
dalam bahan pangan berfungsi untuk memperbaiki struktur fisik bahan pangan,
menambah nilai gizi dan kalori, serta memberikan cita rasa gurih pada bahan
pangan. Lemak juga digunakan sebagai medium penghantar panas dalam proses
penggorengan bahan pangan (Nurhidayah, 2011).

Berdasarkan hasil ANOVA menunjukkan bahwa perlakuan penambahan

konsentrasi ekstrak kunyit tidak berpengaruh terhadap kadar lemak nugget ikan



gabus. Perlakuan masa simpan berpengaruh terhadap kadar lemak nugget ikan
gabus. Sedangkan interaksi antara ekstrak kunyit dengan masa simpan tidak
berpengaruh terhadap kadar lemak nugget ikan gabus. Kisaran kadar lemak pada
semua perlakuan sebesar 11,37 — 15,31% £ 0,02 — 0,16. Grafik kadar lemak

nugget ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8. Grafik Kadar Lemak Nugget Ikan Gabus

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar
perlakuan P<0.05

Penambahan konsentrasi ekstrak kunyit tidak berpengaruh terhadap
kadar lemak nugget ikan gabus. Hal ini dikarenakan kandungan lemak pada kunyit
yang ditambahkan kedalam adonan nugget ikan gabus sangat sedikit sehingga
tidak berpengaruh pada kadar lemak nugget ikan gabus. Menurut Pratikno (2011),
Kunyit mengandung senyawa-senyawa kimia seskuiterpen alkohol, turmeron dan
zingiberen, lemak 3%, karbohidrat 30%, protein 8%, pati 45 — 55%, dan sisanya
terdiri dari vitamin C, garam-garam mineral seperti zat besi, fosfor, dan
magnesium.

Pada perlakuan masa simpan berpengaruh terhadap kadar lemak nugget

ikan gabus. Dalam jangka waktu yang panjang kadar lemak yang terkandung di



dalam makanan cair maupun padat akan teroksidasi oleh udara bebas yang ada
di lingkungan sehingga mengakibatkan ketengikan. Menurut Istanti (2005), adanya
peningkatan dan penurunan kadar lemak disebabkan oleh kandungan air yang
mengalami perubahan. Semakin tinggi kadar air, maka kandungan lemaknya akan
semakin rendah. Selain itu juga dapat disebabkan oleh pengadukan yang kurang
kalis pada saat pengadonan sehingga menyebabkan adonan tidak homogen.
Interaksi antara ekstrak kunyit dan masa simpan tidak berpengaruh
terhadap kadar lemak nugget ikan gabus. Penurunan kadar lemak selama
penyimpanan dikarenakan terjadinya oksidasi pada kandungan lemak nugget ikan
gabus. Menurut Muchtar dan Yulia (2011), selama penyimpanan cenderung terjadi
penurunan sedikit kadar lemak yang diakibatkan oleh pengaruh udara sekitar
penyimpanan. Semakin lama penyimpanan, kadar lemak didalam bahan pangan
juga menurun yang disebabkan telah terjadinya oksidasi. Tingkat kerusakannya
tergantung pada suhu penyimpanan dan lama masa simpan yang digunakan.

Asam lemak juga sensitif terhadap sinar, suhu dan oksigen.

4.3.4 Kadar Air

Air merupakan bahan yang sangat penting bagi kehidupan umat manusia
dan fungsinya tidak pernah dapat digantikan oleh senyawa lain. Air juga
merupakan komponen penting dalam bahan pangan karena air dapat
mempengaruhi penampakan, tekstur serta cita rasa makanan. Bahan makanan
yang kering seperti tepung, buah kering dan biji-bijian juga mengandung air dalam
jumlah tertentu. Kandungan air dalam bahan makanan ikut menentukan
keterimaan, kesegaran dan daya tahan bahan makanan tersebut (Nurhidayah,
2011).

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan

penambahan konsentrasi ekstrak kunyit tidak berpengaruh terhadap kadar air



nugget ikan gabus dan lama masa simpan berpengaruh terhadap kadar air nugget
ikan gabus. Perlakuan interaksi antara ekstrak kunyit dengan masa simpan tidak
berpengaruh terhadap kadar air nugget ikan gabus. Kisaran kadar air pada semua
perlakuan sebesar 31,53% - 34,61% * 0,01 — 0,19. Selanjutnya grafik kadar air

nugget ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 9.
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Gambar 9. Grafik Kadar Air Nugget Ikan Gabus
Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata
antar perlakuan P<0.05

Penambahan konsentrasi ekstrak kunyit tidak berpengaruh terhadap
kadar air nugget ikan gabus. Hal ini dikarenakan senyawa fenol pada kunyit tidak
terserap kedalam daging. Menurut Lestarini et al., (2015) senyawa fenol mampu
mengikat gugus aldehid, keton asam, dan ester yang dapat mempengaruhi
kemampuan mengikat air pada daging.

Pada perlakuan masa simpan berpengaruh terhadap kadar air nugget
ikan gabus. Hal ini dikarenakan protein memiliki kemampuan untuk mengikat air.
Menurut Ginting et al., (2014), semakin rendah kandungan protein, daya ikat air
semakin rendah karena protein memiliki gugus hidrofilik yang dapat mengikat air.
Ditambahkan oleh Puspitasari et al., (2013) penurunan ini disebabkan kadar air

digunakan bakteri untuk pertumbuhannya. Selama fase logaritmik nutrisi dicerna



pada kecepatan maksimal. kadar air yang meningkat dipengaruhi oleh jumlah air
bebas yang terbentuk sebagai hasil samping dari aktivitas bakteri.

Begitu juga Interaksi antara penambahan ekstrak kunyit dan masa
simpan tidak berpengaruh terhadap kadar air nugget ikan gabus. Menurut Lestarini
et al., (2015) minyak atsiri yang ada dalam kunyit termasuk unsur volatil yang
mudah menguap selama waktu penyimpanan. Lama waktu penyimpanan
menyebabkan minyak atsiri mengalami kejenuhan sehingga sudah tidak mampu
mengikat air seiring bertambahnya waktu penyimpanan sampai, sehingga tidak

mampu mempengaruhi daya ikat air.

4.3.5 Kadar Abu

Bahan makanan selain mengandung bahan organik dan air, juga
mengandung mineral atau bahan-bahan anorganik. Abu merupakan bahan
anorganik yang tidak terbakar pada proses pembakaran. Abu dapat diartikan
sebagai elemen mineral bahan. Fungsi mineral bagi tubuh manusia adalah
sebagai zat pengatur dan zat pembangun (Nurhidayah, 2011).

Berdasarkan hasil ANOVA menunjukkan bahwa perlakuan penambahan
konsentrasi ekstrak kunyit berpengaruh terhadap kadar abu nugget ikan gabus
dan lama masa simpan tidak berpengaruh terhadap kadar abu nugget ikan gabus.
Sedangkan interaksi antara ekstrak kunyit dengan masa simpan tidak
berpengaruh terhadap kadar abu nugget ikan gabus. Kisaran kadar abu pada
semua perlakuan sebesar 0,33% - 3,13% + 0,02 — 0,32. Selanjutnya grafik kadar

abu nugget ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 10.
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Gambar 10. Grafik Kadar Abu Nugget Ikan Gabus

Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata
antar perlakuan P<0.05

Dari Gambar 10 dapat dilihat bahwa penambahan konsentrasi ekstrak
kunyit berpengaruh terhadap kadar abu nugget ikan gabus. Semakin banyak
jumlah bubuk kunyit yang digunakan maka kadar abu semakin meningkat. Hal ini
dikarenakan kunyit mengandung vitamin dan mineral yang tinggi. Menurut Ginting
et al., (2014), bahwa kunyit mengandung mineral berupa kalsium 0,128 g; fosfor
0,268 g dan besi 41 g. Ditambahkan oleh Yuniarti et al., (2013) dengan
meningkatnya suhu mengakibatkan kadar air semakin menurun sehingga semakin
banyak residu yang ditinggalkan dalam bahan. Kandungan air bahan makanan
yang dikeringkan akan mengalami penurunan lebih tinggi dan menyebabkan
pemekatan dari bahan-bahan yang tertinggal salah satunya mineral.

