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MOTTO

KEPERCAYAAN SESEORANG TERHADAPMU
TIDAK DAPAT KAMU BUAT, TETAPI HARLUS DIIAEIIEK&Hl
(aka) ZaEPEE
2

“Katakankah: "Hai bambe-hambaKn yang melampaui batas terhadap diff
mereka sendlri, janganlah kamu berputus asa dari rahmat Allab,
Sesungguhnya Allah mengampuni doss-doss semuanya. Sesungguhnya Dia-lab
Yang Maha Pesgampun lagi Maha Penyayang.”

Serat az-Zumar [39]: 53

"Dan kembalilah kamu kepada Tuhanmu, dan berscrah dirilah kepada-Nya
sebelum datang azab kepadamu kemudian kamu tidak dapat ditelong (lagi)."
{QS 39:54)

Sedetik bagaiksn sejam, sejam bagnikan sedetik
{Teori Relativitas Enstein)
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PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini ;
Nama  Bayu Hartawan Dwi Yuwono
NIM . 011710101134
Menyatakan dengan sesungguhnya bahwa karva tulis iimiah berjudul: “Pembuatan
Nuggets Dari Miofibril lkan Kuniran (Upenews sp.) Yang Dickstrak Secam
Enzimatis Dengan Papain” adalah benar-benar hasil karya sendirl, kecuali jika
disebutkan sumbemya dan belum pemah diajukan pada institusi manapun, serta
bukan karya jiplakan. Saya bertanggung jawab atas keabsahan dan kl_et:-emmn isinya
sesuai dengan sikap ilmiah yang harus dijunjung tinggi. e '
Demikian pernyatasn ini saya buat dengan sebenamya, tanph :-a_dmlys-jt;kﬂmn
dan paksaan dari pihak manapun serta bersedia mendapat sanksi akademik jika
ternyata di kemudian han pemyataan ini tidak benar. &

==

Jember, Februari 2006
Yang menyatakan,

Bayu Hartawan Dwi Yuwono
NIM 011710101134
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Karya inl kupersembahkan Kepada :
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Allsh SWT. Junjunganku, semoga hamba-Mu ini selale dalam rshmat dan

perfindungan-Yiw Amin

Kanjeng Nabi Muhammad SAW. Aku sangatsangat berustung mvenjadi umatmu.
Bapak dan ITbuku, semoga anakmu yang naksl dan bandel inl bisa memenuhi
harapan kalian. Horeee ako lulus....

Masku Adi, maafl aku tidak pernah memanggilmu “Mas”™, Akhiraya kita bisa lulus
bersama. Setelah ini cari kerja sama-sama ya...

Adikkn “Cakel™, masih banyak yang harus kamu pelajari dalam hidup ini. Yang
rgak ndengerin pendapat orang donk! :

Bapak dan Ibu nya Saiqg. Makasth sudah memberi tempat bertedubh wakiu KEN-PEN.
Juga Terima Kasih yvang mendalam pada lbu Murtia yang selalu hmk*_ﬁ_nhkmnwaktu
PKN/KKN. Tidak Tupa Thunya Suci, Makasih udah diberi hidangan ¥alo maen kesana,
nasi gorengomya enak. Kapan-kapan aku ke tempat kalian semua Ojo [gh [ho karo aku.
Gmmmmﬁmmbﬁhmﬂuihuuhﬁmﬂnﬁummhﬂkmhﬂiﬁn
KhmmnnﬂmﬂplﬂmﬂhmlbuHm,mhﬁhmMﬁufnguh&ﬂu
berkan kepada saya Terima kasih banyak Bu.
Tmmmmmmmmmmm
akhir. Makasiiith banget, tanpamu aku tidak akan berhasil. Fifin, kita berjusng bersama
dalam mendapatkan tanda tangan dsh Semangat Fin' Ningrum, tenks udah pemenin alm
ke perpus. Faiz Naviandri (Nggak aku panggil Ucok, Ndut dan Baba khan), semoga kit
mo wpan skmipsi. Ako gak njupuk HP mu Ful Yemies Cheng (Chiu Lan Seng), makasih
vdah msu pemenin dan ngajarin aku waktu mo seminar hasil sampe-sampe nulbis
nuggets jadi petis. Adi Rehmandar (Klo udah lolus, kmu mo kemana Di%). Didik, (No
Comment!).

Teman-teman vang dah lulus. Mpok, makasih stas segalanya, udah maw ndengerin
sepala keluhsmkn, kapan-kapan kita makan-makan ke patrang Ingi, kita mnjukkan pada
dumia behwasanya omng gemuk itu seksi. Dani, ono opo to Dan, smile up man| Ira, tutor
katamu yang lembut hampir membuatku, . .........|!M1! Kiki, selamat berjuang di tanah
orang. Merdeka! Trsna, | LOVE U. Yus, trisna iku ojo mbok aniaya terus. Mesakne.

Vi
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Temen-temen 2001, Arip Kucing, endi janjimu ngetemmo akn neng MIPA?. Amp
Pradana, you are a good man. Saiq Fahmi. ojo putus asa yo I, YOU'LL NEVER
WALK ALONE. Suko. semangat Suk, alat rusak bukan halangan, maju lerus pantang
mundur, rawe-rawe rantas malang-malang putung. salam bust Mudho ya Nafsong ojo
nggolek thok Song langsung nikah wae, btw, yo'opo kaber Probolingge? Enk “PK”,
printedku sambat Pek, mbok gawe tanpa heati i, Semalam suntuk Man!!! Hedx.  Bumt
Valent, Nt Sinta, A'ix si adik kecil dan buat teman-teman anghatsn 2001 yang nggak
kesebut, LOVE AND PEACE FOR U ALL. Ako merasa bangga jadi anghatan 2001
Kits hares reuni tahun 2010, Harus! Sing gak gelem akan berhadapen dengan Ucok
Baba Ups!!

Bust Afif '02 makasih udsh mo jadi moderatorku. Bust Riss '02 makasih udah jadi
M[MMJMWHIEWMHﬁ

Buat Pakde Muhajir yang telah minjamin aku scpatu bwt Ujian, Mlhﬂyl a3 e
Unmuk Teman PEN/KEN ko Suci, Saiq nm.hmmdémmhuuﬂm
knlupaken Iq, ojo cemberut thok to, smile up man|

Untok tcman pertamaku, Syahlan Thanks for your attention, lrgu.dinmhuldn
rehasia besar. Jangan dibocorkan lho!ll e

Teman SMA ku Yopie JOKER, Nanang JOKER, David JOKER, Rahadi JOKER,
Coteng, Dimanaksh kalisn berada kini? For Lalu, kapan nyusul kakakmu Lu? Tenks,
ndah ngrjarin aku banyak hal entang agama.

Unmk Pak Har vang telah menjahitkan baju dan celana bust aku ujiun. Makasih banynk
Pak_Tanpa Bapak, wah, bisa gawat Pak!

Umiuk yang selalo menemaniku sclama mi, Semoga kita bisa tampil lebih baik di depan
manusia dan terlebib-lebih lagi di depan Allsh SWT. QK Sarl!

Almamaterky teromta.

(i 1ﬁUF”FEHFLaTW”',.

= Ny '
u:;%, LNTVERSTIAS JEMBER |

=t
=
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KATA PENGANTAR

Segala puji bagi Allsh SWT atas segala karunia dan rahmat-Nya yang telah

diberikan sehingga penulisan Karva [imiah Tertulis yang berjudul “Proses
Pembuatan Nuggets Darl Miofibril Ikan Kuniran (Uperess sp.) Meaggmankan
Enzim Papain” dapat terselesaikan dengan baik. Albamdulillah.

-

Penulisan karya ilmiah ini ditujukan untuk memenuhi persyaratan akademuk

dalam rangka menyelesaikan program kesarjanaan (Strata satu) di Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Jember. Ucapan terima kasih juga penulis
sampaikan kepada semua pibak yang telah membantu penulis - ;

1.

Ir. A. Marzuko M, MSIE. uhkuD:hnFahﬂusTﬁmhglﬁmm

Universitas Jember. - ]
fbu Triana Lindmati ST, selaku dosen wal yang telah memperikan bimbingan
dan pengarahan dalam perkulishan selama

Dr. Ir. Achmad Subagio, M. Agr., iﬂakummhlmhngmmﬁtm
dan pikiran serta kesabaran yang telah diberikan dalam penelitian ini,

Ir. Wiwik Siti Windrati MP,, selaku dosen pembimbing anggota yang telah
dengan telaten membaniu perbaikan penelitian dan penulisan skripsi ini,
Terima kasih ya Bu

Tbu Puspita San STP MAgr., selaku dosen pembimbing anggota dua yang
telah membantu penulisan sknpsi ini.

Ibu Heri yang telah memberikan ilmu agama yang begitu besar kepada
penulis. Terima kasih banyak,

Para teknisi laboratorium, Mbak Wim (Terima kasih udah dibangunkan tiap
pagi), Mas Mistar, dan terutama Mbak Ketut and Mbak Sari. Dan juga kepada
para pegawai di Akademik, ternima kasih stas bantuanoya

Semua elemen Fakultas Teknolog Pertanian Termma kasih atas bamtuannya.
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9, Teman-teman seperjuangan di Laboratorium Pengendalian Mutu, team ikan
(Faiz, Yoyo, Roful, Adi, Munir). Team kue (Dian and Fifin). Team biduri
(Nisa, Afif, Bekti, dii). Team duwet (Suci, Hasyim, Yuncha).

10. Dan semua teman-teman angkatan 2001 vang tdak dapat disebutkan satu
persafu, terutama teman pertamaku Syahlan dan Fuad.

11. Teman-teman angkatan 2002 2005, pokoknya semua omang yany
mengenalky, penulis menpucapkan terima kasih, sebab jika tidak mengenal
kalian, penulis tidak akan pemah menyelesaikan karya ilmiah tertulis ini.

12. Keluarga Besar Klaten, semoga kita bisa menjadi keluarga kelak. Amin.

13. Semua kaum muslimin di seluruh dunia. :

:
&
4

=

.-

Penulis menyadan bahwa penulisan skripsi im jauh darr"E::s_empummu_

Kritik dan saran sangat penulis harapkan demi perbaikan skripsi ini. Akhimya
penulis berharap semoga skripsi ini bermanfaat bagi semua pihak.

Jember, Februan 2006

Pemulis
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RINGKASAN

Pembuatan Noggets Dari Miofibril lkan Kuniran (Upeneus sp.) Yang Diekstirak
Secara Enzimatis Dengan Papain, Bayn Hartawan Dwi Yowono
(011710101134), 2006, 73 him.

ABSTRAKSI
Tkan kuniran {Upeneus sp.) merupakan salah satu jenis tkan rucah. Ikan ini
«merupakan golongan ikan demersal dengan kandungan lemak rendah. Tujuan

dilakukan penelitian ini adalah mengetahui wakin hidrolisa vang tepat sehingga bisa
dihasilkan nuggets ikan dengan sifat-sifat vang baik dan disukai.

PmﬂnmmmummwumFWTm
Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian pada bulan Apgustus sfmpaé Desember
2005. Penclitian dilakukan dalam dua thap, yaitu pembustan protein niofibril
dengan teknik hidrolisis enzimatis dengan wvariasi wakm 5°, ¥0° dan 15" sera
pmbmmmgg:uimﬁnﬂmymgdhhﬂnmﬁmmmtmgh&ahﬂuu

hmmmmpmnmmmm
kenampakan irisan dan uji organoleptik.

