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Pengaruh Jenis dan Konsentrasi Bahan Pengisi terhadap Sifat Fisik, Kimia,
dan Organoleptik Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru
Dr. Yossi Wibisono, S.TP., M.P (Pembimbing)

Devina Aulia Putri
Program Studi Teknologi Rekayasa Pangan
Jurusan Teknologi Petanian

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh faktor jenis bahan pengisi,
faktor konsentrasi, dan interaksi keduanya terhadap karakteristik fisik, kimia, dan
organoleptik kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru serta menentukan perlakuan
terbaik dari kombinasi perlakuan 2 faktor. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) 2 faktor dengan 3 kali ulangan. Faktor pertama jenis tepung
dengan 4 taraf yaitu tepung terigu (P0) sebagai kontrol, tepung mocaf (P1), tepung
pati ganyong (P2), dan tepung pati garut (P3). Faktor kedua berupa konsentrasi
dengan 3 taraf yaitu 15% (K1), 22,5% (K2), 30% (K3). Data dianalisis dengan
ANOVA dan dilanjutkan dengan uji DMRT. Hasil penelitian menyatakan bahwa
faktor jenis bahan pengisi sangat berpengaruh nyata terhadap kadar air, kelarutan
dalam air, kadar protein, hedonik dan mutu hedonik (aroma, tekstur, rasa),
berpengaruh nyata pada kadar lemak. Faktor konsentrasi sangat berpengaruh nyata
pada kadar air, kelarutan dalam air, kadar protein, hedonik dan mutu hedonik
(aroma, tekstur, rasa), berpengaruh nyata pada hedonik dan mutu hedonik (warna).
Interaksi jenis bahan pengisi dan konsentrasi sangat berpengaruh nyata terhadap
kadar air dan kelarutan dalam air, berpengaruh nyata pada hedonik dan mutu
hedonik (aroma, rasa), tetapi tidak berpengaruh nyata pada kadar protein, lemak,
hedonik dan mutu hedonik (warna, tekstur). Perlakuan terbaik diperoleh dari P1K1
(tepung mocaf dengan konsentrasi 15%) dengan nilai kadar air 3.95%, kelarutan
18.10%, kadar protein 6.43% dan kadar lemak 7.60%, hedonik warna 4.19 (suka),
hedonik aroma 4.52 (suka), hedonik tekstur 3.98 (suka), hedonik rasa 4.53 (sangat
suka), mutu hedonik warna 4.33 (kuning agak pucat), mutu hedonik tekstur 4.62
(tidak kempal), dan mutu hedonik rasa 4.58 (sangat gurih).

Kata Kunci : Bahan Pengisi, Jenis Tepung, Kaldu Bubuk, Konsentrasi,
Limbah Padat Ikan Lemuru.
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The Effect of Type and Concentration of Filling Materials on the Physical,
Chemical and Organoleptic Properties of Lemuru Fish Solid Waste Powder
Broth
Dr. Yossi Wibisono, S.TP., M.P (Pembimbing)

Devina Aulia Putri
Study Program of Food Engineering Technology
Majoring of Agriculture Technology

ABSTRACT

This research aims to determine the influence of filler type, concentration factor,
and their interaction on the physical, chemical, and organoleptic characteristics of
lemuru fish solid waste powder broth and determine the best treatment from a
combination of 2 treatment factors. This research used a 2-factor Randomized
Block Design (RAK) with 3 replications. The first factor was the type of flour with
4 levels, namely wheat flour (PO) as a control, mocaf flour (P1), canna starch flour
(P2), and arrowroot starch flour (P3). The second factor was concentration with 3
levels, namely 15% (K1), 22,5% (K2), 30% (K3). Data were analyzed by ANOVA
and continued by the DMRT test. The research results stated that the type of filler
had a significant effect on water content, solubility in water, protein content,
hedonic and hedonic quality (aroma, texture, taste), and had a significant effect on
fat content. The concentration factor had a very real influence on water content,
solubility in water, protein content, hedonic and hedonic quality (aroma, texture,
taste), a real influence on hedonic and hedonic quality (color). The interaction of
filler type and concentration had a significant effect on water content and solubility
in water, had a significant effect on hedonics and hedonic quality (aroma, taste), but
had no significant effect on protein, fat, hedonic content and hedonic quality (color,
texture). The best treatment was obtained from P1K1 (mocaf flour with a
concentration of 15%) had 3.95% for water content, solubility 18.10%, protein
content 6.43% and fat content 7.60%, color hedonic 4.19 (like), aroma hedonic 4.52
(like), texture hedonic 3.98 (like), taste hedonic quality 4.53 (like very much), color
hedonic quality 4.33 (slightly pale yellow), texture hedonic quality 4.62 (not
lumpy), and taste hedonic quality 4.58 (very tasty).

Keywords : Filling Ingredients, Types of Flour, Broth Powder, Concentration,
Waste Solid of Sardinella Lemuru.
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Limbah padat ikan lemuru adalah hasil samping yang diperoleh dari proses
trimming di industri pengalengan ikan. Pemanfaatan limbah padat ikan lemuru
menjadi kaldu bubuk dapat menjadi alternatif solusi dalam proses penanganan
limbah. Dalam pembuatan kaldu bubuk membutuhkan bahan pengisi untuk
mengikat filtrat cair. Bahan pengisi yang biasa digunakan adalah tepung terigu,
tetapi tepung ini menghasilkan tekstur kasar dan mudah kempal. Oleh karena itu,
diperlukan bahan pengisi lain untuk memperbaiki tekstur kaldu bubuk dan
mengurangi penggunaan tepung terigu. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh interaksi jenis tepung dengan konsentrasi terhadap
karakteristik kimia, fisika, dan organoleptik kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 2 faktorial. Faktor
pertama berupa jenis tepung dengan 4 taraf, tepung terigu (P0) sebagai kontrol,
tepung mocaf (P1), tepung pati ganyong (P2), dan tepung pati garut (P3). Faktor
kedua adalah konsentrasi dengan 3 taraf 15% (K1), 22,5% (K2), dan 30% (K3).
Analisis data menggunakan ANOVA dan uji lanjut DMRT. Hasil penelitian
menyatakan bahwa faktor jenis bahan pengisi sangat berpengaruh nyata terhadap
kadar air, kelarutan dalam air, kadar protein, hedonik dan mutu hedonik (aroma,
tekstur, rasa), berpengaruh nyata pada kadar lemak. Faktor konsentrasi sangat
berpengaruh nyata pada kadar air, kelarutan dalam air, kadar protein, hedonik dan
mutu hedonik (aroma, tekstur, rasa), berpengaruh nyata pada hedonik dan mutu
hedonik (warna). Interaksi jenis bahan pengisi dan konsentrasi sangat berpengaruh
nyata terhadap kadar air dan kelarutan dalam air, tetapi berpengaruh nyata pada
hedonik dan mutu hedonik (aroma, rasa). Perlakuan terbaik diperoleh dari P1K1

(tepung mocaf dengan konsentrasi 15%).
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pada tahun 2021 Triwulan ke-4 ekonomi sektor perikanan mengalami
pertumbuhan sebesar 8.99% dibandingkan dengan tahun 2020 yang hanya
mengalami pertumbuhan 5.45%. Salah satu faktor yang mendukung kenaikan
ekonomi di sektor perikanan adalah perkembangan industri pengolahan ikan. Pada
tahun yang sama Kementrian Kelautan dan Perikanan juga melaporkan bahwa
jumlah Unit Pengolahan Ikan di Indonesia yang bersertifikat kelayakan pengolahan
adalah 1472 unit pengolahan (KKP, 2022). Salah satu unit pengolahan ikan yang
berkembang di Indonesia adalah industri pengalengan ikan. Ikan yang biasa diolah
sebagai bahan baku industri ini adalah ikan lemuru (Sardinella Lemuru). Ikan ini
memiliki kandungan gizi yang tinggi, salah satunya mengandung protein dan asam
lemak tak jenuh berupa Omega-3 (Andhikawati dkk., 2020).

Proses pengalengan ikan menghasilkan limbah padat ikan lemuru berupa
kepala, ekor, dan isi perut ikan setelah dilakukan proses trimming. Limbah yang
diperoleh bisa mencapai 30-40% dari total berat ikan (Dahuri, 2020). Umumnya,
limbah pengalengan ikan ini dimanfaatkan sebagai tepung yang akan digunakan
sebagai pakan ternak. Menurut Wulandari dkk. (2023) bagian kepala ikan
mengandung asam L-glutamat yang cukup tinggi pada urutan kedua setelah glisin.
Asam L-glutamat sendiri berperan penting dalam pembentukan rasa umami pada
ikan. Berdasarkan hal ini, limbah padat ikan lemuru dapat dimanfaatkan menjadi
produk baru apabila diolah dengan proses yang berbeda.

Limbah padat ikan lemuru khususnya bagian kepala dan ekor dapat
dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan kaldu. Hal ini karena belum banyak kaldu
di pasaran yang memiliki aroma dan rasa ikan (Sobri dkk., 2017). Kaldu merupakan
produk yang diperoleh dari proses pemasakan bahan yang tinggi protein, dengan
atau tanpa penambahan bumbu, lemak yang dapat dimakan, natrium klorida,
rempah-rempah atau bahan makanan lain untuk meningkatkan rasa (BSN, 1996).
Pembuatan kaldu ini dapat dilakukan dengan proses perebusan untuk memperoleh



ekstrak ikan yang berbentuk cairan. Filtrat yang dihasilkan berbentuk cair yang
umumnya memiliki masa simpan yang relatif pendek karena mengandung kadar air
tinggi. Berdasarkan hal ini maka diperlukan bahan pengisi yang dapat mengikat
kaldu cair.

Bahan pengisi dapat diperoleh dari tepung-tepungan yang berfungsi sebagai
pengental atau penstabil adonan. Kandungan pati pada tepung berperan penting
dalam proses pengikatan air (Muchtar dkk., 2022). Pati juga dapat memperbaiki
stabilitas emulsi, menurunkan penyusutan pada proses pemasakan, dan
meningkatkan elastisitas produk. Selain itu, tepung dapat membentuk tekstur padat
dan menarik air dari adonan (Tamaya dkk., 2020). Granula pati yang dipanaskan
mecapai suhu gelatinisasinya dapat membentuk pasta pati kental. Viskositas gel
yang dihasilkan dipengaruhi oleh jenis dan konsentrasi pati. Menurut Arsyad dkk.
(2021) bahan pengisi yang umum digunakan dalam pembuatan kaldu bubuk adalah
tepung terigu. Kandungan pati dalam tepung terigu dapat mengikat air dan
meningkatkan padatan yang terdapat pada kaldu. Namun, pada penerapannya
tepung terigu sebagai bahan pengisi menghasilkan tekstur kasar dan mudah kempal
(Arsyad dkk., 2021). Oleh karena itu, diperlukan bahan pengisi lain yang
diharapkan mampu memberikan kualitas lebih baik terhadap kaldu bubuk limbah
padat ikan lemuru.

Jenis tepung lain yang berkembang di Indonesia dan berpotensi menjadi
pengganti tepung terigu adalah tepung umbi-umbian (Harni dkk., 2022). Tepung
umbi-umbian memiliki kandungan pati yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan
pengisi. Salah satunya adalah tepung mocaf dengan kandungan pati 78.27-85.63%
(Hidayat, 2017), tepung pati ganyong 93.30% (Fatkhiyah dkk., 2020), dan tepung
pati garut 92.24-98.78% (Astuti dkk., 2019). Selain itu, konsentrasi bahan pengisi
juga sangat berpengaruh dalam menentukan kualitas karakteristik kaldu bubuk.

Konsentrasi merupakan ukuran yang mendeskripsikan banyaknya zat di
dalam suatu campuran (Marzuaraman, 2017). Dalam penelitian Wahyuni dkk.
(2021) konsentrasi bahan pengisi berpengaruh terhadap kadar air, kelarutan, total
padatan terlarut, dan rendemen produk. Konsentrasi juga dapat mempengaruhi

tingkat penerimaan konsumen dalam suatu produk. Berdasarkan hal ini maka perlu



dilakukan penelitian terhadap tepung umbi-umbian dan konsentrasi yang

ditambahkan sebagai bahan pengisi untuk mengetahui pengaruhnya terhadap sifat

fisik, kimia dan organoleptik kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.

Rumusan Masalah

Bagaimana pengaruh faktor jenis bahan pengisi dan faktor konsentrasi
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik kaldu bubuk limbah
padat ikan lemuru?

Bagaimana pengaruh interaksi jenis bahan pengisi dengan konsentrasi
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik kaldu bubuk limbah
padat ikan lemuru?

Apa perlakuan yang menghasilkan kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru
terbaik?

Tujuan

Mengetahui pengaruh faktor jenis bahan pengisi dan faktor konsentrasi
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik kaldu bubuk limbah
padat ikan lemuru

Mengetahui pengaruh interaksi jenis bahan pengisi dengan konsentrasi
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik kaldu bubuk limbah
padat ikan lemuru

Mengetahui perlakuan terbaik kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru

Manfaat

Sebagai salah satu solusi dalam mengatasi limbah hasil produksi industri
pengalengan ikan lemuru

Sebagai rujukan informasi mengenai jenis dan konsentrasi bahan pengisi
dalam pembuatan kaldu bubuk

Sebagai alternatif pengganti penyedap rasa



BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Penelitian Terdahulu

Penelitian terdahulu yang dilaksanakan oleh (Pardede dkk., 2020) yang
berjudul “Karakteristik Organoleptik Flavor Alami dari Kaldu Kepala Ikan Tongkol
(Euthynnus affinis)”. Metode yang digunakan berupa metode eksperimental dengan
lima perlakuan berupa penambahan keapla ikan tongkol 23%, 24%, 25%, 26%, dan
27%. Hasil penelitian menyatakan bahawa perlakuan dengan konsentrasi 26% pada
pasta flavor kepala ikan tongkol paling dsukai panelis pada penampakan, warna,
aroma, dan rasa flavor kepala ikan tongkol. Perlakuan terbaik flavor bubuk limbah
kepala ikan tongkol adalah perlakuan dengan konsentrasi 27%.

Penelitian yang dilakukan oleh (Arsyad dkk., 2021) dengan judul
“Penerimaan Konsumen terhadap Kaldu Bubuk dari Kepala Udang Windu
(Penaecus manodon) dengan Berbagai Jenis Bahan Pengisi”. Hasil penelitian
menyatakan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap kaldu bubuk dipengaruhi
oleh bahan pengisi yang digunakan. Bahan Pengisi dengan kombinasi tepung terigu
dan tapioka merupakan perlakuan terbaik berdasarkan tingkat penerimaan
konsumen dengan nilai 8.30 (sangat suka) untuk kenampakan, warna 8.23 (sangat
suka), 8.33 (sangat suka) untuk aroma, dan 8.30 (sangat suka) terhadap parameter
rasa.

Penelitian terdahulu oleh (Firdamayanti & Srihidayati, 2021) yang berjudul
“Analisis Organoleptik Produk Kaldu Bubuk Instan dari Ekstrak Ikan Malaja
(Siganus canaliculatus)” diperoleh formulasi terbaik pada kaldu ikan malaja 70% +
tepung terigu 30%. Pengujian mutu dengan skala hedonic 1 sampai 4 oleh 20
panelis mendapat skor rata-rata suka yang meliputi aspek warna, aroma, tekstur,
dan rasa.

Penelitian yang dilaksanakan oleh (Karomah dkk., 2021) berjudul “Pengaruh
Perbedaan Konsentrasi Ekstrak Karapas Udang terhadap Sifat Fisikokimia Kaldu
Bubuk yang Dihasilkan™. Hasil dari penelitian ini adalah perbedaan konsentrasi

kerapas udang memberikan penagruh nyata terhadap kadar air, kadar lemak, kadar



protein, kadar glutamat, dan skor hedonik. Perlakuan P3 (Konsentrasi 4%)
merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 4.17%, kadar lemak 1.29%, protein
15.05%, glutamat 10.76%, serta paling disukai panelis dengan skor pada parameter
rasa 5.50 dan aroma 4.77.

Hasil penelitian terdahulu yang dilakukan oleh (Novianti, 2021) dengan judul
“Panelist's Level Of Favor For Natural Non-Msg Flavor From Different Fish
Meat” diperoleh hasil uji hedonik terhadap rasa dan aroma bahwa panelis lebih
menyukai perisa alami non-MSG yang berbahan dasar ikan layang daripada ikan
kembung. Pada parameter tekstur tidak terdapat perbedaan signifikan antara
penyedap rasa ikan kembung dengan ikan layang. Tingkat kesukaan pada warna

penyedap rasa ikan kembung lebih disukai daripada ikan layang.