Pada perlakuan lama masa simpan tidak berpengaruh terhadap kadar
abu nugget ikan gabus. Hal ini dikarenakan penentuan kadar abu berhubungan

erat dengan kandungan mineral yang terdapat dalam suatu bahan, kemurnian



serta kebersihan suatu bahan yang dihasilkan. Menurut Sari (2011), kadar abu
dalam analisis bahan pangan menggambarkan unsur mineral yang terkandung
dalam bahan pangan. Kadar abu menyatakan jumlah mineral yang terdapat dalam
bahan pangan dimana kadar abu merupakan sisa yang tertinggal bila sampel
bahan makanan dibakar sempurna di dalam suatu tungku (tanur). Mineral yang
terdapat pada suatu bahan terdiri dari dua macam garam yaitu garam organik dan
garam anorganik. Garam organik yaitu garam asam malat, oksalat, asetat,dan
pektat sedangkan garam anorganik antara lain dalam bentuk garam fosfat,
karbonat, khlorida, sulfat, dan nitrat.

Bedasarkan hasil anailis keragaman menunjukkan bahwa interaksi antara
konsentrasi ekstrak kunyit dengan masa simpan tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar abu nugget ikan gabus. Hal ini dikarenakan pada saat pembuatan adonan
pengadukan yang dilakukan kurang kalis sehingga adonan yang dihasilkan tidak
homogeny. Menurut Istanti (2005), peningkatan dan penurunan kadar abu dapat
disebabkan oleh pengadukan yang kurang kalis pada saat pengadonan sehingga

adonan yang dihasilkan tidak homogen.

4.4  Analisis Organoletik Nugget Ikan Gabus
Pengujian karakterisasi organoleptik dilakukan untuk mengetahui daya
terima panelis terhadap nugget ikan gabus dengan penambahan ekstrak kunyit

yang berbeda. Pada penelitian ini dilakukan uji hedonik.

4.4.1 Uji Organoleptik Hedonik

Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk
mengukur tingkat kesukaan terhadap produk. Tingkat kesukaan ini disebut skala
hedonik. Misalnya sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka, sangat tidak

suka dan lain-lain. Skala hedonik ditransformasikan kedalam skala angka dengan



angka menaik menurut tingkat kesukaan. Panelis diminta memberikan skor
terhadap produk biskuit Spirulina dengan skala 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak
suka), 3 (agak tidak suka), 4 (netral), 5 (agak suka), 6 (suka) dan 7 (sangat suka).
Selanjutnya hasil .organoleptik hedonik dianalisis dengan statistik (Ebook, 2006).

Berdasarkan hasil uji organoleptik hedonik dengan parameter rasa,

aroma, tekstur dan warna dapat diperoleh hasil sebagai berikut.

4.4.1.1 Hedonik Aroma

Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium
oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung (Nurhidayah 2011).
Bedasarkan hasil analilis keragaman ANOVA menunjukkan bahwa perlakuan
penambahan ekstrak kunyit, lama masa simpan dan interaksi ekstrak kunyit dan
masa simpan berpengaruh terhadap hedonik aroma nugget ikan gabus. Kisaran
nilai hedonik aroma pada semua perlakuan sebesar 3,23 — 4,23 £ 0,05 — 0,2.

Selanjutnya grafik hedonik aroma nugget ikan gabus dapat dilihat pada Gambar
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Gambar 11. Grafik Hedonik Aroma Nugget Ikan Gabus.
Keterangan :

Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar
perlakuan P<0.05 1 : tidak suka ; 5: sangat suka



Penambahan konsentrasi ekstrak kunyit berpengaruh terhadap hedonik
aroma nugget ikan gabus dikarenakan penambahan kunyit dapat menetralkan bau
amis pada ikan. Menurut Dani et al. (2015), menyatakan bahwa daun kunyit
mengandung senyawa steroid, terpenoid dan flavonoid. Senyawa tersebut
merupakan senyawa fenol. Senyawa fenol merupakan senyawa yang banyak
ditemukan pada tumbuhan. Fenol memiliki cincin aromatik satu atau lebih gugus
hidroksi (OH") dan gugus—gugus lain penyertanya. Dalam industri makanan dan
minuman, senyawa fenol berfungsi sebagai: pewarna, pemberi aroma dan
antioksidan. Selain itu aroma yang menyengat pada daun kunyit tersebut dapat
menetralkan bau amis otak-otak ikan gabus.

Pada perlakuan masa simpan berpengaruh nyata terhadap hedonik
aroma nugget ikan gabus dikarenakan terjadi oksidasi lemak yang menghasilkan
bau tengik. Menurut Ginting et al., (2015) semakin lama penyimpanan maka nilai
uji organoleptik aroma akan semakin menurun. Hal ini dikarenakan semakin lama
waktu penyimpanan maka jumlah mikrobanya semakin banyak. Mikroorganisme
pembusuk akan merusak senyawa-senyawa dari protein, hasil perombakan
senyawa tersebut akan menghasilkan aroma busuk yang akan mempengaruhi
aroma dari pada bahan pangan itu sendiri.

Bedasarkan hasil anailis keragaman menunjukkan bahwa interaksi antara
konsentrasi ekstrak kunyit dengan lama masa simpan berpengaruh nyata terhadap
hedonik aroma nugget ikan gabus. Dikarenakan adanya bakteri pembusuk pada
protein. Menurut Muchtadi (2006), adanya kontaminasi mikroba pembusuk pada
protein bahan pangan dengan cepat akan memetabolisme senyawa-senyawa
organik yang mempunyai bobot molekul rendah, seperti asam amino, dipeptida,

asam laktat, dan gula menjadi metabolit-metabolit yang berbau busuk seperti



kadaverin, putresin, asam-asam organik, CO2, H.S dan NH; yang karakteristiknya

tergantung pada jenis kebusukan pangan.

4.4.1.2 Hedonik Rasa

Rasa makanan yang kita kenal sehari-hari sebenarnya bukan satu
tanggapan melainkan campuran dari tanggapan cicip dan bau yang diramu oleh
kesan-kesan lain seperti penglihatan, sentuhan dan pendengaran. Peramuan rasa
itu ialah suatu sugesti kejiwaan terhadap makanan yang menentukan nilai
pemuasan orang yang memakannya (Nurhidayah, 2011).

Bedasarkan hasil analilis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan
penambahan ekstrak kunyit, lama masa simpan dan interaksi antara ekstrak kunyit
dan masa simpan berpengaruh nyata terhadap hedonik aroma nugget ikan gabus.
Kisaran nilai hedonik rasa pada semua perlakuan sebesar 3,33 — 4,4 + 0,05 — 0,4.

Selanjutnya grafik hedonik rasa nugget ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 12.
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Gambar 12. Grafik Hedonik Rasa Nugget Ikan Gabus.

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar

perlakuan P<0.05 1 : tidak suka ; 5 : sangat suka



Penambahan konsentrasi ekstrak kunyit berpengaruh nyata terhadap
hedonik rasa nugget ikan gabus dikarenakan panelis lebih memilih nugget dengan
penambahan konsentrasi ekstrak kunyit yang lebih rendah. Semakin tinggi
konsentrasi kunyit yang digunakan menyebabkan rasa yang agak pahit. Menurut
Yuliana (2008), yang menyatakan bahwa pada umumnya kunyit memiliki rasa
yang pahit dan getir yang sangat kuat yang tidak disukai oleh kebanyakan
masyarakat.

