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Penelitian ini berjudul “Studi Pembuatan Tepung [kan Lemuru (Sardinella
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BAB I

PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG

Pada umumnya bahan pangan ikan hanya sebagian saja yang dapat
dimanfaatkan dan sisanya terbuang karena mengalami kerusakan. Tanpa adanya
usah-usaha untuk mengolah atau mengawetkan maka bahan pangan akan mengalami
perubahan akibat pengaruh fisiologik, mekanik, fisik, kimiawi, dan mikrobiologi yang
mengakibatkan bahan pangan tersebut menjadi rusak dan tidak dapat dimanfaatkan
untuk dikonsumsi.

Untuk mengurangi, mencegah atau menghambat terjadinya kerusakan pada
bahan pangan, perlu dilakukan berbagai usaha pengolahan. Pengolahan bahan pangan
dimaksudkan untuk menambah macam atau jenis makanan dan menghambat
kecepatan rusaknya bahan pangan sehingga dapat memperpanjang masa simpan
bahan pangan tersebut.

Ikan lemuru (sardinella longiceps) merupakan salah satu jenis ikan laut yang
dapat digunakan sebagai sumber bahan pangan hewani yang tinggi kandungan
proteinnya (20%), tetapi kandungan lemaknya cukup rendah (3%). Disamping itu
ikan lemuru juga dapat digunakan sebagai bahan pangan yang mengandung zat
yodium yang sangat diperlukan untuk mencegah terjadinya gondok.

Mengingat masih rendahnya konsumsi ikan oleh masyarakat karena sesuatu
alasan dan ikan mudah mengalami kerusakan maka perlu dilakukan pengolahan
terhadap ikan menjadi suatu produk baru sehingga memiliki masa simpan relatif lebih

panjang.



Pada penelitian ini ikan lemuru akan diolah menjadi tepung. Kendala dalam
pembuatan tepung ikan salah satunya karena tepung yang dihasilkan cepat mengalami
ketengikan akibat terjadinya oksidasi lemak. Mengingat kandungan lemak ikan
lemuru cukup rendah diharapkan dalam proses pembuatan tepung ikan, lemak
tersebut dapat dikurangi kadarnya sehingga tepung yang dihasilkan memiliki masa

simpan relatif panjang.

B. PERUMUSAN MASALAH
Berdasarkan uraian ditas dapat dirumuskan permasalahan penelitian yaitu

“Bagaimana karakteristik dan kandungan zat yodium tepung ikan lemuru?”

C. TUJUAN

1. Tujuan Umum
Secara umum tujuan penelitian ini adalah mempelajari karakteristik dan

kandungan zat yodium tepung ikan lemuru.

2. Tujuan Khusus
a. Menentukan kadar air tepung ikan lemuru.
b. Menentukan kadar rendemen tepung ikan lemuru.
¢. Menentukan kadar zat yodium ikan lemuru.
d. Menentukan mutu tepung ikan lemuru berdasarkan uji mutu hedonik

meliputi warna, bau dan tekstur.



D. MANFAAT PENELITIAN

Tepung ikan lemuru ini dapatdimanfaatkan sebagai sumber zat yodium. Pada
daerah gondok endemik dapat digunakan sebagai substitusi konsumsi zat yodium
yang berasal dari garam beryodium. Yang pada akhirnya tepung ikan lemuru ini
dapat menurunkan prevalensi GAKY. Teknologi pembuatan tepung ikan lemuru ini

sangat sederhana sehingga dapat diterapkan pada industri rumah tangga.



BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

A. IKAN LEMURU
1. Produksi Ikan Lemuru

Indonesia sebagai negara kepulauan memiliki potensi perikanan yang sangat
potensial. Dari perairan laut Indonesia mempunyai potensi sumberdaya ikan laut
sekitar 6,6 juta ton per tahun dan saat ini baru dimanfaatkan sebesar 34%.

Tingkat konsumsi ikan masyarakat Indonesia pada tahun 1995 baru mencapai
19,39 kg per kapita per tahun, hanya sekitar sepersepuluh tingkat konsumsi ikan
masyarakat Jepang. Padahal ikan merupakan sumber protein hewani yang memiliki
kandungan protein yang cukup tinggi dengan susunan asam amino yang cukup
lengkap. Kandungan lemaknya cukup rendah dan asam lernaknya sebagian besar
asam lemak tak jenuh ganda terutama asam lemak omega-3 yang dapat menurunkan
kadar kolesterol, meningkatkan kecerdasan dan mencegah berbagai penyakit

degeneratif.