2.2 Kajian Teori
2.2.1 Limbah Padat Ikan Lemuru

Ikan Lemuru (Sardinella Lemuru) adalah salah satu jenis ikan pelagis kecil
yang tersebar di perairan Indonesia (E. Yaska dkk., 2017). Daerah persebaran ikan
lemuru di Indonesia berada di area fishing ground yaitu, Perairan Jawa Klosot,
Sembulungan, Wringinan, Tanjung Anggrek, karangente, daerah selatan Jawa
(Grajagan), dan daerah Bali yang meliputi Pulukan, Seseh, serta Jimbaran (Hendiari
dkk., 2020). Selain di Indonesia, ikan lemuru dapat ditemukan di Samudra Hindia
bagian timur seperti Phuket, Thailand, Australia bagian barat (Nurtira dkk., 2021).
Pada daerah Samudra Pasifik ikan lemuru berada di Philipina, Hongkong, Taiwan
bagian selatan, dan Jepang (Hendiari dkk., 2020)

Ikan Lemuru dikenal dengan sebutan ikan kucing oleh masyarakat lokal. Ikan
lemuru merupakan pemakan penyaring (filter feeder) seperti fitoplankton dan
zooplankton. Ikan ini memiliki warna biru kehijauan di bagian punggung dan warna
perak pada bagian perut. Keberadaan ikan lemuru banyak dijumpai pada musim
barat awal, sedangkan pada musim barat akhir seringkali terjadi penurunan. Pada
musim timur justru sangat sedikit keberadaannya di perairan (Nurtira dkk., 2021).

Penangkapan ikan lemuru yang cenderung tinggi membuat harga ikan ini relative



murah dan ekonomis. Namun, hal ini justru mengakibatkan ikan lemuru
mendapatkan penanganan yang kurang baik sehingga terjadi kerusakan. lIkan
lemuru yang telah mengalami penurunan mutu ini biasanya akan berakhir sebagai
pakan (E. Yaska dkk., 2017).

Ikan lemuru biasa diolah dengan proses pemasakan sederhana oleh
masyarakat. Namun, tidak sedikit industri modern yang memanfaatkan ikan ini
dengan metode pengalengan ikan, cold storage, industri tepung dan minyak ikan.
Selain itu, kelompok industri tradisional juga memproduksi ikan lemuru sebagai
terasi, pemindangan, dan pengasinan (Andharani dkk., 2017). Melalui prinsip-
prinsip pengolahan ini dapat meningkatkan nilai jual ikan lemuru. lkan ini
mengandung asam amino dominan berupa isoleusin, leusin, histidine, treonin,
fenilanin, triptofan, valin, metionin, dan lisin dengan kadar antara 137-571 mg/100
gram fillet (berat basah).

Ikan lemuru dalan industri pengalengan ikan menghasilkan limbah cair dan
limbah padat. Limbah sendiri merupakan bahan sisa produksi yang telah berkurang
nilainya. Limbah cair berupa air rebusan ikan lemuru yang mengandung protein
(Andharani dkk., 2017). Limbah padat diperoleh dari proses penyiangan (trimming)
berupa kepala, ekor, sisik dan isi perut ikan lemuru. Limbah padat ikan lemuru ini
dapat dimanfaatkan sebagai produk alternatif yang bernilai ekonomis. Menurut
Miranti & Putra (2019) limbah padat ikan lemuru yang ditepungkan mengandung
40.68% protein, lemak 8.99%, abu 18.36%, dan air 8. 19%. Selain itu, ikan lemuru
juga mengandung asam amino L-glutamic sebesar 1921,20 (%b/b) (Singapurwa
dkk., 2023). Asam L-glutamic pada bagian kepala ikan ini mencapai 13,436%
(Wulandari dkk., 2023). Asam amino L-glutamic dianggap sebagai salah satu jenis
bahan yang memiliki aroma dan rasa sedap gurih secara alami atau biasa dikenal
dengan istilah umami. Proses penambahan bumbu dan pengeringan juga dapat
meningkatkan rasa dan aroma karena adanya proses hidrolisis protein menjadi asam
amino (Singapurwa dkk., 2023). Berdasarkan hal ini, maka limbah padat ikan
lemuru sangat berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai produk olahan baru. Salah
satu pemanfaatannya sebagai flavor alami dalam bentuk kaldu bubuk.



2.2.2 Kaldu

Menurut Peraturan BPOM Nomor 34 Tahun 2019 tentang Kategori Pangan
Kaldu merupakan produk yang diolah dari daging sapi, daging unggas, atau lainnya
melalui proses pemasakan bahan yang mengandung tinggi protein atau sarinya dan
atau hidrolisa dengan air. Pada proses pembuatannya dapat atau tidak perlu
ditambahkan bumbu dan atau bahan penyedap, lemak yang dapat dimakan, natrium
klorida, rempah-rempah, sari alami untuk memperkaya rasa, atau pencampuran
dengan komponen kering yang sesuai dengan petunjuk.

Kaldu adalah produk hasil ekstrak bahan makanan seperti daging ayam,
daging sapi, seafood, dan sayuran yang bertujuan untuk menambah rasa gurih pada
makanan (Alit Widyastuty dkk., 2020). Berdasarkan SNI 01-4218-1996 kaldu dan
konsome dapat diklasifikasikan menjadi 4 jenis yaitu, kaldu dan konsome siap
santap, kental, kering, dan berlemak. Kaldu dan konsome siap santap merupakan
produk yang dapat dikonsumsi secara langsung tanpa proses pemasakan terlebih
dahulu. Kaldu dan konsome kental adalah produk cair, semi cair mirip pasta setelah
ditambahkan air sesuai dengan petunjuk penggunaan. Kaldu dan konsome kering
merupakan produk kering yang setelah dicampur dengan air dengan atau tanpa
pemanasan dapat digunakan.

Tabel 2. 1 SNI 01-4218-1996 : Kaldu dan Konsome

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan

1.1 Warna - Normal

1.2 Bau - Normal

1.3 Rasa - Normal
Min.100 (kaldu daging, kaldu daging

. unggas)

2 Nitrogen Total mg/l Min. 160 (konsome daging sapi)
Min. 350 (kaldu daging lainnya)

3 Nitrogen Amino mg/I Min. 210 (kaldu daging lainnya)

4 Natrium Klorida g/l Maks 12,5

5 Lemak g/l Min. 3 (kaldu daging berlemak)

6 Bahan tambahan makanan SNI 01-0222-1995

7 Cemaran Logam :

7.1 Timbal dalam produk kering mg/kg Maks 1,00

7.2 Timbal dalam produk kaleng mag/kg Maks 0,50

7.3 Timah mag/kg Maks. 150

7.4 Arsen mag/kg Maks. 1

7.5 Tembaga mg/kg Maks. 20

8 Cemaran Mikroba : - Negative

8.1 Mikroba  pathogen/spora  (Clostridium Negative

botulinum)

Sumber : (BSN, 1996)



2.2.3 Flavor Alami

Flavor tergabung atas bau, rasa, dan rangsangan mulut (Manurung dkk.,
2014). Bau berupa uap yang diketahui, rasa dikenali dengan cara dicecap, dan
rangsangan mulut muncul ketika makanan dirasakan di rongga mulut (Witono,
2014). Flavor (cita rasa) merupakan kesan sensori yang menyeluruh serta khas pada
pangan ketika dikonsumsi (Hariyadi, 2022). Flavor juga diartikan sebagai sensasi
yang muncul dari gabungan atau pengaruh yang ditimbulkan oleh komponen kimia
dari bahan pangan yang dideteksi oleh indera penciuman, perasa, dan perubahan
rangsangan (Pardede dkk., 2020).

Flavor dapat disebut sebagai bahan tambahan makanan untuk meningkatkan,
memperkaya, dan memperbaiki rasa (Pardede dkk., 2020). Mutu flavor dapat
dimanfaatkan sebagai penciri dan dapat dikembangkan sebagai komponen produk
pangan karena sifatnya yang khas (Hariyadi, 2022). Ketika bahan pangan disajikan,
penilaian tidak hanya diperoleh dari aspek nutrisi, fungsional, dan harga, tetapi
flavor juga menjadi bahan pertimbangan penikmat makanan (Permata & Putri,
2019). Oleh karena itu, flavor merupakan aspek penting yang harus ditingkatkan
dalam makanan.

Flavor dibagi menjadi 2 yaitu flavor sintetis dan flavor alami. Flavor sintetis
berupa Monosodium Glutamat (MSG). Flavor alami dapat diperoleh dari kaldu
daging maupun kaldu unggas. Flavor juga didapat dari aneka bumbu (culinary
herbs) serta rempah-rempah. Selain itu, ikan juga menghasilkan flavor umami yang
menentukan savory flavor. Kandungan pada ikan yang berkontribusi pada flavor
yang dihasilkan adalah aam amino L-glutamic yang merupakan bagain dari protein
(Witono dkk., 2017). Keberadaan aneka macam bahan dari daging, unggas, ikan,
maupun rempah-rempah di Indonesia perlu diupayakan pengembangan sebagai
produk flavor alami. Salah satu upaya ini adalah dengan mengolah bahan-bahan

dalam bentuk bubuk untuk meningkatkan mutu dan umur simpan.



Tabel 2. 2 SNI 01-4281-1996 : Bumbu Rasa Ayam

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan
1.1 Bau - Khas/normal
2 Air %Db/b Maks 4
3 Protein %b/b Min. 6
4 Lemak %Db/b Min. 2
5 NaCl %b/b Maks. 65
6 Bahan tambahan makanan SNI 01-0222-1995
6.1 Pewarna
7 Cemaran Logam :
7.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks 5,0
7.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks 30,0
7.3 Seng (Zn) mg/kg Maks. 40,0
7.4 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0
7.5 Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,03
8. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5
9. Cemaran Mikroba : -
9.1 Angka Lempeng Total Koloni/g Maks. 10*
9.2 E. Coliform APM/g <3
9.3 Kapang dan khamir Koloni/g Maks. 10?

Sumber : (BSN, 1996)

2.2.4 Bahan Pengisi

Bahan pengisi merupakan bahan yang ditambahkan dalam pengolahan untuk
mengikat komponen flavor, meningkatkan volume, mempercepat pengeringan, dan
mengurangi kerusakan karena pemanasan (Sobri dkk., 2017), dan penstabil adonan
(Tamaya dkk., 2020). Bahan pengisi dapat memudahkan proses pengeringan dari
bentuk cairan menjadi bentuk bubuk. Bahan pengisi juga mampu meningkatkan
padatan dari produk akhir (Abidin dkk., 2019). Bahan pengisi yang biasa digunakan
dalam pembuatan bubuk flavor alami adalah pati (Arsyad dkk., 2021). Pati
memiliki fungsi sebagai pengikat air dan meningkatkan keberadaan padatan yang
ada dalam produk. Granula pati jika dipanaskan hingga mencapai suhu
gelatinisasinya akan membentuk pasta pati yang kental. Pasta pati yang dihasilkan
berupa granula pati bengkak tidak larut yang bersifat seperti gel elastis. Viskositas
gel yang dihasilkan dipengaruhi oleh jenis dan konsentrasi pati. Semakin tinggi

konsentrasi pati semakin besar viskositas yang dihasilkan. (Nisah, 2017).
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Pati dapat ditemukan dalam jenis tepung seperti tepung terigu. Menurut
Yulifianti dkk. (2012) terigu dapat mengalami proses gelatinisasi pada suhu 78°C.
Namun berdasarkan penelitian (Arsyad dkk., 2021) tepung terigu tidak cocok
digunakan sebagai bahan pengisi tunggal karena menghasilkan tekstur bubuk yang
kasar dan mudah menggumpal. Selain itu, tepung terigu tidak cocok digunakan
sebagai bahan pengisi tunggal karena menghasilkan kenampakan warna yang
kurang baik. Oleh karena itu, dilakukan penelitian terhadap tepung lain yang
berpotensi menjadi bahan pengisi. Berikut ini beberapa jenis tepung yang dapat

digunakan sebagai bahan pengisi kaldu bubuk.

a.  Tepung Mocaf

Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) terbuat dari modifikasi sel ubi kayu
melalui proses fermentasi (Gusriani dkk., 2021). Proses fermentasi ini
memanfaatkan enzim pektinolitik, selulotik, dan asam laktat yang dihasilkan oleh
mikroba BAL (Bakteri Asam Laktat). Melalui proses tersebut dapat dihasilkan
tepung ubi kayu yang memiliki karakteristik mirip dengan tepung terigu (Hadistio
& Fitri, 2019). Selain itu, proses fermentasi juga dapat mempengaruhi karakteristik
tepung yang dihasilkan seperti meningkatnya viskositas, kemampuan gelasi, daya
rehidrasi, dan meningkatkan nilai kelarutan (Putri dkk., 2018). Tepung mocaf
mengandung pati 78,27-85,63% (Hidayat, 2017), air 11,04%, protein 2,45%, lemak
0,73%, dan abu 1,95% (Rasyid dkk., 2020). Suhu gelatinisasi tepung mocaf adalah
73,1-75,1°C. Kandungan pati dan pembentukan gel pada tepung mocaf dapat
digunakan sebagai bahan pengisi kaldu bubuk.

b.  Tepung Pati Ganyong

Ganyong (Canna edulis Kerr) memiliki kandungan karbohidrat dalam bentuk
gula kompleks yaitu serat dan zat lain meliputi alkaloid, flavonoid, steroid, dan
fenolik (Muchsiri dkk., 2021). Kadar pati total umbi ganyong adalah 93.30%.

Berdasarkan hal ini umbi ganyong dapat dimanfaatkan sebagai produk pangan
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(Fatkhiyah dkk., 2020). Pati ganyong mempunyai kemampuan viskositas puncak
dan retrogradasi yang tinggi (Indrianti dkk., 2019).

Menurut Muchsiri dkk., (2021) tepung pati ganyong memiliki bentuk granula
pati oval yang berukuran 20-50 um. Tepung ini juga memiliki aroma khas umbi
ganyong, berwarna sedikit agak kekuningan, dan memiliki kecenderungan rasa
asam. Kadar amilosa tepung pati ganyong adalah 25-30% dan 70-75% amilopektin.
Suhu gelatinisasi tepung pati ganyong adalah + 75,27°C (Parwiyanti dkk., 2016).
Kandungan pati dan kemampuan tepung pati ganyong dalam membentuk gel

berpotensi menjadi bahan pengisi kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.

c.  Tepung Pati Garut

Garut (Maranta arundinaceae L.) adalah satu dai sekian jenis umbi-umbian
yang semakin banyak dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Tepung pati garut
memiliki kandungan pati 92,24-98,78%. Sedangkan untuk kadar karbohidrat adalah
85,61-88,45% (Astuti dkk., 2019). Tepung pati garut memiliki kelemahan seperti
mengalami sineresis, stabilitas pasta yang rendah (Muflihati dkk., 2020). Menurut
(Indrianti dkk., 2019) tepung pati garut memiliki kemampuan viskositas setback
tinggi. Sama halnya dengan tepung pati ganyong, tepung pati garut dapat
membentuk gel yang besar dan retrogradasi yang tinggi sehingga dapat
menghasilkan produk yang bertekstur kenyal. Suhu gelatinisasi tepung pati garut
adalah 67,75-81,40°C (Faridah dkk., 2014). Berdasarkan kandungan pati dan
kemampuan membentuk gel, tepung pati garut ini memiliki potensi untuk

dimanfaatkan sebagai bahan pengisi kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.

2.2.5 Bumbu

Bumbu merupakan bahan alami dan bahan buatan yang dimanfaatkan sebagai
penyedap makanan dalam bentuk segar maupun basah (Hikmatulloh dkk., 2017).
Bumbu adalah tanaman aromatik yang sengaja ditambahkan dalam makanan untuk
meningkatkan rasa dan selera makan (Pramesthi dkk., 2020). Dalam proses

pembuatan makanan, bumbu harus ditambahkan sesuai dengan kebutuhan, jumlah
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porsi, serta jenis hidangan yang akan diolah. Apabila bumbu yang digunakan sama,
tetapi jumlah formulasi tidak sesuai dengan takaran maka dapat menimbulkan
perbedaan rasa yang signifikan (Sukmawati dkk., 2017).

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia Daring (2022) Bumbu dasar adalah
campuran bumbu yang digunakan untuk memasakan berbagai jenis masakan.
Bumbu dasar merupakan utama yang digunakan untuk beberapa masakan yang
memiliki sejenis rasa yang sama (Lahmudin dkk., 2021). Dalam masakan
Indonesia, bumbu dasar dibagi menjadi 3 jenis yaitu bumbu dasar putih, bumbu
dasar merah, dan bumbu dasar kuning. Bumbu dasar putih terdiri atas bawang putih,
bawang merah, garam, dan gula pasir. Bumbu dasar merah terbuat dari bawang
merah, bawang putih, cabai merah, garam, dan gula pasir. Bumbu dasar kuning
merupakan campuran dari bawang putih, bawang merah, jahe, kunyit, kemiri,
garam, dan gula pasir (KBBI Daring, 2022). Berdasarkan hal ini, maka dalam
pembuatan kaldu dibutuhkan bumbu dasar putih dengan penambahan kunyit untuk

memperkaya rasa kaldu yang dihasilkan.

2.2.6 Pengeringan

Pengeringan adalah proses perpindahan panas dan uap air dengan
memanfaatkan energi panas untuk menghilangkan kandungan air dari permukaan
bahan yang dikeringkan (Putra, 2018). Proses pengeringan bertujuan untuk
mengurangi keberadaan air sehingga dapat menurunkan pertumbuhan dan aktivitas
enzimatik mikroorganisme yang menimbulkan pembusukan (Firdausiyah, 2022).
Selain itu, pengeringan juga membantu proses pengawetan serta mendapatkan
produk yang diharapkan sesuai dengan bentuk fisik berupa bubuk, pipih, maupun
butiran, perubahan dari segi aroma, warna, rasa, dan kenampakan, mengurangi
volume, serta memperoleh produk baru (Febrianti, 2022).