Pada perlakuan masa simpan berpengaruh nyata terhadap hedonik rasa
nugget ikan gabus dikarenakan nilai hedonik rasa nugget ikan gabus semakin
menurun disebabkan oleh mikroba yang semakin banyak. Ginting et al., (2014)
semakin lama waktu penyimpanan maka jumlah mikrobanya semakin banyak.
Kemampuan bahan pangan untuk bertahan dari pengaruh luar yang merugikan
akan berpengaruh terhadap kandungan gizi bahan pangannya termasuk juga akan
mempengaruhi cita rasa dari bahan pangan tersebut.

Bedasarkan hasil anailis keragaman menunjukkan bahwa interaksi antara
konsentrasi ekstrak kunyit dengan masa simpan berpengaruh nyata terhadap
hedonik rasa nugget ikan gabus. Hal ini diduga penambahan kunyit yang terlalu
banyak mempengaruhi citarasa dari nugget ikan gabus dan juga aktifitas mikroba
yang semakin meningkat pengaruh dari lama penyimpanan. Menurut Suryaningsih
et al., (2012) rasa semakin meningkat dengan semakin tingginya konsentrasi
ekstrak kunyit dan hal ini kemungkinan disebabkan adanya kandungan minyak
atsiri serta aktivitas enzim protease, sehingga mampu menguraikan tenunan ikat

daging.

4.4.1.3 Hedonik Warna
Cara utama yang dipakai dalam penilaian mutu komoditi pangan adalah

dengan penglihatan. Orang dapat mengenal dan menilai bentuk, ukuran,



kekeruhan, kesegaran produk, warna, dan sifat-sfat permukaan seperti suram,
mengkilap, homogen-heterogen dengan melihat (Nurhidayah, 2011).

Bedasarkan hasil analilis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan
penambahan ekstrak kunyit, lama masa simpan dan interaksi antara ekstrak kunyit
dengan masa simpan berpengaruh nyata terhadap hedonik warna nugget ikan
gabus. Kisaran nilai hedonik warna pada semua perlakuan sebesar 3,53 — 4,47 +

0,1 - 0,15. Selanjutnya grafik hedonik warna nugget ikan gabus dapat dilihat pada
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Gambar 13. Grafik Hedonik Warna Nugget Ikan Gabus.

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar
perlakuan P<0.05 1 :tidak suka ; 5 : sangat suka

Penambahan konsentrasi ekstrak kunyit berpengaruh nyata terhadap
hedonik warna nugget ikan gabus dikarenakan perubahan warna yang terjadi pada
nugget. Hal ini sesuai dengan penelitian Wahanani (2014), karena pada rimpang
kunyit mengandung kurkumin yang merupakan pewarna alami dan termasuk

kelompok flavonoid. Kandungan kurkumin dari rimpang kunyit kering bervariasi



antara 1,8-5,4 %. Meskipun kandungannya sangat rendah, kurkumin tersebut yang
membuat kunyit sangat popular sebagai bahan pewarna pada masakan.

Pada perlakuan masa simpan berpengaruh nyata terhadap hedonik
warna nugget ikan gabus. Hal ini dikarenakan perubahan warna nugget yang
menjadi kecoklatan akibat dari aktivitas mikroorganisme. Menurut Ginting et al.,
(2014) tahu yang sudah rusak oleh aktivitas mikroba akan menimbulkan
perubahan warna disekeliling tahu karena terurainya senyawa protein pada tahu
sehingga menyebabkan warna tahu berubah menjadi kuning kehijauan ataupun
kuning kecoklatan.

Bedasarkan hasil anailis keragaman menunjukkan bahwa interaksi antara
konsentrasi ekstrak kunyit dengan lama masa simpan berpengaruh nyata terhadap
hedonik warna nugget ikan gabus. Hal ini dikerenakan adanya reaski non
enzimatis selama penyimpanan maupun pada saat penggorengan nugget yang
menyebabkan perubahan warna. Menurut Istanti (2005), pada penelitian tentang
kerupuk menyatakan bahwa terjadinya penurunan tingkat kesukaan panelis
terhadap warna kerupuk diduga disebabkan karena warna kerupuk semakin coklat
seiring bertambahnya penyimpanan. Hal tersebut dapat disebabkan karena
terjadinya reaksi browningnon enzimatis yaitu reaksi maillardterhadap kerupuk
ketika digoreng sehingga menimbulkan warna kecoklatan. Selain itu suhu yang
digunakan pada saat penggorengan terlalu tinggi sehingga menimbulkan kerupuk

menjadi berwarna kecoklatan.

4.4.1.4 Hedonik Tekstur
Penginderaan tentang tekstur yang berasal dari sentuhan dapat
ditangkap oleh seluruh permukaan kulit. Akan tetapi biasanya jika orang ingin

menilai tekstur suatu bahan maka menggunakan ujung jari tangan. Biasanya



bahan yang dinilai itu diletakkan di antara permukaan dalam ibu jari, telunjuk, jari
tengah atau kadang-kadang dengan jari manis (Nurhidayah, 2011).

Bedasarkan hasil anailis keragaman ANOVA menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan ekstrak kunyit, lama masa simpan dan interaksi ekstrak
kunyit dengan masa simpan berpengaruh nyata terhadap hedonik tekstur nugget
ikan gabus. Kisaran nilai hedonik tekstur pada semua perlakuan sebesar 3,47 —
4,23 + 0,05 — 0,23. Selanjutnya grafik hedonik tekstur nugget ikan gabus dapat

dilihat pada Gambar 14.
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Gambar 14. Grafik Hedonik Tekstur Nugget Ikan Gabus.

Keterangan :
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar
perlakuan P<0.05 1 : tidak suka ; 5 : sangat suka

Dari Gambar 14 dapat dilihat bahwa penambahan ekstrak kunyit
berpengaruh nyata terhadap hedonik tekstur nugget ikan gabus dikarenakan nilai
uji organoleptik tekstur nugget semakin menurun. Hal ini diduga pada nugget ikan
gabus merupakan adonan antara ikan gabus dengan campuran antara lain tepung
pati sehingga menyebabkan protein pada daging yang terhidrolisis dapat

membentuk emulsi cairan daging pada nugget. Emulsi ini terjadi karena adanya



serat pada tepung kunyit. Menurut Lestarini et al., (2015) kandungan serat pada
100 g tepung kunyit berkisar 3,4%. Kandungan serat yang menyebabkan
kemampuan menyerap air tinggi sehingga terbentuk rongga karena adanya emulsi
oleh serat. Emulsi cairan daging yang terbentuk untuk mengisi mikrostruktur
daging, sehingga nugget menjadi lebih padat.

Pada perlakuan masa simpan berpengaruh nyata terhadap hedonik
tekstur nugget ikan gabus ditandai dengan semakin menurunnya nilai organoleptik
tektur nugget ikan gabus. Penurunan ini disebabkan oleh aktivitas air bahan
pangan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Ginting et al., (2014) yang menyatakan
bahwa penurunan tekstur juga disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme yang
mendegradasi protein menjadi senyawa yang lebih sederhana dan menyebabkan
kemampuan protein untuk mengikat air akan semakin menurun. Penurunan daya
ikat air dari protein tersebut menyebabkan tekstur menjadi lunak.