2. Kandungan Zat Gizi Ikan Lemuru

Secara umum hampir semua ikan mempunyai kandungan protein yang cukup
tinggi, sehingga ikan sangat baik digunakan sebagai sumber protein dalam konsumsi
makanan. Ikan lemuru merupakan salah satu ikan yang berasal dari perairan laut dan
memiliki kandungan protein yang cukup tinggi. Ikan lemuru disamping dapat
digunakan sebagai sumber protein hewani juga memiliki kandungan lemak yang
rendah. Salah satu faktor mendapat produk tepung ikan yang bermutu baik adalah

bahan dasar yang digunakan mempunyai kandungan lemak yang rendah sehingga
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tepung ikan yang dihasilkan tidak cepat mengalami kerusakan. Kandungan zat gizi

ikan lemuru per 100 gram bahan dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Zat Gizi Ikan Lemuru per 100 gram Bahan

ZAT GIZI JUMLAH SATUAN
ENERGI 112 Kal
Protein 20,0 Gram
Lemak 3,0 Gram
Karbohidrat 0 Gram
Kalsium 20,0 Mg
Fosfor 100,0 Mg
Besi 1,0 Mg
Vitamin A 31 RE
Vitamin C 0 Mg
Vitamin Bl 0,05 Mg
Air 76 Gram
BDD 80 [ %

Sumber: Hardinsyah dan Dodik Briawan, 1990.

Ikan juga merupakan sumber berbagai mineral yang penting bagi tubuh seperti
magnesium, selenium, seng, tembaga dan yodium. Telah diketahui bahwa yodium
berperan penting dalam kaitannya dengan terjadinya masalah gangguan akibat

kekurangan yodium (GAKY).



3. Pemanfaatan Ikan Lemuru

Ikan lemuru meruakan salah satu bahan makanan yang tinggi mengandung
protein.  Sampai saat ini ikan lemuru banyak dimanfaatkan sebagai pindang
disamping dikonsumsi dalam bentuk segar. Produk ikan lemuru yang lebih panjang
masa simpannya adalah dikeringkan sebagai ikan asin dan dikalengkan sebagai ikan

kaleng (sarden).

B. TEPUNG IKAN

1. Dasar-Dasar Pembuatan Tepung Ikan Lemuru

Tepung ikan merupakan bahan pangan olahan setengah jadi yang terbuat dari
bagian-bagian tubuh ikan yang dipres, dikeringkan, kemudian dibuat tepung dengan
cara digiling. Cara Pembuatan tepung ikan yang paling sederhana adalah dengan
mencincang ikan dan mengeringkan dibawah sinar matahari, kemudian digiling haus.
Tepung ikan akan bermutu baik, apabila bahan mentah yang digunakan adalah ikan
yang memiliki kandungan lemak rendah (leanfish). Apabila bahan mentah yang
digunakan adalah ikan yang mengandung lemak tinggi (fattyfish), maka dalam proses
pembuatan tepung harus dimasak terlebih dahulu, kemudian dipres. Selama
pemasakan protein akan menggumpal atau mengalami koagulasi dan sel ikan yang
mengandung lemak akan pecah sehingga setelah dipisahkan dari air didapat hasil

sampingan berupa minyak.



Cara pembuatan tepung ikan dapat dilakukan dengan cara basah dan kering.
Cara basah dilakukan untuk pengolahan ikan-ikan yang berkadar lemak tinggi (>5%),
sedangkan cara kering dilakukan pada ikan yang kandungan lemaknya rendah. Proscs
pembuatan tepung ikan cara basah adalah ikan yang telah dibersihkan dipotong-
potong, dikukus selama 30 menit, kemudian dipres untuk memisahkan cairan dan
lemaknya, dilanjutkan dengan mengeringkan ampas hasil pengepresan selama dua
hari, digiling halus dan diayak dengan ayakan 80 mesh. Proses pembuatan tepung
ikan cara kering adalah ikan yang telah dibersihkan dicincang kasar, kemudian
dijemur selama dua hari sampai kering, selanjutnya digiling dan diayak dengan

ayakan 80 mesh.