Pengeringan dapat dilakukan secara langsung dengan memanfaatkan sinar
matahari, pengeringan menggunakan oven, dan pengeringan udara. Pengeringan
buatan (oven) dapat menghasilkan produk yang lebih berkualitas daripada

pengeringan tradisional (Firdausiyah, 2022). Menurut (Husna dkk., 2017)
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Pengeringan menggunakan oven mempunyai kelebihan seperti proses lebih cepat,
suhu dan waktu dapat dikondisikan sesuai dengan kebutuhan, dan mudah dikontrol.

Suhu proses pengeringan merupakan faktor utama yang harus diperhatikan
karena dapat mempengaruhi karakteristik fisik maupun kimia suatu bahan atau
produk yang dikeringkan. Perbedaan suhu pengeringan berpengaruh pada
perbedaan kualitas mutu produk yang dihasilkan (Sobri dkk., 2017). Dalam
pembuatan kaldu bubuk, proses pengeringan merupakan tahapan penting yang
harus dilakukan. Pada penelitian (Pardede dkk., 2020) suhu dan waktu yang
digunakan dalam proses pengeringan kaldu bubuk pada oven adalah 100°C selama
90 menit.



BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus-September 2023. Proses
pengolahan produk dilakukan di Blambangan, Banyuwangi. Pengujian
dilaksanakan di Laboratorium Biosains Politeknik Negeri Jember dan
Laboratorium APL SMK Negeri 1 Tuban.

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat

Alat yang digunakan untuk pelaksanaan penelitian adalah timbangan digital,
panci, saringan, tray, baking paper, oven pengering, blender, ayakan tepung 60
mesh dan pouch plastik.

Alat yang digunakan untuk analisa adalah timbangan analitik (Merek
OHAUS), cawan kurs, cawan penguap, kertas whatman no. 42, corong (Merek
Pyrex), beaker glass (Merek Pyrex), kaca arloji (Merek Pyrex), erlenmeyer 100ml
(Merek Pyrex), batang pengaduk (Merek Pyrex), desikator (Merek Pyrex), oven
(Merek Memmert), Kjeldahterm Digestion KB/KBL (Merek Gerhardt/KB 8S), hot
plate (Merek Thermo), soxhlet.

3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kepala tanpa isi perut dan
ekor ikan lemuru yang diperoleh dari ikan lemuru utuh di TPI Muncar Banyuwangi,
bawang putih, bawang merah, garam, gula pasir, lada, kunyit, tepung terigu Merek
Segitiga Biru Bogasari, tepung mocaf, tepung pati garut, dan pati ganyong dengan
merk Lingkar Organik yang dibeli di E-commerce.

Bahan yang digunakan untuk analisa adalah aquades, benzena, H.SO4 98%,
Larutan baku HCI 0,1 N, Asam Borat 3%, Selenium Mixture, dan NaOH 35%.

14
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3.3 Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode Rancangan Acak
Kelompok (RAK) 2 faktorial berupa jenis bahan pengisi dan konsentrasi. Faktor
jenis bahan pengisi terdiri dari 4 taraf yaitu tepung terigu (P0), tepung mocaf (P1),
tepung pati ganyong (P2), dan tepung pati garut (P3). Faktor konsentrasi terdapat
3 taraf yakni konsentrasi 15% (K1), 22,5% (K2), dan 30% (K3) yang ditambahkan
pada 1000 ml kaldu cair. Dari 2 faktor ini diperoleh 12 kombinasi perlakuan dengan
3 kali ulangan. Secara matematis dalam penelitian Zaki dkk. (2014), model linier
Rancangan Acak Kelompok (RAK) adalah :

Yige=p o1+ B+ pet (af)ij + Ei

Dengan I=12...,a
j=12...,b
k=12...,r
Keterangan
Yijk = Pengamatan pada kelompok ke-k yang mendapat perlakuan faktor

a taraf ke-I dan faktor B taraf ke-j

1l = rataan umum

o1 = pengaruh faktor A taraf ke-i

Bj = pengaruh faktor B taraf ke-j

Pk = pengaruh kelompok ke-k

(af)ij = pengaruh interaksi faktor A taraf ke-I dan faktor B taraf ke-j
Eijk = komponen galat

Pengulangan pada setiap masing-masing perlakuan dalam penelitian ini dapat
diperoleh dari perhitungan dengan rumus Ferderer (1963) sebagai berikut :

(t-1) (r-1) > 15

Keterangan :

t = Jumlah Perlakuan

r = Jumlah Pengulangan

Maka,

(t-1) (r-1) > 15

(12-1) (r-1)>15



11 (r-1)>15
11r-11 > 15
11r>36
r>3.27
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Berdasarkan jumlah pengulangan yang diperoleh sebesar 3 kali pengulangan,

maka jumlah sampel yang diperoleh sebanyak 36 sampel. Kombinasi sampel dapat
dilihat pada Tabel 3.1.

Tabel 3. 1 Kombinasi Perlakuan

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3
Perlakuan
K1 K2 K3 K1 K2 K3 K1 K2 K3
PO POK1! POK2! POK3! | POK1? POK22 POK3?| POK1® POK2® POK3?
P1 P1K1! P1K2! P1K3! | P1K1?2 P1K2%? P1K3? | P1K1® P1K2® P1K3®
P2 P2K1! P2K2' P2K3! | P2K1? P2K22 P2K3? | P2K1® P2K2® P2K33
P3 P3K1! P3K2! P3K3! | P3K1? P3K22 P3K3?| P3K1® P3K2® P3K33
Sumber : (Data Pribadi, 2023)

3.4 Metode Pelaksanaan

3.4.1 Formulasi Bahan Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Formulasi yang digunakan dalam pembuatan kaldu bubuk limbah padat ikan

lemuru adalah menggunakan perbandingan 2:1 antara air (1000 gram) dengan

limbah padat ikan lemuru + bumbu (500 gram). Komposisi bahan pembuatan kaldu

limbah padat ikan lemuru pada Tabel 3.2.

Tabel 3. 2 Formulasi Bahan Pembuatan Bubuk Kaldu lkan Lemuru

NO. Bahan Komposisi (gr)
1  Limbah ikan lemuru (Kepala dan Ekor) 400
2  Bawang Putih 35
3  Bawang Merah 25
4  Garam 17,5
5 Lada 5
6 Gula 10
7 Kunyit 7,5
8 Air 1000

Sumber : (Modifikasi Novianti, 2021)
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3.4.2 Proses Pembuatan Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Proses pembuatan bubuk kaldu limbah padat ikan lemuru dengan
penambahan berbagai bahan pengisi (Pardede dkk., 2020) terdiri dari sortasi,
pencucian, perebusan I, penyaringan, perebusan Il, pengeringan, penghalusan, dan
pengayakan. Proses ini diawali dengan melakukan sortasi untuk memisahkan
limbah ikan lemuru bagian kepala dan ekor dari ikan utuh serta mengeluarkan
insang atau kotoran yang ada di bagian kepala lalu dilakukan pencucian yang
berfungsi untuk membersihkan kotoran-kotoran atau darah berlebih yang ada di
limbah padat ikan lemuru. Selanjutnya, proses perebusan I dilakukan pada suhu 80-
100°C terhadap limbah padat ikan lemuru sebanyak 80% (400 gram) dan 20% (100
gram) bumbu yang telah dihaluskan sebelumnya ke dalam 1000 ml air.

Kaldu yang diperoleh dari proses perebusan disaring menggunakan saringan
sehingga filtrat dan residu terpisah. Fitrat cair yang dihasilkan direbus kembali dan
ditambahkan kombinasi perlakuan jenis dan konsentrasi bahan pengisi sesuai
dengan kombinasi perlakuan pada Tabel 3.1. Proses perebusan ini dilakukan pada
suhu 70-80°C hingga filtrat mengental (gelatinisasi). Selanjutnya, pasta adonan
kaldu yang diperoleh dari proses perebusan Il dituang dalam beberapa bagian pada
baking paper yang ada di atas tray dan diratakan setipis mungkin. Kemudian,
dilakukan pengeringan ke dalam oven pengering dengan suhu 100°C selama 90
menit. Kemudian, proses dilanjutkan dengan memisahkan lempengan kaldu yang
telah dikeringkan dengan baking paper, lalu proses dilanjutkan dengan tahap
penghalusan lempengan kaldu menggunakan blender untuk memperoleh kaldu
bubuk. Bubuk kaldu yang telah dihaluskan lalu diayak dengan ayakan tepung 60
mesh untuk memperoleh tekstur yang seragam dan halus. Terakhir, kaldu bubuk

limbah padat ikan lemuru dapat disimpan pada pouch plastik.
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Limbah Padat
Ikan Lemuru

[ Sortasi ]
[ Pencucian ]
/ Bumbu /—»[ Perebusan I (80-100°C) t ; 30 menit ]

[ Penyaringan ]—»/ Residu /

v

/ Bahan Pengisi /4,[ Perebusan Il (70-80°C) t : + 10 menit ]

[ Pengeringan (100°C) t : 90 menit ]

v

Penghalusan

v

[ Pengayakan 60 mesh ]

Kaldu Bubuk Limbah
Padat Ikan Lemuru

Gambar 3. 1 Diagram Alir Pembuatan Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru (Pardede dkk., 2020)

3.5 Parameter Pengamatan
3.5.1 Kadar Air (BSN, 1992)

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode oven berdasarkan SNI 01-
2891-1992 secara wet basis. Langkah pertama yang dilakukan adalah menimbang
1-2 gram sampel pada cawan yang telah diketahui bobotnya. Kemudian,

dikeringkan pada oven dengan suhu 105°C selama 3 jam. Langkah selanjutnya
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adalah mendinginkan sampel yang dikeringkan sebelumnya pada desikator.
Terakhir, menimbang bobot sampel kering dan ulangi hingga diperoleh bobot tetap.

Perhitungan :

1-w2

Kadar air (%) = h x 100%

Keterangan :

W0 = bobot cawan kosong (gram)

w1 = bobot cawan + sampel basah (gram)

W2 = bobot cawan + sampel setelah dikeringkan (gram)

3.5.2 Kelarutan dalam Air (Tamaya., dkk 2020)

Sampel ditimbang sebanyak 1 gram dan dilarutkan ke dalam 50 ml aquades.
Kemudian, dilakukan penyaringan dengan kertas saring whatman no.42 yang telah
dikeringkan dalam oven selama 30 menit dengan suhu 105°C dan ditimbang.
Setelah itu, kertas saring yang telah digunakan dikeringkan pada suhu 105°C selama

3 jam. Selanjutnya, kertas saring didinginkan pada desikator lalu ditimbang sampai

bobot tetap.

Perhitungan

Kelarutan dalam Air (%)  ={1- (%)}x 100%
Keterangan

w = bobot sampel

w1 = bobot kertas saring awal

W2 = bobot kertas saring akhir

ka = kadar air

3.5.3 Kadar Protein (BSN, 1992)

Pengujian ini dilakukan dengan metode Kjeldahl. Prinsip pengujian ini adalah
dengan mengubah senyawa nitrogen organik secara destruksi menggunakan Asam
Sulfat pekat (H2SO4) menjadi Amonium Sulfat ((NH2SO4) lalu direaksikan
dengan Natrium Hidroksida (NaOH) menjadi Ammonium Hidroksida (NH4OH).
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Kemudian, dilakukan proses destilasi menggunakan uap air dan ditangkap dengan
Asam Borat (H3BO3) dan hasilnya dilakukan titrasi langsung menggunakan asam

atau titrasi balik menggunakan basa.

Prosedur kerja pengujian ini diawali dengan menimbang sampel sebanyak
0,250 gram yang telah dihaluskan dan dimasukkan ke dalam labu kjeldahl.
Menambahkan 0,25-0,50 gram selenium mixture dan 5 ml H2SO4 ke dalam labu
dan sertakan blanko. Destruksi dilakukan hingga sempurna dengan suhu bertahap
dari 150°C-350°C sampai diperoleh cairan jernih (3-3.5 jam). Setelah dingin
kemudian dimasukkan ke dalam vapodest 50s (Gerhardt) untuk dilakukan proses
destilasi dengan bantuan larutan Asam Borat (HsBOgz). Tahap terakhir, dilakukan
proses titrasi dengan larutan HCI hingga terjadi perubahan warna dari biru menjadi

merah.

Perhitungan

_ (Vs—Vb)x N HCl x 14.008 x 100

Kadar Nitrogen Total (%)

w
Kadar Protein (%) = %Nitrogen x Fprotein

Keterangan

w = bobot sampel

Vs = volume titrant untuk sampel

Vb = volume titrant untuk blanko

N = normalitas HCI

Fprotein = Konversi Nitrogen ke protein (6.25 untuk sampel ikan)

3.5.4 Kadar Lemak (BSN, 2011)

Pengujian kadar lemak berdasarkan SNI 06-6989.10-2011 menggunakan
metode Soxhlet. Prosedur kerja yang dilakukan adalah menimbang 1-2 gram
sampel ke dalam kertas saring (W). Labu Soxhlet dikeringkan terlebih dahulu ke
dalam oven pada suhu < 80°C selama + 1 jam lalu ditimbang beratnya (W1).
Kemudian, dihubungkan pada alat Soxhlet yang telah berisi kertas saring dengan
sampel pada bagian selongsongnya. Sampel diekstraksi dengan pelarut benzena

selama * 6 jam dengan hot plate dengan suhu 250°C. Melakukan penyulingan sisa
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benzena lalu labu Soxhlet yang telah berisi ekstrak lemak diangkat dan dimasukkan
ke dalam oven pengering pada suhu 105°C selama 15 menit untuk menghilangkan
sisa benzene. Terakhir, menimbang labu ukur untuk menetukan Wo.

Perhitungan

Kadar Lemak (%) = W‘;“ x 100%

w

Keterangan
w = bobot sampel (gram)
W1 = bobot labu lemak sebelum ekstraksi (gram)

W2 = bobot lemak sesudah ekstraksi (gram)

3.5.5 Organoleptik (BSN, 2006)

Menurut SNI 01-2346-2006 Pengujian Organoleptik adalah pengujian yang
dilakukan dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama dalam
penentuan mutu produk. Uji organoleptik dilakukan pada 30 panelis tidak terlatih.
Sasaran kelompok yang akan menjadi panelis adalah kelompok Ibu Rumah Tangga.
Parameter pengamatan hedonik dan mutu hedonik produk berupa warna, aroma,
rasa, dan tekstur. Pengujian dilakukan dengan menggunakan skala penilaian 1-5.
Penyajian sampel dengan cara meletakkan 5 gram sampel pada kertas penyajian
untuk diamati warna, aroma, dan tekstur. Untuk parameter rasa sampel disajikan
dengan cara melarutkan kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru sebanyak 2 gram
pada 50 ml air panas untuk masing-masing panelis (Arsyad dkk., 2021).



a.  Uji Mutu Hedonik

Tabel 3. 3 Atribut Mutu Hedonik
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NO. PARAMETER

KRITERIA

NILAI

1. Warna

2. Aroma (lkan)

3. Rasa

4, Tekstur

Sangat gelap
Gelap

Agak cerah
Cerah
Sangat cerah

Aroma sangat tidak kuat
Aroma tidak kuat
Aroma agak kuat
Aroma kuat

Aroma sangat kuat

Sangat tidak gurih
Tidak gurih

Agak gurih

Gurih

Sangat gurih

Sangat Kempal
Kempal

Agak Kempal

Agak Tidak Kempal
Tidak Kempal

OO WODNPFPOPRAWONRFRODWONRFRPIOORRWODNPRE

Sumber : (Data Pribadi, 2023)

b. Uji Hedonik
Tabel 3. 4 Atribut Hedonik

NO. PARAMETER

KRITERIA

NILAI

1 Warna

2. Aroma (ikan)

3. Tekstur

4, Rasa

Sangat Tidak Suka
Tidak Suka

Agak Suka

Suka

Sangat Suka

Sangat Tidak Suka
Tidak Suka

Agak Suka

Suka

Sangat Suka

Sangat Tidak Suka
Tidak Suka

Agak Suka

Suka

Sangat Suka

Sangat Tidak Suka
Tidak Suka

Agak Suka

Suka

Sangat Suka

OB wWNRPRORPRONRERODMWONREPRPORWODNDPE

Sumber : (Data Pribadi, 2023)
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3.6 Analisa Data

Analisa data menggunakan software SPSS 16.0 dengan uji ANOVA
(Analysis of Variance) dan uji lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada
SPSS 16.0 untuk setiap faktor. Uji lanjut DMRT untuk interaksi 2 faktor
menggunakan Microsoft office excel 2019.



BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Air

Kadar air merupakan kandungan air yang terdapat pada suatu bahan pangan.
Kadar air biasanya berhubungan dengan mutu bahan pangan dan dapat
mempengaruhi kualitas maupun daya simpan suatu bahan pangan (Prasetyo dkk.,
2019). Data analisa kadar air dapat dilihat pada Lampiran 4.2. Berdasarkan hasil
analisa sidik ragam (ANOVA) pengujian kadar air pada kaldu bubuk limbah padat
ikan lemuru terhadap jenis bahan pengisi menunjukkan data sangat berbeda nyata
(P<0.01). Setelah dilakukan uji lanjut DMRT taraf 1% 4 jenis bahan pengisi
menunjukkan hasil sangat berpengaruh nyata yang ditunjukkan dengan notasi huruf
yang berbeda pada Tabel 4.1.

Tabel 4. 1 Hasil Uji DMRT Jenis Bahan Pengisi terhadap Kadar Air Kaldu Bubuk
Limbah Padat Ikan Lemuru

Jenis Bahan Pengisi Kadar Air (%)
PO 4,53+ 0,13°
P1 4,23 +0,26°
P2 4,86 + 0,22
P3 5,82 + 0,69?