Data hasil pengamatan ditampilkan dalam bentuk fabel, dan uniuk

Hasil yang diperoleh bahwa kadar lemak dan kadar karbohidrat nuget ikan
yang dihasilkan cendenmyg tunm dan cooking loss, tekstur, kadar air, kadar abu dan
kadar protein nuget ikan yang cenderung naik, wama lebih gelap dan uji organoleptik
didapatkan bahwa vanasi hidrolisa mempunyai pengaruh yang nyata terhadap wama_
tidak beda nyata unmuk rasa, tekstur dan keseluruhan dan tidak berpengaruh nyata

Kesimpulan vang didapat adalah lama proses hidrolisa berpengaruh terhadap
parameter pengamatan nugget tkan yang chhasilkan

Teknologi Hasil Pertaman  Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember.
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L PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang
3.116.000 km’, ditambah dengan landssan kontinental sekitar | juta km’, serta ZEE
200 mil sekitar 3 juta km’, mengandung sumber daya alam yang sangat besar yang
“mempunyai potensi produksi ikan sebesar 66 juta fon tisp tahunnya (Ditjen
Perikanan, 1994)
hnhmhm{ﬂpaumm}mp&mﬂh_mnjmiﬁmm
(rm}mw'mmmmmwm
rendah) (Murdjito, 2001). lkan kuniran mengandung protein sebesaf ¥5,43%, lemak
0,46%, abu 0,77% dan air 84 29%. '
bertumpu pada beras dan hewan temak darat Tercapainya target produksi fkan laut
pada akhir PJP 1 (1998), yaitu penyedisan ikan 6 juta ton untuk konsumsi 202 juta
Jiwa penduduk, tdak bamyak memberikan pengaruh pada asupan protein hewani dan
ikan. Tingkat konsumsi ikan relatif masih rendah. Pada tabum 1990 konsumsi lauk
hewani dar ikan bar selatar 7.0 gkapita’han yang merupakan 154 % dan total
konsumsi profein hewani sehari (BPS, 1992). Rendalmys tingkat konsumsi ikan
dalam pengolahan.

Cara vang dapat ditempuh unfuk peningkatan konsumsi ikan adalah dengan
meningkatkan ragam peongolahannya, schingga produksi ikan yang melimpah
mempunyai arti sosial ekonomi yang penting bagi nelayan, petani ikan, pengolah dan
pedagang tkan, serta konsumen, salah satunya dengan dibuat menjadi nugget ikan.
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Nugget merupakan suatu produk olahan daging restrukturisasi, yaitu daging
lumat atau daging vang relatif’ kecil dan tidak berafuran vang kemudian berikatan
menjadi yang lebih besar

Salah satu tahapan dalam pembuatan nugget tkan adalah pemisahsn antara
daging den wlang atau duri Hal im merupakan suatu masalsh pada pemanfaatan
ikan-ikan jenis runcah, sepert ikan kuniran, karena bentuknya vang kecil-kecil,
Jschingga sulit untuk memisahkan antara daging (miofibril) dan tulang. Untuk
mengatasi masalah ini dapat dilakukan dengan mengekstrak miofibril secara
enzimatis dengan mengpunakan enzim papain. )
waktu hidrolisa karena akan berpengaruh terhadap aktivitas enzim proteolik.

Teknologl pengolahan umtuk memproduksi hidrolisat profein merupakan
teknologi murah dan mesin pengolahnya telah twersedia komersinl  Salah sam
keuntungan terbesar dari produk ini adalah semua jems hasil samping perikanan dan
ikan-ikan rucah (bemilai ekonomis rendah) dapat dlgmukmmuﬁ'.mmd\km

hidrolisat dibanding produk-produk perikanan lainnya yang hanya dapat diproduksi
dengan jenis-jenis ikan terieniu

1.2 Permasalahan

daging ikan melaln pemutusan ikatan peptida. Salah sato faktor yang mempengaruhi
mutu hidrolisat protein miofibril ikan adalah wakt hidrolisa, yang kemungkinan
Jjuga berpengaruh terhadap mutu nugget yang dihasilkan Permasalahannya adalah
sampai saat ini belum diketahui waktu hidrolisa yang tepat, sehingga periu dilakukan
penelitian tentang variasi wakiu hidrolisa dan mencan wakin hidrolisa yang tepat
sehingyga bisa dihasilkan suatu nugget ikan dengan dengan sifat-sifat yang baik.
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1.3 Batasan Masalah

Penelitian ini dititik berstkan pada variasi waktu dari hidroli
sehingga dapat diketahui waktu hidrolisa yang paling tepat untuk pembuatan nuggets
ikan.

1.4 Tujuan
2 Mengetahui wakm hidrolisa yang tepat schingga bisa dihasilkan nugpets ikan
dengan sifai-sifat yang baik dan disukai

1.5 Manfaat Pepelitian z
pembuatan nuggets dan ikan kuniran. e P
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IL TINJALUAN PUSTAKA

4.1 lkan Kuniran
Ikan Kuniran (Tjpeneus sp.) merupakan salah satu jenis ikan rucah (Trashfish)
dengan kandungan lemak rendab (Murdjito, 2001). Ikan Kunian mengandung
protein sebesar 15.43%, lemak 0,46%, abu 0,77% dan air 84,29% Klasifikasi tkan
o Kuniran dalam sistem tata nama (Taksonomi) hewan adalah sebagai berikut:

Kelas : Actinopterviti (Ray-finned fishes)

Ordo : Perciformes

Family — : Mullidae (Goatfish)
Genus - Mudloidchthys + .

Spesies > Upeneus (Anonim, 2003 ). > >

HBeberapa spesies tkan Kuniran vang dapat didentifikas dengan cukup jelas,
diantaranya adalah Upeneus moluccensiv dan Upenens sundaicus, Kedun spesies ini
merupakan spesies ikan Kuniran vang paling banyak terdapat di pg:rt:i@.n._ Indoflesia
dan biasanya hidup di dasar peraimn (demersal). Ciri-ciri fisik ikan Kunimn sebagai
benkut: panjang rata-rata 20-22 cm, memiliki ekor dan sebuah garis berwama kuning
honzontal sepanjang tubuhnya, serta memihki sungut dibagian dagu yang digunakan
untuk mencan makanan di dalam pasir

Gambar 1. Spesies Tkan Kuniran (Upencas sp.)
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2.2 Jaringan Daging lkan
Secara umum yang dimaksud dengan hasil perikanan adalah ikan dan
binatang-binatang lainnya yang hidup di air yang dapat dimakan atau digunaksn
sebagai bahan makanan Dari pengertian terscbut maka vang dikenal sehagai “ihkan
schan-han schenamya termasuk salah satu hasil perikanan (Hadiwiyoto, 1983 )

Schaga salah satu bahan pangan, ikan merupakan salsh satu sumber zat gin

« penting bag kelangsungan hidup manusia Tkan mengandung za1 gun utama berupa
protein, lemak, vitamin dan mineral (Junianto, 2003).

Komposisi daging sangal bervaniasi antara ikan yang satu dengan ikan yang
tain dalam jumiah dan komponennya. Adanya variasi komposisi dalam daging ikan
disebablan oleh fisktor yang dapat berasal dari dalam diri ikan (faktor intrinsik) dan
juga bissa berasal dari fakior luar (ekstrinsik) Yang dapat digolongkan fakior
mkﬁmmmmmtmdupmﬂmmmmedmjmu
makanan yang tersedia (Hadiwiyoto, 1983). e

Secara umum jaringan daging ikan dapat dikelompokkan muudlﬂp bagian,
yaitu striated muscle, smooth muscle, dan heart muscfe. Strimted muscle (otot hunk)
umum terdapat dalam daging mamalia’ ikan, Smooth muscle/ lionin, umumnya
terdapal pada janhmg yang berfungsi khusus (Suzuki, 1981).

Dyer dan Dingle (1961) mengemukakan, daging ikan dibedakan menjadi
daging merah (gelap) dan daging putih. Perbedaan tersebut terletak pada kandungan
mioglobin yang tidak sama dari kedua dagmgnya Menurut Satansby dan Oloott
(1963}, daging putih memiliki kadar protein lebih tinggi dan kadar lemak vang lebih
rendah dibandingkan dengan daging mersh. Selanjutnya menurut Suzuki (1981)
daging merah terdapat di sepanjang tubuh bagian samping di bawah kulit, sedangkan
daging putih terdapat hampir diseluruh bagian tubub scperti ditunjukkan dalam
Tabel 1.
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Tabel 1: Penggolongan ikan berdasarkan kandungan lemak den protein

Golongan lkan Kadar Lemsk (%)  Kader Protein(%)
Lemak rendab-protein tnggi <5 15-20
Lemak sedang-protein tinggi 515 15-20
Lemak Tinggi-Protein rendah >15 <1§
Lemak rendah-Protein tinggi <2 >20
«. Lemak rendah-protein rendah <5 <15

Sumber: Junmnto (2003 )

Lemak ikan banyak mengandung asem lemak tidak jenuh. Jenisnya vang
paling banyak terdapat adalah asam linoleat, linolenat dan arachidogat. Ketiga asam
m&ujmmmhmmﬂmmmhmkmﬂmmﬁugqmmm
sumber zat gizi mincral dan vitamin. Jumlah mineral pada daging i¥an hanya sedikit
Garam-garam mineral yang terdapat pada deging ikan ini terutama param-garam
fosfat. Selain itu, ikan juga sebagai sember Kalsium, Beai, Tembaga dan
yodium, Untuk vitamin dalam ikan terbagi menjadi dua golongan, yitu.vismin Tarut
dalam air seperi vitamin B Kompleks dan vitamin larut dalam Lemak seperti vitamin
A, D dan E (Junianto, 2003),

Daging pada bagnan punggung dan perut tersisun oleh segmen-segmen yang
miotama discbut micsepta Penyusun muotama adalah suatu bendel benang-benang
daging yaitu endomiosin yang merupakan sl daging ikan. Satu sel daging ikan
tersusum oleh benang-benang halus yang disbure miofibnl. Antara miofibril satu dan
lainnya terdapat cairan sel (sarkoplasma)

2.3 Komponen Protein lkan
Protein ikan merupakan bagian yang penting untuk dipelajan dalam dasar-
dasar ilmu dan tekhnolog ikan ferutama dari sep kimiawinya. Hal ini disebabkan
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protein ikan yang mencapai 11 - 27 % mempakan komponen terbesar dalam
jumlahmya setelah air (Hadiwiyoto, 1983).

amino dalam daging ikan sangat bervanasi, tergantung pada jenis ikan Pada
umumnya, kandungan asam amino dalam daging ikan kaya akan lisin tetapi kurang
akan kandingan triptofan.

terdiri dari 67 — 75% miofibril, 20 — 30% sarkoplasma dan 1 — 3% stroma. Protein
MMMM|MMMWMM
mmmmmmmmmnﬁ:m
berubah (denaturasi) dengan berubahnya kondisi lingkungan. Apabil larutan pretein
tersebut diasamkan hingga mencapai pH 4.5 — 5, maka akan tgnadi pengendapan
atau salting out.