Bedasarkan hasil anailis keragaman menunjukkan bahwa interaksi antara
konsentrasi ekstrak kunyit dengan lama masa simpan berpengaruh nyata terhadap
hedonik tekstur nugget ikan gabus. Hal ini dikarenakan pengaruh kadar air pada
nugget ikan gabus yang menyebabkan tekstur menjadi lunak. Hal ini didukung oleh
Nur (2009), penurunan tekstur disebabkan oleh aktivitas mikroba yang
mendegradasi protein menjadi senyawa lebih sederhana dan menyebabkan
kemampuan protein untuk mengikat air menurun. Terjadinya penurunan daya ikat
air oleh kemampuan protein yang terdegradasi menyebabkan tekstur menjadi

lunak.



5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah:

1. Penambahan konsentrasi ekstrak kunyit dapat menaikan kadar protein dan
kadar albumin nugget ikan gabus. Kandungan protein tertinggi pada perlakuan
8% dengan rata-rata 12,42 dan albumin tertinggi pada perlakuan 8% dengan
rata-rata 0,13 g/dL.

2. Perlakuan lama masa simpan dapat menurunkan kadar protein dan kadar
albumin nugget ikan gabus. Kandungan protein tertinggi pada perlakuan 9 hari
dengan rata-rata 11,35% dan albumin tertinggi pada perlakuan 9 hari dengan
rata-rata 0,12 g/dL.

3. Interaksi penambahan ekstrak kunyit dan masa simpan dapat menaikan dan
menurunkan kadar protein serta kadar albumin nugget ikan gabus. Perlakuan
terbaik kadar protein dan albumin berturut-turut adalah perlakuan ekstrak
kunyit 8% dengan lama masa simpan 9 hari dan ekstrak kunyit 8% dengan

lama masa simpan 9 hari.

5.2 Saran
Saran yang dapat diberikan pada penelitian selanjutnya peneliti menguiji
kandungan mikroba pada setiap perlakuan pada nugget ikan gabus sehingga

menghasilkan produk nugget ikan gabus yang berkualitas.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Analisis keragaman dan Uji Tukey Protein

Ulangan Rata-
Perlakuan | Pengamatan I Il [l Jumlah | rata SD
Kontrol hari ke 0 8.25 8.32 8.4 | 2497 8.32 | 0.075056
hari ke 9 7.52 7.65 7.82 22.99 7.66 | 0.150444
hari ke 18 6.68 6.56 6.48 19.72 6.57 | 0.100664
hari ke 27 5.73 6.24 5.82 17.79 5.93 | 0.272213
konsentrasi
2% hari ke O 9.25 8.82 9.4 27.47 9.16 | 0.301054
hari ke 9 8.64 8.35 8.56 25.55 8.52 | 0.149778
hari ke 18 7.46 7.86 8.22 23.54 7.85 | 0.380175
hari ke 27 6.62 6.54 6.28 19.44 6.48 | 0.177764
konsentrasi
4% hari ke O 10.82 | 11.27 | 10.73 32.82 | 10.94 | 0.28931
hari ke 19 9.43 | 10.36 9.64 29.43 9.81 | 0.48775
hari ke 18 8.62 8.44 9.65 26.71 8.90 | 0.652865
hari ke 27 7.25 7.68 7.52 22.45 7.48 | 0.217332
konsentrasi
6% hari ke O 11.82 | 11.68 | 11.46 34.96 | 11.65 | 0.181475
hari ke 19 11.26 | 10.56 | 10.28 32.10 | 10.70 | 0.504777
hari ke 18 9.24 9.52 9.58 28.34 9.45 | 0.181475
hari ke 27 8.68 8.26 8.42 25.36 8.45 | 0.211975
konsentrasi
8% hari ke O 12.32 | 12.66 | 12.28 37.26 | 12.42 | 0.208806
hari ke 19 1136 | 1142 | 11.28 34.06 | 11.35 | 0.070238
hari ke 18 10.82 | 10.27 | 10.65 31.74 | 10.58 | 0.281603
hari ke 27 9.56 9.74 | 10.22 29.52 9.84 | 0.341174
Jumlah 181.33 | 182.20 | 182.69 | 546.22
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:protein
Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 188.6292 19 9.928| 109.906 .000
Intercept 4972.605 1 4972.605| 5.505E4 .000
kunyit 118.540 4 29.635] 328.076 .000
penyimpanan 68.089 3 22.696| 251.259 .000
kunyit * penyimpanan 2.000 12 167 1.845 .073
Error 3.613 40 .090
Total 5164.847 60
Corrected Total 192.242 59

a. R Squared = .981 (Adjusted R Squared = .972)




protein

Tukey HSD
Subset for alpha = 0.05
combinasi N 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
control hari 3 5.930
ke-27 000EO
kunyit 2% 3 6.480
hari ke-27 000EO
control hari 3 6.573| 6.573
ke-18 333E0|333E0
kunyit 4% 3 7.483| 7.483
hari ke-27 333E0|333E0
control hari 3 7.663| 7.663
ke-9 333E0|333E0
kunyit 2% 3 7.846| 7.846
hari ke-18 667E0|667EO
control hari 3 8.323] 8.323| 8.323
ke-0 333E0|333E0(333E0
kunyit 6% 3 8.453| 8.453
hari ke-27 333E0[333E0
kunyit 2% 3 8.516| 8.516
hari ke-9 667E0|667E0
kunyit 4% 3 8.903| 8.903
hari ke-18 333E0|333E0
kunyit 2% 3 9.156] 9.156( 9.156
hari ke-0 667E0|667E0|(667E0
kunyit 6% 3 9.446| 9.446
hari ke-18 667E0|667E0
kunyit 4% 3 9.810] 9.810( 9.810
hari ke-9 00OEO|O00OEO|000EO
kunyit 8% 3 9.840| 9.840
hari ke-27 0OOEO|000EO
kunyit 8% 3 1.058] 1.058
hari ke-18 00OOE1|000E1
kunyit 6% 3 1.070] 1.070
hari ke-9 000OE1|000E1
kunyit 4% 3 1.094| 1.094
hari ke-0 000OE1|000E1
kunyit 8% 3 1.135| 1.135
hari ke-9 333E1|333E1
kunyit 6% 3 1.165] 1.165
hari ke-0 333E1|333E1
kunyit 8% 3 1.242
hari ke-0 000E1
Sig. .508| .061| .119| .105( .126] .063| .402| .074| .210( .329| .222
Means for groups in homogeneous
subsets are displayed.




Lampiran 2. Hasil Analisis keragaman dan Uji Tukey Albumin

Ulangan
Perlakuan | Pengamatan I Il I Jumlah | Rata-rata SD
Kontrol harike 0 0.08 | 0.07 | 0.07 0.22 | 0.073333 | 0.005774
hari ke 9 0.06 | 0.05| 0.12 0.23 | 0.076667 | 0.037859
hari ke 18 0.07 | 0.07 | 0.07 0.21 0.07 0
hari ke 27 0.06 | 0.05 | 0.08 0.19 | 0.063333 | 0.015275
konsentrasi
2% harike 0 0.07 | 0.08 0.1 0.25 | 0.083333 | 0.015275
hari ke 9 0.09 | 0.11 | 0.08 0.28 | 0.093333 | 0.015275
hari ke 18 0.08 | 0.12 | 0.08 0.28 | 0.093333 | 0.023094
hari ke 27 0.07 | 0.08 | 0.08 0.23 | 0.076667 | 0.005774
konsentrasi
4% hari ke 0 0.07 | 0.11 | 0.08 0.26 | 0.086667 | 0.020817
hari ke 9 0.09 | 0.08 | 0.09 0.26 | 0.086667 | 0.005774
hari ke 18 0.03 | 0.09 | 0.19 0.31 | 0.103333 | 0.080829
hari ke 27 0.09 | 0.07 | 0.06 0.22 | 0.073333 | 0.015275
konsentrasi
6% hari ke 0 0.07 | 0.11 | 0.14 0.32 | 0.106667 | 0.035119
hari ke 9 0.09 | 0.11 | 0.006 0.206 | 0.068667 | 0.055185
hari ke 18 0.03 | 0.09| 0.17 0.29 | 0.096667 | 0.070238
hari ke 27 0.07 | 0.07 | 0.06 0.2 | 0.066667 | 0.005774
konsentrasi
8% harike 0 0.12 |1 0.18 | 0.16 0.46 | 0.153333 | 0.030551
hari ke 9 0.10.12| 0.14 0.36 0.12 0.02
hari ke 18 0.06 | 0.07 | 0.18 0.31 | 0.103333 | 0.066583
hari ke 27 0.08 | 0.14 | 0.18 0.4 | 0.103333 | 0.050332
Jumlah 1.48 | 1.87 | 2.136 5.486
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:albumin
Type 1l Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .0312 19 .002 1.218 291
Intercept 491 491 367.394 .000
kunyit .023 .006 4.261 .006
penyimpanan .002 .001 410 147
kunyit * penyimpanan .007 12 .001 .407 .952
Error .053 40 .001
Total 575 60
Corrected Total .084 59

a. R Squared = .367 (Adjusted R Squared = .066)