2. Cara Pemilihan Tepung Ikan

Tepung ikan yang masih baik adalah tepung ikan yang tidak berbau tengik dan
tidak menggumpal. Apabila tepung ikan sudah berbau tengik berarti kandungan
minyaknya masih tinggi, penyimpannya kurang baik atau sudah disimpan terlalu

lama.

3. Kandungan Zat Gizi Tepung Ikan

Kandungan zat gizi tepung ikan dipengaruhioleh bahan baku yang digunakan
dan cara perlakuan pada proses pembuatan tepung. Kualitas bahan baku yang
digunakan tergantung pada spesies ikan, bentuk dan kualitas ikan. Kandungan protein
tepung ikan berkisar antara 60-70%, lemak 6-14%, kadar air 4-12% dan kadar abu 6-

18%. Kandungan gizi tepung ikan dapat dilihat pada tabel 2.



Tabel 2. Kandungan Zat Gizi tepung Ikan per 100 gram Bahan

[ i i og
ZAT GlZI JUMLAH SATUAN
ENERGI 316 Kal
Protein 60,1 Gram
Lemak 6,5 Gram
Karbohidrat 22.1 Gram
Kalsium 31960 Mg
Fosfor 1976,0 Mg
Besi 16,6 Mg
Vitamin A 339 RE
Vitamin C 0 Mg
Vitamin Bl 0 Mg
Air 43 Gram
BDD 100 %

Sumber: Hardinsyah dan Dodik Briawan, 1990.

4. Pemanfaatan Tepug Ikan Lemuru

Tepung ikan lemuru banyak diproduksi dan masih sangatjarang dipasaran,
sehingga masyarakat belum dapat dimanfaatkan untuk konsumsi. Tepung ikan
lemuru dapat dimanfaatkan sebagai bahan campuran dalam pembuatan makanan
manusia, misalnya (a) dalam pembuatan roti, dimana tepung ikan sebagai substitusi
tepung gandum, (b) dalam pembuatan makanan selingan atau camilan (snack) dapat

digunakan sebagai bahan baku yang bersangkutan.
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C. UJIMUTU HEDONIK

a. Penilaian Organoleptik

Penilaian dengan indera yang juga disebut Penilaian Organoleptik atau
penilaian Sensorik merupakan suatu cara penilaian yang aling primitif. Penilaian
sensorik pada manusia adalah pada mulanya sebagai seni dan tetap berkembang
sebagai seni sampai memasuki dunia industri. Penilaian dengan indera menjadi
bidang ilmu setelah prosedur penilaian dibakukan, dirasionalkan dan dihubungkan

dengan penilaian secara obyektif.

Penilaian dengan indera banyak digunakan untuk menilai komoditi hasil
pertanian dan makanan. Penilaian cara ini banyak disenangi karena dapat
dilaksanakan dengan cepat dan langsung. Kadang-kadang penilaian ini dapat
memberi hasil penilaian yang sangat teliti. Sistem penilaian organoleptik telah dapat
dibakukan dan dijadikan alat penilaian dalam laboratorium, dunia usaha dan

perdagangan.

b. Metode Pengujian Organoleptik

Uji mutu hedonik merupakan salah satu cara pengujian organoleptik yang
termasuk ke dalam golongan uji penerimaan (acceptance test atau preference test).
Uji mutu hedonik tidak menyatakan suka atau tidak suka melainkan menyatakan
kesan tentang baik atau buruk. Kesan baik-buruk ini disebut kesan mutu hedonik.
Kesan mutu hedonik lebih spesifik daripada sekedar kesan suka atau tidak suka.
Mutu hedonik dapat bersifat umum yaitu baik-buruk, dan bersifat spesifik seperti
empuk-keras untuk daging, pulen-keras untuk nasi, renyah-lembek untuk mentimun.

Rentang skala hedonik berkisar dari ekstrim baik sampai ke ekstrim jelek.