2J3.1 Protein Miofibril

Protein miofibn]l merupakan bagian yang terbesar dan mcnanmlmu
protein yang lans dalam larutan garam dengan kekustan jomk tinggi (misaloya 0.5
M). Protein ini sangst berperan dalam pembentukan gel dan proses koagulasi,
eruiama dan aktomiosin (Feonema, 1976). Protem im ferdini dar miosin, akfin,
tropomiosin dan aktomiosin yang gabungan dari aktin dan myosin (Junianto,
2003 ) Miofibril mengandung 55 - 50% miosin dan kira-kira 20% aktin.

Miosin adalah proein filamen tebal yang dominan dan proporsi asam amino
basik dan ssidiknya tinggi. Miosin mempunyai pH isoelektrik kira-kira 5.4,
mengandung asam amino prolin yang lebih rendah daripadsa aktin. Struktur molekul
miosin berbentuk seperti batang korek api dengan bagian tebal pada salah satu njung,
Bagian tebal ini disebut kepala miosin vang berjumlah dua bush dan bagian vang
scperti batang panjang disebut ekor miosin. Bagian antara kepala dengan ekor
discbut leher miosin.
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Aktin adalah protein filamen tipis. Molekul aktin banyak mengandung asam
amino prolin. Rantai-rantsi polipeptida vang dilenghkapi dengan gugus amino (= N —
H) dani prolin membentuk molekul yang disebut molekul globular. Molekul-molekul
tunggal secara individu tan monomer-monomer aktin yang berbentuk gobular
disebut G-aktin {globular aktin) (Soepamo, 1992).

232 Protein Sarkoplasma

Daging ikan wnumnya mengandumg 20-30% profein sarkoplasma yang larut
dalam air dan juga lanit dalam lamtan buffer. Sarkoplasma memupakan protein
terbesar kedua mengandung bermacam-macam protein vang Ia:ut;dnlam air yang
disebut miogen Pmt:msarknp]am&ataummgmt:rdmdanalhmm,mimlhmn
&mmmpmmmﬁnnﬁmgmsmtop]asmafmlmnﬂgmgnkmhhmuhm
tergantumg dari jenis ikannya juga terpantung habitat ikan tersebut Pada unumnya
tkam pelagis mempunyai kandungan sarkoplasma lebih besar daripada ikan demersal.
Lapisan sat merupakan endomiosin, yang kedua terfetak dibawah endomiesi'yang
disebut dengan sarkolema danlapisan ketiga merupakan benang — bensng jala yang
dissbut sarkoplasma retikulum (Martin, 1980)

2.3.3 Protein Stroma

Sekitar 2-3% dalam daging fkan berupa protein stroma yang membentuk
Jaringan ikat/penghubung. Stroma merupakan bagian terkecil dan protein yang
membentuk jaringan ikat. Protein ini tidak dapat diekstrak dengan air, larutan asam,
larutan alkali, atau larutan garam pada konsentrasi 0,01 - 0,1 M. Stroma terdin dari
kolagen dan elastin. Keduanya merupakan protein yang terdapat di bagian luar sel
otot. Daging merah ikan pada umumnya mengandung lebih banyak stroma, tetapi
lebih sedikit mengandung sarkoplasma jika dibandingkan dengan daging ikan putih
{Jumianto, 2003),
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1.4 Hidrolisis Protein Secars Enzimaths

Hidrolisat protein adalah produk dasar multi komponen, formula nutrisi yang
sumber nutrisi bagi indrvidu yang mempunym kebutuhan nutnsi tenentu (Junianto,
2003)

. yang lcbih sederhana dengan bantuan molekul air. Pada proses hidrolisis protein,
protein divbsh memjadi peptida, ssam amino, amonia, dan senyawa pembentuk
citarasa (Winamo, 1995) :

Pemutusan ikatan peptida saat hidrolisis oleh enzim protease akan dijelaskan
pada Gambar Z berikut: o :

' ES

] -
\rzﬂ\ b [0 21 ? f %
M _— - k2
. |4<:r: i von

i - NH
e oM _

Nl

-.h
=" _ou
—

Gumbar 2. Hidrolisis [katan Peptida (Heh Eazim Protesss. :

Hidrolisis ikatan peptida akan menyebabkan beberapa perubahan pada
profein yaitu kandungan NH;" dan COO’ akan bertambah sehingga meningkatkan
kelarutan, berat molekul protein atau polipeptida berkurang dan strukiur globular dari
protein akan rusak (Nielson, 1997). Apabila menggunakan enzim, hidrolisis baru
sempurna setelah beberapa hari yaitu pada kondisi yang terpilih dan terkontrol
{Yean, 1998)
komponen tersebut

Hidrolisat protein ikan adalsh produk cairan yang dibust dan ikesn dengan
penambahan enzim proteolitik untuk mempercepat proses hidrolisis dalam kondisi
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terkontrol dengan hasil akhir berupa campuran komponen protein (Pigott dan Tucker,
1990)

Hidrolisis protein ikan dapet dilakukan dengan asam, basa, maupun enzim
Menurut Pigott dan Tucker (1990), hidrolisis protein ikan akan menghsasilkan produk
cairan vang dibuat dan ikan dengan penambahan enzim proteclitk untuk
mempercepat proses hidrolisis dalam kondisi terkontrol dengan hasil akhir berupa
» campuran komponen protein. Produk hasil hidrolisis ini berperan penting dalam
fortifikasi makanan dan minuman untuk memperkaya protein dan nilai gizi makanan
sehubungan dengan tingginya kelarutan dan kecemaan. '
melibatkan air dalam pembentukan produknys Enzim protetitik -membentu
pemutusan ikatan peptida pada rantai protein dan dapat meningkattan kadar protein
terlarut. Makin banyak rantai peptida yang dapat diputus darl polimer asam amino
penyusun protein ikam maks semakin besar pula protein yang mudah larut Proses
penguraian oleh enzim ini semakin cepat bila suhunya meningkat hingga mencapai
puncaknya pada sulu 37°C. :
lain subu, waktu hidrolisis dan konsentrasi enzim yang ditambahkan. Sedangkan
tingkat kerusakan asam amino dipengaruhi oleh kemumnian protein dari bahan awal,
serta kondisi dan bahan penghidrolisis yang digumakan. Lama proses hidrolisis
merupakan faktor yang paling berpangaruh terhadap hasil hidrolisa. Wakiu hidrolisis
vang berlebih menyebabkan jumlah peptida dan asam amino menurun dan jumlah
padatan tidak fungsional meningkat Bila hidrolisis dilakukan dengan sempuma,
makn skan didapatken hasil hidrolisa 18-20 macam asam amino. Dengan
L, nukleotida dan berbagai macam peptida (Maga, 1998),

Hidrolisa protoin secarn enzimatis lebih menguntungkan dibandingkan
pengguna asam atau basa. Beberapa keuntungannys antarm lain  adalah
pengolahannya menjadi lebih copat dan tingkat kehilangan asam amino lebih rendah
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enzim vang digunskan harus sesuai dengan proses fersebut Pemilihan enzim
bergantung pada beberapa faktor seperti stabilitas, harga dan lain-lain.

Proses hidrolisis yang singkat ditujukan umiuk menghindan erbentukmya
peptida yang menghasilkan rasa pahit  Beberapa metode juga ftelah dicoba
. diaplikasikan untuk menghilangken rasa pshit selama proses hidrolisis, yaitu
penambahan asam orthofosforat sebanyak 0.3 % (Venugol dan Lewis, 1981 dikutip
oleh Yean, 1998),

-

o

2.4.1 Enzim Papain -
Emdﬂmhﬂmmmmdmm*hﬂ-ﬂm
dan dapa! membantu mempercepal bermacam-magcam reaksi diokimia Dengan
adanya katalisator ini, reaksi dapat dipercepat kira-kira 10" sampai m’”kahplm
dibandingksn dengan tanpe katalisator (Winamo dan Fardiaz, 1984), -
Enzim papain adalah enzim yang dihasilkan dari daun pepaya. Pepaya
merupakan tanaman tropis yang bemilai ekonomi tinggi dan sangnt digemani oleh
berbagai kalangan masyarakat Tanaman pepaya dapat digumakan scbagsi obat
tradisional, Selam 1w enzim papain yang berasal dan pepays banyak digunakan
dalam berbagai indusiri, Bagian lain dan daun pepaya terdapat pula getah pepaya
yang dapat dimanfaatkan. Getah pepaya mengandung suaiu enzim pemecah protein
atau enzim proteolitik yang disebut papam. Enzim yang memecahkan protein antara
enzim protesse. Ada dua macam papain yang dikenal dalam dunia perdagangan
yaitu papain kasar dan papain mumi. Papain kasar merupakai getah pepaya yang
dikeringkan laln dihaluskan menjadi bentuk tepung sedangkan papain murmni adalah
hasil dan pemisahan pemumian papain kasar.
diolah schagai bahan makan. Cara vang umum dilakukan dengan membungkus
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dagng mentah tersebut beberapa saat dengan dipotomg-potong atau dengsn
menaburkan papain yang sudah berupa tepung keseluruh permukasn daging
Penggunaan papain pada daging akan menambah nikmat rasa, daging akan menjadi
empuk sehingga mudah dipotong - potong, digigit dan dikunyzh sechingga daging
akan mudsh dicema dan nilai gizi protein daging vang diserap aksn meningkat
kian berkembang Berbagai industri farmasi mulai menggunakanmya.
pengembangan kue, biscuit dan roti Industri makanan temak menggunakan papain
mmmmmmﬂmmmmMMhm
pmwmmwmgmﬂkﬂmpmdmm
Selain itu getah papain dapat digunakan dalam menghapus noda kain dan
ﬁ:rmsmﬁn:pmnmml 3

wmmmmmmnmmtmum
sulfihidril karena punya residu sulfihidnl pada sisi aktifya, akuf dalam ikatan
pereduksi dan diinaktifasi oleh senyawa oksidator. Aktivitas optimum pada pH 5-7
atau emperatur 50-60°C serta akan menunm drastis pada pH dibewsah 3 atag distes
11. Papam punya molekul 23000 dahon, tersusun atas 121 asam amino dengan tiga
tkatan disulfida Papain punya dus gugus akhir yartu siswein 25 dan histidin 158
(Suhartono, 1992)

Dalam getah pepaya sedikitnya terdapat tiga jenis enzim yaitu papain (10%),
Khimopapain (45%) dan Lisomm (20%) (Suhartono, 1992). Tebel 2 memumjuickan
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Tabel 2. Karakteristik tain dari ketiga jenis enzim protesse

_ Berat Molekul :
Enzim (KDa) Titik Isoelekink
Papain L B.75
Khimapapain T3 10.1
Lisozim 25 10.5

o Sumber: Cayle et al (1964).