Tukey HSD

albumin

Combinasi

Subset for alpha = 0.05

1

control hari ke-27
kunyit 6% hari ke-27
kunyit 6% hari ke-9
control hari ke-18
kunyit 4% hari ke-27
control hari ke-0
control hari ke-9
kunyit 2% hari ke-27
kunyit 2% hari ke-0
kunyit 4% hari ke-0
kunyit 4% hari ke-9
kunyit 6% hari ke-0
kunyit 2% hari ke-9
kunyit 2% hari ke-18
kunyit 6% hari ke-18
kunyit 4% hari ke-18
kunyit 8% hari ke-18
kunyit 8% hari ke-9
kunyit 8% hari ke-27
kunyit 8% hari ke-0
Sig.

W W W W W W WwWwWw e WwWwWw W WwWWwW W W W W W w

.063333
.066667
.068667
.070000
.073333
.073333
.076667
.076667
.083333
.086667
.086667
.086667
.093333
.093333
.096667
.103333
.103333
.120000
.133333
.153333

.272

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.




Lampiran 3. Hasil Analisis keragaman dan Uji Tukey Lemak

Ulangan
Perlakuan | Pengamatan I Il I Jumlah | Rata-rata SD
Kontrol harike 0 15.22 15.22 | 15.24 45.68 | 15.22667 | 0.011547
hari ke 9 13.78 13.82 | 13.74 41.34 13.78 0.04
hari ke 18 12.26 12.58 | 12.46 37.3 | 12.43333 | 0.161658
hari ke 27 11.52 11.28 | 11.32 34.12 | 11.37333 | 0.128582
konsentrasi
2% harike 0 15.22 15.26 | 15.24 45.72 15.24 0.02
hari ke 9 13.82 13.76 | 13.84 41.42 | 13.80667 | 0.041633
hari ke 18 12.35 12.62 | 12.42 37.39 | 12.46333 | 0.140119
hari ke 27 11.44 | 11.42 | 11.32 34.18 | 11.39333 | 0.064291
konsentrasi
4% hari ke 0 15.22 15.32 | 15.28 45.82 | 15.27333 | 0.050332
hari ke 9 13.74 | 13.86 | 13.86 41.46 13.82 | 0.069282
hari ke 18 12.38 12.64 | 12.44 37.46 | 12.48667 | 0.136137
hari ke 27 11.46 11.44 | 11.38 34.28 | 11.42667 | 0.041633
konsentrasi
6% hari ke 0 15.32 15.28 | 15.28 45.88 | 15.29333 | 0.023094
hari ke 9 13.88 13.78 | 13.86 41.52 13.84 | 0.052915
hari ke 18 12.42 12.62 | 12.46 37.5 12.5 | 0.10583
hari ke 27 11.48 11.41 | 11.42 34.31 | 11.43667 | 0.037859
konsentrasi
8% hari ke 0 15.28 15.34 | 15.32 45.94 | 15.31333 | 0.030551
hari ke 9 13.84 | 13.86 | 13.88 41.58 13.86 0.02
hari ke 18 12.44 | 12.65 | 12.48 37.57 | 12.52333 | 0.111505
hari ke 27 11.5 11.43 | 11.46 34.39 | 11.46333 | 0.035119
Jumlah 264.57 | 265.59 | 264.7 | 794.86
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:lemak
Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 125.2882 19 6.594| 1.023E3 .000
Intercept 10530.040 1 10530.040| 1.634E6 .000
kunyit .056 .014 2.162 .091
penyimpanan 125.231 3 41.744| 6.479E3 .000
kunyit * penyimpanan .001 12 6.306E-5 .010 1.000
Error .258 40 .006
Total 10655.586 60
Corrected Total 125.545 59

a. R Squared =.998 (Adjusted R Squared = .997)




Tukey HSD

lemak

combinasi

Subset for alpha = 0.05

1

2

3

control hari ke-27
kunyit 2% hari ke-27
kunyit 4% hari ke-27
kunyit 6% hari ke-27
kunyit 8% hari ke-27
control hari ke-18
kunyit 2% hari ke-18
kunyit 4% hari ke-18
kunyit 6% hari ke-18
kunyit 8% hari ke-18
control hari ke-9
kunyit 2% hari ke-9
kunyit 4% hari ke-9
kunyit 6% hari ke-9
kunyit 8% hari ke-9
control hari ke-0
kunyit 2% hari ke-0
kunyit 4% hari ke-0
kunyit 6% hari ke-0
kunyit 8% hari ke-0
Sig.

W W W W W W W W W W W W W W W W W W w w

1.137333E1
1.139333E1
1.142667E1
1.143667E1
1.146333E1

.997

1.243333E1
1.246333E1
1.248667E1
1.250000E1
1.252333E1

.997

1.378000E1
1.380667E1
1.382000E1
1.384000E1
1.386000E1

.999

1.522667E1
1.524000E1
1.527333E1
1.529333E1
1.531333E1

.998

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.




Lampiran 4. Hasil Analisis keragaman dan Uji Tukey Air

Ulangan
Perlakuan | Pengamatan I Il I Jumlah | Rata-rata SD
Kontrol hari ke 0 3454 | 3452 | 3456 | 103.62 34.54 0.02
hari ke 9 33.46 | 33.24 | 33.48 | 100.18 | 33.39333 | 0.133167
hari ke 18 32.64 | 32.28 | 32.58 97.5 32.5| 0.192873
hari ke 27 31.52 | 31.63 | 31.48 94.63 | 31.54333 | 0.077675
konsentrasi
2% hari ke 0 34.56 | 34.52 | 34.59 103.67 | 34.55667 | 0.035119
hari ke 9 33.48 | 33.24 | 33.51 100.23 33.41 | 0.147986
hari ke 18 3254 | 3251 | 32.52 97.57 | 32.52333 | 0.015275
hari ke 27 31.54 | 31.62 | 31.52 94.68 31.56 | 0.052915
konsentrasi
4% hari ke 0 3454 | 3458 | 34.62 103.74 34.58 0.04
hari ke 9 33.5| 33.32 | 33.48 100.3 | 33.43333 | 0.098658
hari ke 18 32.56 | 3254 | 32.56 97.66 | 32.55333 | 0.011547
hari ke 27 31.56 | 31.64 | 31.54 94.74 31.58 | 0.052915
konsentrasi
6% hari ke O 3456 | 34.62 | 34.64 | 103.82 | 34.60667 | 0.041633
hari ke 9 33.42 | 33.46 | 33.48 | 100.36 | 33.45333 | 0.030551
hari ke 18 32.62 | 32.56 | 32.54 97.72 | 32.57333 | 0.041633
hari ke 27 31.58 | 31.68 | 31.58 94.84 | 31.61333 | 0.057735
konsentrasi
8% hari ke O 34.62 346 | 34.62 103.84 | 34.61333 | 0.011547
hari ke 9 33.54 | 33.36 | 33.52 100.42 | 33.47333 | 0.098658
hari ke 18 3258 | 32.62 | 32.56 97.76 | 32.58667 | 0.030551
hari ke 27 31.62 | 31.72 | 31.56 94.9 | 31.63333 | 0.080829
Jumlah 660.98 | 660.26 | 660.94 | 1982.18
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:air
Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 73.2642 19 3.856| 607.881 .OOO|
Intercept 65483.959 1 65483.959| 1.032E7 .000
kunyit .055 4 .014 2.182 .088
penyimpanan 73.208 3 24.403| 3.847E3 .OOO|
kunyit * penyimpanan .001 12 6.083E-5 .010 1.000
Error .254 40 .006
Total 65557.477 60
Corrected Total 73.518 59

a. R Squared = .997 (Adjusted R Squared = .995)




Tukey HSD

air

combinasi

Subset for alpha = 0.05

1

2

3

control hari ke-27
kunyit 2% hari ke-27
kunyit 4% hari ke-27
kunyit 6% hari ke-27
kunyit 8% hari ke-27
control hari ke-18
kunyit 2% hari ke-18
kunyit 4% hari ke-18
kunyit 6% hari ke-18
kunyit 8% hari ke-18
control hari ke-9
kunyit 2% hari ke-9
kunyit 4% hari ke-9
kunyit 6% hari ke-9
kunyit 8% hari ke-9
control hari ke-0
kunyit 2% hari ke-0
kunyit 4% hari ke-0
kunyit 6% hari ke-0
kunyit 8% hari ke-0
Sig.

3.154333E1
3.156000E1
3.158000E1
3.161333E1
3.163333E1

.996

3.250000E1
3.252333E1
3.255333E1
3.257333E1
3.258667E1

.998

3.339333E1
3.341000E1
3.343333E1
3.345333E1
3.347333E1

.999

3.454000E1
3.455667E1
3.458000E1
3.460667E1
3.461333E1

1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.




Lampiran 5. Hasil Analisis keragaman dan Uji Tukey Abu

Ulangan Rata-
Perlakuan | Pengamatan I Il 1] Jumlah | rata SD
Kontrol hari ke 0 0.32 0.28 0.38 0.98 0.33 | 0.050332
hari ke 9 0.42 0.38 0.36 1.16 0.39 | 0.030551
hari ke 18 0.46 0.42 0.42 1.30 0.43 | 0.023094
hari ke 27 0.52 0.46 0.42 1.40 0.47 | 0.050332
konsentrasi
2% hari ke O 1.24 1.26 1.36 3.86 1.29 | 0.064291
hari ke 9 1.38 1.24 1.32 3.94 1.31 | 0.070238
hari ke 18 1.36 1.38 1.28 4.02 1.34| 0.052915
hari ke 27 1.32 1.42 1.36 4.10 1.37 | 0.050332
konsentrasi
4% hari ke O 2.24 2.22 1.38 5.84 1.95 0.49085
hari ke 9 2.22 1.68 2.22 6.12 2.04 | 0.311769
hari ke 18 2.22 1.72 2.32 6.26 2.09 | 0.321455
hari ke 27 2.32 2.24 1.84 6.40 2.13 | 0.257164
konsentrasi
6% hari ke O 2.42 2.56 2.52 7.50 2.50 | 0.072111
hari ke 9 2.58 2.48 2.52 7.58 2.53 | 0.050332
hari ke 18 2.52 2.54 2.62 7.68 2.56 | 0.052915
hari ke 27 2.58 2.64 2.56 7.78 2.59 | 0.041633
konsentrasi
8% hari ke O 2.86 2.92 3.2 8.98 2.99 | 0.181475
hari ke 9 3.22 3.28 2.65 9.15 3.05 | 0.347707
hari ke 18 2.84 3.2 3.22 9.26 3.09 | 0.213854
hari ke 27 3.24 3.28 2.86 9.38 3.13 | 0.231805
Jumlah 38.28 | 37.60 | 36.81 | 112.69
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:abu
Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 52.4722 19 2.762| 69.556 .000
Intercept 211.651 1 211.651| 5.331E3 .000
kunyit 52.328 4 13.082| 329.479 .000
penyimpanan 132 .044 1.110 .356
kunyit * penyimpanan 012 12 .001 .026 1.000
Error 1.588 40 .040
Total 265.711 60
Corrected Total 54.061 59

a. R Squared = .971 (Adjusted R Squared = .957)




Tukey HSD

abu

combinasi

Subset for alpha = 0.05

1

3

4

5

control hari ke-0
control hari ke-9
control hari ke-18
control hari ke-27
kunyit 2% hari ke-
0

kunyit 2% hari ke-
9

kunyit 2% hari ke-
18

kunyit 2% hari ke-
27

kunyit 4% hari ke-
0

kunyit 4% hari ke-
9

kunyit 4% hari ke-
18

kunyit 4% hari ke-
27

kunyit 6% hari ke-
0

kunyit 6% hari ke-
9

kunyit 6% hari ke-
18

kunyit 6% hari ke-
27

kunyit 8% hari ke-
0

kunyit 8% hari ke-
9

kunyit 8% hari ke-
18

kunyit 8% hari ke-
27

Sig.

w W W w

.326667
.386667
433333
466667

1.000

1.28666
7EO

1.31333
3EO0

1.34000
OEO

1.36666
7EO

1.000

1.34000
OEO

1.36666
7EO

1.94666
7EO

.058

1.94666
7EO

2.04000
OEO

2.08666
7EO

2.13333
3EO0

2.50000
OEO

2.52666
7EO

2.56000
OEO

.052

2.04000
OEO

2.08666
7EO

2.13333
3EO0

2.50000
OEO

2.52666
7EO

2.56000
OEO

2.59333
3EO0

125

2.50000
OEO

2.52666
7EOQ

2.56000
OEO

2.59333
3EO0

2.99333
3EO

3.05000
OEO

3.08666
7EOQ

.078

2.52666
7EOQ

2.56000
OEO

2.59333
3EO0

2.99333
3EO

3.05000
OEO

3.08666
7EOQ

3.12666
7EOQ

.064

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.




Lampiran 6. Hasil Analisis keragaman dan Uji Tukey Hedonik Aroma

Ulangan
Perlakuan | Pengamatan I Il Il | Jumlah | Rata-rata SD
Kontrol harike 0 4.1 4.2 4.2 12.5 | 4.166667 | 0.057735
hari ke 9 4 4.1 4 12.1 | 4.033333 | 0.057735
hari ke 18 0 0 0 0 0 0
hari ke 27 0 0 0 0 0 0
konsentrasi
2% hari ke 0 4.3 4.2 4.3 12.8 | 4.266667 | 0.057735
hari ke 9 4.2 4.3 4.2 12.7 | 4.233333 | 0.057735
hari ke 18 0 0 0 0 0 0
hari ke 27 0 0 0 0 0 0
konsentrasi
4% hari ke 0 4.3 4.5 4.2 13 | 4.333333 | 0.152753
hari ke 9 4.1 4.3 4.2 12.6 4.2 0.1
hari ke 18 3.6 3.2 3.5 10.3 | 3.433333 | 0.208167
hari ke 27 3.1 3.3 3.3 9.7 | 3.233333 | 0.11547
konsentrasi
6% hari ke 0 4.2 4.5 4.3 13 | 4.333333 | 0.152753
hari ke 9 4.3 4.2 4.2 12.7 | 4.233333 | 0.057735
hari ke 18 4 4.2 4 12.2 | 4.066667 | 0.11547
hari ke 27 3.3 34 3.3 10 | 3.333333 | 0.057735
konsentrasi
8% hari ke 0 4.2 4.5 4.2 12.9 4.3 | 0.173205
hari ke 9 4.1 4.3 4.2 12.6 4.2 0.1
hari ke 18 4.2 4 4.2 12.4 | 4.133333 | 0.11547
hari ke 27 3.8 3.6 3.6 11 | 3.666667 | 0.11547
Jumlah 63.8 | 64.8 | 63.9 192.5
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:aroma
Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 160.8272 19 8.465 793.556 .000
Intercept 618.246 1 618.246 5.796E4 .000
kunyit 50.531 4 12.633| 1.184E3 .000
penyimpanan 63.486 3 21.162 1.984E3 .000
kunyit * penyimpanan 46.811 12 3.901 365.708 .000
Error 427 40 011
Total 779.500 60
Corrected Total 161.254 59