Skala hedonik pada uji mutu hedonik sesuai dengan tingkat mutu hedonik.
Jumlah tingkat skala juga bervariasi tergantung dari rentangan mutu yang diinginkan
dan sensitivitas antar skala. Dalam menetapkan skala untuk uji mutu hedonik dapat
berarah satu dan berarah dua. Data uji mutu hedonik dapat ditransformasi ke dalam
bentuk skala numerik dan selanjutnya dapat dianakisis statistik untuk interpretasinya.

Contoh formulir uji mutu hedonik dapat dilihat pada lampiran 1.

c. Panel Pencicip Terbatas

Untuk menghindari ketergantungan pada pencicip perorangan, makabeberapa
industri menggunakan 3-5 orang panelis yang mempunyai kepekaan tinggi yang
disebut panel pencicip terbatas. Biasanya panel ini diambil dari personal laboratorium
yang sudah mempunyai pengalaman luas akan komoditi tertentu. Orang yang
menjadi anggota panel itu harus memenuhi syarat-syarat: (1) mempunyai kepekaan
yang tinggi terhadap rasa komoditi itu, (2) mengenal cara-cara pengolahan komoditi
ini dan tahu peranan bahan dan cara-cara pengolahan, serta mengenal pengaruhnya
terhadap sifat-sifat komoditi, dan (3) mempunyai pengetahuan dan pengalaman

tentang cara-cara penilaian organoleptik.
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KERANGKA KONSEPTUAL DAN HIPOTESIS PENELITIAN

A. KERANGKA KONSEPTUAL PENELITIAN

BAB 11l

BAHAN
IKAN LEMURU

B. HIPOTESIS PENELITIAN

PROSES
PERLAKUAN:
Perendaman
Pemasakan

HASIL
TEPUNG IKAN
LEMURU

1

Karakteristik:

1. Warna, bau,
tekstur

2. Komposisi kimia

Perlakuan perendaman dan pemasakan pada bahan dasar mempengaruhi

karakteristik tepung ikan lemuru.
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BAB IV
METODE PENELITIAN

A. TEMPAT DAN WAKTU PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium ITP Jurusan Gizi Poltekkes Denpasar

dan Laboratorium Analitik Universitas Udayana Denpasar. Penelitian dilaksanakan

mulai Juni sampai Agustus 2002.

B. JENIS DAN RANCANGAN PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan rancangan “eksperimental” yaitu rancangan acak

lengkap dengan dua kali ulangan. Rancangan perlakuan adalah sebagai berikut:

L

!\)

Ikan lemuru direndam dengan air selama satu jam, kemudian direbus selama
30 menit.

Ikan lemuru direndam dengan air selama satu jam, kemudian dikukuss selama
30 menit.

Ikan lemuru direndam dengan larutan garam 5% selama satu jam, kemudian
direbus selama 30 menit.

Ikan lemuru direndam dengan larutan garam 5% selama satu jam, kemudian
dikukus selama 30 menit.

Ikan lemuru direndam dengan larutan cuku 5% selama satu jam, kemudian
direbus selama 30 menit.

I[kan lemuru direndam dengan larutan cuka 5% selama satu jam, kemudian

dikukus selama 30 menit.
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C. ALAT DAN BAHAN

—

. Alat

a. Alat yang digunakan pada proses pembuatan tepung antara lain: pisau stenlesteel,
loyang, kompor, timbangan, oven.

b. Alat yang digunakan pada analisa kimia antara lain: oven, timbangan analitik, cawan

petri, labu kjeldahl, beker glas, pH meter, katode selective iodide.

2. Bahan
a. Bahan yan digunakan peda proses pembuatan tepung ikan antaralain: ikan lemuru

yang masih segar, garam dapur, cuka perdagangan merk dixi, air.

=)

Bahan yang digunakan pada analisa kimia antara lain: H,SO,4, HNO3, aquadest.

D. SAMPEL PENELITIAN
Ikan lemuru diperoleh dari pedagang ikan di pasar Kereneng, JI. Kamboja Denpasar.

Untuk masing-masing perlakuan dipilih sampel secara acak sebanyak 375 gram.

E. PROSEDUR PENELITIAN

Prosedur penelitian pembuatan tepung ikan lemuru yang dilakukan adalah sebagai

berikut:

|. Tkan Iemuru dibersihkan, isi perut, kepala, sisik, sirip, ekor dibuang, kemudian dicuci

bersih dan ditiriskan.