Faktor-fakior yvang mempengaruhi hidrolisis olch enzim adalah konsentrasi

substrat, konsentrasi enzim, pH dan suhu_

a

Konsentrasi subtrat %

Jika konsentrasi substrat meningkst sementara semua “kondisi lainoya
sudah “jenuh™ oleh substrat (Mury, did, 1999),

Konsentrasi enzm

Enzim merupakan reaktan yang bergabung dengan substrat untuk membentuk
kompleks enzim substrat (Enz-S) yang terurei dan membentuk produk (P) sert
enzim bebas. Kecepatan awal suatu reaksi merupakan kecepatan awal vang
reaksi balik. Kecepatan awal suatu reaksi vang dikatalisis enzim selalu
sebanding dengan konsentrasi enzim ( Murry, dkk, 1999 ). Namun penambahan
enzim yang berlebihan justru akan menurunkan kecepatan reaksi (Winamo,
1995)
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¢ pH
perubahan keaktifan enzim alabat perubahan pH disebabkan karena perubahan
ionisasi enzim, seubstral, atau kompleks enrim-substrat Aktivitas bisa pulih
kembalio ketika enzim it dikembalikan pada pH optimal (Harper, 1999).

d Subu
Pengaruh subu terhadap enzim sangatah komplek. Subu yang terlalu tinggi
dapat mempercepal pemecahan atau kerusakan enzim, scbalikriya semakin
tinggi suhu semakin aktif enzim tersebut. Bila suhu tetap dalam keadaan tinggi
terus, laju kerusakan enzim akan melampaui reaksi katalisis enzim ( Winamo,
1995

*
1
i

2.8 Nuggets Ikan SN

Nuggets merupakan produk olahan daging restruktunsasi yang dikembangkan
melalu beberapa metode yaitu dengan perlakuan mekanis dan pepambahan binding
agent. Produk daging restrukturisasi pada umummya menggunakan daging aam,
Nuggets merupakan produk yang mempunyai kemampuan mengikat partikel daging
dengan bahan-bahan yang ditambahkan, oleh karena itu diperukan pati sebagai
bahan pengikat (Raharjo, 1996).

Pada tahun 1980, nuggets merupakan produk yang paling sukses di Amenka
Utara (Hun, 1992). Di Asia, Afrika dan Amerika banyak konsumen yang menyukai
produk nuggets ini. Jika dalam proses pengolahannya nuggets yang dihasilkan
mempunyal muhi yang bagus, nuggets lerscbut dapat dijadikan suatu usaha yang
menarik, cukup menguntungkan dan mampu menembus pasar  export
(Prinyawiwatkul, e al, 1997

2.6 Teknologi Pembuatan Nuggets

Langkah permma yang harus dilakuksn sdalsh melakukan proses pelayuan
dagmg (tempening), yaitu dengan cara menaikkan subu daging dan beku menjadi
dingin (chill) di rusng dingin (chill room)
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Daging yang telah dilayukan dicincang dengan alat penggiling (mincer meat)
dan diperkecil ukurannya (diperhalus) demgan meat cutter. Hancuran daging
dicampur bumbu hingga diperoleh adonan yang tercampur merata. Proses
pencampuran tersebut dilakukan pada suhu rendah untuk memperinhankan kualitas
adonan.

Adonan vang telah terbentuk kemuodian dicetak sesumi bentuk dan ukuran

- yang dinginkan Selanjutnya dilapisi dengan susu cair (milk wash) dengan
kekentalan tertentu dan ditebun (coating) tepung roti (breader) hingga permukaannya
tertutup rata.

Nuggets kemudian dimassk dalam dua mhap, yaitu pegggorengan dan
pengovenan. Penggorengan dengan merendam produk pada minysk goreng panss
selama beberapa saat Hasilnya berupa nuggets yang belum mengalami pemstarigan
penuh Nugpets harus dilewatkan kedalam oven melalui konveyor berjalan. Pada
tahap i1, nuggets diben uap jenuh panas schingga mengalami pematangan penuh,
Selain untok mematangken produk, proses ini juga berguna untuk-giembantu
(freezer) sampai membeku sempuma Subu pembekuan memegang peran penting
terhadap daya simpan nuggets. Nugget beku yang dihasilkan kemudian dikemas
dengan kantong plastik jenis polyethylene (KOMPAS Cyber Media-Kesehatan, im).

1.7 Kriteria Mutu Nuggets

Menurut Kmamlich (1971), koiteria mutu nuggets hampir sama dengan kniieria
mutu sosis. Peraturan mengenai kriteria mutu sosis yang dikeluarkan oleh Afear
Inspegrion Division dari US Departement of Agriculture (USDA), sosis masak tidak
boleh mengandung air melebihi empat kali kandungan peptein daging ditambah 10%
atau kadar air lebih kecil dan “4P + 10%",

Selmin im kehilangan berat karema pemasakan dapat digunakan untok
menentukan mutu nugpgets, Pemasakan pada kondisi yang normal tidak akan
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mengakibatkan muggers mengalami kehilangan berst lebih dan 10% karena
hilangnya air dan lemak, sedangkan kehilangan melebihi 20% tidak dapat diterima.
Selain batas kehilangan berat yang diijinkan, muggess tidak boleh mengkerut atan
mengalami pengkerutan pada waktu pemasakan.

18 Antioksidan

e Antioksidan adalah bahan tambahan yang digunakan uwmtuk melindungi
komponen-komponen makanan yang bersifat tidak jenuh (mempunyai ikatan
rangkap), terutsma lemak dan minyak Meskipun demikian antioksidan dapat pula
digunakan untuk melindung! komponen lain seperti vitamin dan pigmen. yang juga
banyak mengandung ikatan rangkap di dalam strukturnys. 29 '

Mekanisme kerja antioksidan secara umum adalah menghambat-oksitasi
lemak. Untuk mempermudah pemahaman tentang mekanisme kerja antioksidan perlu
mhap wiama yaitu inisiasi, propagasi dan terminasi Pada tahap inisiasi tefjadi
pembentukan radikal asam lemak, yaifu suatu senyaws turunan asam lemak yang
bersifat tidak stabil dan sangat reakstif akibat dari hilangnya satu atom hidrogen
(Reaksi 1). Pada mhap selanjutnya, yaitu propagasi, radikal ssam lemak akan
bereaksi dengan oksigen membentuk rdikal peroksi (Reaksi 2). Radikal peroksi
asam lemak baru (Reaksi 3),

Inisiasi ' RH —— R* + H* (1)
Propagasi  : R*+ O; — ROO® @)
ROO* + RH—ROOH+R*  (3)

Hidroperoksida vang terbentuk bersifat tidak stabil dan akan terdegradasi
lebih lanjut menghasilkan senyawa-senyawa karbonil rantai pendek seperti aldchida
dan keton yang bertanggung jawab atas flavor makanan berlemak. Tanpa adanya
antioksidan, reaksi oksidasi lemak akan mengalami terminasi melalu reaksi antar
radikal bebas membentuk kompleks bukan radikal (Reaksi 4).


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

17

Terminasi :ROO* + ROO® ——-- non radikal (Reaksi 4)

R* + ROO* -—--- non mdikal

R* + R* -—— non radikal.
kerja serta kemampuanmya sebagai antioksidan sangst bervannsi. Seringkali,

._kombinasi beberapa jenis antioksidan memberikan perlindungan yang lebih baik

{smergiame) terhadap oksidasi dibanding dengan satu jenis antioksidan saja. Sebagai
contoh asam askorbat sermngkali dicampur dengan antioksidan yang merupakan
senyawa fenolik untuk mencegah reaksi oksidasi lemak

Suatu senyawa untuk dapat digunakan sehagmi antioksidan Mrus mempunyai
sifat-sifit * tidak toksik, efektif pada konsenirasi rendsh (0,01 = 0,029%), dupat
erkonsentrasi pada permukasn/lapisan lemak (bersifit lipofiliky dan harus dapat
tmhap pada kondisi pengolahan umumnya. e

Berdasar sumbernya antioksidan dapat digolongkan dalam 2 jenis-yhitu jenis
pertama, antioksidan vang bersifat alami, seperti komponen fenolik/flavonoid,
vitamin E, vilamin C dan beta karoten. Jenis kedua adalah antioksidan sintetis seperti
BHA (butylated hidroxyanisole), BHT (butylated hydroxytoluene), propil galat (PG),
TBHQ (di-t-butyl hydroguinone)

BHA (atylated hidroxyanisole ) merupakan campuran dari 2 isomer yaitu 2-
dan 3- tertbutilhidroksisnisol Diantara ke dua isomer, isomer 3-tert memiliki
aktifitas antioksidan yang lebih efektif dan isomer 24ert. Benwk fisik dari BHA
adalah padatan putih menverupai liln, bersifit larut dalam lemak dan tidak larut
dalam air.

BHT (butylated hydroxytoluene) sangat mirip dengan BHA (butwiated
hidroxyanisale ) dan bersinergis dengan BHA, (hurylated hidronyanisoic)

Bentuk fisik dan propil galat adalah kristal putih. Propil galat memiliki sifit-sifit ;
1. Dapat bersinergis dengan BHA dan BHT,
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2. Sensitif terhadap panas, dan
3. Membentuk kompleks berwama denagn ion logam, oleh karenanya jika dipaksi
dalam makanan kaleng dapat mempengaruhi penampalkan produk.

TBHQ (di-f-butyl hydroguinone) merupakan antioksidan yang paling efektif
dalam minyak makan dibandingkan BHA, BHT, PG dan tokoferol. TBHQ memiliki
sifat-sifat : |. Bersinergis dengan BHA. 2 Cukup lanut dalam lemak, 3. Tidak

. membentuk kompleks dengan ion logam tetapi dapat berubah menjadi merah muds
jika bereaksi dengan hasa.

Asam askorbat atau vitamin C adalsh vitamin larut air yang paling mudsh
rusak. Vitamin ini mudsh bersifit twroksidasi oleh oksigen atmosfer atau karena
enzim askorbat oksidase. Namum demikian, vitamin C merupaken entioksidan yang
sistem tubuh manusia (Tejasan, 2003), 3
Fungsi vitamin C : LAY
1.Akan mempertinggi penurunan jumlah miyosin heavy chain (MHG) - -
2.Asam askorbat mengurangi bekas metal ion seperti Fe'* / Ca® yang bergantian

mengurangi molekul oksigen untuk membentuk O, sehingga akan menghalangi
oksidasi kelompok-kelompok protein sutfhydryl untuk membentuk polimer dkatan

Vitamin C dapat meningkatkan kupalitas hasil pemanasan gel denpan
mempercepat jalannya formasi iketan-ikatan disulfida Vitamin C tidak merusak
urat-urat protein {aklomiosin) selama pembentukan pel ikan.

2.9 Peranan Bahan-Bahan pads pembuatan nuggets ikan
2.9.1 Bahan Pengikat

Pada pembustan nuggets, selain bahan baku yang berupa daging, juga
terdapat bahan pengikat, bahan pengisi dan bahan penunjang lain.

Para pengolah daging selama ini telah biasa menggabungkan suatu bahan
seimin dagmg ke dalam suatu produk olahan daging Bahan yang bermacam ini
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discbut sebagai bahan pengikat (brinder) atau extender dan senngkali dischut
sebagai bahan pengisi, emulsifier atau penstabil (Kramlich, 1971).