a. R Squared = .997 (Adjusted R Squared = .996)




aroma

Tukey HSD

Subset for alpha = 0.05
combinasi 1 2 3 4
control hari ke-18 3 .000000
control hari ke-27 3 .000000
kunyit 2% hari ke-18 3 .000000
kunyit 2% hari ke-27 3 .000000
kunyit 4% hari ke-27 3 3.233333E0
kunyit 6% hari ke-27 3 3.333333E0
kunyit 4% hari ke-18 3 3.433333E0| 3.433333E0
kunyit 8% hari ke-27 3 3.666667E0
control hari ke-9 3 4.066667E0
kunyit 6% hari ke-18 3 4.066667E0
kunyit 8% hari ke-18 3 4.133333E0
control hari ke-0 3 4.166667E0
kunyit 4% hari ke-9 3 4.200000E0
kunyit 8% hari ke-9 3 4.200000E0
kunyit 2% hari ke-9 3 4.233333E0
kunyit 6% hari ke-9 3 4.233333E0
kunyit 2% hari ke-0 3 4.266667E0
kunyit 8% hari ke-0 3 4.300000E0
kunyit 4% hari ke-0 3 4.333333E0
kunyit 6% hari ke-0 3 4.333333E0
Sig. 1.000 677 413 .206

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.




Lampiran 7. Hasil Analisis keragaman dan Uji Tukey Hedonik Rasa

Ulangan
Perlakuan | Pengamatan I Il Il | Jumlah | Rata-rata SD

Kontrol hari ke 0 3.8 3.6 3.8 11.2 | 3.733333 | 0.11547
hari ke 9 3.2 3.4 3.4 10 | 3.333333 | 0.11547
hari ke 18 0 0 0 0 0 0
hari ke 27 0 0 0 0 0 0

konsentrasi

2% hari ke 0 4.1 4.2 4.2 12.5 | 4.166667 | 0.057735
hari ke 9 3.8 3.6 3.6 11 | 3.666667 | 0.11547
hari ke 18 0 0 0 0 0 0
hari ke 27 0 0 0 0 0 0

konsentrasi

4% hari ke 0 4.2 4.2 4.4 12.8 | 4.266667 | 0.11547
hari ke 9 4.2 4.4 4.2 3.6 | 4.266667 | 0.11547
hari ke 18 4 3.8 3.6 11.4 3.8 0.2
hari ke 27 3.8 3.6 3.8 11.2 | 3.733333 0.11547

konsentrasi

6% hari ke 0 4.4 4.6 4.2 13.2 4.4 0.2
hari ke 9 4.2 4.2 4.2 12.6 4.2 0
hari ke 18 4.2 4.2 4 12.4 | 4.133333 0.11547
hari ke 27 4 4 4.2 12.2 | 4.066667 0.11547

konsentrasi

8% hari ke 0 4.1 4.2 4.2 12.5 | 4.166667 | 0.057735
hari ke 9 4 4 3.8 11.8 | 3.933333 | 0.11547
hari ke 18 3.8 3.6 3.6 11 | 3.666667 | 0.11547
hari ke 27 3.6 3.8 3.5 10.9 | 3.633333 | 0.152753

Jumlah 63.4 | 63.4 | 62.7 | 180.3

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:rasa

Type [l Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 153.719? 19 8.090 664.971 .000
Intercept 598.504 1 598.504 4.919E4 .000
kunyit 68.123 4 17.031 1.400E3 .000
penyimpanan 44.403 3 14.801 1.217E3 .000
kunyit * penyimpanan 41.193 12 3.433 282.142 .000
Error 487 40 .012
Total 752.710 60
Corrected Total 154.206 59

a. R Squared = .997 (Adjusted R Squared = .995)




Tukey HSD

rasa

combinasi

Subset for alpha = 0.05

1

3

4

5

control hari ke-18
control hari ke-27
kunyit 2% hari
ke-18

kunyit 2% hari
ke-27

control hari ke-9

kunyit 8% hari
ke-27

kunyit 2% hari
ke-9

kunyit 8% hari
ke-18

control hari ke-0

kunyit 4% hari
ke-27

kunyit 4% hari
ke-18

kunyit 8% hari
ke-9

kunyit 6% hari
ke-27

kunyit 6% hari
ke-18

kunyit 2% hari
ke-0

kunyit 8% hari
ke-0

kunyit 6% hari
ke-9
kunyit 4% hari
ke-0
kunyit 4% hari
ke-9
kunyit 6% hari
ke-0
Sig.

.000000
.000000

.000000

.000000

1.000

3.33333
3EO0

3.63333
3EO

3.66666
7EO

3.66666
7EO

.062

3.63333

3EO

3.66666

7EO

3.66666

7EO

3.73333

3EO

3.73333

3EO

3.80000

OEO

3.93333

3EO

.145

3.73333
3EO

3.73333
3EO

3.80000
OEO

3.93333
3EO

4.06666
7EO

.062

3.80000
OEO

3.93333
3EO

4.06666
7EO0

4.13333
3EO0

.062

3.93333
3EO

4.06666
7EOQ

4.13333
3EO0

4.16666
7EOQ

4.16666
7EOQ

4.20000
OEO

4.26666
7EOQ

4.26666
7EOQ

.062

4.06666
7EOQ

4.13333
3EO0

4.16666
7EOQ

4.16666
7EOQ

4.20000
OEO

4.26666
7EOQ

4.26666
7EOQ

4.40000
OEO

.062

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.




Lampiran 8. Hasil Analisis keragaman dan Uji Tukey Hedonik Warna

Ulangan

Perlakuan | Pengamatan I Il Il | Jumlah | Rata-rata SD

Kontrol hari ke 0 3.6 3.8 3.6 11 | 3.666667 | 0.11547
hari ke 9 34| 36| 3.6 10.6 | 3.533333 | 0.11547
hari ke 18 0 0 0 0 0 0
hari ke 27 0 0 0 0 0 0

konsentrasi

2% harike 0 41| 43| 4.2 12.6 4.2 0.1
hari ke 9 42| 44| 4.2 12.8 | 4.266667 | 0.11547
hari ke 18 0 0 0 0 0 0
hari ke 27 0 0 0 0 0 0

konsentrasi

4% harike 0 42| 44| 4.2 12.8 | 4.266667 | 0.11547
hari ke 9 42| 42| 44 12.8 | 4.266667 | 0.11547
hari ke 18 4| 41| 4.2 12.3 4.1 0.1
hari ke 27 38| 36| 3.8 11.2 | 3.733333 | 0.11547

konsentrasi

6% harike 0 44| 44| 46 13.4 | 4.466667 | 0.11547
hari ke 9 42| 44| 44 13 | 4.333333 | 0.11547
hari ke 18 42| 4.2 4 12.4 | 4.133333 | 0.11547
hari ke 27 41| 44| 4.2 12.7 | 4.233333 | 0.152753

konsentrasi

8% harike 0 43| 46| 44 13.3 | 4.433333 | 0.152753
hari ke 9 44| 42| 4.2 12.8 | 4.266667 | 0.11547
hari ke 18 44| 43| 4.2 12.9 4.3 0.1
hari ke 27 41| 42| 44 12.7 | 4.233333 | 0.152753

Jumlah 65.6 | 67.1 | 66.6 | 199.3

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:warna

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 169.1862 19 8.905 763.244 .000
Intercept 663.337 1 663.337| 5.686E4 .000
kunyit 75.608 4 18.902 1.620E3 .000
penyimpanan 43.580 3 14.527 1.245E3 .000
kunyit * penyimpanan 49.997 12 4.166 357.121 .000
Error 467 40 .012
Total 832.990 60
Corrected Total 169.653 59

a. R Squared = .997 (Adjusted R Squared = .996)




warna

Tukey HSD

Subset for alpha = 0.05
combinasi 1 2 3 4
control hari ke-18 3 .000000
control hari ke-27 3 .000000
kunyit 2% hari ke-18 3 .000000
kunyit 2% hari ke-27 3 .000000
control hari ke-9 3 3.533333E0
control hari ke-0 3 3.666667E0
kunyit 4% hari ke-27 3 3.733333E0
kunyit 4% hari ke-18 3 4.100000E0
kunyit 6% hari ke-18 3 4.133333E0| 4.133333E0
kunyit 2% hari ke-0 3 4.200000E0( 4.200000E0
kunyit 6% hari ke-27 3 4.233333E0| 4.233333E0
kunyit 8% hari ke-27 3 4.233333E0| 4.233333E0
kunyit 2% hari ke-9 3 4.266667E0| 4.266667E0
kunyit 4% hari ke-0 3 4.266667E0| 4.266667E0
kunyit 8% hari ke-9 3 4.266667E0| 4.266667E0
kunyit 8% hari ke-18 3 4.300000E0| 4.300000EO
kunyit 4% hari ke-9 3 4.333333E0| 4.333333E0
kunyit 6% hari ke-9 3 4.333333E0| 4.333333E0
kunyit 8% hari ke-0 3 4.433333E0| 4.433333E0
kunyit 6% hari ke-0 3 4.466667E0
Sig. 1.000 744 .051 .051

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.




Lampiran 9. Hasil Analisis keragaman dan Uji Tukey Hedonik Tekstur

Ulangan
Perlakuan | Pengamatan I Il Il | Jumlah | Rata-rata SD
Kontrol hari ke 0 4.2 4.2 4.3 12.7 | 4.233333 | 0.057735
hari ke 9 4.2 4.1 4.1 12.4 | 4.133333 | 0.057735
hari ke 18 0 0 0 0 0
hari ke 27 0 0 0 0 0
konsentrasi
2% hari ke O 4.2 4.2 4.1 12.5 | 4.166667 | 0.057735
hari ke 9 4.2 3.8 4.1 12.1 | 4.033333 | 0.208167
hari ke 18 0 0 0 0 0 0
hari ke 27 0 0 0 0 0 0
konsentrasi
4% hari ke O 4.2 4.2 4.1 12.5 | 4.166667 | 0.057735
hari ke 9 4.1 3.9 3.9 11.9 | 3.966667 0.11547
hari ke 18 3.6 3.8 3.8 11.2 | 3.733333 0.11547
hari ke 27 3.6 3.8 3.6 11 | 3.666667 0.11547
konsentrasi
6% hari ke O 3.8 4.2 4 12 4 0.2
hari ke 9 3.8 3.8 4 11.6 | 3.866667 0.11547
hari ke 18 34 3.6 3.8 10.8 3.6 0.2
hari ke 27 3.6 3.6 3.4 10.6 | 3.533333 0.11547
konsentrasi
8% hari ke O 3.8 3.9 4.1 11.8 | 3.933333 | 0.152753
hari ke 9 3.6 3.8 3.6 11 | 3.666667 0.11547
hari ke 18 3.6 3.4 3.5 10.5 3.5 0.1
hari ke 27 3.5 3.5 34 10.4 | 3.466667 | 0.057735
Jumlah 61.4 | 61.8 | 61.8 185
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:tekstur
Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 145.6572 19 7.666 605.222 .000
Intercept 570.417 1 570.417 4.503E4 .000
kunyit 41.368 4 10.342 816.480 .000
penyimpanan 52.483 3 17.494 1.381E3 .000
kunyit * penyimpanan 51.805 12 4.317 340.822 .000
Error 507 40 .013
Total 716.580 60
Corrected Total 146.163 59

a. R Squared = .997 (Adjusted R Squared = .995)




tekstur

Tukey HSD
Subset for alpha = 0.05

combinasi 1 2 3 4 5 6 7 8
control hari ke- 3| 000000
18
control hari ke- 3| 000000
27
kunyit 2% hari
ke-18 3(.000000
kunyit 2% hari
ke-27 3(.000000
kunyit 8% hari 3 3.46666
ke-27 7EO0
kunyit 8% hari 3 3.50000
ke-18 OEO
kunyit 6% hari 3 3.53333(3.53333
ke-27 3EO0 3E0
kunyit 6% hari 3 3.60000(3.60000|3.60000
ke-18 OEO OEO OEO
kunyit 4% hari 3 3.66666|3.66666(3.66666(3.66666
ke-27 7EO0 7EO 7EO 7EO
kunyit 8% hari 3 3.66666|3.66666(3.66666(3.66666
ke-9 7EO0 7EO 7EO 7EO
kunyit 4% hari 3 3.73333(3.73333|3.73333|3.73333(3.73333
ke-18 3EO0 3E0 3E0 3E0 3E0
kunyit 6% hari 3 3.86666|3.86666|3.86666|3.86666|3.86666
ke-9 7E0 7E0 7E0 7EO 7EOQ
kunyit 8% hari 3 3.93333(3.93333|3.93333/3.93333/3.93333
ke-0 3EO0 3E0 3EO0 3EO0 3EO0
kunyit 4% hari 3 3.96666|3.96666|3.96666|3.96666
ke-9 7EO 7EO0 7EO 7EO
kunyit 6% hari 3 4.00000{4.00000|4.00000{4.00000
ke-0 OEO OEO OEO OEO
kunyit 2% hari 3 4.03333|4.03333|4.03333
ke-9 3E0 3EO0 3EO0
control hari ke-9 3 4,13333(4.13333

3EO0 3EO0
kunyit 2% hari 3 4.16666|4.16666
ke-0 7EO 7EO
kunyit 4% hari 3 4.16666(4.16666
ke-0 7EO 7EO
control hari ke-0 3 4,23333

3E0

Sig. 1.000 .332| .o74| .o074| .074| .167| .167| .167

Means for groups in homogeneous

displayed.

subsets are




Lampiran 10. Pembuatan Ekstrak Kunyit

Gambar

Keterangan

Kunyit dicuci dan dibersihkan

Dipotong kecil-kecil

Diblender dan ditambahkan air 1:1 (g:ml)

Kunyit disaring airnya

Ekstrak Kunyit




Lampiran 11. Prosedur Pembuatan Nugget lkan Gabus

Gambar

Keterangan

Ikan gabus disiangi dan dibersihkan

Digiling menggunakan cooper

Pencampuran semua bahan (ikan gabus,
tepung tapioca, telur, bawang putih,
bawang bombai, lada, garam, pala, dan

ekstrak kunyit)

Pencetakan dalam Loyang

Pengukusan

Pemotongan dan Pemaniran




Penyimpanan pada suhu dingin

Penggorengan

Nugget ikan gabus