Keterangan : PO = tepung terigu, P1 = tepung mocaf, P2 = tepung pati ganyong, P3 = tepung
pati garut. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda
nyata menurut uji DMRT pada taraf 1%.

PO (tepung terigu) sebagai kontrol memiliki rata-rata kadar air sebesar 4,53%,
P1 (tepung mocaf) 4,23%, P2 (tepung ganyong) 4.86%, dan P3 (tepung garut)
5,82%. Hal ini dapat terjadi karena pengaruh kandungan pati pada masing-masing
tepung yang digunakan. Nilai kadar air dapat dipengaruhi oleh kadar pati khususnya
amilopektin pada masing-masing tepung yang digunakan. Kadar amilopektin
tepung terigu adalah 75% (Khodijah dkk., 2015), tepung mocaf 54,25-59,61%
(Hidayat, 2017), tepung pati ganyong 76% (Khikmah dkk., 2021), dan tepung pati
garut 75-80% (Hakim dkk., 2020). Menurut Camelia & Tamaroh, (2021)

24
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amilopektin memiliki sifat sukar melepaskan air. Semakin banyak keberadaan
amilopektin dalam suatu bahan maka semakin banyak air yang sulit untuk
dilepaskan saat proses pengeringan.

Tabel 4. 2 Hasil Uji DMRT Konsentrasi terhadap Kadar Air Kaldu Bubuk Limbah
Padat Ikan Lemuru

Konsentrasi Kadar Air (%)
K1 4,53 +0,47°
K2 4,86 + 0,64°
K3 5,20 £ 0,862

Keterangan : K1 = konsentrasi 15%, K2 = konsentrasi 22,5%, K3 = konsentrasi 30%.
Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata
menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Berdasarkan analisa sidik ragam (ANOVA) faktor konsentrasi sangat
berpengaruh nyata terhadap kadar air kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru
(P<0.01) sehingga dilakukan uji lanjut DMRT taraf 1% yang ditunjukkan pada
Tabel 4.2. Hasil uji lanjut menyatakan bahwa konsentrasi memberikan pengaruh
sangat berbeda nyata terhadap kadar air kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.
Rata-rata kadar air terendah diperoleh pada K1 (15%) sebesar 4,53%, lalu 4,86%
untuk K2 (22,5%), dan yang tertinggi pada K3 (30%) sebanyak 5.20%. Sejalan
dengan pengaruh jenis bahan pengisi terhadap kadar air, konsentrasi juga
memberikan pengaruh yang sama.

Menurut data pada Tabel 4.2 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
maka semakin tinggi kadar air kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru yang
dihasilkan. Bahan pengisi berupa tepung mengandung pati khususnya amilopektin
yang mampu menyerap air karena bersifat hidrofilik. Selain itu, pati juga memiliki
gugus hidroksil yang besar (Camelia & Tamaroh, 2021). Molekul pati dengan
gugus hidroksil yang besar dapat meningkatkan kemampuan menyerap air
(Mumtazah dkk., 2021). Akibat dari hal ini apabila bahan pengisi yang digunakan

memiliki kandungan amilopektin yang tinggi dengan penggunaan bahan pengisi
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yang terus ditingkatkan konsentrasinya dapat menyebabkan kenaikan kadar air
kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.

Keberadaan air yang diserap semakin besar menyebabkan semakin banyak
jumlah air yang harus diuapkan pada proses pengeringan. Konsentrasi pati yang
tinggi dapat menyebabkan partikel adonan lebih padat sehingga kemampuan panas
pengeringan mengalami penurunan (Rakhmawati dkk., 2014). Sedangkan, dalam
penelitian ini proses pengeringan dilakukan pada suhu dan waktu yang sama, yaitu
100°C selama 90 menit. Hal ini menyebabkan proses pengeringan untuk
menguapkan air pada konsentrasi tepung yang tinggi tidak terjadi secara maksimal.
Oleh karena itu, meningkatnya konsentrasi tepung yang digunakan menyebabkan
peningkatan kadar air pada kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.

Tabel 4. 3 Hasil Uji DMRT Interaksi Jenis Bahan Pengisi dengan Konsentrasi
terhadap Kadar Air Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Kadar Air (%)

Konsentrasi
— K1 K2 K3
J. Pengisi
PO 4,41 +0,09¢ 4,54 + 0,081 4,63 +0,10¢
P1 3,95+ 0,03° 4,20 + 0,049 4,54 + 0,081
P2 4,60 + 0,014 4,92 +0,06% 5,08 + 0,06°
P3 517 +0,26° 5,77 + 0,44P 6,53 + 0,492

Keterangan : POK1 = tepung terigu konsentrasi 15%, POK2 = tepung terigu konsentrasi
22,5%, POK3 = tepung terigu konsentrasi 30%, P1K1 = tepung mocaf
konsentrasi 15%, P1K2 = tepung mocaf konsentrasi 22,5%, P1K3 = tepung
mocaf konsentrasi 30%, P2K1 = tepung pati ganyong konsentrasi 15%, P2K2
= tepung pati ganyong konsentrasi 22,5%, P2K3 = tepung pati ganyong
konsentrasi 30%, P3K1 = tepung pati garut konsentrasi 15%, P3K2 = tepung
pati garut konsentrasi 22,5%, P3K3 = tepung pati garut konsentrasi 30%. Notasi
huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata menurut uji
DMRT pada taraf 1%. Notasi huruf terjaun menunjukkan nilai terkecil dan
memenuhi persyaratan kadar air pada SNI 01-4281-1996

Interaksi antara jenis bahan pengisi dengan konsentrasi menunjukkan hasil
sangat berbeda nyata (P<0.01) berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA). Hasil
uji DMRT 1% pada Tabel 4.3 menunjukkan hasil sangat berbeda nyata pada
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beberapa perlakuan yang ditunjukkan dengan notasi huruf berbeda. Perlakuan
P3K3, P3K2, dan P1K1 sangat berbeda nyata terhadap seluruh perlakuan lain.
Perlakuan P3K1 sangat berbeda nyata terhadap beberapa perlakuan lain tetapi tidak
berbeda nyata terhadap perlakuan P2K3 dan P2K2. Perlakuan POK3 tidak berbeda
nyata terhadap perlakuan POK1, POK2, P1K2, P1K3, P2K1, P2K2. Perlakuan
dengan kadar air terendah 3,95% diperoleh dari perlakuan P1K1 (tepung mocaf
dengan konsentrasi 15%) dan kadar air tertinggi 6,53% pada perlakuan P3K3
(tepung pati garut dengan konsentrasi 30%). Berdasarkan SNI-01-4281-1996
perlakuan yang telah memenuhi standar kadar air kurang dari <4% adalah P1K1
(tepung mocaf dengan konsentrasi 15%) dengan kadar air 3,95%.

4.2 Kelarutan dalam Air

Kelarutan dalam air merupakan jumlah maksimal zat atau senyawa yang
dapat terlarut dalam sejumlah air (Astuti dkk., 2022). Data analisis kelarutan dalam
air dapat dilihat pada Lampiran 4.4. Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA)
pengaruh jenis tepung sebagai bahan pengisi menunjukkan pengaruh sangat
berbeda nyata (P<0.01) terhadap kelarutan kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.
Uji lanjut DMRT 1% menyatakan bahwa 4 jenis tepung sebagai bahan pengisi
sangat berpengaruh nyata terhadap kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru yang
ditandai dengan notasi huruf yang berbeda pada Tabel 4.4.

Tabel 4. 4 Hasil Uji DMRT Jenis Bahan Pengisi terhadap Kelarutan Kaldu Bubuk
Limbah Padat Ikan Lemuru

Jenis Pengisi Kelarutan dalam Air (%)
PO 14,52 + 1,45°
P1 16,29 + 1,90?
P2 12,81 £ 0,74°
P3 11,33 +0,83¢

Keterangan : PO = tepung terigu, P1 = tepung mocaf, P2 = tepung pati ganyong, P3 = tepung
pati garut. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda
nyata menurut uji DMRT pada taraf 1%.
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Perlakuan PO (tepung terigu) memiliki rata-rata kelarutan 14,52%, P1 (tepung
mocaf) 16,29%, P2 (tepung pati ganyong) 12,81%, dan P3 (tepung pati garut)
sebesar 11,33%. Perbedaan rata-rata kelarutan ini dapat terjadi karena pengaruh
kadar pati pada masing-masing tepung. Sejalan dengan kadar air, kelarutan dalam
air juga dipengaruhi oleh kadar amilopektin. Amilopektin memiliki sifat sukar larut
dalam air (Uzwatania dkk., 2023) sehingga dapat mempengaruhi kelarutan dalam
air. Perlakuan P1 (tepung mocaf) dengan kadar amilopektin terendah 54,25-59,61%
(Khodijah dkk., 2015) memiliki kelarutan tertinggi dengan nilai rata-rata 16,29%.
Sedangkan, perlakuan P3 (tepung pati garut) yang memiliki kandungan amilopektin
tertinggi yaitu 75-80% (Hakim dkk., 2020) mendapatkan nilai rata-rata kelarutan
terendah 11,33%. Hal ini dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi kadar
amilopektin pada suatu bahan maka semakin kecil nilai kelarutannya.

Tabel 4. 5 Hasil Uji DMRT Konsentrasi terhadap Kelarutan Kaldu Bubuk Limbah
Padat Ikan Lemuru

Konsentrasi Kelarutan dalam Air (%)
K1 15,06 £ 2,432
K2 13,72 +£2,13°
K3 12,44 + 1,46°

Keterangan : K1 = konsentrasi 15%, K2 = konsentrasi 22,5%, K3 = konsentrasi 30%.
Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata
menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Hasil uji ANOVA perlakuan konsentrasi memberikan hasil sangat berbeda
nyata (P<0.01) terhadap kelarutan dalam air kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.
Hasil uji lanjut DMRT 1% menyatakan hasil sangat berpengaruh nyata yang
ditandai dengan notasi huruf berbeda pada Tabel 4.5. Perlakuan konsentrasi dengan
rata-rata kelarutan dalam air tertinggi adalah K1 (15%) 15,06%, semakin menurun
pada K2 (22,5%) 13,72%, dan K3 (30%) 12,44%. Kelarutan sendiri menunjukkan
tingkat kemampuan suatu bahan dapat larut ke dalam air (Hartati dkk., 2023).
Sejalan dengan faktor jenis bahan pengisi, kelarutan dapat dipengaruhi oleh kadar
amilopektin. Menurut penelitian Uzwataniah dkk. (2023) semakin tinggi
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konsentrasi amilopektin dalam suatu bahan maka dapat memperkecil nilai

kelarutan.

Tabel 4. 6 Hasil Uji DMRT Interaksi Jenis Tepung dan Konsentrasi terhadap

Kelarutan Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Kelarutan dalam Air (%)

onsentrasi
. K1 K2 K3

J. Pengisi
PO 16,31 + 0,08° 13,92 + 0,66° 13,32 + 0,70
P1 18,10 + 0,322 16,84 + 0,29° 13,93 + 0,66°
P2 13,70 + 0,30° 12,71 + 0,06¢ 12,03 + 0,06¢
P3 12,12 + 0,544 11,39 + 0,42¢ 10,48 + 0,53¢

Keterangan : POK1 = tepung terigu konsentrasi 15%, POK2 = tepung terigu konsentrasi
22,5%, POK3 = tepung terigu konsentrasi 30%, P1K1 = tepung mocaf
konsentrasi 15%, P1K2 = tepung mocaf konsentrasi 22,5%, P1K3 = tepung
mocaf konsentrasi 30%, P2K1 = tepung pati ganyong konsentrasi 15%, P2K2
= tepung pati ganyong konsentrasi 22,5%, P2K3 = tepung pati ganyong
konsentrasi 30%, P3K1 = tepung pati garut konsentrasi 15%, P3K2 = tepung
pati garut konsentrasi 22,5%, P3K3 = tepung pati garut konsentrasi 30%. Notasi
huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata menurut uji
DMRT pada taraf 1%.

Kombinasi perlakuan jenis tepung dengan konsentrasi terhadap kelarutan
dalam air kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru dinyatakan sangat berbeda nyata
(P<0.01) berdasarkan analisa sidik ragam (ANOVA). Oleh karena itu, dilanjutkan
dengan uji lanjut DMRT 1% menunjukkan bahwa interaksi 2 faktor beberapa
perlakuan sangat berpengaruh nyata terhadap kelarutan dalam air kaldu bubuk
limbah padat ikan lemuru yang ditandai dengan notasi huruf yang berbeda pada
Tabel 4.6. Perlakuan P1K1 berbeda nyata terhadap seluruh perlakuan lainnya. P1K2
tidak berbeda nyata terhadap perlakuan POK1, tetapi berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. P1K3 tidak berbeda nyata pada perlakuan POK2, P2K1, dan
POK3. Perlakuan P2K2 tidak berbeda nyata dengan perlakuan POK3, P3K1, P3K1,
dan P2K3. Perlakuan P3K2 tidak berbeda nyata P3K3.

Perlakuan dengan rata-rata kelarutan tertinggi diperoleh perlakuan P1K1
(tepung mocaf dengan konsentrasi 15%) 18,10%. Sedangkan perlakuan dengan
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rata-rata kelarutan dalam air terendah adalah P3K3 (tepung pati garut dengan
konsentrasi 30%) 10,48%. Kelarutan pada bahan bubuk dipengaruhi oleh kadar
amilopektin seperti yang telah dijelaskan pada faktor jenis tepung dan konsentrasi.
Selain itu, kelarutan juga dapat dipengaruhi oleh kadar air bahan yang dilarutkan
(Tamaya dkk., 2020). Semakin tinggi kadar air semakin rendah tingkat kelarutan
bahan dalam air karena partikel bubuk cenderung membentuk butiran yang lebih
besar (Hartati dkk., 2023). Selain itu, faktor lain yang dapat mempengaruhi
kelarutan suatu bahan adalah suhu. Menurut penelitian (Astuti dkk., 2022) suhu air
yang tinggi dapat mempercepat kelarutan suatu bahan, karena pada suhu air yang
tinggi akan lebih banyak molekul yang bergerak sehingga terjadi tabrakan antar
molekul air dengan kaldu bubuk. Sejalan dengan pernyataan ini, maka nilai
kelarutan kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru akan semakin meningkat dan
mempercepat kelarutannya jika dilarutkan di dalam air panas. Nilai kelarutan yang
semakin tinggi dapat mempercepat proses pemasakan sehingga kaldu bubuk lebih

cepat meresap pada masakan (Tamaya dkk., 2020).

4.3 Kadar Protein

Protein adalah polimer yang tersusun atas monomer asam amino. Dua asam
amino saling berikatan dengan ikatan peptida yang melepaskan satu molekul air
(Astuti dkk., 2023). Asam amino berupa asam L-glutamat merupakan asam amino
esensial memberikan rasa gurih pada ikan (umami) (Tamaya dkk., 2020). Data
analisis protein dapat dilihat pada Lampiran 4.6. Hasil uji analisis sidik ragam
(ANOVA) pada jenis bahan pengisi terhadap kadar protein kaldu bubuk limbah
lanjut DMRT 1% menyatakan perlakuan jenis bahan pengisi sangat berpengaruh
nyata yang ditunjukkan dengan notasi huruf yang berbeda. Perbedaan yang sangat
nyata ini berarti setiap jenis tepung yang digunakan sebagai bahan pengisi
memberikan pengaruh terhadap kadar protein kaldu bubuk limbah padat ikan

lemuru.
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Tabel 4. 7 Hasil Uji DMRT Jenis Bahan Pengisi terhadap Kadar Protein Kaldu
Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Jenis Bahan Pengisi Kadar Protein (%)
PO 15,18 £+ 0,48?
P1 5,21 +1,03°
P2 4,59 +1,14°
P3 4,92 + 1,09

Keterangan : PO = tepung terigu, P1 = tepung mocaf, P2 = tepung pati ganyong, P3 = tepung
pati garut. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda
nyata menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Data pada Tabel 4.7 menunjukkan kadar protein tertinggi diperoleh dari
perlakuan PO (tepung terigu) sebagai kontrol. Kadar protein tertinggi kedua
ditempati oleh perlakuan P1 (tepung mocaf), dilanjutkan P3 (tepung garut), dan
terakhir P2 (tepung ganyong). Kadar protein dalam kaldu bubuk limbah padat ikan
lemuru diduga dapat dipengaruhi oleh nilai protein pada masing-masing bahan
pengisi. Hal ini sesuai dengan pernyataan Karomah dkk. (2021) yang menyatakan
bahwa tepung terigu yang digunakan sebagai bahan pengisi dapat meningkatkan
kadar protein pada kaldu bubuk karapas udang. Tepung terigu yang digunakan
dalam penelitian ini adalah tepung terigu protein sedang yang memiliki kadar
protein 11-12,5% (Pramono dkk., 2021). Tepung mocaf memiliki kandungan
protein sebanyak 2,45% (Rasyid dkk., 2020), tepung pati ganyong 0,44%
(Fatkhiyah dkk., 2020), dan tepung pati garut sebesar 0,88% (Indrianti dkk., 2019).
Berdasarkan hal tersebut maka dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi kandungan
protein pada setiap jenis tepung yang digunakan sebagai bahan pengisi dapat

meningkatkan nilai kadar protein kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.
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Tabel 4. 8 Hasil Uji DMRT Konsentrasi terhadap Kadar Protein Kaldu Bubuk
Limbah Padat Ikan Lemuru

Konsentrasi Kadar Protein (%)
K1l 8,55 + 4,332
K2 7,25 + 4,76"
K3 6,62 £ 4,91°

Keterangan : K1 = konsentrasi 15%, K2 = konsentrasi 22,5%, K3 = konsentrasi 30%.
Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata
menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Hasil uji analisa sidik ragam (ANOVA) menyatakan bahwa konsentrasi
memberikan pengaruh sangat berbeda nyata terhadap kadar protein kaldu bubuk
limbah padat ikan lemuru (P<0.01). Selanjutnya, dilakukan uji lanjut DMRT 1%
menunjukkan hasil sangat berpengaruh nyata pada setiap konsentrasi. Berdasarkan
Tabel 4.8 konsentrasi 15% (K1) memiliki kadar air tertinggi dengan rata-rata
8.55%, diikuti konsentrasi 22,5% (K2) dengan rata-rata 7,25%. Konsentrasi 30%
(K3) menempati posisi terakhir dengan rata-rata kadar protein sebesar 6,62%.