2. Ikan lemuru kemudian dibagi menjadi enam bagian yang sama beratnya.



Bagian pertama (A) dan kedua (B) direndam dengan air selama satu jam, bagian
ketiga (C) dan keempat (D) direndam larutan garam 5% selama satu jam, bagian
kelima (E) dan keenam (F) direndam dengan larutan cuka 5% selama satu jam.
. Bagian pertama, ketiga dan kelima kemudian direbus dan bagian kedua, keempat dan
keenam kemudian dikukus selama masing-masing 30 menit.

Dilanjutkan dengan proses mengeringkan yaitu keenam bagian tersebut dioven
menggunakan suhu 65 °C selama 16 jam.
. Digiling halus, kemudian diayak dengan menggunakan ayakan 80 mesh.
. Tepung ikan lemuru dikemas dalam kantong plastik, kemudian disimpan dalam suhu
ruang (28-30 °C). Diamati berdasarkan uji mutu hedonik setelah disimpan selama
satu bulan.

Analisa kimia dilakukan terhadap tepung ikan lemuru meliputi kadar air dan kadar

yodium.
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Untuk Iebih jelasnya dapat dilihat skema 1.

IKAN LEMURU

DIBERSIHKAN
v
) A B 8: D E F
Rendam air | Rendam air Rendam Rendam Rendam Rendam
1 jam 1 jam Lar. garam 5% | lar. garam 5% | lar. cuka 5% | Lar. cuka 5%
1 jam 1 jam 1 jam | jam
Rebus Kukus Rebus Kukus Rebus Kukus
30 menit 30 menit 30 menit 30 menit 30 menit 30 menit
!
DIKERINGKANDENGAN OVEN
65 C 18JAM
\ 4
DIGILING HALUS

\ 4

DIAYAK

80 MESH
A 4

TEPUNG IKAN LEMURU

A 4

DIKEMAS

PLASTIK TRANSPARANT
DISIMPAN DIANALISA

Skema 1. Prosedur Pembuatan tepung [kan Lemuru
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F. CARA PENGAMATAN

a. Analisa Kimia
1. Penentuan kadar air menggunakan metode pengeringan dengan oven.

2. Penentuan kadar yodium menggunakan metode pengabuan basah

b. Uji Mutu Hedonik

Untuk menentukan mutu tepung ikan lemuru digunakan uji mutu hedonik meliputi
warna, bau, dan tekstur, menggunakan 25 orang panelis. Untuk menentukan masa

simpan tepung ikan lemuru dilakukan uji mutu hedonik setelah disimpan selama satu

bulan.

G. CARA PENGOLAHAN DAN ANALISIS DATA
Pengolahan data diarahkan pada tujuan penelitian, kemudian mendiskripsikan dan
selanjutnya digunakan sebagai dasar menyusun kesimpulan.  Untuk menentukan

perbedaan antar perlakuan dianalisis dengan menggunakan uji sidik ragam (ANOVA).
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BAB V

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. KADAR AIR TEPUNG IKAN LEMURU

Pada umumnya keawetan suatu bahan pangan mempunyai hubungan erat dengan
kadar air yang dikandungnya. Semakin rendah kadar air suatu bahan pangan maka
tingkat keawetan bahan pangan tersebut semakin tinggi, demikian pula sebaliknya.

Kadar air tepung ikan yang dianggap aman dari berbagai penyebab kerusakan
adalah 5-6%, tetapi tingkat kesetimbangan dengan keadaan lingkungan (suhu + RH)
berkisar antara 10-12%. Berdasarkan alsan tersebut maka Standar Mutu Indonesia
menetapkan kadar air maksimum tepung ikan adalah 10-12%.

Tepung ikan yang dibuat dengan berbagai kombinasiperlakuan memiliki kadar air
yang berkisar antara 5-11,5%, yang berarti bahwa tepung ikan yang dibuat telah
memenuhi syarat Standar Mutu Indonesia. Kadar air tepung ikan lemuru yang paling
tinggi terdapat pada tepung ikan dengan perlakuan kombinasi direndam dalam larutan
garam dan direbus yaitu 11,5081% dan yang memiliki kadar air paling rendah terdapat
pada tepung ikan dengan perlakuan kombinasi direndam air dan dikukus yaitu 5,0350%.

Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada tabel 3.
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Tabel 3
RATA-RATA KADAR AIR TEPUNG IKAN LEMURU

PERLAKUAN KADAR AIR (%) | NOTASI HURUF*
A 5,1600 a
5,0350 a
C 11,5081 a
D 6,0998 a
E 6,9203 a
F 6,6897 a

*Huruf yang sama dibelakang angka menunjukkan tidak berbeda nyata

Berdasarkan analisis data yang dilakukan, diperoleh bahwa adanya interaksi darn
berbagai perlakuan yang diberikan pada proses pembuatan tepung ikan lemuru

menunjukkan perbedaan yang tidak nyata pada kadar air tepung ikan (p > 0,05).

B. KADAR YODIUM
Pada tabel 4 terlihat bahwa kadar yodium tepung lemuru yang paling tinggi
dijumpai pada tepung ikan dengan perlakuan kombinasi direndam dengan larutan cuka
dan direbus yaitu sebesar 5210 ppm, sedangkan kadar yodium terendah terdapat pada
perlakuan kombinasi direndam dengan larutan cuka dan dikukus yaitu sebanyak 87 ppm.
Hasil analisis terhadap kadar yodium tepung ikan lemuru menunjukkan bahwa
adanya interaksi beberapa macam perlakuan pada pembuatan tepung ikan menyebabkan

adanya perbedaan yang nyata pada kadar yodium ikan lemuru (p < 0,05).
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Tabel 4
RATA-RATA KADAR YODIUM TEPUNG IKAN LEMURU

PERLAKUAN KADAR AIR (%) | NOTASI HURUF*
A 2655 b a
B 3540 ab
- C 177,5 c
D 1106 c
E 5210 a
F 87 d

*Huruf yang sama dibelakang angka menunjukkan tidak berbeda nyata

C. RENDEMEN TEPUNG IKAN LEMURU

Rendemen merupakan persentase banyaknya produk akhir yang diperoleh pada
waktu pengolahan dibandingkan dengan bahan baku yang bisa dimanfaatkan secara
ekonomis. Tinggi rendahnya nilai rendemen suatu produk sangat tergantung kepada
komposisi produk dan proses pembuatannya.

Rendemen tepung ikan yang paling tinggi terdapat pada tepung ikan dengan
perlakuan kombinasi direndam dengan air dan direbus yaitu sebanyak 22,58%, sedangkan
nilai rendemen paling rendah terdapat pada perlakuan kombinasi direndam dengan
larutan garam dan dikukus yaitu sebanyak 14,53%. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat

rada tatel 5.

19



Tabel 5
RATA-RATA RENDEMEN TEPUNG IKAN LEMURU

il PERLAKUAN RENDEMEN (%) | NOTAS] I—EJIiUTﬂ
T A 22,58 a
L B 17,11 a

C 18,13 a

D 14,53 a

E 16,79 a

F 16,06 a ‘

*Huruf yang sama dibelakang angka menunjukkan tidak berbeda nyata

Hasil analisis data menunjukkan bahwa adanya interaksi antara berbagai 1macam
perlakuan yang diberikan pada pembuatan tepung ikan lemuru memberikan pengaruh

perbedaan yang tidak nyata pada rendemen tepung ikan lemuru (p=0,05).

D. MUTU TEPUNG IKAN LEMURU

Berdasarkan uji mutu hedonik tepung ikan lemuru pada perlakuan A, B, E dan F
berwarna agak coklat, dun perlakuan C dan D berwarna coklat. Bau tepung ikan lemuru
untuk semua perlakuan adalah tidak tengik. Demikian pula pada tekstur tepung ikan
lemuru untuk semua perlakuan dinyatakan tidak menggumpal.

Warna tepung ikan lemuru kemungkinan disebabkan karena proses pengeringan
dengan uven disamping itu ada bagian daging ikan lemuru yang berwarna kecoklatan.
Bau yang belum tengik setelah disimpan selama satu bulan menunjukkan kemungkinan
kemasan yang digunakan yaitu plastik transparan sudah baik dan tidak tembus udara

sehingga terhindar dari proses oksidasi. Keadaan tepung atau tekstur yang tidak
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menggumpal menunjukkan kemungkinan kandungan air dan kandungan lemak yang

rendah.

