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MOTTO

% Jika kita tidak memiliki apa yang kita sukai maka kita harus
menyukai apa yang kita miliki
(Pepatah)

# Rela dan puas (gasa’ah) adalah bukti suatu amanah dan
amanah adalah bukti bersyukur. Bersyukur adalah bukti
suatu kelebihan dan kelebihan adalah bukti lestarinya
kenikmatan. Dan budaya malu adalah bukti seluruh
kebaikan.

(Ulama)

% Barangsiapa mengikuti petunjuk-Ku ia tidak akan sesat dan
tidak akan celaka. Dan barangsiapa berpaling dari
peringatan-Ku maka sesungguhnya baginya penghidupan
yang sempit, dan kami akan menghimpunnya pada hari
kiamat dalam keadaan buta.

(Thahaa: 123-124)
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7) Para teknisi lLaboratorium dj kalangan Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian, terima kasih atas biml;ingan dan bantuannya selama penulis
melakukan penelitian di Laboratorium.

Penulis sadar bahwa masih banyak kekurangan dalam penulisan
skripsi ini, meski demikian penulis berharap semoga skripsi ini dapat

memberikan tambahan pengetahuan dan manfaat bagi kita semua, amin.

Jember, Maret 2000 Penulis
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dan kadar lemak. Data yang diperoleh diuji untuk mengetahui perbedaan
antar perlakuan dengan uji Duncan.

Simpulan yang diperoleh dari penelitian ini menunjukkan bahwa
penambahan asam asetat berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
protein tetapi berbeda tidak nyata terhadap kadar air, kadar lemak dan
rendemen konsentrat. Konsentrat protein dari eksudat tepung ikan lemuru
dengan sifat fisikokimia yang paling baik dihasilkan pada penambahan
asam asetat 30 % dengan kadar air 2,9689 %, kadar lemak 14,6853 %,
kadar protein 70,7804 % dan rendemen 7,82883 %.
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Ikan femuru

Periakuan Pendahuluan
(Penyiangan, pemotongan, pencucian)

Pengukusan
(100°C selama 40 menit)

Peng&presan ———— bungkil
(tekanan 10 000 psi )

ditambahkan agam agetat
(10%, 15%, 20%, 28%, 30%) ®cairan

‘ + Pengadukan

Pengendapan filtrat
{Koagulasi pH 8.0)

Penyimpanan pada suhu kulkas(10°C)
(selama 3-4 jam)

Pemisahan secara manual— Lemak

Endapan

Sentrifuse » Cairan

Pengeringan
{Suhu 40-45 °C selama 72 jam)

~ Penggilingan
Konsentrat Protein [kan

Gambar 2. Skema Proses Pembuatan Konsentrat Protein Dari
Eksudat Pengolahan Tepung Ikan Lemuru
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N = normalitas larutan NaOH
f = faktor koreksi sebesar 6.28

g <=Dberatsampsl dalamgram

3.4.4 Rendemen Konsentrat

Penghitungan rendemen dilakukan melalui penimbangan berat
konsentrat yang diperoleh setelah penyaringan dengan vacum filter,
volume filtrat (b) dan (1 - kadar air)berat kering konsentrat akhir (a).
Rendemen dihitung dengan rumus sebagai berikut:

a
Rendemen = X 100 9%
b

Keterangan:
a = berat kering konsentrat akhir x (1 - kadar air)
b = volume filtrat (280 ml)

T
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Lampiran 1

Data Volume Penambahan CH3COOH pada Perlakuan PH

pH CH;COOH 2,5 % CH;COOH 5 %

1 2 3 4 5 6 7

4,5 298 22,6 18,12 7,61 7,68 7,73 946

A

5,0 8.6 5,6 5,8 3,18 3,12 297 346
5,5 4,16 2,11 2,38 1,29 1,23 s -
6,0 2,16 1,61 1,18 0,66 0,69 073 0,73
6,5 0,82 0,81 0,58 0,31 0,35 0,36 044
7,0 0,10 0,03 0,01 0,06 0,08 0,1 0,08

Data Konsentrat Hasil Perlakuan pH Pada Bahan Baku

pH Tanpa BHT 100 BHT 120 BHT 140 BHT 160 BHT 180 BHT 200
BHT ppm ppm ppm ppm ppm ppm

4.5 0.37¢ 037% 0383 0385 0.372 0.374 0.38
5 0.501 0486 0498 0499 0.488 0.489 0.503
5.5 0456 0446 0456 0457 0.447 0.445  0.4585
6 0.367 0352 0369 0.368 0.355 0.359  0.363
6.5 0.314 0.319 0316 0321 0.299 0.307 0318

7 0282 0276 0284 0.281 0.272 0.274  0.283
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