Menurut data yang tertera pada Tabel 4.8 dapat disimpulkan bahwa semakin
tinggi konsentrasi bahan pengisi yang digunakan maka semakin rendah kadar
protein kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru. Hal ini dapat terjadi karena
konsentrasi bahan pengisi yang tinggi dapat menyebabkan tingginya kadar air.
Kadar air yang tinggi menyebabkan berkurangnya kadar protein. Pernyataan ini
sejalan dengan penelitian Normilawati dkk (2019) bahwa tingginya kadar air

berbanding terbalik dengan kadar protein.
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Tabel 4. 9 Hasil Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Interaksi Jenis Bahan Pengisi
dengan Konsentrasi terhadap Kadar Protein Kaldu Bubuk Limbah Padat
Ikan Lemuru

Kadar Protein (%0)

onsentrasi
J. Pengisi K1 K2 K3

PO 15,67 = 0,36° 15,12 + 0,34? 14,74 + 0,19°
P1 6,43 £ 0,54° 4,92 +0,47° 4,28 +0,30°
P2 591+0,67% 4,29 + 0,352 3,58 £ 0,56°
P3 6,19 + 0,722 4,67 £ 0,39 3,90 + 0,012

Keterangan : POK1 = tepung terigu konsentrasi 15%, POK2 = tepung terigu konsentrasi
22,5%, POK3 = tepung terigu konsentrasi 30%, P1K1 = tepung mocaf
konsentrasi 15%, P1K2 = tepung mocaf konsentrasi 22,5%, P1K3 = tepung
mocaf konsentrasi 30%, P2K1 = tepung pati ganyong konsentrasi 15%, P2K2
= tepung pati ganyong konsentrasi 22,5%, P2K3 = tepung pati ganyong
konsentrasi 30%, P3K1 = tepung pati garut konsentrasi 15%, P3K2 = tepung
pati garut konsentrasi 22,5%, P3K3 = tepung pati garut konsentrasi 30%. Notasi
huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata menurut uji
DMRT pada taraf 1%.

Kombinasi 2 faktor, yaitu jenis tepung dan konsentrasi sebagai bahan pengisi
menunjukkan interaksi tidak berbeda nyata (P>0.05) berdasarkan analisa sidik
ragam (ANOVA). Oleh karena itu, tidak dilakukan uji lanjut DMRT. Kadar protein
tertinggi yang ditunjukkan pada Tabel 4.9 diperoleh perlakuan POK1 (tepung terigu
dengan konsentrasi 15%) sebagai kontrol. Perlakuan yang paling mendekati dengan
kontrol adalah perlakuan dengan jenis tepung mocaf (P1) meski dengan perbedaan
kadar protein yang cukup besar. Kadar protein tertinggi pada perlakuan tepung
mocaf diperoleh dari perlakuan P1K1 (tepung mocaf dengan konsentrasi 15%).
Kadar protein ini semakin menurun dengan seiring bertambahnya konsentrasi
tepung mocaf. Kombinasi perlakuan P3K1 (tepung pati garut dengan konsentrasi
15%) memiliki kadar protein 6,19% dan terus mengalami penurunan seiring dengan
bertambahnya konsentrasi tepung pati garut. Kadar protein terendah diperoleh dari
perlakuan bahan pengisi dari tepung pati ganyong yang hanya memiliki kadar
protein 5,91% pada perlakuan P2K1 dan terus mengalami penurunan setiap

konsentrasi tepung pati ganyong ditambahkan.
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Penurunan kadar protein seiring dengan meningkatnya konsentrasi bahan
pengisi yang ditambahkan dapat terjadi karena adanya pengaruh kadar air. Semakin
tinggi kadar air maka semakin rendah kadar protein yang dihasilkan (Normilawati
dkk., 2019). Selain itu, pengaruh lamanya waktu pengistirahatan yang tidak
konsisten dalam kondisi kaldu cair setelah proses perebusan limbah padat ikan
lemuru dengan bumbu selama penelitian berlangsung dapat menyebabkan
menurunnya kadar protein. Hal ini dapat terjadi karena lamanya perendaman dapat
melepaskan ikatan struktur protein yang menyebabkan komponen protein terlarut
dalam air (Jumhuri dkk., 2014). Selain itu, perendaman dalam air yang mengandung
garam dapat menimbulkan rusaknya kandungan protein dalam suatu bahan. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Moniharapon dkk. (2022) yang menyebutkan bahwa
semakin lama perendaman dalam larutan garam dapat menyebabkan denaturasi
protein.

Berdasarkan SNI 01-4281-1996 kadar protein kaldu bubuk minimal 6%
sehingga perlakuan yang memenuhi persyaratan ini adalah POK1, POK2, POK3,
P1K1, dan P3K1. Menurut penelitian Tamaya dkk. (2020) tingginya kadar protein
pada kaldu bubuk dari air rebusan ikan tersusun atas macam-macam asam amino
baik esensial maupun non esensial. Asam amino esensial L-glutamat memiliki
kadar tertinggi diantara asam amino lainnya pada kaldu bubuk. Sejalan dengan
penelitian tersebut, maka sebagian kadar protein dapat merepresentasikan
keberadaan asam amino L-glutamat pada kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.
Asam-glutamat sendiri merupakan senyawa pembentuk flavor gurih (umami) pada
kaldu bubuk.

4.4 Kadar Lemak

Hasil Analisa sidik ragam (ANOVA) pada jenis tepung sebagai bahan pengisi
terhadap kadar lemak kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru menunjukkan hasil
berbeda nyata (P<0.05). Uji lanjut DMRT pada taraf 5% menyatakan bahwa PO
berbeda nyata terhadap P1, P2, dan P3. Perlakuan P1 tidak berbeda nyata terhadap
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P2 dan P3 (Lampiran 4.7). Hal ini dinyatakan pada Tabel 4.10 dengan notasi huruf
yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata.

Tabel 4. 10 Hasil Uji DMRT Jenis Bahan Pengisi terhadap Kadar Lemak Kaldu
Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Jenis Bahan Pengisi Kadar Lemak (%0)
PO 8,15 + 2,14
P1 7,43 +1,83®
P2 6,95 + 1,54°
P3 7,11+1,16°

Keterangan : PO = tepung terigu, P1 = tepung mocaf, P2 = tepung pati ganyong, P3 = tepung
pati garut. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda
nyata menurut uji DMRT pada taraf 5%.

Berdasarkan pada Tabel 4.10 Kadar lemak tertinggi diperoleh pada
perlakuan PO (tepung terigu) dengan rata-rata 8,15%. Perlakuan P1 (tepung mocaf)
menempati posisi kedua dengan rata-rata kadar lemak 7,43%. Selanjutnya, P3
(tepung pati garut) 7,11%, dan kadar lemak terendah diperoleh perlakuan P2
(tepung pati ganyong) sebanyak 6,95%. Kadar lemak ini dipengaruhi oleh
kandungan lemak ikan lemuru sekitar 6,51% (Isworo & Nuraisyah, 2021).
Perbedaan kandungan lemak pada setiap perlakuan jenis tepung pada kaldu bubuk
ikan lemuru ini juga dapat dipengaruhi oleh kandungan lemak pada masing-masing
tepung yang digunakan sebagai bahan pengisi.

Tepung terigu memiliki kandungan lemak sekitar 1% (Pramono dkk., 2021),
lemak pada tepung mocaf adalah 0,73% (Rasyid dkk., 2020), lemak tepung pati
ganyong 0,89% , dan lemak pati garut 0,39% (Novitasari dkk., 2022). Namun, kadar
lemak pada perlakuan P2 dan P3 berbanding terbalik dengan kandungan lemak pada
tepung yang digunakan sebagai bahan pengisi. Hal ini dapat terjadi diduga karena
terdapat pengaruh lain yang menyebabkan kadar lemak pada perlakuan P2 dan P3
tidak berbanding lurus dengan kandungan lemak yang terdapat pada tepung pati

ganyong serta tepung pati garut.
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Kadar lemak dapat dipengaruhi oleh pemanasan berulang dengan suhu
tinggi selama proses pengolahan. Lemak dapat terdegradasi pada saat pemanasan
sehingga menghasilkan komponen karbonil yang dapat meningkatkan rasa gurih
pada kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru (Yabudi dkk., 2022). Selain itu,
menurut Yulaikah dkk. (2016) kadar lemak yang terkandung dalam makanan cair
dapat mengalami penurunan apabila disimpan dalam jangka waktu panjang. Hal ini
sesuai dengan kondisi saat penelitian sedang berlangsung dimana kaldu cair limbah
padat ikan lemuru dalam jumlah banyak disimpan pada lemari pendingin sembari
menunggu proses pencampuran dengan bahan pengisi serta proses pengeringan
menjadi kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.

Tabel 4. 11 Hasil Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Interaksi Jenis Bahan Pengisi
dengan Konsentrasi terhadap Kadar Lemak Kaldu Bubuk Limbah Padat

Ikan Lemuru
Kadar Lemak (%)
Konsentrasi
J. Pengisi « K K3
PO 8,832,772 7,08 +2,11° 8,55+ 1,89°
P1 7,60 £ 2,462 6,93 + 1,952 7,76 £1,70
P2 6,75 +2,13? 6,90 £ 1,49° 7,20 £ 1,622
P3 7,10 +£1,212 6,81 £1,532 7,411,142

Keterangan : POK1 = tepung terigu konsentrasi 15%, POK2 = tepung terigu konsentrasi
22,5%, POK3 = tepung terigu konsentrasi 30%, P1K1 = tepung mocaf
konsentrasi 15%, P1K2 = tepung mocaf konsentrasi 22,5%, P1K3 = tepung
mocaf konsentrasi 30%, P2K1 = tepung pati ganyong konsentrasi 15%, P2K2
= tepung pati ganyong konsentrasi 22,5%, P2K3 = tepung pati ganyong
konsentrasi 30%, P3K1 = tepung pati garut konsentrasi 15%, P3K2 = tepung
pati garut konsentrasi 22,5%, P3K3 = tepung pati garut konsentrasi 30%.
Interaksi 2 faktor menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0.05)
menurut analisa sidik ragam (ANOVA).

Faktor konsentrasi dan interaksi antara jenis bahan pengisi dengan
konsentrasi memberikan pengaruh tidak berbeda nyata (P>0.05) terhadap kadar
lemak limbah padat ikan lemuru yang ditunjukkan pada Tabel 4.11. Kadar lemak
pada interaksi perlakuan antara jenis tepung dengan konsentrasi sebagai bahan

pengisi menunjukkan data yang tidak berbeda nyata (P>0.05). Namun, meski kadar
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lemak pada setiap kombinasi perlakuan menunjukkan perbedaan tidak nyata, tetapi
kandungan lemak yang dihasilkan sesuai dengan SNI 01-4281-1996 yaitu lebih dari
2%. Kadar lemak ini diduga sebagian besar diperoleh dari limbah ikan lemuru yang
digunakan sebagai bahan utama. Menurut (Andhikawati dkk., 2020) minyak yang
dikeluarkan ikan lemuru mengandung asam lemak Omega-3 berupa asam linoleat,
EPA, dan DHA dengan total mencapai 18,882%. Asam lemak ini sangat bermanfaat
bagi tumbuh kembang bayi, tetapi penggunaannya harus sesuai dengan usia balita
dan aturan yang ada untuk memperoleh manfaat yang optimal (Sri dan Sholiha,
2022). Asam lemak tak jenuh Omega-3 ini juga memiliki peran penting dalam
perkembangan morfologis, biokimia, dan molekuler otak serta organ yang lain
(Diana, 2012)

4.5 Organoleptik
4.5.1 Mutu Hedonik

Uji mutu hedonik merupakan analisis sensori untuk mengetahui tingkat
penerimaan dan kesan yang spesifik dari atribut sensori terhadap suatu produk
(Amaliyah, 2022). Skala penilaian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 1-5
dengan atribut sensori yang diamati meliputi warna (kuning kecoklatan, kuning
agak kecoklatan, kuning pucat, kuning agak pucat, dan kuning terang), aroma ikan
(sangat tidak kuat, tidak kuat, agak kuat, kuat, sangat kuat), tekstur (sangat kempal,
kempal, agak kempal, agak tidak kempal, dan tidak kempal), rasa (sangat tidak
gurih, tidak gurih, agak gurih, gurih, dan sangat gurih).

a.  Warna

Hasil uji ANOVA menyatakan bahwa pengaruh jenis bahan pengisi tidak
berbeda nyata (P>0.05) terhadap mutu hedonik warna kaldu bubuk limbah padat
ikan lemuru (Lampiran 4.8). Sedangkan, faktor konsentrasi terhadap mutu hedonik
warna kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru adalah berbeda nyata (P<0.05)
sehingga dilanjutkan dengan uji DMRT pada taraf 5%. Menurut data pada Tabel
4.12 Perlakuan K1 (15%) memperoleh rata-rata tertinggi mutu hedonik warna 3.71
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(kuning agak pucat), diikuti perlakuan K2 (22,5%) 3.15 (kuning pucat). Perlakuan
dengan nilai rata-rata mutu hedonik warna terendah adalah K3 (30%) 2,71 (kuning
agak kecoklatan).

Tabel 4. 12 Hasil Uji DMRT Konsentrasi terhadap Mutu Hedonik Warna Kaldu
Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Konsentrasi Mutu Hedonik Warna
K1 3,71+ 1,252
K2 3,15+0,91°
K3 2,71 £0,58°

Keterangan : K1 = konsentrasi 15%, K2 = konsentrasi 22,5%, K3 = konsentrasi 30%.
Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata
menurut uji DMRT pada taraf 5%.

Warna kuning kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru ini diperoleh dari kunyit
yang ditambahkan pada bumbu. Kunyit menghasilkan warna kuning dari pigmen
kuning yang disebut dengan kurkumin (Dewi dkk., 2023). Warna kuning yang
dihasilkan beragam dari yang pucat hingga menjadi kecoklatan karena pengaruh
konsentrasi bahan pengisi. Berdasarkan hal ini konsentrasi yang semakin tinggi
dapat menyebabkan warna kaldu bubuk yang dihasilkan lebih pucat dan mengalami
pencoklatan. Perubahan warna ini dapat terjadi karena adanya reaksi maillard pada
proses pengeringan. Reaksi ini dapat terjadi karena asam amino pada protein
bereaksi dengan gugus gula pereduksi pada bahan pengisi sehingga membentuk
pigmen kecoklatan (Firdamayanti & Srihidayati, 2021).
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Tabel 4. 13 Hasil Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Interaksi Jenis Bahan Pengisi
dan Konsentrasi terhadap Mutu Hedonik Warna Kaldu Bubuk Limbah
Padat Ikan Lemuru

Mutu Hedonik Warna

Konsentrasi
~ K1 K2 K3
J. Pengisi
PO 293 +1,42¢8 3,29 + 0,362 2,79 £ 0,512
P1 4,33 £ 0,442 3,04 £ 0,052 2,62 +0,272
p2 4,10 + 0,842 2,03 +£0,75% 2,37 £ 0,582
P3 3,45+ 1,952 4,21 + 0,532 3,06 + 0,892

Keterangan : POK1 = tepung terigu konsentrasi 15%, POK2 = tepung terigu konsentrasi
22,5%, POK3 = tepung terigu konsentrasi 30%, P1K1 = tepung mocaf
konsentrasi 15%, P1K2 = tepung mocaf konsentrasi 22,5%, P1K3 = tepung
mocaf konsentrasi 30%, P2K1 = tepung pati ganyong konsentrasi 15%, P2K2
= tepung pati ganyong konsentrasi 22,5%, P2K3 = tepung pati ganyong
konsentrasi 30%, P3K1 = tepung pati garut konsentrasi 15%, P3K2 = tepung
pati garut konsentrasi 22,5%, P3K3 = tepung pati garut konsentrasi 30%.
Interaksi 2 faktor menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0.05)
menurut analisa sidik ragam (ANOVA).