E. MASA SIMPAN TEPUNG IKAN LEMURU
Berdasarkan uji mutu hedonik terhadap tepung ikan lemuru setelah disimpan
selama satu bulan belum terjadi perubahan yang menyimpan baik terhadap warna, bau

maupun teksturnya.



BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

A. KESIMPULAN

Secara umum kadar air tepung ikan lemuru sudah memenuhi syarat Standar Mutu
Indonesia yaitu berkisar antara 5-11% dan interaksi dari berbagai perlakuan menunjukkan
perbedaan yang tidak nyata (p > 0,05).

Kadar yodium tepung ikan lemuru yang paling tinggi dijumpai pada tepung ikan
dengan perlakuan kombinasi direndam dengan larutan cuka dan direbus atau direndam
dengan air dan dikukus yaitu masing-masing 5210 ppm dan 3540 ppm.

Rendemen tepung ikan lemuru berkisar antara 14-22%, yang tertinggi diperoleh

pada perlakuan kombinasi direndam air dan direbus.

B. SARAN

Sesuai hasil penelitian yang diperoleh maka tepung ikan lemuru perlu diolah lebih
lanjut sehingga dapatdikonsumsi oleh masyarakat. Bentuk olahan dapat berupa makanan
selingan yang digoreng, sehingga bau ika pada produk tidak terlalu menyengat
dibandingkan apabila diolah dalam bentuk basah atau setengah basah. Untukmengetahui
stabilitas kadar yodium pada bentuk olahan perlu dianalisis lebih lanjut. Disamping itu
juga perlu dilakukan uji daya terima terhadap produk yang akan dibuat khususnya uji

coba dilakukan terhadap anak-anak sekolah dasar.
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Lampiran 1. Penetapan Kadar Air dengan Metode Oven

PENDAHULUAN

Metode ini digunakan untuk seluruh produk makanan, kecuali jika produk

tersebut mengandung komponen-komponen yang mudah menguap atau jika produk
tersebut mengalami dekomposisi pada pemanasan 100 °C.

PRINSIP

Sampel dikeringkan dalam oven 100 °C-105 °C sampai diperoleh berat yang tetap.

PERALATAN

1.

o

'

Oven dengan kisaran suhu 100 -105 °C.

Cawan (stainless steel, aluminium, nikel, atau porselin). Gunakan cawan lengkap
dengan tutupnya.  Untuk bahan-bahan yang memberikan efek korosif, sebaiknya
tidak menggunakan cawan-cawan logem.
Desikator yang berisi bahan pengering (fosfor pentoksida kering, kalsium klorida atau
butiran halus silika gel).
Penjepit cawan.
Timbangan analitik.

CARA KERJA

1.

Cawan kosong dan tutupnya dikeringkan dalam oven selama 15 menit dan
didinginkan dalam desikator, kemudian ditimbang. Untuk cawan aluminium
didinginkan selama 10 menit dan cawan porselin didinginkan selama 20 menit.

2. Timbang dengan cepat sekitar 5 gram sampel yang sudah dihomogenkan dalam
cawan.

3. Angkat tutup cawan dan tempatkan cawan beserta isinya dan tutupnya di dalam oven
selama 6 jam. Hindarkan kontak antara cawan dengan dinding oven. Untuk produk
yang tidak mengalami dekomposisi dengan pengeringan yang lama, dapat
dikeringkan selama satu malam (16 jam).

4. Pindahkan cawan ke desikator, tutup dengan penutup cawan, kemudian dinginkan.
Setelah dingin timbang kembali.

5. Keringkan kembali ke dalam oven sampai diperoleh berat yang tetap.

PERHITUNGAN
|. Berat sampel (gram) W

2. Berat sampel setelah dikeringkan (gram) : W2
3. Kehilangan berat (gram) - W3
4. Persen kadar air (dry basis) (W3 : W2)x 100%
5. Persen kadar air (wet basis) (W3 : WI)x 100%
6. Total padatan (%) (W2 : WI1) x 100%



Lampiran 2. Penentuan Kadar Yodium Metoda Pengabuan Basah
PROSEDUR KERJA

I. Timbang 1,00 gram sampel, kemudian masukkan ke dalam labu kjeldahl.

2. Tambahkan 10 ml H,SO4 dan 10 ml HNO:s.

3. Panaskan perlahan-lahan sampai larutan berarna gelap, hindari pembentukan buih
yang berlebihan.

Tambahkan 2 ml HNOj; dan lanjutkan pemanasan sampai larutan lebih gelap lagi.