Bahan pengikat ditambahkan ke dalam formulasi daging untuk mencapai
satw/ebih tujuan berikut :
Menekan biaya formulasi,
Memperbaiki hasil pemasakan
Memperbaiki rasa
Meningkatkan daya ikat air
Meningkatkan kandungan protein
Memperbaiki stabilitas emulsi -+
Menahan lemak (Pearson dan Tauber, 1975). ye

Selanjuinyas Tankawa (1963) menpelaskan bahwa pengikat pada produk
Mmmmmmmmﬂimm
pengikat tergantung kemampuannya untuk menyerap air dan menahan-aif torsebut
selama proses pemanasan (Wilson 1960 dafam Stephanus 1986), Sm‘m@uh tepung
digunakan schagai bahan pengikat pada produk olahan daging karcna harganya
murah, tetapi dapat menghasilkan produk dengan mutu protein yang baik (Pearson
dan Tauber, 1975)

1.9.1.1 Tepung Tapioks

Tepung tapioka adalah salah satu hasil olahan dari tanaman ubi kayu
(Maniheot esculenta) yang pada umumnya berbentuk butiran pati yang banyak
terdapat dalam sel singkong Dengan memisahkan sel pati ini dengan komponen
lsinnya maka diperoleh tepung tapioka (Pinuslingga, 1989)

Somastmadja (1984), menyatakan bahwa berdasarkan kandungan patinya
yang mudah membengkak dalam air panss maka tepung tapioka akan membentuk
kekentalan sesuai dengan yang dikehendaki. Tepung tapioka merupakan tepung yang
tidak mengandung gluten.
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Granula pati tepung tapioka berbentuk bulat, permukaan datar dan salah satu
sisinya mengandung celah yang berbentuk kukus yang meluas ke arah helium vang
bervariasi antara 5 - 15p dan ukuran sedang bervariasi antara 5 - 25y Dalam air
dingin granula pati tidak mengembang (Muljohardjo, 1983).

Tepung tapioka yang mempunyai sifat dapat bergelatinisasi pada suhu 52 -

. 64°C yang relatif rendah dibandingkan dengan fepung yang * kandungan
amilopektinnya tinggi. Oleh karena itu tepung tpioke mudah dan cepat
membengkak jika dipanaskan dalam air, tctapi adanya pembengkakan yang
berlebihan dan pengadukan (gsya mekanis) menyebabkan granula pati pecah
sehingga suspensi menjadi encer (Hodge dan Usman, 1976) Dﬂhrtumpmmkmm
tepung tapioks ditunjukkan dalam Tabel 3, Pirss

Tabel 3. Komposisi Kimia Tepung Tapioka per 194 gr bahan _

Kalorio (cal) 362
Prowin (gr) 0,50
Lemak (gr) 0,30

Karbohidrat (gr) 86,9

Air 12,0

Sumiteer [ Anoerim, JPPL,

Peranan tepung tapioka dalam pembuatan nuggets ikan ini adalah untuk
emulsi. Acton dan Saffle (1970) menyatakan bahwa stabilitas emulsi dipengaruhi
oleh konsentrasi protein dan lemak dalem adonan terscbut Kenaikan vang
bersamaan dari konsentrasi protein dan lemak akan meningkatkan stabilitas emulsi,
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1.9.1.2 Tepung panir
Tepung panir merupaksn rotl mwar yang telah dikermgkan dan kemudian
dihancurkan Tekstur dari tepung panir sangat ditentukan oleh tepung panir
dikarenakan kandungan glutennya yang tinggi ( Anonim, 2003). Pemnan tepung panir
dalam pembuatan nugget adalah sebagai pengkokoh tekstur dan juga zat perekat. Zat
perekat dibentuk ketika protein glutenin dan gliadin, ditambah tepung, berkombinasi
o dengan air.

1.9.1.3 Tepung Malzena _

Tepung maizena merupakan pati jagung yang umum gipakai sebagai
penstabil. Tepung maizena mengandung protein yang dinamaka’ zein- (Winamo,
1993). Umumnya pati jagung mengandung 27% amilosa dan 73% afallopektfn, -

i
1.9.1.4 Minyak e

Minyak berfungsi untuk membentuk adonsn nugget vang stlbfl_._ajnhi'mlfi;fmg
kompak, empuk dan msa yang lebih baik serta sehagai komponen yang diemulsikan
(Koswara, 1995). Penambahan minyak juga dimaksudkan untuk memperbaiki
tekstur, cita rasa dan meningkatkan nilai gizi (Winarmo, 1997).

1.9.1.5 Natrimm Dipolifosfat (Na;HPO,)

Natrium tripolifosfat merupakan salah satu bahan tambahan makanan, Bahan
tambahan makanan adalah bahan yang biasanya tidak digunakan sebagai makanan
dan bukan merupakan ingredien khas makanan, mempunyai atau tidak mempunyai
nilai gizi, yang dengan sengaja diambahkan ke dalam makanan untuk maksud
teknologi  (pengemasen, pembungkusan, penymmpanan, dil) yang diharapkan
mempengarub sifst makanan,

Golongan Na-fosfat (mono, di, tr, basis) telah terdafier dalam FDA (Food
and Drug Administration) sebagai zat aditif vang dijjinkan dan termasuk dalam
golongan sekuestran. Sekuestran merupakan bahan tambahan makanan yang
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berfungsi mengikat logam yang terdapal dalam bahan maksnan olahan schingga
kehadirannya amat membantu terjaganya kestabilan wama, crta rasa dan tekstur pada
makanan (Desrosier, 1988).

Penambahan natrium tmpolifosfat akan mendorong kemantapan emulsi,
sctelah pemasskan akan mendorong janingan terkoagulssi yang saling mengikat
Pemakaisn yang baik yaitu sckitar 0,35 - 5% (Tranggono, 1990)
2.9.1.6 ISP (Isolat Soy Protein)

Isolat Protein Kedelai (ISP) merupakan produk yang berasal dari tepung
kedelai bebas lemak atau berlemak rendah maupun dari biji kedplai utuh, Isolat
Pml:mﬂuhlmm:mﬂihkmdmgmpnhmrmmptmzﬂmﬂiﬁdﬂmu
berat kering (Koswara, 1995). * s

Pemanfastan Isolat Protein Kedelai scbagai bahan iambahan mulnmn
dikarenskan Isolat Protein Kedelai memiliki sifit fungsional diantaranya WHC
(Water Holding Capacity), OHC (Oil Holding Capacity), daya emulsi;-daya buih
serta kelarutan, Dari sifst fungsional inilah yang menentukan fungsi pl;ndtttnmnh.rt
dalam formulasi berbagai jenis produk makanan.

Isolat Protein Kedelai biasanya digunakan sebagai bahan campuran dalam
makanan maupun digunakan dalam formulasi berbagai jenis makanan. Isolat Protein
Kedelai biasanya digunskan sebagai bahan campuran dalam makanan olahan daging
dan susu. Prospeknya sangat luas, bukan hanya sebagai campuran tetapi juga bahan
utama dalam industri makanan Selain itu Isolat Protein Kedelai juga digunakan
schagai bahan pengikat dan pengemulsi dalam produk-produk daging (Winamo,
1993).

1.9.2 Bahan-bahan lain
Selain bahan baku utama yang berupa daging dan behan pengikat yang
putih, pala telur, param dan merica
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Susu banyak mengandung protein. [Didalam susu terdapat lakiosa yang
menghasilkan warma coklat (Buckle, 1982),

Bawang putih merupakan tanaman obalt dan sebagai bumbu masak.
Kandungan Allisin dan Diallil sulfida selsin sebagai obat juga dapat berfimgsi
scbagai baktensida dan fimgisida Dalam nuggets, bawang putih selain sebagai
. bumbu juga sebagai pembentuk cita rasa (Rukmana, 1995)

Pala terkenal karena merupakan rempah-rempah dan banyak mengandung
mmyﬂmmjlpﬂulmdlgmukmmnﬂmmgh&mmmm
minuman (Sunanto, [993). =

Pada pembusatan nuggets, telurberﬂmpmbtgupmkntt:pﬁlgmddmpﬁa
mmmdﬂmﬁhk&mmhndmknqﬂm{gmﬁﬂpﬂ
nuggets Selain itu dapat memperbaiki wama pads produk akiér (Ronsivalli and
Vieira, 1992) .

hmhtlmmmmkmpnnhmwmkmdmhmﬂrumhagm
pengembang sedangkan kuning telur lebih efcktif sebagai pengemulsi (Hui, 1992).

Garam mempunya peranan yang sangat penting yaitu memberikan kelezatan
pengikat adonan schinggn mengurangi kelengketannya (Sultan, 1969) Menunut
Crenwelge (dalam [smargini, 1975), penambahan garam dapat membantu melarutkan
profein miosm.

Biji merica digunakan sebagai pemberi rasa dan aroma, karena dapat
menyamarkan makanan dengan menutup rasa bagi maksnan yang kurang enak,
selain ity berfimgsi sebagai pengawet (Lewis, 1984).

1.10 Perubahan-perubahan yang terjadi selama pembuatan nuggets
2.10.1 Gelatinisasi

Crelatinisasi adalah proses pembengkakan yang terjadi pada granula-granula
pati karena adanya air dan panas dan merupakan peristiwa pembentukan pel yang
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dimulai dengan hidrasi pati yaitu penyerapan molekul air oleh molekul pati
{Bennion, 1980).

Faktor yang mempengaruhi adalah bentuk dan ukuran granula, kandungan
amilosa dan amilopektin serta keadaan medium (Meyer, 1960},

Memurut Winamo (1997), gelatinisasi merupakan pembengkakan granula
pati, tetapi bersifit tidek dapat kembali pada kondisi semula. Subu pada =ast prapula

+ pati pecah disebut suhu gelatinisasi vang dapat dilakukan dengan perambehan air

panas. Pada pembuatan nuggets, gelatinisasi tegjadai pada tahap pengukusan.

2.10.2 Retrogradasi ;.

Menurut Winamo (1997), pasta pati yang mengalami sgelatinisasi bila
didinginkan akan mengalami retrogradasi. Pasta tersebut mendingin, energi kinetik
tidak lagi culup tinggi untuk melawan kecendenmgan molekwl-molekul amilosa
untuk bersatu kembali. Molekul-molekul amilosa berikatan kempali satu sama lain
serta berikatan dengan cabang amilopektin pada pinggir-pinggir Juar grdnula
Dengan demikian mereka menggabuingkan butir pati vang ummhengk;k itn menjadi
semacam jaringsan membentuk mikroknistal dan mengendap. Pada pembuatan
nuggets, proses retrogradasi terjadi tahap pendinginan.

2.10.3 Pencoklatan {Browning)

Proses pencoklatan atau browning sering terjadi pada buah-buahan seperti
pisang, peach, pear, salak, pala dan apel. Buah yang memar juga mengalami proses
pencoklatan. Pada pembuatan nugget ikan kuniran ini proses pencoklatan terjadi
pada tahap pengukusan dan penggorengan,

Reaksi pencoklatan merupakan reaksi yang menimbulkan perubahan wamna
coklat pada bahan makanan Pencoklatan mengakibatkan perubahan kenampakan,
cita rasa dan nilai gizi (Apandi, 1992). Pencoklatan dibagi menjadi pencoklatan
enzimatiz dan non enzimatis.,
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Pencoklatan enzimatik terjadi pada bush-buahan yang banyak mengandung
trihidroksi yang saling berdekatan merupakan substrat vang baik untuk proses
pencoklatan. Pencoklatan enzimats memerfukan adanya enzim fenol oksidase dan
oksigen yang harus berhubungan dengan substrat,

Enzim-enzim yang dapat mengkatalisa oksidasi dalam proses pencoklatan

. dikenal dengan berbagai nama, vaitu fenol oksidase, polifencl oksidase, fenolase atau
polifenclase. Masing-masing bekerja secara spesifik unfuk substrat tertentu

menjadi kumor :

Pencoklatan non enzimatis yaitu karmelisasi, reakst maillard dan
pencoklatan akibat vitamin C (Winamo, 1997). P e
2.103.1 Karamelisasi .

Bila suatu larutan sukrosa diuapksn maka konsentrasimya akan meningkst,
demikian juga titik didihnya Keadaan ini akan terus berlangsung sehinggh sefiiruh
ﬁrlkmnmgnpmuﬂihkmd:mwﬂnhmthhmzpnidu‘upcm
diteruskan, maka cairan yang ada bukan lagi terdini dari air tetapi cairan sukrosa
yang lebur. Titik lebur sukrosa adalah 160°C,

Bila gula yang telah mencair tersebut dipanasksn terus schingga subumya
melampaui titik leburnya, misalnya pada subu 170°C, maka mulailah ferjadi
karamelisasi sukrosa

Gula karamel sering digunakan sebagai bahan pemberi citarasa makanan,
Reaksi yang terjadi bila gula mulai hancur atau terpecah-pecah tidak diketahui pasti,
tetapi paling sedikit melalui tahap-tahap seperti berikut : Mula-mula setiap molekul
sukrosa dipecah menjadi sebush molekul glukosa dan sebush molekul fruktosan
(fruktosa yang kekurangan satu molekul air). Subu yang tinggi mampu mengeluarkan
sebuah moleku! air dani sctinp molekul gula sehingga tenjadilah glukosan, suatu
molekul yang analog dengan frukiosan Proses pemecahan dan dehidrasi diikuti
dengan polimerisasi, dan beberapa jenis asam timbul dalam campuran tersebut.
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Proses karamelisasi merupakan browning non enzimatis dari guls-gula tanpa
adanya ammo dan protein. Proses ini terjadi jika gula dipanaskan diatas titik lelehnya
(170°C) dan berubah wama menjadi coklat disertai perubahan cita rasa, terbentuk
fruktossn, glukosan, beberupa jenis asam dan gelembung karbondioksida (CO;) yang
menghasilkan wama coklat (Apandi, 1992),

o« 2.10.3.2 Reaksi Malllard

Reaksi-reaksi antara karbohidrat, khususnya gula pereduksi dengan gugus
amina primer, disebut reaksi maillard, Hasil reaksi tersebut menghasilkan bahan
berawma coklat, yang sering dikehendaki atau I:ndang&adang—inﬂah menjadi
pertanda penunman mutu. s i

Reaksi Maillard berlangsung melalui tahap-tahap sebagai bérikut : ~ -

1. Suatn aldosa bereaksi bolak-balik dengan asam amino atay dengan suatu

- 4 mmlmﬂstmww

4. Proses dehidrasi selanjutnya menghasilkan hasil antara metil o-dikarbonil
yang dukuti pengumaian menghssilkan redukior-redukior dan a-dikarboksil
seperti metilglioksal, asetol dan diasctil

5. Aldehida-aldehida aktif dari 3 dan 4 terpolimerisasi tanpa mengikutsertakan
gugus amino (hal ini disebut kondensasi aldol) atau dengan pugusan amine
membentuk senvawa berwama coklat yang disebut melanoidin,

Reaksi Maillard terjadi antara amina, asam amino dan protein dengan gula
reduksi, aldehid atau keton (Apandi, 1992), Hasil reaksi tersebut menghasilkan bahan
berwama coklat, vang sering dikehendaki atau kadang malah tidak dikehendaki
karena menjadi pertanda penurunan mutu (Winamao, 1997).
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2.10.3.3 Pencoklatan skibat Vitamin C
Pencoklatan akibat vitamin C terjadi karena vitnmin C merupaken suatu
senyawa reduktor dan juga dapat bertindak sebagai prekusor untuk membentuk
wamna coklat non enzimatis (Winamo, 1997). Asam-asam askorbat berada dalam
keseimbangan dengan asam dehidroaskormt. Dalam suasana asam, cincin lalkion asam
dehidroaskorbat terummi secara irreversible dengan membentuk suatu senyawa
odiketoghtonat, dan kemudian berangsunglah reaksi Maillard dan  proses
pencoklatan,

1.10.4 Denaturasi Protein

Denaturasi protein merupakan perubehan susunan ruang atauyTantai polipetida
suatu molekul protein. Denaturasi dapat pula diartikan sebagai suafin perubshan atau
modifikasi terhadap strukiur sekunder, fersier dan kuariener derhadap molekul
protein, tanpa tenadinys pemecahan ikatan kovalen. Denaturasi peotein dapat terjadi
karcna beberapa hal, yaitu olch panas, pH, bahan kimia, mekanik dan sebegainya
{Winamo, 1997). .

Bentuk molekulnya mengalami perubshan, karena terjadi pembuksan
molekul tanpa mengganggu urutan asam aminonva  Jika ikatan-ikaten yang
membentuk konfiguras: molekul tersebut rusak molekul akan membuka (Wmamo,
1995).

2.10.5 Gelasl
Gel merupakan bentuk semi-solid dan beberapa rantai yang membentuk
jaringan pada media cair, biasanya dibentuk oleh miosin dan aktomiosin
Pembentukan gel dipengaruhi oleh pH, pemanasan, kekusatan ion serta jenis ion.
Proses pembentukan gel adalah sebagai berikut :
XPN—+ XPD—» (PD)X

Keterangan
XPN = jumish native protein


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

XPD = jumish proiein yang terdenaturasi oleh panas
(PD)X = jumlah molekul aggregate vang terbentuk selama pemanasan dan jika
didinginkan akan membentuk gel (Zayas, 1997),

Ketika protein terdenaturasi, terjadi pemutusan ikatan peptida sehingga
memumgkinkan terjadinys agregasi antar peptida membentuk jaringan tiga dimensi
(matriks). Pembentukan matmks ferutama tenadi pada strukiur sekunder protein.
+ Selama pemanasan, matriks akan menverap air schingga matriks Isbih kompak dan
gel tidak mudah pecah Agregasi terjadi oleh adanya ikatan hidrogen, interaksi
hidrofob, hmmdmﬁwh,m&mwmwgdpﬂ
miosin melalui beberapa tahap yartu =

I. Pada subu 35°C terbentuk dimmer dan oligomer melaluf interaksi antar
kepala miosin dengan ikatan disulfida dan pembuknan rantai ckor mitisin -
2. Pada suhu 40°C terbentuk jaringan globuler dengan ikatas antar kepala dan

ekor miosin, s
3. Pada subu 48°C terbentuk aggregate dengan bunmmytdq.‘t-ﬂnunﬁhih
oligomer,

4. Pada suhu 50 - 60°C terjadi agregasi oligomer secara lebih lanjut unmk

mendukung terhentukmya jaringan gel (Kinsella et al, 1985)

Kelarutan merupakan faktor yang cukup penting dalam pembentukan gel
Miofibril merupakan protein yang larut garam (NaCl) pada konsentrasi 0.5 - 1M
NeCl akan memecah miofibril menjadi aktomiosin kompleks, miosin, aktin,
tropomiosin dan troponin sehingpa terlarut saat pelumatan, hal ini akan memudahkan
terjadinya mieraksi dan agregasi untuk membentuk gel (Kinsella et al, 1985)
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. METODOLOGI PENELITIAN

A1 Bahan dan Alat
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan baku utama berupa [kan Kuniran ({peneus sp.) yang diperoleh dan
pasar lokal Kepatihan, Kabupaten Jember, Jawa Timur. Tkan disimpan dalam wadah

Jimtuk mempertahankan kesegarannya Sampai di laboratorium, ikan harus sudah

disiangi kepala dan isi peruinya Sedangkan bahan-bahan kimia vang digunaksn
antara lain ; enzim Papain, BHT (butyfated hydroxyiofuene), [solat Protein Kedelai
(ISP}, Natrium polipospat, aquadest pH 7, tepung tapioka, lc;mg panir, tepung
maizena, minyak goreng, telur, susu skim, bumbu-bumbu (bawang putih, merica
bubuk, pala bubuk, gula dan garam) dan asam askorbat, i
3.1.2 Alat Penefitian '3

Peralatan yang digunakan adalah: penyaring, kain saring, kertas saring, pH
meter, loyang, beaker glass, aluminium foil, timbangan, oven, pmggm:g@n_ pisau,
kompor, alat pengukus, rheo tex, colour reader, kurs porselin, eksikator, soxhlet dan
refrigerator,

3.2 Tempat dan Waktu Penelitinn

Penclitian ini dilakukan di Laboratorium Pengendalian Mutu Fakultas
Tekmologi Pertanian Universitas Jember. Peneliian ini dilakukan pada bulan
September 2005 — Februari 2006.

3.3 Metodologi Penelitisn
3.3.1 Preparasi Miofibril Ikan

Preparasi miofibril sebagai berikut: Tkan segar dibuang sisik, isi perut dan
kepalanya kemudian dicuci bersihdaging yang telah bersih kemudian digiling
dengan penggiling daging selama dva kali pengulangan schingga didapat dagmg
halus yang telah siap. Daging yang telah melalui proses penggilingan tersebut

29
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ditimbang dan ditambahkan aquadest pH 7 dengan perbandmgan 1:1. Selanjutnya
dilakukan penambehan antioksidan BHT 200 ppm Penambshan antioksidan 200
ppm ini sudsh sesuai dengan Peraturan pemakaian bahan kimia yang disesun dalam
“Food Chemical Codex’ yang dikeluarkan pada tahun 1966 oleh ‘Food Protection
Committee” dari ‘National Academy of Sciences — National Research Council” dan
telah disetujui oleh FDA (Food and Drug Administration) Kemudian dilakukan

penimbangan enzim papain 1/2000dari berat daging giling, Penimbangzan 1 : 2000 mi
agar enzim vang ditambahkan tidak berlebihan yang justru bisa menunmkan
kecepatan reaksi. Campuran daging giling dan air dimasukkan kedalam beaker glass
dam inkubasi selama 10 menit pada suhu 40° C. Enzim papain sebengmya aktif pada
suhu 50 ~ 55°C, pemakaian subu 40°C dikarenakan kalsu subu yang digunakin
terlalu tinggi bahan yang terbentuk akan menjadi encer, yang disébabkan preses
gelasi tidak terjadi. Selain ity pada suhu 40°C terbentuk jaringag globuler dengan
ikatan antara kepala dan ekor miosin vang menyehabkan terjadinya pelasi. Setelah
ity enzim dimasukkan dan diaduk, dilanjutkan dengan menghidrolisanye déirgan
waktu S menit, 10 menit 15 menit dan terus disduk tisp 3 menit Untuk
menginaktivkan enzim, dilakukan pemanasan pada suhu 90" C sclama 3 menit
kemudian diamkan Proses Pembustam Protein Miofibril Desgan Tekmik
Hidrofisis Enzimatis dapat dilihat pada Gambar 3.
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Penimbangan dalam besker
¥
Penambahan gir pH 7

¥
Penambahan sntioksidan
o BHT 200 ppm
¥
Prainkubasi dengan aquadest
(t=10°, T=40"C, perbandingan 1:1) :
L 5
Inkubasi suhu 4$0°C o
(Viriasi waktri 5°, 10°, dan 15°) =
¥ N A
Dinduk setiap 3°
L J

¥
Pencucian dengan squadest pH 7
{ Perbandingan 1:1)
i ] Sarkoplasma
Sentrifuse 8000 rpm dan peptida

{(=10", T=4°C)  |™\ ranmi pendek

¥ (hidrolisac)
< Endapan Miofibril _>

Gambar 3. Penylapan mioflbril

k]|
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332 Pembustan Nuggets Ikan

Selanjunya miofibril ikan tersebut disaring untuk memisahkan duri-duri
dengan lanutan. Hasil penyaringan ditambahkan aquadest pH 7 dengan perbandingan
11 Larutan disentrifuse (8000 rpm, 10 menit, 4° C). Cam yang lainnya bisa
menggunakan teknologi membran. Kemudian didapatkan endapan miofibnl dan
sarkoplasma. Endapan miofibril kemudian ditambah dengan ISP, minyak, natrium
polipospat 0,4% dan asam askorbat 0,1%. Kemudian ditambahkan tepung tapioka
1%, tepung panir 40%, susu skim 5%, bawang putih 8%, mericallada 0,5%, pala
bubuk 0,1%, garam 2%, gula 5% dan putih telur 5% Campuran bahan-bahan
tersebut diatas kemudian dikukus 60°. Setwiah dikukus sclanjunya didinginkan.
Bahan yang telah didinginkan kemudian dicoating yang kemudian diteruskan dengin
pemaniran, masing-masing 2 kali sccara bergantan Selanjutnys bahan nuggets
erscbut  digoreng  umtuk  menghasilkan nuggets. Agar lebih cmodehnya akan
ditunjukkan dalam Gambar 4.

Penambahan

EP."M +<_ Endepan Miofibr )
¥

natrIum

polipospat

oY Pengukusan 60°
Tepung ¥
tapiokn, susu Pendinginan
skim,

bawang

putih,

merica/lada,

g

Berlanjut
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Gambar 4, Diagram Alir Pembuatan Nuggets

L

Tubel 4. Tabulasi Formula Pembuatan Nuggets Ikan Kuniran L[fpﬂnn ||1.}

- 7,5 gr (jika ingin adonan ur}
Isolst Soy Protein 15 gr (jika ingin adonan 100 gr)
5 gr (jika ingin adonan 50 gr)

s 10 gr (jika ingin adonan 100 gr)
Natrium Dipolipospat (Na;HPO,) 0.4%
Asam askorbat (Vitamin C) 0,1 %
Tepuny tapioca 1%
Tepung panir 40%%
Susu skam %
Bawang putih ﬂa.:;i
Pala Bubuk 0.1%
Garam 2%
Gula 5%

Putih telur %
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3.4 Parameter Pengamatan

Parameter pengamatan yang dilakukan meliputi:

& Cooking loss

b. Tekstur (dengan rheo tex)

¢. Warna {metode colour reader)

d. Kadar air (metode oven), (Sudarmadii, dkk, 1997)

»£&. Kadar lemak atay minyak (Metode soxhiet), (Sedarmadji, dkk, 1997)
f Kadar abu (metode langsung)

g Karbohidrat (metode by difference)
h. Protein (Metode semi mikro-kjeldahl)
L Uy organoleptik g
j. Kenampakan irisan R

4

L A

3.5 Analisa Dats -,

Penelitian menggunakan 3 (tiga) perlakuan dengan pengulangan-tiga Eali
Adapun ketiga perlakouan tersebut meliputi; j

5" = Lama inkubasi 5 menit

10° = Lama inkubasi 10 menit

15" = Lama inkubasi 15 meant

Data hasil pengamatan ditampilkan dalam bentuk tabel, dan untuk
mempenmudsh interpretasi data, maka dibuat grafik atsu histogmm.

3.6 Prosedur Analisa

Setelah pembusian nuggets dilakukan, selanjutnya dilakukan analisa data
yang melipuh:
36.1 Cooking loss (Subagio, dkk, 2002)

Cooking loss diukur untuk mengetahni seberapa besar kehilangan berat
selama cooking. Cooking loss dapat dikemhui dengan mengukur selisih antara berat
adonan sebelumn cooking dan berat adonan setelah cooking.
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3,62 Pengukuran tekstur (Metode Rheo tex)

Pengukuran tekstur dilakukan dengan cara melakukan penusukan di empat

tempat yang berbeda. Sehingga didapatkan data X1, X2, X3 dan X4. Jarum yang
digunakan berbenmk pipih di ujung sema mempunyai panjang sekitar 10 om.
Kedalaman nugget sekitar 13 mm dengan satusn gr'mm.

- X1t X2+ X3+ X4

‘_Rm 4
3.,6.3 Pengukuran warna
Pengukuran dilakukan di 4 titik yang bnrb:du,s:hmmdﬂufﬂkmndmd!_.
dE, da dan db. - ;
Pengukuran warma dihitung dengan rumus sebagai berikut -
L =04 35 - dL &
a® =.575+da .
b* =651 +db 7 gar
c* -mbﬁ !
e
H =180-tn"
L = kecerahan wama, nilai berkisar antara 0 — 100 yang menunjukkan wama
a* = nilai berkisar antara -80 — (+100) menunjukikan wama hijau hingga
memh
b*  =nilai berkisar antara -50 — (+70) menunjukkan warna biru hingga kuning
o = croma, intensitas warna, c* = 0, tidak berwama. Semakin besar ¢*
berarti intensitas semakin besar.
H  =hue, sudut wamna (0" = wama netral, 90° = kuning, 180" = hijan, 270" =

biru)
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3.6.4 Kadar air
Analisis kadar ar dilakukan dengan memmbang botol sampel yang telah
dikeringkan ditimbang ssmpai berat konstan (a gr). Selatah itu sampel dimasukkan
kedalam botol timbang dan ditimbang beratnya (b gr). Kemudian sampel dan botol
timbang dipanaskan pada suhu 100° C selama 24 jam dan dimasukkan kedalam
eksikator selama 15 menil, kemudian menimbangnya sampai berat konstan ( ¢ gr )
«3elanjutnya dilakukan perhstungan kadar mir (db) dengan nmmus:

b-¢

—d
a = botol timbang - .
b = botol timbang yang sudah diberi sampel + 1 - 2 gr #
¢ = Botol timbang setelah dikeringkan -

Eodargir = A 100%

e

3.6.5 Kadar Minyak stau Lemak. =

Menﬁninngsunpdsmwkngrmdnhnkmhnminumuﬁ_hhutuhn.
kemudian dibungkus dan dilipat cukup kuat dengan benang. Sampel ikan yang
terbungkus, dioven pada subu 60° C beberapa lama dan dimasukkan dalam eksikator
sciama 30 menil. Sample ditimbang (b gram) dan selanjutnya dimasukkan dalam
tabung ekstraksi soxlet 500 ml yang sudah terpasang di penangas listrik dengan
pendinginnye. Labu diisi larutan pengekstrak berupa petroleum benzena. Setelah
semua siap, penangas dan peodingin air dihidupkan. Jumilah sirkulasi pelarut yang
digunakan sesuai dengan perdakuan (3-4 jam) Setelah ekstraksi selesai, sampel
dikeluarkan dari tabung ekstraksi dan dikeringkan dalam oven 60°C hingga pelarut
menguap. Sampel yang ielah kering dimasukkan dalam eksikator selama 30 menit
dan ditimbang. Penimbangan dan pengovenan dilakukan beberapa kali hingga berat
konstan (¢ gram).

beraibahanawal — berotbahanker ing 3
heratbahanawal

Kadar lemak = 100%
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3.6.6 Kadar Abu
Sampel diitimbang (1 gr) dalam krus porselin yang telah dikeringkan dalam oven
selama 15 menit, didinginkan dalam eksikator selama 15 menit dan ditimbang
beratnya. Pijarkan dalam tanur pengabuan pada suhu 400°C  sampai
mengeluarkan asap. Setelsh asap habis, naikksn subu menjadi 600°C dan
pijarkan sampai diperoleh abu berwarna keputih-putihan. . Dinginkan krus dalam
« tanur semalaman dan masukican ke dalam oven selama beberapa jam. Setelah itu
dnginkan dalam eksikator selama 15 menil Timbang berat abutkrus setelah
dingin

Kadis abu = e — e X100% 3
3.6.7 Kadar Protein -
Langkah-langkah -

. Mengambil 10 mi larutan protein dan dimesukkan dalam labu ukur 106 mi'dan
drencerkan '

2. Mengambil 10 ml larutan tersebut dan dimasukksn dalam labu kjeldah! 500 mi
dan ditambahkan 0,1 ml H,S0, pekat Ditambahkan 5 gr campuran K;50), : HgO
(20:1)

3. Mendihkan sampel sempai wama cairan jemih dan dilanjutksn pendidihan
selama 30 menil. Seiclah dingm, dinding labu dicuci dengan aquadest dan
dididihkan lagi selama 30 menit

4. menambehkan 140 ml aquadest dan ditambahkan 35 ml lanutan NaOH-Na;$:04
dan beberapa butiran zink setelah dingin.

5. Mendistilasi, distilat ditampung sebanyak 100 ml dalam erlenmeyer yang bernisi
25 ml asam borat jenuh dan 2 — 4 tetes indikator (campuran 2 bagian metil merah
0,2% dalam alkohol) di bawah kondensor.

6. Melakukan peniteran dengan lanutan HCl 0,01 N vang distandarisasi sampai
terjadi perubahan warna menjadi abu-abu.
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7. Melakukan juga penetapan blanko tanpa sampel.
Perhitungan :
o4 N Total = miHCIxXNHCIx14,008xf X100%
milaru tan atoumgsampel

% protein = % N total x Faktor konversi (6,25)

«.3.6.8 Kadar Karbohldrat
Kadar karbohidrat (%) = 100% bahan — (Jumlah kadar senyawa onganik})

3.6.9 Uji organoleptik

Meliputi : Rasa, Aroma, Wama, Tekstur, Ujiﬁmmudﬁn
mmmmmnmmmwmuﬁ
keselurthan Panelis diminta untuk mencoba nugpet vang telsh disediakan dan
kemudian diminta untuk mengisi kolom yang tersedia dengan angka 1 -5.

3.6.10 Kenampakan Irisan
Kenampakan insan Hﬂﬂlmpﬂmsm&tw@nugg:uym yang diiris
melintang. Pengamatan ini dilakukan dengan menggunakan photo mikroskop.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari hasil pembahasan serta penelitian yang telah kami lakukan maka kami

dapat menarik beberapa kesimpulan sebagai beriicut -

Lama proses hidrolisa berpengaruh terhadap parameter pengamatan, yang
meliputi kadar air, cooking loss, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat,
tekstur, wama, kadar abu, penampang irisan dan uji of ganoleptik.
Lmhﬂrdhhmmmmmhﬂu
lemak, dan kadar karbohidrat nuget ikan yang dibasilkan 3

Lama hidrolisis cenderung meningkatkan parameter pengamatan terhadap
cooking loss, tkstur, kadar air, kadar sbu dan kadar protein"niuget ikan yang
dihasilkan. L

Lama hidrofisa 10 menit menghasilkan ougpets dengan sifat-sifat yang baik dan
ditandai dengan tekstur yang paling keras (14225 gr/mm). wams yang cerah
(65,19), kadar air yang memenuhi kriteria mutu nuget (37,2949), kadar lemak
(30,2623), kadar protein (11,3) dan kadar karbohidrat yang cukup tinggi
(16.98135), serta kenampekan insan yang cukup baik. Rasa pada uji organoleptik
menumjukkan bahwa panelis menyukai nugget pada hidrolisa menit ke 15. Uniuk
aroma pada wji organoleptk memmyukkan balwa panelis memyukai nuget pada
menit ke 10. Untuk tekstur pada uji organoleptik panelis menyukai nuget pada
menit ke 10. Uji wama pada organoleptik memmjukkan bahwa panelis menyukai
nuget pada menit ke 10. Sedangkan secara keseluruhan, pada uji organoleptik
menunjukikan bahwa panelis menyukai nuget pada menit ke 10.

5.2 Saram
1. Periu penelitian lebih lanjui mengenai umur simpan bahan, dikarenakan nuggets

memiliki kadar lemak vang cukup tingpi, sehingga dikhawatirkan bila fidak
diketahui masa penyimpanannya dikhawatirkan akan menimbulkan rasa tengik.
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2. Dikarenakan adanya perbedsan kader air yang cukup tingmn, mengakibatkan
wekstur vang dihasilkan menjadi lunak, sehingga perfu penelitianiebih lanju
mengenai kadar air dan ickstur.

3. Juga periu penclitian Jebih lanjul mengenai masalah rasa, karena nugget yang
dihasilkan masih menyisakan sedikit rasa pahit.

.
§ cig;
. R .
¥
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Lampiran |. Hasil Peagamatan Peagaruh Lama Hidrolisa Terhadap

Cooking Loss

Perlakusn Ulangan| Ulanganil Ulangan (Il Rats-Rata 5D
5 1.763 1.772 1.742 1.759 00274
100 1869 1.827 1.798 1.831 0.205
15 2.004 1.953 1.803 1.920

—

0 0604

Lampiran 2 Hasil Pengamatan Pengaruh Lams Hidrolisa Terhadap Tekstur

" Perlakuan  Ulangan | Lﬂqmu Ulangan Il Rata-Rala SD
*i& % 'I'; %_ : 1 19.9151:; 22.9248 .
10° % % 101135 uz.:-:s: 22 9188
15° _zg ? % 42 ~ . -45;1‘.1#;?

1§

s
s e —

lanpuru 3. Hasil Pengamatan Pengarub Lama Hidrolisa Ttrhd.np Warna

L.Ilaman Lllanwrl Ulangan Rata-

dL s Rat Nital L 80
g -za.a:a 4:&55 2863 2867 6568 0.11
10 2823 295 2075 2616 6519 _ 047 _
1 2648 281 -263 2096  67.38 057
__da  Uangan 1 Lrlmgm 2 Ueangan3 Ratavala & “’@D
g 3,38 .56 265 3,19 25 027
10 465 375 388 400 168 027
15 2.95 2.1 238 247 328 025
db  Ulangan1 Ulengen2 Ulangan 3 m’: b* 8D
&' 108 623 ~ 6.85 7.83 1434 139
100 13.05 78 9.18 1004 1655 154
15 10,13 5.58 7.08 7.50 141 134
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langan LI n o Rata-

CAR oo i i~ Rata SO

5 1727 1282 1352 1457 1238

10 1960 1455 158 1665 151 _

15 1687 1263 1397 1449 125 s

Rata-
5 gl Litangan Milsi H i Rata S0
1 W H1 H2 e

5 7.21 579 425 979 98B 10324 10031  1.56 _

10 17.78 721 B3 @3 @i8 5.8 8587 141
iy 5,04 331 402 9956 10681 10367 10345 211
Porakuan L @ P AT H

& 85,68 3.28 141 1448 1003

10 6519 256 143 1457 9597 -

15 6738 166 1855 1665 10345 -

o
w

-
F

Lampiran 4 . Hasil Pengamatan Pengarub Lama Hidrofisa Terhadap mll:
-

46.2431

Air

Perlakuan Ulangan1 Ulangan Il Ulsngan T Rata-Ra - SD ..
5 A04183 419419 408236 410613 04556
100 372978 368736 377134 372949 024

T 1§ 424260 436389 | 526634 0.7311

—

Lampiran 5. Hasil Pengamatan Pengaruh Lama Hidroliss Terhadap Kadar

Abu

Perlakuan  Ulangan] Ulangan 1l Ulangan IIl  Rata-Rata 8D
§ 0.80 11638 0,7593 0.5077 01127
100 095 @ 13408 2 1.0922 L1277 0.1142
15° 1.14 14622 1.1103 12376  0.1285
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-

Lampiran 6. Hasll Pengamatan Pengaruh Lama Hidrolisa Terhadap Kadar
Lemak Atau Minyak

Peflakuan Ulangan| Ulangan 1l Ulanganll  Rata-Rata 7
5 32170 273778 215524 27.0334  3.0699
10° 374002 295749 238119 302623 39376
157 330689  27.7642  23.6299

s on

28.1543

27318

Lampiran 7. Hasll Pengamuatan Pengaruh Lama Hidrolisa Terhadap Kadar

Protein :

" Perlakuan  Ulangan | Ulanganll Rats-Rata SD i
5 047 11.75 1061 e 7.
10’ 10.065 12,535 113 12399
15° 10.155 13 NSTIS 14225

Lampiran 8. Hasil Peagamatan Pengaruh Lama Hidrolisa Terhadap Radar

Karbohidrat
[ Perlakuan | Ulangan1 | Ulangan 11 | Rata-Rata SD
3 17.1417 | 17.7668 17.454 0.2209
10° 14,287 19.6757 | 1698135 | 2.6043
15° 13.2002 14,1347 13.67195 ! 03272 |J
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Lampiran 9. Hasil Uji Organoleptik Pengaruh Variasi Hidrolisa
Hasil Analisa Varian Terhadap Warna

SpiPnis & 10" 16 Jumish
1 2 3 2 7
2 2 3 1 6
3 3 4 F g
4 2 3 1 8
5 2 3 T
& 3 4 2 g
B SETaE 1 &
(B < 0 3 2 7
g 2 3 2 7
10 2 3 1 8
Jumiah 22 218 70 2
s .
Raln 22 32 15 =

Hasil Sidik Ragam Organoleptik Warna Nuggets Ikan z

= oEa L= = BR L

D MK R Fhaung > Fate —
Sampel 2  13.0667 65334 7348916 ° 355._ Ad
Paneis __ © 4  D4a4d  4uom@ ¢ 246 38
Emor 18 18 00889

Total 29 y

Reratm Warna Nugget Ikan Kuniran Pada Berbagai Variasi Walktu Hidroliss

——— e e

Periakuan ' e Noisal

8 22 01333
10 32 01333

ﬂ-'!ﬂ"

15 18 01833
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Hasll Analisis Varians Terhadap Rasa

“Spl/Pnis 5 10 18 Jumish
1 2 3 4 g
2 2 1 4 7
3 2 1 O |
4 2 ¥ 4 7
5-x . . 3 4 4 10
e 2 3 4 [
7 2 2 4 B
] 3 2 4 =0
B== 4 2 3 g
10 3 58 ool 10
Jumiah 24 2 39 85
Rata-
i 24 22 a9 :

Hasil Sidik Regam Organoleptik Rass Nugget Ikan Kumiran -~ _.

Sor : _Fiabe!
. W X RJK  F hitlung T
Sampel 2 172667 ©6334 144783 * 3858 _ 6.1
Pansis O 41667 0463 07/55 ns 248 36
Ervor 18 107333 05083 R g
Total 2%

Keterangan - ns - tidak berbeda nyata

Rerata Rasa Nugget Ikan Kuniran Pada Berbagal Variasl Wakiu Hidrolisa

Perakuan M-

Rets 5D Notasi
¥ 2.4 0.2311 a
W 22 0328

]
15 38 01 <]
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Hasil Anafiss Varians Terhadap Tekstur

e

SpiPnls & 1w 16 Jumish
1 =g 4 12
2 4 5 B SRR - R
3 4 5 3 12
. = 3 3 12
5 4 5 Aps S
8 2 3 4 g
7 3 4 3 10
8 4 5 2 "
g 3 5 2 10
ERE | 7 i 3 - TR
Jumish 33 45 30 108
gﬁ; 33 45 3

Hasll Skdik Regam Organoleptik Telstur Neggets Ikan

i
= 4

=
i
aF
r

Shor Flabal
Variasi b JK RJK F hitung % %
Sampal 2 126 6.3 75268 4 356 8.0

Panelis ] 35333 03826 (04601

—

Emor 18 15.0667  0.837

248 ag -

Tolal 25

Rate-
Periakuan Rat S0 MNotas!
N a3 0.2603 a
10" 4.5 n.2a87 b
15 | 02582 8
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r

Hasil Analisis Varians Terhadap Aroma

-

SpiPnis & " 1§ Jumish
R 4 3 L.
2 1 e o 7
3 4 3 2 ]
ol 1 2 a 7
5 g 4S_x —
8 2 3 4 9
7 3 BOPE . ]
2 5 4 AL
E] 4 5_ 3 12
) 2 3 4 9
Jumish 28 a2 31 o
Rata- x
Reta 2% 32 3.1 .
Stancard 04422 02006 0.3958 A
Deviesi >
Hasil Sidik Ragam Organoleptik Aroma Nuggets Ikan Kunirsi
. b K RJK  F hitung “'lej.ﬁ s
Sampsl 2 08867 04334 03188 s 386" 601
Panelis & 76334 08482 0624  ns 2.48 38 _
Ermar 18 24.4586 13503
Total 28 N

Hasil Analisis Varians Terhadap Keseluruhan

Sp o 16 Jumiah
12

tn

]
]

el
12

12
13

8
10

11
10

|
|

‘,:,'l:::m-qmmhmm—h‘_;

7
108

B0 oo | s oo fra o o [0 oo oy

i

Rata-

& e
hmmmmhu,mmmm
|85 [k (o fea o | e foo) 0o oo

A
&

£
| ta
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] |

Hasil Sidik Ragam Organoleptik Keseluruhan Nuggets Ikan

Shr F tabeal
Varas db JK RJK  F hitung = =
128 83 75268 . 355 801
a8

_Sampel 2
Panoks g 35333 03628 048091 ns 246
Emar 1B 150887 0837

Tosl 29 =
- Rerata Keseluruhan Nuggets Tkan Kunirmo Pada Berbagal Varisai Wakiu
Hidrolisa

Periakuan oo X
[ 33 02603 a ;
10° 45 02687 b p

15 3 02582 a £~
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Lampiran 10. Gambar Nuggets Ikan Pada Berbagai Variasi Waktu Hidrolisa

[
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Lampiran 11, Kuisioner Uji Organoleptik

73

Nama
NIM

Kode Wama Rasa Tekstur Aroma | Keseluruhan

64 |

456 8 1'

765 |
Keterangan : '
Wama Rasa Tekstur
I. Sangat gelap 1. Sangat tidak suka 1. Sangat keras
2. Gelap 2. Tidak suka 2Kefs -
3, Agak gelap/normal 3. Agak suka/nomal 3. Agak keme/ndrmal
4. Cerah 4 Suka 4. Empuk
5. Sangat cersh 5. Sangat suka 5. Sangat empuk
Aroma Keseluruhan £ Bt
1. Sangat lemah 1. Sangat tidak suka
2, Lemah 2, Tidak suka
3. Agak kuat/normal 3. Agak suka/normal
4. Kuat 4 Suka
5. Sangat kuai 5 Sangat suka
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