Tingkat mutu hedonik warna kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru yang
ditunjukkan pada Tabel 4.13 berada di angka 2,03-4,33 (kuning agak kecoklatan
hingga kuning agak pucat). Perlakuan PO (tepung terigu) yang merupakan kontrol
mendapatkan nilai mutu hedonik warna 2,93 untuk konsentrasi 15% (K1),
konsentrasi 22,5% (K2) 3,29, dan konsentrasi 30% (K3) 2,79. Ketiganya berada di
rentang nilai yang sama, yaitu kuning pucat. Perlakuan P1 (tepung mocaf) dengan
konsentrasi yang terus menurun memiliki nilai mutu hedonik warna 2,62-4,33
(kuning pucat-kuning agak pucat). Nilai mutu hedonik warna pada perlakuan P2
(tepung pati ganyong) dengan konsentrasi 15% (K1) 4.10 (kuning agak pucat),
konsentrasi 22,5% (K2) 2,03 (kuning agak kecoklatan), dan konsentrasi 30% (K3)
2,37 (kuning agak kecoklatan). Perlakuan P3 dengan konsentrasi 15% (K1) 3,45
(kuning pucat), konsentrasi 22,5% (K2) 4.21 (kuning agak pucat), dan konsentrasi
30% 3,06 (kuning pucat). Rata-rata nilai mutu hedonik warna tertinggi diperoleh
perlakuan P1K1 (tepung mocaf dengan konsentrasi 15%) sebesar 4,33 (kuning agak
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pucat). Sedangkan perlakuan dengan rata-rata nilai mutu hedonik warna terendah
2,03 (kuning agak kecoklatan) adalah P2K2 (tepung pati ganyong dengan

konsentrasi 22,5%).

b. Aroma

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam (ANOVA) faktor pengaruh jenis
tepung menunjukkan hasil sangat berbeda nyata terhadap mutu hedonik aroma
(P<0.01) sehingga dilakukan uji lanjut DMRT pada taraf 1%. Data pada Tabel 4.14
Perlakuan PO (tepung terigu) memiliki rata-rata nilai mutu hedonik aroma tertinggi
yaitu 3,81 (aroma ikan kuat), diikuti perlakuan P1 (tepung mocaf) 3,36 (aroma ikan
agak kuat). Perlakuan P3 (tepung pati garut) dengan nilai 2,20 (aroma ikan tidak
kuat). Nilai rata-rata mutu hedonik aroma terendah 2,18 (aroma ikan tidak kuat)
adalah P2 (tepung pati ganyong). Hal ini menunjukkan bahwa jenis tepung yang
digunakan sebagai bahan pengisi memberikan pengaruh terhadap aroma yang
dihasilkan. Aroma khas pada tepung yang digunakan dapat menutupi aroma ikan
kaldu bubuk. Aroma khas dapat tercium oleh indera penciuman berdasarkan dari
bahan penyusun dan bahan yang ditambahkan dalam makanan (Arsyad dkk., 2021)

Tabel 4. 14 Hasil Uji DMRT Jenis Bahan Pengisi terhadap Mutu Hedonik Aroma
Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Jenis Bahan Pengisi Mutu Hedonik Aroma
PO 3,81 +0,59°
P1 3,36 £ 0,78"
P2 2,18 +0,62°
P3 2,20+ 0,67°

Keterangan : PO = tepung terigu, P1 = tepung mocaf, P2 = tepung pati ganyong, P3 = tepung
pati garut. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda
nyata menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Menurut hasil analisa sidik ragam (ANOVA) faktor konsentrasi sangat
berbeda nyata (P<0.01) terhadap mutu hedonik aroma kaldu bubuk limbah padat
ikan lemuru. Oleh karena itu, dilakukan uji lanjut DMRT pada taraf 1% dengan
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hasil setiap perlakuan konsentrasi sangat berpengaruh nyata yang ditunjukkan
melalui notasi yang berbeda. Berdasarkan Tabel 4.15 Perlakuan K1 (15%)
mendapatkan rata-rata nilai mutu hedonik aroma tertinggi yaitu 3,63 (aroma ikan
kuat), lalu K2 (22,5%) dengan nilai 2,90 (aroma ikan agak kuat). Perlakuan dengan
rata-rata nilai mutu hedonik aroma terendah 2,14 (aroma ikan tidak kuat) adalah K3
(30%). Berdasarkan hal ini aroma ikan yang menguar dari kaldu bubuk limbah
padat ikan lemuru semakin menurun kekuatan aromanya seiring dengan
meningkatnya konsentrasi bahan pengisi yang ditambahkan. Aroma kaldu bubuk
ini diperoleh dari kandungan asam glutamat yang terkandung dalam ikan. Selain
itu, penggunaan rempah-rempah alami juga memberikan efek pada aroma kaldu
bubuk limbah padat ikan lemuru (Novianti, 2021).

Tabel 4. 15 Hasil Uji DMRT Konsentrasi terhadap Mutu Hedonik Aroma Kaldu
Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Konsentrasi Mutu Hedonik Aroma
K1 3,63 +0,83%
K2 2,90 £ 0,67°
K3 2,14 £ 0,80°

Keterangan : K1 = konsentrasi 15%, K2 = konsentrasi 22,5%, K3 = konsentrasi 30%.
Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata
menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Interaksi kombinasi perlakuan jenis bahan pengisi dengan konsentrasi
memberikan pengaruh berbeda nyata (P<0.05) terhadap mutu hedonik aroma kaldu
bubuk limbah padat ikan lemuru. Oleh karena itu, dilakukan uji lanjut DMRT 5%
menghasilkan beberapa perlakuan memberikan pengaruh nyata yang ditandai
dengan notasi huruf yang berbeda ditunjukkan pada Tabel 4.16. Perlakuan POK1,
POK2, dan P1K1 saling berbeda nyata satu sama lain dan berbeda nyata juga
terhadap seluruh perlakuan lainnya. P1K2 tidak berbeda nyata dengan POKS3.
Perlakuan P3K1 tidak berbeda nyata terhadap P2K1. P1K3 tidak berbeda nyata
terhadap P2K2 dan P3K2. Kemudian, perlakuan P3K3 juga tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P2K3.
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Tabel 4. 16 Hasil Uji DMRT Interaksi Jenis Bahan Pengisi dan Konsentrasi
terhadap Mutu Hedonik Aroma Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan

Lemuru
Mutu Hedonik Aroma
Konsentrasi
J. Pengisi « e 3
PO 4,54 + 0,022 3,66 £ 0,10° 3,23 £ 0,22¢
P1 4,24 +0,05° 3,39 0,071 2,44 + 0,04
P2 2,82 +£0,14° 2,29 +0,14 1,42 +0,02°
P3 2,90 £ 0,42° 2,24 +0,20f 1,44 +0,02°

Keterangan : POK1 = tepung terigu konsentrasi 15%, POK2 = tepung terigu konsentrasi
22,5%, POK3 = tepung terigu konsentrasi 30%, P1K1 = tepung mocaf
konsentrasi 15%, P1K2 = tepung mocaf konsentrasi 22,5%, P1K3 = tepung
mocaf konsentrasi 30%, P2K1 = tepung pati ganyong konsentrasi 15%, P2K2
= tepung pati ganyong konsentrasi 22,5%, P2K3 = tepung pati ganyong
konsentrasi 30%, P3K1 = tepung pati garut konsentrasi 15%, P3K2 = tepung
pati garut konsentrasi 22,5%, P3K3 = tepung pati garut konsentrasi 30%. Notasi
huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata menurut uji
DMRT pada taraf 5%.

Pada Tabel 4.16 perlakuan PO (tepung terigu) memiliki nilai rata-rata mutu
hedonik aroma 3,23-4,54 (agak kuat-sangat kuat), P1 (tepung mocaf) 2,44-4,24
(aroma ikan tidak kuat-kuat). Perlakuan P2 (tepung pati ganyong) dengan rata-rata
nilai mutu hedonik aroma 1,42-2,82 (aroma ikan sangat tidak kuat-agak kuat) dan
perlakuan P3 (tepung pati garut) 1,44-2,90 (aroma ikan sangat tidak kuat-agak
kuat). Tingkat mutu hedonik aroma kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru adalah
1,42-4,54 (aroma ikan sangat tidak kuat-sangat kuat). Perlakuan dengan mutu
hedonik aroma tertinggi 4,54 (aroma ikan sangat kuat) adalah POK1 (tepung terigu
dengan konsentrasi 15%). Nilai mutu hedonik aroma terendah diperoleh perlakuan
P2K3 (tepung pati ganyong dengan konsentrasi 30%).

c.  Tekstur
Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa masing-masing faktor perlakuan jenis

bahan pengisi memberikan pengaruh sangat berbeda nyata (P<0.01) terhadap mutu
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hedonik tekstur kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru. Berdasarkan Tabel 4.17
perlakuan PO (tepung terigu) P1 (tepung mocaf) saling berbeda nyata satu sama lain
dan berbeda nyata terhadap P2, dan P3. Sedangkan, P2 (tepung pati ganyong) tidak
berbeda nyata terhadap P3 (tepung pati garut). Mutu hedonik tekstur pada faktor
jenis tepung ini berada di tingkat agak tidak kempal (3,73-4,25). Hal ini
menunjukkan bahwa rata-rata jenis tepung sebagai bahan pengisi telah memberikan
tekstur agak tidak kempal.

Tabel 4. 17 Hasil Uji DMRT Jenis Bahan Pengisi terhadap Mutu Hedonik Tekstur
Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Jenis Bahan Pengisi Mutu Hedonik Tekstur
PO 4,25 +0,18°
P1 4,39 £0,19°
P2 3,90 £ 0,24°
P3 3,73+0,19°

Keterangan : PO = tepung terigu, P1 = tepung mocaf, P2 = tepung pati ganyong, P3 = tepung
pati garut. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda
nyata menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Berdasarkan analisa sidik ragam (ANOVA) faktor konsentrasi
menunjukkan hasil sangat berbeda nyata (P<0.01) sehingga dilakukan uji lanjut
DMRT pada taraf 1%. Menurut pada Tabel 4.18 setiap perlakuan konsentrasi saling
sangat berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik tekstur kaldu bubuk limbah padat
ikan lemuru. Perlakuan K1, K2, dan K3 memiliki nilai mutu hedonik masing-
masing 4,26, 4,04, dan 3,90. Ketiganya berada di skala agak tidak kempal meskipun
sangat berbeda nyata satu sama lain. Konsentrasi ini menunjukkan bahwa semakin
tinggi yang digunakan dapat meningkatkan kekempalan. Menurut D. A. Permata &
Putri (2019) kadar air merupakan faktor yang dapat mempengaruhi tekstur suatu

produk.
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Tabel 4. 18 Hasil Uji DMRT Konsentrasi terhadap Mutu Hedonik Tekstur Kaldu
Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Konsentrasi Hedonik Tekstur
K1l 4,26 +0,32°
K2 4,04 +0,30°
K3 3,90 £ 0,29°

Keterangan : K1 = konsentrasi 15%, K2 = konsentrasi 22,5%, K3 = konsentrasi 30%.
Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata
menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Interaksi kombinasi perlakuan jenis bahan pengisi dengan konsentrasi
memberikan pengaruh tidak berbeda nyata (P>0.05). Tingkat mutu hedonik tekstur
kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru berada di nilai 3,61-4,62 (agak tidak kempal-
tidak kempal) yang ditunjukkan pada Tabel 4.19. Perlakuan PO (tepung terigu)
mendapatkan nilai mutu hedonik tekstur 4,04-4,42 (agak tidak kempal). Perlakuan
P1 (tepung mocaf) dengan nilai mutu hedonik tekstur 4,22-4,62 (agak tidak kempal
hingga tidak kempal). Perlakuan P2 (tepung pati ganyong) memperoleh nilai mutu
hedonik tekstur 3,70-4,15 (agak tidak kempal) dan perlakuan P3 (tepung pati garut)
3,61-3,86 (agak tidak kempal-tidak kempal). Berdasarkan hal ini nilai mutu hedonik
tekstur berada di tingkat agak kempal dengan 1 perlakuan yang berada di tingkat
tidak kempal yaitu perlakuan P1K1 (tepung terigu dengan konsentrasi 15%).
Perlakuan dengan nilai mutu hedonik tekstur tertinggi adalah P1K1 (tepung mocaf
dengan konsentrasi 15%) 4,62 (tidak kempal) dan perlakuan dengan nilai terendah

3,61 (agak tidak kempal) P3K3 (tepung pati garut dengan konsentrasi 30%).
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dan Konsentrasi terhadap Mutu Hedonik Tekstur Kaldu Bubuk Limbah
Padat Ikan Lemuru

Mutu Hedonik Tekstur

Konsentrasi
~ K1 K2 K3
J. Pengisi
PO 4,42 + 0,028 4,29 + 0,092 4,04 +0,08°?
P1 4,62 + 0,092 4,32 + 0,092 4,22 +0,07?
p2 4,15+ 0,132 3,82 +0,162 3,70 £ 0,152
P3 3,86 + 0,142 3,71+0,172 3,61 + 0,222

Keterangan : POK1 = tepung terigu konsentrasi 15%, POK2 = tepung terigu konsentrasi
22,5%, POK3 = tepung terigu konsentrasi 30%, P1K1 = tepung mocaf
konsentrasi 15%, P1K2 = tepung mocaf konsentrasi 22,5%, P1K3 = tepung
mocaf konsentrasi 30%, P2K1 = tepung pati ganyong konsentrasi 15%, P2K2
= tepung pati ganyong konsentrasi 22,5%, P2K3 = tepung pati ganyong
konsentrasi 30%, P3K1 = tepung pati garut konsentrasi 15%, P3K2 = tepung
pati garut konsentrasi 22,5%, P3K3 = tepung pati garut konsentrasi 30%.
Interaksi 2 faktor menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0.05)
menurut analisa sidik ragam (ANOVA).

d. Rasa

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA) faktor perlakuan jenis tepung
menyatakan hasil yang sangat berbeda nyata (P<0.01) sehingga dilakukan uji lanjut
DMRT pada taraf 1%. Menurut data pada Tabel 4.20 masing-masing jenis tepung
yang digunakan sebagai bahan pengisi sangat berbeda nyata satu sama lain yang
ditunjukkan dengan notasi huruf yang berbeda. Perlakuan P1 (tepung mocaf)
memiliki nilai rata-rata mutu hedonik rasa 3,71 (gurih), lalu PO dengan nilai rata-
rata 3,11 (agak gurih). Perlakuan P2 (tepung pati ganyong) dan P3 (tepung pati
garut) berada di skala yang sama yaitu tidak gurih dengan masing masing nilai 2,26
dan 2,06. Hal ini menunjukkan bahwa jenis tepung memberikan pengaruh terhadap

rasa yang dihasilkan dari kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.
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Tabel 4. 20 Hasil Uji DMRT Jenis Bahan Pengisi terhadap Mutu Hedonik Rasa
Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Jenis Bahan Pengisi Mutu Hedonik Rasa
PO 3,11+0,79°
P1 3,71+ 0,752
P2 2,26 +0,74°
P3 2,06 + 0,61

Keterangan : PO = tepung terigu, P1 = tepung mocaf, P2 = tepung pati ganyong, P3 = tepung
pati garut. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda
nyata menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Hasil Uji ANOVA faktor konsentrasi menunjukkan sangat berbeda nyata
(P<0.01) terhadap mutu hedonik rasa kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.
Berdasarkan Tabel 4.21 seluruh perlakuan konsentrasi saling berbeda nyata satu
sama lain. Nilai rata-rata mutu hedonik rasa tertinggi diperoleh perlakuan K1 (15%)
3,64 (gurih), lalu K2 (22,5%) dengan nilai rata-rata 2,74 (agak gurih). Kemudian,
nilai rata-rata mutu hedonik terendah adalah 1.98 (tidak gurih) yang didapatkan
oleh perlakuan K3 (30%). Hal ini dapat diketahui bahwa rasa kaldu bubuk limbah
padat ikan lemuru semakin berkurang seiring dengan naiknya konsentrasi bahan
pengisi yang ditambahkan. Semakin tinggi konsentrasi bahan pengisi maka
semakin banyak filtrat kaldu yang terikat sehingga menyebabkan berkurangnya rasa
gurih pada kaldu bubuk. Sejalan dengan penelitian Kereh dkk. (2022) bahwa rasa
yang dihasilkan kaldu bubuk dapat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang
ditambahkan selama proses pengolahan.

Tabel 4. 21 Hasil Uji DMRT Konsentrasi terhadap Mutu Hedonik Rasa Kaldu
Bubuk Limbah Padat lkan Lemuru

Konsentrasi Mutu Hedonik Rasa
K1 3,64 + 0,752
K2 2,74 £0,74°
K3 1,98 + 0,62°

Keterangan : K1 = konsentrasi 15%, K2 = konsentrasi 22,5%, K3 = konsentrasi 30%.Notasi huruf
yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata menurut uji DMRT pada
taraf 1%.
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Menurut hasil analisa sidik ragam (ANOVA) interaksi kombinasi perlakuan
dengan 2 faktor keduanya menunjukkan hasil yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap
mutu hedonik rasa kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru. Oleh karena itu,
dilakukan uji lanjut DMRT 5% yang menyatakan sebagian besar perlakuan
menunjukkan pengaruh nyata yang ditandai dengan notasi huruf berbeda pada
Tabel 4.22. Perlakuan P1K1, POK1, P1K2, dan P3K2 saling berbeda nyata satu
sama lain dan juga berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Perlakuan P2K1 tidak
berbeda nyata terhadap POK2. Perlakuan P1K3 tidak berbeda nyata dengan P3K1.
Kemudian, POK3 juga tidak berbeda nyata dengan P2K2. Perlakuan P2K3 tidak
berbeda nyata terhadap P3K3. Nilai mutu hedonik rasa kaldu bubuk limbah padat
ikan lemuru adalah 1,42-4,58 (sangat tidak gurih-sangat gurih).

Tabel 4. 22 Hasil Uji DMRT Interaksi Jenis Bahan Pengisi dan Konsentrasi
terhadap Mutu Hedonik Rasa Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Mutu Hedonik Rasa

Konsentrasi
- K1 K2 K3
J. Pengisi
PO 4,02 +0,13° 3,11 +0,07¢ 221+ 0,07
P1 4,58 + 0,112 3,70 £ 0,07° 2,84 +0,07¢
P2 3,14 + 0,124 2,18 + 0,16 1,45 + 0,02"
P3 2.80+0,21° 1,96 + 0,089 1,42 +0,05"

Keterangan : POK1 = tepung terigu konsentrasi 15%, POK2 = tepung terigu konsentrasi
22,5%, POK3 = tepung terigu konsentrasi 30%, P1K1 = tepung mocaf
konsentrasi 15%, P1K2 = tepung mocaf konsentrasi 22,5%, P1K3 = tepung
mocaf konsentrasi 30%, P2K1 = tepung pati ganyong konsentrasi 15%, P2K2
= tepung pati ganyong konsentrasi 22,5%, P2K3 = tepung pati ganyong
konsentrasi 30%, P3K1 = tepung pati garut konsentrasi 15%, P3K2 = tepung
pati garut konsentrasi 22,5%, P3K3 = tepung pati garut konsentrasi 30%. Notasi
huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata menurut uji
DMRT pada taraf 5%.

Pada Tabel 4. 22 manyatakan bahwa perlakuan PO (tepung terigu) memiliki
tingkat mutu hedonik rasa 2,21-4,02 (tidak gurih hingga gurih), P1 (tepung mocaf)
dengan nilai 2,84-4,58 (agak gurih-sangat gurih). Perlakuan P2 (tepung pati
ganyong) mendapatkan skor 1,45-3,14 (sangat tidak gurih-agak gurih) dan P3
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(tepung pati garut) dengan skor mutu hedonik rasa 1,42-2,80 (sangat tidak gurih-
agak gurih). Perlakuan dengan nilai mutu hedonik rasa tertinggi adalah P1K1
(tepung terigu dengan konsentrasi 15%). Sedangkan, perlakuan dengan nilai mutu
hedonik rasa terendah diperoleh dari perlakuan P3K3, yaitu 1,42 (sangat tidak
gurih).

4.5.2 Hedonik

Uji hedonik merupakan uji untuk mengukur tingkat kesukaan panelis pada
suatu produk yang dikonsumsi. Dalam uji ini penilaian tingkat kesukaan
berdasarkan pada kemampuan panca indera (Triandini & Wangiyana, 2022). Pada
penelitian ini tingkat kesukaan panelis terhadap kaldu bubuk limbah padat ikan
lemuru diukur dengan skala 1-5 (sangat tidak suka, tidak suka, agak suka, suka, dan

sangat suka). Atribut sensori yang diuji berupa warna, aroma, tekstur, dan rasa.

a. Warna

Warna adalah parameter pertama yang diamati panelis, penilaian yang
dilakukan juga dapat dilihat langsung melalui indera penglihat. Warna yang tidak
menyimpang dapat memberikan kesan yang baik bagi panelis (Arsyad dkk., 2021).
Faktor jenis bahan pengisi tidak berbeda nyata (P>0.05) terhadap hedonik warna
kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru (Lampiran 4.12). Analisa sidik ragam
menyatakan bahwa faktor konsentrasi berbeda nyata (P<0.05) terhadap hedonik
warna kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru sehingga diuji lanjut DMRT 5%
sesuai dengan Tabel 4.23.

Tabel 4. 23 Hasil Uji DMRT Faktor Konsentrasi terhadap Hedonik Warna Kaldu
Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Konsentrasi Hedonik Warna
K1 3,42 + 1,222
K2 2,82 +0,83%®
K3 2,38 +0,69°

Keterangan : K1 = konsentrasi 15%, K2 = konsentrasi 22,5%, K3 = konsentrasi 30%.
Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata
menurut uji DMRT pada taraf 5%.
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Data pada Tabel 4.23 menunjukkan bahwa perlakuan K1 (15%) memiliki
nilai kesukaan warna tertinggi 3,42 (agak suka), lalu K2 (22,5%) dengan nilai
hedonik warna 2,82 (agak suka). Sedangkan K3 (30%) mendapatkan nilai kesukaan
warna terendah yaitu 2,38 (tidak suka). Berdasarkan hal ini maka konsentrasi bahan
pengisi yang semakin tinggi menyebabkan tingkat kesukaan panelis terhadap
parameter warna semakin rendah. Warna pada kaldu bubuk limbah padat ikan
lemuru ini diperoleh dari kunyit yang dihaluskan dalam bumbu sehingga akan
menghasilkan warna kuning. Namun, dalam penelitian ini beberapa perlakuan
menghasilkan warna kuning yang beragam, mulai dari kuning terang, kuning agak
pucat, kuning pucat, kuning agak coklat, dan kuning kecoklatan.

Hasil warna yang beragam ini diduga dapat terjadi karena adanya beberapa
pengaruh. Salah satunya karena penambahan konsentrasi bahan pengisi juga
menyebabkan warna kaldu bubuk menjadi semakin pucat. Selain itu, adanya reaksi
maillard pada saat proses pengeringan yang dapat menimbulkan reaksi pencoklatan.
Reaksi ini terjadi antara karbohidrat khususnya gula pereduksi yang terdapat pada
beberapa jenis tepung yang digunakan sebagai bahan pengisi pada penelitian
dengan gugus amina primer (Kereh dkk., 2022).

Tabel 4. 24 Hasil Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Interaksi Jenis Bahan Pengiai
dan Konsentrasi terhadap Hedonik Warna Kaldu Bubuk Limbah Padat

Ikan Lemuru
Hedonik Warna
Konsentrasi
J. Pengisi «d K2 K3
PO 2,38 +1,51° 2,54 +0,74° 2,52 +0,31°
P1 4,19 £ 0,312 2,81 +0,20° 2,18 +0,57°
P2 3,87 £0,64% 2,02 +0,59° 1,83 +0,81°
P3 3,24 £1,62° 3,89 +£0,28% 2,97 £ 0,70

Keterangan : POK1 = tepung terigu konsentrasi 15%, POK2 = tepung terigu konsentrasi 22,5%, POK3
= tepung terigu konsentrasi 30%, P1K1 = tepung mocaf konsentrasi 15%, P1K2 =
tepung mocaf konsentrasi 22,5%, P1K3 = tepung mocaf konsentrasi 30%, P2K1 =
tepung pati ganyong konsentrasi 15%, P2K2 = tepung pati ganyong konsentrasi 22,5%,
P2K3 = tepung pati ganyong konsentrasi 30%, P3K1 = tepung pati garut konsentrasi
15%, P3K2 =tepung pati garut konsentrasi 22,5%, P3K3 = tepung pati garut konsentrasi
30%. Interaksi 2 faktor menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0.05) menurut
analisa sidik ragam (ANOVA).
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Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa pengaruh interaksi kombinasi
perlakuan jenis bahan pengisi dengan konsentrasi tidak berbeda nyata (P>0.05)
terhadap tingkat kesukaan pada parameter warna kaldu bubuk limbah padat ikan
lemuru. Tingkat kesukaan panelis pada interaksi jenis dan konsentrasi bahan
pengisi terhadap parameter warna kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru yang
ditunjukkan pada Tabel 4.24 berada di angka 1,83-4,19 (tidak suka hingga suka).

Perlakuan PO (tepung terigu) memiliki tingkat kesukaan 2,38 (tidak suka)
pada konsentrasi 15% (K1), 2,54 konsentrasi 22,5% (K2), dan pada konsentrasi
30% (K3) mendapatkan nilai 2,52 (agak suka). Perlakuan P1 (tepung mocaf)
dengan tingkat kesukaan 2,18-4,19 (tidak suka hingga suka). Tingkat kesukaan
panelis semakin meningkat jika konsentrasi tepung mocaf yang digunakan makin
kecil. Perlakuan ketiga P2 (tepung pati ganyong) memiliki tingkat kesukaan warna
1,82-3,87 (tidak suka hingga suka). Tingkat kesukaan ini semakin meningkat saat
konsentrasi tepung pati ganyong yang digunakan terus menurun. Perlakuan P3
(tepung pati garut) konsentrasi 15% 3,24 (agak suka), 22,5% dengan nilai kesukaan
3,89 (suka), dan 2,97 (agak suka) untuk konsentrasi 30%. Nilai kesukaan tertinggi
diperoleh perlakuan P1K1 (tepung mocaf dengan konsentrasi 15%) 4,19 (suka) dan
nilai terendah dimiliki oleh perlakuan P2K2 (tepung pati ganyong dengan
konsentrasi 22,5%) 1,83 (agak suka). Berdasarkan pada nilai hedonik warna
tertinggi maka dapat disimpulkan bahwa panelis menyukai kaldu bubuk limbah

padat ikan lemuru yang berwarna kuning pucat (4,33) pada perlakuan P1K1.

b. Aroma

Hasil uji ANOVA menyatakan bahwa pengaruh faktor jenis tepung sangat
berbeda nyata (P<0.01) terhadap tingkat kesukaan aroma kaldu bubuk limbah padat
ikan lemuru sehingga dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT pada taraf 1%. Mengacu
pada Tabel 4.25 perlakuan PO sangat berbeda nyata terhadap P1, P2, dan P3.
Perlakuan P1 sangat berbeda nyata terhadap PO, P2, dan P3. Perlakuan P2 dan P3
saling tidak berbeda nyata tetapi sangat berbeda nyata dengan PO dan P1. Tingkat
kesukaan aroma panelis dipengaruhi oleh aroma khas yang diperoleh dari ikan
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lemuru. Selain itu, aroma khas pada masing-masing tepung yang digunakan sebagai
bahan pengisi juga dapat memberikan pengaruh terhadap kesukaan panelis pada
parameter aroma.

Tabel 4. 25 Hasil Uji DMRT Jenis Bahan Pengisi terhadap Hedonik Aroma Kaldu
Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Jenis Bahan Pengisi Hedonik Aroma
PO 3,13 + 0,65
P1 3,85+0,57%
P2 2,35+£0,79°
P3 2,28 +0,72°

Keterangan : PO = tepung terigu, P1 = tepung mocaf, P2 = tepung pati ganyong, P3 = tepung
pati garut. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda
nyata menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Faktor konsentrasi juga menunjukkan hasil sangat berbeda nyata (P<0.01)
pada analisa sidik ragam (ANOVA) sehingga dilakukan uji lanjut DMRT pada taraf
1%. Hasil uji ini menyatakan bahwa faktor konsentrasi K1 (15%), K2 (22,5%), dan
K3 (30%) memberikan pengaruh sangat berbeda nyata satu sama lain yang ditandai
dengan notasi huruf yang berbeda. Berdasarkan Tabel 4.26 perlakuan K1 memiliki
rata-rata tertinggi kesukaan panelis pada parameter aroma, yaitu 3,67 (suka). K2
dengan nilai kesukaan aroma 2,92 (agak suka). Perlakuan K3 memiliki rata-rata
tingkat kesukaan aroma terendah 2,12 (tidak suka). Hal ini menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi yang digunakan menyebabkan menurunnya tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.
Penambahan konsentrasi ini mengakibatkan menurunnya aroma khas ikan pada
kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru. Selain itu, penambahan konsentrasi bahan
pengisi dapat meningkatkan aroma khas masing-masing tepung yang diduga justru

mengurangi tingkat kesukaan panelis (Arsyad dkk., 2021).
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Tabel 4. 26 Hasil Uji DMRT Konsentrasi terhadap Hedonik Aroma Kaldu Bubuk
Limbah Padat Ikan Lemuru

Konsentrasi Hedonik Aroma
K1 3,67 +0,612
K2 2,92 + 0,64°
K3 2,12 +0,79°

Keterangan : K1 = konsentrasi 15%, K2 = konsentrasi 22,5%, K3 = konsentrasi 30%. Notasi huruf
yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata menurut uji DMRT pada
taraf 1%.

Interaksi jenis bahan pengisi dengan konsentrasi menunjukkan hasil berbeda
nyata (P<0.05) terhadap hedonik aroma kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru. Uji
lanjut DMRT pada taraf 5% menyatakan bahwa interaksi dua faktor tersebut
berpengaruh nyata pada beberapa kombinasi perlakuan terhadap tingkat kesukaan
aroma panelis yang ditunjukkan dengan notasi huruf yang berbeda pada Tabel 4.27.
Perlakuan P1K1 berbeda nyata terhadap semua kombinasi perlakuan lainnya. POK1
tidak berbeda nyata terhadap P1K2, tetapi berbeda nyata terhadap perlakuan yang
lain. P2K1 tidak berbeda nyata dengan P1K3, POK2, dan P3K1. POK3 tidak berbeda
nyata terhadap perlakuan P2K2 dan P3K2. Sedangkan perlakuan P2K3 tidak
berbeda nyata dengan P3K3. Nilai kesukaan aroma kaldu bubuk limbah padat ikan
lemuru yaitu 1.42-4.52 (sangat tidak suka-sangat suka).

Tabel 4. 27 Hasil Uji DMRT Interaksi Jenis Bahan Pengisi dan Konsentrasi
terhadap Hedonik Aroma Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Hedonik Aroma

Konsentrasi
J. Pengisi K1 K2 K3

PO 3,86 £0,19° 3,14 +0,16° 2,38 +£0,10¢
P1 4,52 +0,02% 3,81+0,07° 3,23 £0,20°
P2 3,24 £ 0,16° 2,38 +£0,07¢ 1,43 +0,00°
P3 3,07 £0,22° 2,32 +0,06° 1,42 + 0,04°

Keterangan : POK1 = tepung terigu konsentrasi 15%, POK2 = tepung terigu konsentrasi 22,5%, POK3
=tepung terigu konsentrasi 30%, P1K1 = tepung mocaf konsentrasi 15%, P1K2 =
tepung mocaf konsentrasi 22,5%, P1K3 = tepung mocaf konsentrasi 30%, P2K1 =
tepung pati ganyong konsentrasi 15%, P2K2 = tepung pati ganyong konsentrasi 22,5%,
P2K3 = tepung pati ganyong konsentrasi 30%, P3K1 = tepung pati garut konsentrasi
15%, P3K2 = tepung pati garut konsentrasi 22,5%, P3K3 = tepung pati garut konsentrasi
30%. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata menurut
uji DMRT pada taraf 5%.
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Data pada Tabel 4.27 menyatakan bahwa perlakuan PO (tepung terigu) yang
merupakan kontrol mendapatkan skor 2,38-3,86 (tidak suka hingga suka).
Perlakuan P1 (tepung mocaf) memiliki tingkat kesukaan aroma 3,23-4,52 (agak
suka-sangat suka). Perlakuan P2 (tepung pati ganyong) dengan nilai kesukaan 1,43-
3,24 (sangat tidak suka-agak suka). Perlakuan P3 (tepung pati garut) mendapatkan
nilai 1,42-3,07 (sangat tidak suka-agak suka). Perlakuan dengan nilai kesukaan
tertinggi adalah P1K1 (tepung mocaf dengan konsentrasi 15%) 4,52 (sangat suka)
dan nilai kesukaan terendah diperoleh perlakuan P3K3 (tepung garut dengan
konsentrasi 30%) dengan skor 1,42 (sangat tidak suka). Mengacu pada nilai
kesukaan tertinggi parameter aroma maka dapat ditarik kesimpulan bahwa panelis
lebih menyukai kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru yang beraroma ikan kuat
(4,24) pada perlakuan P1K1.

c.  Tekstur

Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA) masing-masing faktor perlakuan
jenis bahan pengisi menunjukkan hasil sangat berbeda nyata (P<0.01) terhadap
kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru. Kemudian, dilanjutkan dengan uji lanjut
DMRT pada taraf 1% menyatakan hasil sangat berpengaruh nyata terhadap hedonik
tekstur kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru. Pada Tabel 4.28 menunjukkan
bahwa hedonik tekstur pada perlakuan PO (tepung terigu) dan P1 (tepung mocaf),
sangat berbeda nyata terhadap satu sama lain dan P2 (tepung pati ganyong) serta P3
(tepung pati garut), sedangkan P2 dan P3 saling tidak berbeda nyata.

Tabel 4. 28 Hasil Uji DMRT Jenis Bahan Pengisi terhadap Hedonik Tekstur Kaldu
Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Jenis Bahan Pengisi Hedonik Tekstur
PO 3,59 +0,25°
P1 3,76 £ 0,24°
P2 3,48 £ 0,35°
P3 3,46 £ 0,32°

Keterangan : PO = tepung terigu, P1 = tepung mocaf, P2 = tepung pati ganyong, P3 = tepung
pati garut. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda
nyata menurut uji DMRT pada taraf 1%.
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Menurut Tabel 4.28 perlakuan jenis tepung PO dan P1 memiliki tingkat
kesukaan masing-masing 3,59 dan 3,76. Nilai tersebut berada di skala suka untuk
hedonik tekstur. Perlakuan P2 dan P3 mendapatkan tingkat kesukaan (agak suka)
terhadap hedonik tekstur dengan nilai masing-masing 3,48 dan 3,46. Berdasarkan
hal ini, maka jenis bahan pengisi yang berbeda memberikan pengaruh terhadap
tingkat kesukaan tekstur panelis pada kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.
Penggunaan jenis tepung yang berbeda sebagai bahan pengisi kaldu bubuk limbah
padat ikan lemuru dapat mempengaruhi tingkat kekempalan. Tekstur kempal dapat
dipengaruhi oleh kadar air yang tinggi. Kadar air yang tinggi dapat mengganggu
stabilitas produk bubuk dan menimbulkan penggumpalan selama proses
penyimpanan (Wulansari dkk., 2022). Oleh karena itu, tekstur kaldu bubuk menjadi
lengket dan menandakan kekempalan.

Tabel 4. 29 Hasil Uji DMRT Konsentrasi terhadap Hedonik Tekstur Kaldu Bubuk
Limbah Padat Ikan Lemuru

Konsentrasi Hedonik Tekstur
K1 3,74 £ 0,252
K2 3,56 + 0,28°
K3 3,42 £0,31°

Keterangan : K1 = konsentrasi 15%, K2 = konsentrasi 22,5%, K3 = konsentrasi 30%.
Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata
menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Faktor konsentrasi memberikan pengaruh sangat berbeda nyata (P<0.01)
terhadap nilai hedonik tekstur berdasarkan hasil analisa sidik ragam (ANOVA).
Perlakuan K1 (konsentrasi 15%), K2 (konsentrasi 22,5%), dan K3 (konsentrasi
30%) saling memberikan pengaruh sangat berbeda nyata satu sama lain yang
ditunjukkan dengan notasi yang berbeda pada Tabel 4.29. K1 mendapatkan nilai
rata-rata hedonik tekstur tertinggi 3,74 (suka), diikuti K2 dengan nilai kesukaan
3,56 (suka). Perlakuan K3 memiliki nilai rata-rata hedonik tekstur terendah yaitu
3,42 (agak suka). Hal ini menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi bahan
pengisi yang digunakan dapat menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap
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parameter tekstur. Konsentrasi yang tinggi dapat menyebabkan tekstur kaldu bubuk
terasa lengket dan agak kempal sehingga menyebabkan panelis kurang menyukai
tekstur kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru yang dihasilkan.

Tabel 4. 30 Hasil Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Interaksi Jenis Bahan Pengisi
dan Konsentrasi terhadap Hedonik Tekstur Kaldu Bubuk Limbah
Padat Ikan Lemuru

Hedonik Tekstur

Konsentrasi
~ K1 K2 K3
J. Pengisi
PO 3,69 + 0,242 3,60 + 0,212 3,48 + 0,362
P1 3,98 £ 0,148 3,69 £ 0,238 3,60 £ 0,202
p2 3,69 +0,118 3,45 + 0,452 3,30 £ 0,39°
P3 3,61 +0,36% 3,49 + 0,282 3,29 + 0,342

Keterangan : POK1 = tepung terigu konsentrasi 15%, POK2 = tepung terigu konsentrasi
22,5%, POK3 = tepung terigu konsentrasi 30%, P1K1 = tepung mocaf
konsentrasi 15%, P1K2 = tepung mocaf konsentrasi 22,5%, P1K3 = tepung
mocaf konsentrasi 30%, P2K1 = tepung pati ganyong konsentrasi 15%, P2K2
= tepung pati ganyong konsentrasi 22,5%, P2K3 = tepung pati ganyong
konsentrasi 30%, P3K1 = tepung pati garut konsentrasi 15%, P3K2 = tepung
pati garut konsentrasi 22,5%, P3K3 = tepung pati garut konsentrasi 30%.
Interaksi 2 faktor menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0.05)
menurut analisa sidik ragam (ANOVA).

Hasil uji ANOVA interaksi kombinasi perlakuan jenis bahan pengisi dengan
konsentrasi dinyatakan tidak berbeda nyata (P>0.05) terhadap tingkat kesukaan
tekstur kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru. Mengacu pada Tabel 4.30 nilai
kesukaan panelis terhadap tekstur kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru mulai dari
3,29 sampai 3,98 (agak suka hingga suka). Perlakuan PO (tepung terigu) memiliki
tingkat kesukaan tekstur 3,48-3,69 (suka). P1 (tepung mocaf) mendapatkan nilai
kesukaan aroma 3,60-3,98 (suka). Perlakuan P2 (tepung pati ganyong)
mendapatkan skor 3,30-3,69 (agak suka hingga suka) dan P3 (tepung pati garut)
mendapatkan nilai 3,29-3,61 (agak suka hingga suka). Berdasarkan hal ini untuk
perlakuan PO dan P1 tingkat kesukaan tekstur kaldu bubuk panelis cenderung
berada di skala yang sama yaitu suka (3,48-3,98). Sedangkan, pada perlakuan P2
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dan P3 tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur kaldu bubuk limbah padat ikan
lemuru mengalami penurunan seiring dengan kenaikan konsentrasi bahan pengisi
yang ditambahkan. Perlakuan dengan nilai kesukaan tekstur tertinggi diperoleh
perlakuan P1K1 (tepung mocaf dengan konsentrasi 15%) 3,98 (suka) dan tingkat
kesukaan terendah pada perlakuan P3K3 (tepung pati garut dengan konsentrasi
30%) 3,29 (agak suka). Menurut data hedonik tekstur tertinggi dapat dinyatakan
bahwa panelis menyukai tekstur tidak kempal (4,62) pada perlakuan P1K1.

d. Rasa

Analisis sidik ragam (ANOVA) menyatakan bahwa faktor perlakuan jenis
tepung menunjukkan hasil sangat berbeda nyata (P<0.01) terhadap nilai hedonik
rasa dan dilanjutkan dengan uji DMRT pada taraf 1%. Semua perlakuan jenis bahan
pengisi menunjukkan hasil sangat berbeda nyata yang ditandai dengan notasi huruf
yang berbeda. Data analisis hedonik rasa dapat dilihat pada Lampiran 4.15.

Tabel 4. 31 Hasil Uji DMRT Jenis Bahan Pengisi terhadap Hedonik Rasa Kaldu
Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Jenis Bahan Pengisi Hedonik Rasa
PO 3,14 +0,71°
P1 3,83 + 0,612
P2 2,39 +0,82°
P3 2,14 +0,62¢

Keterangan : PO = tepung terigu, P1 = tepung mocaf, P2 = tepung pati ganyong, P3 = tepung
pati garut. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda
nyata menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Berdasarkan Tabel 4.31 Perlakuan dengan rata-rata nilai hedonik rasa
tertinggi adalah P1 (tepung mocaf) 3,83 (suka). Selanjutnya, PO (tepung terigu)
dengan nilai kesukaan 3,14 (agak suka), P2 (tepung pati ganyong) 2,39 (tidak suka).
Perlakuan dengan nilai rata-rata hedonik rasa terendah yaitu P3 (tepung pati garut)
2,14 (tidak suka). Tingkat kesukaan rasa ini dapat dipengaruhi oleh jenis tepung
yang digunakan sebagai bahan pengisi kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.
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Selain itu, rasa juga dipengaruhi oleh asam amino bebas yang dihasilkan oleh
limbah padat ikan lemuru. Asam amino ini membentuk cita rasa berupa glisin,
alanin, lisin, dan asam glutamat sehingga menghasilkan kaldu bubuk yang lezat
(Sobri dkk., 2017). Kelezatan yang dihasilkan dapat meningkatkan nilai kesukaan
panelis terhadap kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru.

Tabel 4. 32 Hasil Uji DMRT Konsentrasi terhadap Hedonik Rasa Kaldu Bubuk
Limbah Padat Ikan Lemuru

Konsentrasi Hedonik Rasa
K1 3,64 + 0,68
K2 2,90 + 0,68°
K3 2,08 £0,77°

Keterangan : K1 = konsentrasi 15%, K2 = konsentrasi 22,5%, K3 = konsentrasi 30%.
Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata
menurut uji DMRT pada taraf 1%.

Berdasarkan hasil uji ANOVA sama halnya dengan faktor jenis bahan
pengisi, faktor konsentrasi sangat berbeda nyata (P<0.01) sehingga dilakukan uji
lanjut DMRT pada taraf 1%. Setiap perlakuan memberikan pengaruh sangat nyata
terhadap rata-rata nilai hedonik rasa yang ditunjukkan dengan notasi huruf yang
berbeda. Pada Tabel 4.32 menunjukkan bahwa perlakuan K1 (15%) mendapatkan
nilai rata-rata tertinggi hedonik rasa sebesar 3,64 (suka). Perlakuan K2 (22,5%)
dengan nilai rata-rata kesukaan panelis parameter aroma 2,90 (agak suka).
Perlakuan K3 mendapatkan rata-rata nilai hedonik rasa terendah yaitu 2,08 (tidak
suka). Nilai kesukaan aroma ini berbanding terbalik dengan konsentrasi bahan
pengisi yang ditambahkan. Semakin tinggi konsentrasi bahan pengisi semakin
rendah nilai kesukaan rasa yang diperoleh.
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Hedonik Rasa

Konsentrasi
. K1 K2 K3
J. Pengisi
PO 3,91+0,17° 3,21 + 0,68° 2,29 +0,13¢
P1 4,53 + 0,042 3,79 + 0,05P 3,18 + 0,30°
P2 3,32 +0,10° 2,40 + 0,06° 1,43 + 0,04
P3 281 +0,07¢ 2,19 +0,28° 1,41 + 0,04

Keterangan : POK1 = tepung terigu konsentrasi 15%, POK2 = tepung terigu konsentrasi
22,5%, POK3 = tepung terigu konsentrasi  30%,

tepung mocaf

konsentrasi 15%, P1K2 = tepung mocaf konsentrasi 22,5%, P1K3 = tepung
mocaf konsentrasi 30%, P2K1 = tepung pati ganyong konsentrasi 15%, P2K2
= tepung pati ganyong konsentrasi 22,5%, P2K3 = tepung pati ganyong
konsentrasi 30%, P3K1 = tepung pati garut konsentrasi 15%, P3K2 = tepung
pati garut konsentrasi 22,5%, P3K3 = tepung pati garut konsentrasi 30%. Notasi
huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata menurut uji
DMRT pada taraf 5%.

Interaksi kombinasi perlakuan jenis bahan pengisi dan konsentrasi
memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap hedonik rasa kaldu
bubuk limbah padat ikan lemuru. Setelah dilakukan uji lanjut DMRT 5% beberapa
perlakuan menunjukkan pengaruh nyata yang ditandai dengan notasi huruf yang
berbeda sesuai dengan data pada Tabel 4.33. Perlakuan P1K1 berbeda nyata
terhadap seluruh perlakuan lain. POK1 tidak berbeda nyata dengan P1K2. P2K1
tidak berbeda nyata dengan POK2 dan P1K3. Perlakuan P3K1 berbeda nyata
terhadap seluruh perlakuan lain. P2K2 tidak berbeda nyata dengan POK3 dan P3K2.
Perlakuan P2K3 tidak berbeda nyata dengan P3K3.

Nilai kesukaan panelis terhadap rasa kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru
adalah 1,41-4,53 (sangat tidak suka-sangat suka). Perlakuan PO (tepung terigu)
mendapatkan nilai kesukaan rasa 2,29-3,91 (tidak suka hingga suka). Perlakuan P1
(tepung mocaf) memiliki tingkat kesukaan rasa 3,18-4,53 (agak suka-sangat suka).
P2 (tepung pati ganyong) dengan nilai kesukaan rasa 1,43-3,32 (sangat tidak suka-
agak suka) dan P3 (tepung pati garut) mendapatkan nilai kesukaan rasa 1,41-2,81
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(sangat tidak suka-agak suka). Perlakuan dengan nilai kesukaan tertinggi adalah
P1K1 (tepung mocaf dengan konsentrasi 15%) 4,53 (sangat suka). Nilai kesukaan
terendah terhadap kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru adalah perlakuan P3K3
(tepung pati garut dengan konsentrasi 30%) 1,41 (sangat tidak suka). Menurut
Kereh dkk. (2022) rasa yang dihasilkan pada kaldu bubuk dapat dipengaruhi oleh
bahan-bahan lain yang ditambahkan dalam proses pembuatannya. Selain itu, juga
dapat dipengaruhi oleh proses pemasakan yang dilakukan. Berdasarkan nilai
hedonik rasa tertinggi maka dapat ditarik kesimpulan bahwa panelis menyukai
kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru yang memiliki rasa sangat gurih (4,58) pada
perlakuan P1K1.
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4.6 Perlakuan Terbaik Kaldu Bubuk Limbah Padat lkan Lemuru

Menurut Lamusu (2018) penentuan perlakuan terbaik berdasarkan pada
pengamatan nilai tertinggi dari Uji organoleptik (hedonik dan mutu hedonik) serta
nilai parameter yang sesuai dengan SNI 01-4281-1996. Berdasarkan Tabel 4.34 dari
12 kombinasi perlakuan diperoleh perlakuan P1K1 (tepung mocaf dengan
konsentrasi 15%) memberikan hasil terbaik daripada perlakuan lainnya.
Tabel 4.34 Perlakuan Terbaik Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Perlakuan
Parameter PO P1 P2 P3
Kl K2 K3|Kl K2 K3|Kl K2 K3|Kl K2 K3
Kadar Air \/
Kelarutan
dalam Air v
Protein NN N v

T S A N O N N N N N
Hedonik

W)
Hedonik J

®)

Hedonik (M) N v N | v v A |V A NN
Hedonik J

®)

B N B N N B N A N
W)

M.Hedonik J

®)

e N N N N A N R R
™

M.Hedonik J

®)

Total 7 6 6 11 5 5 5 5 5 6 5 5

Keterangan : (V) = nilai yang memenuhi syarat SNI dan nilai tertinggi serta jika dinyatakan tidak
berbeda nyata pada sifat organoleptik
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Tabel 4. 35 Perbandingan Perlakuan Terbaik (P1K1) dengan Standar Mutu SNI 01-

4281-1996
Parameter Perlakuan Terbaik (P1K1) SNI 01-4281-1996
Kadar Air 3,95% Maksimal 4%
Kadar Protein 6,43% Minimal 6%
Kadar Lemak 7,60% Minimal 2%

Berdasarkan pada Tabel 4.35 perlakuan P1K1 memiliki kadar air 3,95%
yang sesuai dengan SNI yang menyatakan bahwa kadar air kaldu bubuk maksimal
4%. Kadar protein perlakuan P1K1 6,43% telah memenuhi syarat SNI yaitu lebih
dari 6%. Kadar lemak sebesar 7,60% juga sudah memenuhi persyaratan SNI yang
menyatakan bahwa kadar lemak kaldu harus lebih dari 2%. Perlakuan P1K1
menunjukkan kelarutan dalam air tertinggi dibandingkan perlakuan lain yaitu
18,10%. Pada sifat organoleptik perlakuan P1K1 mendapatkan nilai tertinggi pada
setiap parameter kecuali pada mutu hedonik aroma.



BAB 5. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian terhadap pengaruh jenis dan konsentrasi bahan

pengisi pada kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru maka dapat disimpulkan

sebagai berikut.

a.  Faktor jenis bahan pengisi sangat berpengaruh nyata terhadap kadar air,
kelarutan dalam air, kadar protein, hedonik (aroma, tekstur, rasa), mutu
hedonik (aroma, tekstur, rasa), berpengaruh nyata pada kadar lemak, tidak
berpengaruh nyata pada hedonik warna, mutu hedonik warna. Faktor
konsentrasi sangat berpengaruh nyata pada kadar air, kelarutan dalam air,
kadar protein, hedonik (aroma, tekstur, rasa), mutu hedonik (aroma, tekstur,
rasa), berpengaruh nyata pada hedonik warna, dan mutu hedonik warna, tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak.

b. Interaksi jenis bahan pengisi dan konsentrasi sangat berpengaruh nyata
terhadap kadar air dan kelarutan dalam air, berpengaruh nyata pada hedonik
(aroma, rasa), mutu hedonik (aroma, rasa), Namun, tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar protein, kadar lemak, hedonik (warna, tekstur), dan mutu
hedonik (warna, tekstur).

c.  Perlakuan terbaik adalah P1K1 (tepung mocaf dengan konsentrasi 15%)
dengan nilai kadar air 3,95%, kelarutan 18,10%, hedonik warna 4,19 (suka),
hedonik aroma 4,52 (suka), hedonik tekstur 3,98 (suka), hedonik rasa 4,53
(sangat suka), mutu hedonik warna 4,33 (kuning agak pucat), mutu hedonik
tekstur 4,62 (tidak kempal), dan mutu hedonik rasa 4,58 (sangat gurih).
Perlakuan ini memiliki kadar protein 6,43% dan kadar lemak 7,60%. Selain
itu, perlakuan P1K1 merupakan perlakuan yang sangat berpotensi menjadi

pengganti tepung terigu sebagai bahan pengisi.
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Saran

Perlu dilakukan penelitian mengenai umur simpan kaldu bubuk limbah padat
ikan lemuru

Perlu dilakukan penelitian mengenai variasi suhu pengeringan untuk
memperoleh kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru yang lebih baik

Perlu dilakukan pengujian asam glutamat pada kaldu bubuk limbah padat ikan
lemuru

Perlu dilakukan pelaksanaan penelitian di laboratorium dan menggunakan
panelis agak terlatih pada uji organoleptic untuk memperoleh data yang lebih
representatif

Pengambilan dokumentasi produk dilakukan pada tempat dengan kondisi

cahaya yang sama
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