Lanjutkan penambahan HNO; dan pemanasan sampai larutan berwarna jernih,

kemudian dinginkan.

Tambahkan 10 ml aquadest bebas mineral dan panaskan sampai berasap.

7. Diamkan larutan sampai dingin kembali, kemudian tambahkan 5 ml aquadest bebas
mineral, didihkan sampai berasap.

8. Dinginkan dan encerkan sampai volume 100,00 ml.

9. Buat standar yodium dengan konsentrasi 50 ppm, 100 ppm, 150 ppm, 200 ppm, dan
250 ppm.

10. Kalibrasi pH meter, dimana salah satu katodenya menggunakan latode selective
iodide. Ukur konsentrasi standar pada pH meter.

11. Tuangkan sampel dalam beker gelas, kemudian ukur kadar yodium dalam sampel
dengan pH meter.

12. Perhitungkan faktor pengenceran dalam menghitung konsentrasi yodium sampel.

13. Apabila sampel setelah diukur dalam pH meter kadar yodium tidak terbaca dan
menunjukkan ERROR, maka samel diencerkan lagi sampai kadar terbacca pada pH
meter.

“h#

S

PERHITUNGAN

1000
Kadar Yodium (ppm) =A X FP X —---mmmmmmeme
Berat sampel (g)
Keterangan:
A : Kadar terbaca pada pH meter
FP . Faktor pengenceran



Lampiran 3. Formulir Uji Mutu Hedonik

FORMULIR
UJI MUTU HEDONIK

Dihadapan saudara disajikan produk tepung. Mohon saudara memberikan penilaian
berdasarkan uji mutu hedonik sesuai matriks berikut:

s WARNA BAU TEKSTUR
Skala Hedonik Skala Skala Hedonik Skala Skala Hedonik Skala
Numerik Numerik Numerik
Amat sangat coklat 0 Amat sangat tengik 0 Amat sangat 0
menggumpal
Sangat coklat 1 Sangat tengik 1 Sangat menggumpal 1
Coklat 2 Tengik 2 Menggumpal 2
Agak coklat 3 Agak tengik 3 Agak menggumpal 3
Tidak coklat 4 Tidak tengik 4 Tidak menggumpal 4
Komentar:
FORMULIR
UJI MUTU HEDONIK

Dihadapan saudara disajikan produk tepung. Mohon saudara memberikan penilaian
berdasarkan uji mutu hedonik terhadap WARNA sebagai berikut:

Skala
Hedonik

A

B

C

D

2

1 P 1

2 1

2 1 2

Amat sangat coklat

Sangat coklat

Coklat

Agak coklat

Tidak coklat

_Kererangan:
1: Ulangan 1
2: Ulangan 2

Komentar:
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FORMULIR
UJI MUTU HEDONIK

Dihadapan saudara disajikan produk tepung. Mohon saudara memberikan pentlaian
berdasarkan uji mutu hedonik terhadap BAU sebagai berikut:

Skala | A | B ¢ D I I
Hedonik (2 (1 J2 [rv j2 |1 12 |1
Amat sangat tengik
Sangat tengik

o
o

Tengik

Agak tengik
Tidak tengik

Keterangan:
1: Ulangan 1
2: Ulangan 2

Komentar:

FORMULIR
UJI MUTU HEDONIK

Dihadapan saudara disajikan produk tepung. Mohon saudara memberikan penilaian
berdasarkan uji mutu hedonik terhadap TEKSTUR sebagai berikut:

Skala A B C D E F

Hedonik 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

Amat sangat
menggumpal

Sangat menggumpal

Menggumpal

Agak menggumpal

" Tidak menggumpal

Keterangan:
1: Ulangan 1
2: Ulangan 2

Komentar:




