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RINGKASAN

Ikan kaleng merupakan salah satu produk TEFA Fish Canning yang cukup
potensial di Indonesia, namun konsumsi ikan kaleng di Indonesia masih relatif
rendah dibandingkan beberapa negara lainnya. Salah satu permasalahan yang
terjadi terhadap produk ikan kaleng dari TEFA Fish Canning yaitu turunnya minat
konsumen dikarenakan minimnya variasi produk yang tersedia. Salah satu varian
ikan kaleng yang berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut yaitu ikan lemuru
bumbu sambal hijau dalam kaleng dengan menggabungkan teknologi pengalengan
serta sentuhan pengolahan khas nusantara. Tujuan dari penelitian itu yaitu (a)
mengungkap respon pasar terhadap inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam
kaleng, (b) Menilai mutu sensoris, sifat fisik, kimia dan serat pangan inovasi produk
ikan lemuru sambal hijau dalam kaleng, (c) menentukan formulasi terbaik untuk
inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam kemasan kaleng. Penelitian ini
dilakukan dengan menganalisis produk inovasi dari beberapa aspek, yaitu respon
pasar dengan analisis QFD dan SWOT, sifat fisik, kandungan nutrisi, dan serat
pangan. Hasil akhir akan menunjukkan potensi ikan lemuru bumbu sambal hijau
sebagai produk baru ikan kaleng di TEFA Fish Canning dengan analisis respon
pasar, formulasi terbaik, hingga analisis sifat fisik, kimia dan serat pangan.
Kebaruan yang dibawa dalam penelitian ini adalah adanya formulasi produk ikan
lemuru bumbu sambal hijau dalam kaleng yang dapat digunakan sebagai produk
baru bagi TEFA Fish Canning sebagai solusi permasalahan minimnya variasi
produk. Luaran wajib yang ditargetkan vyaitu satu artikel ilmiah untuk
dipresentasikan dan dipublikasikan pada ICOFA dan luaran lainnya yaitu satu buah
artikel ilmiah jurnal nasional terakreditasi, satu buah hak kekayaan intelektual
berupa paten sederhana, dan satu buah bahan ajar.

Kata Kunci: sambal hijau, ikan lemuru; kaleng; formulasi, respon pasar
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki potensi besar di Indonesia
(Badan Ketahanan Pangan, 2019). Namun, konsumsi ikan per kapita di Indonesia masih
tergolong rendah. Hal ini dapat dilihat berdasarkan data Susenas tahun 2010 yang mencatat
bahwa rata-rata konsumsi ikan per kapita di Indonesia adalah 30,5 kg / tahun, namun angka
tersebut meningkat menjadi 56 kg per tahun pada tahun 2020 (BPS, 2020). Meskipun terjadi
peningkatan, angka ini masih di bawah rata-rata negara-negara ASEAN lainnya, menandakan
bahwa masih ada ruang untuk pengembangan lebih lanjut dalam industri perikanan di
Indonesia. Salah satu upaya pengembangan ini dilakukan melalui TEFA (Teaching Factory)
Fish Canning di Politeknik Negeri Jember (FOA, 2020)..

TEFA Fish Canning adalah sebuah fasilitas pengolahan ikan yang bertujuan sebagai
sarana pendidikan serta penghasil produk unggulan yang dikembangkan oleh Politeknik Negeri
Jember. Saat ini TEFA Fish Canning sudah menghasilkan berbagai varian produk ikan kaleng,
seperti ikan lemuru dalam saus tomat, saus cabai, dan larutan garam. Namun, dalam beberapa
waktu terakhir, minat konsumen terhadap produk ikan kaleng dari TEFA Fish Canning
menurun. Salah satu penyebab permasalahan tersebut adalah karena jenuhnya masyarakat
dengan varian produk ikan kaleng yang sudah ada. Oleh karena itu, perlu dilakukan
inovasi pengembangan produk baru di TEFA Fish Canning.

Salah satu varian inovasi produk ikan bumbu yang mempunyai potensi cukup besar
untuk diminati di kalangan masyarakat adalah varian bumbu sambal hijau. Dimana hal ini
ditandai dengan data dari BPS pada tahun 2022, yang menyebutkan adanya trend kenaikan
konsumsi cabai sebesar 569.650 ton, nilai konsumsi ini naik 7,86% dibanding dengan tahun
sebelumnya. Selain itu, sebanyak 75,77% konsumsi cabai tersebut disumbang oleh sektor
rumah tangga (BPS, 2022). Dalam penelitiannya, Sari dan Nur (2022) menyimpulkan dengan
adanya penambahan varian rasa cabai hijau pada produk olahan ikan dapat menambah minat
masyarakat untuk mengkonsumsi ikan serta meningkatkan potensi penjualan hasil ikan nelayan
serta hasil cabai petani (Koeshendrajana, 2020).

Saat ini, masih belum ada ditemukan inovasi produk ikan lemuru bumbu sambal hijau
dalam kaleng yang ada di pasaran. Oleh karena itu, potensi kebaruan inovasi produk tersebut
perlu dikembangkan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis potensi produk inovasi ikan
lemuru sambal hijau dalam kaleng ditinjau dari beberapa aspek, yaitu analisis respon pasar /
konsumen, formulasi bahan penyusun, sensoris, sifat fisik, kimia dan serat pangan. Adapun
penelitian yang diusulkan tersebut sesuai dengan Rencana Induk Riset (RIR) Politeknik
Negeri Jember dengan topik riset Diversifikasi dan hilirisasi produk pertanian,
perkebunan, peternakan, dan perikanan.

1.2 Permasalahan
1. Bagaimana respon pasar / konsumen terhadap inovasi produk ikan lemuru sambal hijau
dalam kaleng?
2. Bagaimana pengaruh formulasi terhadap sensoris, sifat fisik, kimia dan serat pangan
dari inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam kaleng yang dihasilkan?
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3. Bagaimana formulasi terbaik untuk produk inovasi ikan lemuru sambal hijau dalam
kemasan kaleng?

1.3 Tujuan Khusus
1. Mengungkap respon pasar terhadap inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam
kaleng
2. Menilai mutu sensoris, sifat fisik, kimia dan serat pangan inovasi produk ikan lemuru
sambal hijau dalam kaleng
3. Menentukan formulasi terbaik untuk inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam
kemasan kaleng



BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 lkan

Ikan merupakan salah satu produk pangan hewani yang cukup potensial di Indonesia.
Berdasarkan data Pusat Riset Perikanan Tangkap, Kementerian Kelautan dan Perikanan,
produksi ikan hasil penangkapan di laut pada sektor ini merupakan penyumbang terbesar
produksi perikanan Indonesia dalam 10 tahun terakhir. Namun, tingkat konsumsi ikan per
kapita di Indonesia masih tergolong rendah. Berdasarkan data Susenas Tahun 2000, tingkat
konsumsi ikan di Indonesia adalah 22 kilogram per kapita per tahun, kemudian pada tahun
2010 meningkat menjadi 30,5 kg/kapita/tahun, dan terakhir pada tahun 2020 adalah 56
kg/kapita/tahun. Sebagai perbandingan, konsumsi ikan di Maladewa adalah 166
kg/kapita/tahun, Islandia 90,1 kg/kapita/tahun, dan Hongkong 71 kg/kapita/ tahun. Angka
konsumsi ikan di Indonesia bahkan relatif lebih rendah dibandingkan dengan negara ASEAN
dan Indonesia menduduki peringkat ke-6 dari 8 negara. Konsumsi ikan per kapita dipengaruhi
oleh banyak faktor yang saling berinteraksi, di antaranya, faktor ekonomi, demografi, dan
sosial (Virgantari, 2022). Salah satu upaya untuk mewujudkan kemandirian pangan adalah
dengan mengolah hasil perikanan dengan proses pengalengan agar umur simpan produk ikan
menjadi lebih panjang. Hal ini sering dilakukan dalam proses pengolahan ikan sarden.

Salah satu langkah untuk mencapai kemandirian pangan adalah dengan mengolah hasil
perikanan melalui proses pengalengan, sehingga umur simpan produk ikan dapat diperpanjang.
Keunggulan pengemasan ikan dalam kaleng meliputi kemudahan penggunaan bagi konsumen,
masa simpan yang lebih lama, serta perlindungan terhadap kontaminasi dari luar seperti bakteri
dan mikroorganisme lainnya. Penggunaan kaleng juga dapat menjaga kualitas bahan pangan
terhadap perubahan konsentrasi air yang tidak diinginkan. Pengembangan produk ikan kaleng
semakin berkembang, termasuk dengan meningkatkan variasi rasa dari produk olahan ikan
kaleng yang dihasilkan (Muntikah dan Razak, 2017). Salah satu upaya yang dilakukan adalah
dengan mengolah ikan kaleng menggunakan bumbu tradisional khas Indonesia, guna
meningkatkan daya tarik konsumen terhadap produk ikan kaleng di Indonesia.

2.2 Pengalengan lkan

Proses pengalengan ikan merupakan metode pengolahan dan pengawetan produk
hewani berupa ikan, di mana ikan dikemas dalam kaleng secara hermetis untuk menjaga kedap
air dan udara, serta meminimalkan kerusakan nilai gizi bahan. Setelah proses pengepakan
hermetis, langkah berikutnya adalah sterilisasi untuk mematikan mikroorganisme yang ada
(Astawan, 2015). Kemasan kaleng berfungsi sebagai wadah dengan sejumlah keuntungan, di
antaranya mampu melindungi bahan pangan dari kontaminasi mikroba, serangga, atau bahan
asing lainnya. Selain itu, kemasan kaleng juga dapat menghambat terjadinya kerusakan seperti
kebusukan atau perubahan dalam kenampakan, tekstur, dan rasa produk makanan. Selain itu,
kemasan kaleng mampu melindungi bahan pangan dari reaksi kimia seperti penyerapan
oksigen, bau tidak sedap, dan partikel radioaktif dalam atmosfer (Mayasari, 2014).
Karakteristik tidak tembus pandang dari kaleng juga mampu menghambat terjadinya reaksi
fotokimia terhadap bahan pangan yang berwarna (Anggraeini, 2021).



2.3 Proses Pengalengan lkan

Proses pengalengan ikan terdiri dari beberapa tahap. Proses tersebut diantaranya

meiputi [11]:

Persiapan Wadah

Penyiapan Bahan Mentah, pemilihan bahan baku ikan yang masih dalam keadaan
segar.

Pengisian (Filling), dalam tahap proses pengisian, merupakan tahapan pemasukkan
ikan dan bumbu kedalam kaleng. Pengisian ikan kedalam kaleng, posisi ikan diatur
misalnya telah ditentukan bahwa dalam satu kaleng terdapat empat ekor ikan.
Selanjutnya saos dimasukkan kedalam kaleng yang telah terisi ikan.

Penghampaan Udara (Exhausting), pemanasan pendahuluan terhadap produk,
kemudian produk (saos) diisikan ke dalam kaleng dalam keadaan panas dan wadah
ditutup juga dalam keadaan panas.

Penutupan Wadah (Sealing), Penutupan wadah untuk mencegah terjadinya
pembusukan.

Sterilisasi, proses sterilisasi dilakukan setelah proses penutupan kaleng, pembersihan
sisa saos di kaleng, dan pemberian label kadaluarsa.

Pendinginan (Cooling), pendinginan dilakukan sampai suhunya sedikit di atas suhu
kamar maksudnya agar air yang menempel pada dinding wadah cepat menguap,
sehingga terjadinya karat dapat dicegah.

Pemberian Label dan Penyimpanan, kaleng diberi label sesuai dengan keinginan
produsen, pemberian laber bertujuan untuk mengetahui bahan yang digunakan dan
pemberian label agar dikenal masyarakat.

Proses pengalengan makanan secara garis besar meliputi operasi-operasi
sebagai berikut
Pembersihan dan persiapan bahan bahan baku.
Blansing, dengan cara mencelup di dalam air mendidih atau menggunakan uap panas,
yang bertujuan untuk menginaktifkan enzim, menghilangkan gelembung yang
terperangkap di dalam bahan sehingga memudahkan dalam proses pengisian dan
sterilisasi.
Pengisian dan exhaustin, kaleng terbuka yang bersih diisi dengan bahan pangan
secara otomatis.

2.4 State of The Art

Produk produk ikan telah banyak mengalami perkembangan diantaranya dengan

melakukan pengemasan dengan kaleng. Suhaili (2020) melaporkan bahwa penyimpanan ikan
sarden dalam kaleng dapat meningkatkan masa simpan dan mengurangi kontaminasi dari
mikroorganisme. Umumnya pengalengan ikan sarden dalam kaleng ditambah dengan media
saus bak saus tomat, saus cabai maupun larutan. Berdasar penelitian Noventy (2023) penelitian
mengenai preferensi konsumen akan ikan kaleng masih belum mencapai tingkat kepuasan
100%, hal itu berarti masih banyak faktor yang bisa ditingkatkan dalam ikan sarden kaleng
tersebut diantaranya adalah harga dan jumlah ikan. Rasa yang enak juga merupakan salah satu
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faktor yang mendorong konsumen mengkonsumsi ikan kaleng. (Ekawati,2022) .Untuk
meningkatkan rasa dari ikan kaleng maka dapat dilakukan variasi pada ikan ataupun saus yang
digunakan. Salah satunya dengan menggunakan sambal jijau. Sambal hijau banyak disukai oleh
konsumen dan telah banyak digunakan dalam eragam makanan. Akan tetapi penelitian
mengenai lemuru dalam kaleng dengan media sambal hijau dengan beberapa varian khas
bumbu masih belum dilakukan. peneitian ini bertujuan untuk menciptakan suatu produk baru
pada ikan kaleng dengan memadukan antara lemuru dengan sambal hijau dan dikemas dengan
kemasan kaleng. Produk yang diproleh diharapkan menjadi suatu produk varian ikan kaleng
yang memiliki daya tarik tersendiri,cita rasa enak dan sesuai dengan harapan konsumen.

2.5 Roadmap Penelitian

Berdasarkan pemaparan pada latar belakang yang telah diberikan, penelitian ini
memiliki roadmap selama 5 tahun kedepan. Pada tahun pertama akan dilakukan pengembangan
produk ikan lemuru sambal hijau dalam kaleng sesuai dengan harapan konsumen, tahun kedua
akan dilakukan optimasi produk ikan lemuru sambal hijau sesuai dengan respon teknis tahun
pertama baik produk, proses, maupun alat, tahun ketiga akan diuji umur simpan dan analisa
bahaya yang dapat diidentikasi dan dituangkan dalam bentuk dokumen HACCP, tahun ke 4
dilakukan analisa kelayakan ekonomi, dan tahun kelima akan dilakukan hilirisasi
produk.Adapun roadmap dari penelitian ini dapat dilihat pada gambar 1.
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Gambar 1. Roadmap Penelitian




BAB 3. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN

3.1 Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk:

1. Mengungkap respon pasar terhadap inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam
kaleng

2. Menilai mutu sensoris, sifat fisik, kimia dan serat pangan inovasi produk ikan lemuru
sambal hijau dalam kaleng

3. Menentukan formulasi terbaik untuk inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam
kemasan kaleng

3.2 Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat dari hasil luaran yang telah
dicapai nantinya meliputi:
1. Informasi ilmiah untuk mengevaluasi potensi inovasi produk unggulan ikan lemuru
sambal hijau dalam kaleng
2. Informasi ilmiah untuk referensi dan rujukan dalam pengembangan pengolahan produk
dalam kaleng, terkhusus pada TEFA FISH CANNING



BAB 4. METODE PENELITIAN

4.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di TEFA Fish Canning, Laboratorium Pengolahan Pangan, dan
Laboratorium Analisis Pangan Jurusan Teknologi Pertanian Polteknik Negeri Jember.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei hingga Desember 2024.

4.2 Kepakaran dan Uraian Tugas Tim
Pembagian bidang tugas dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Kepakaran dan Uraian Tugas

Alokasi
Program Bidang Waktu :
No Nama studi Hmu (Jam/Mi Uraian Tugas
nggu)
Merumuskan rencana
. . penelitian
Dimas Keteknikan Teknologi Melakukan pengolahan
1 Triardianto, . Pascpanane 12 . -
Pertanian ikan lemuru bumbu hijau
S.T., M.Sc. n - X
Mengkoordinatori tugas
penelitian mahasiswa
Adhima Teknoloai  Teknoloai Melakukan formulasi
Adhamatika, g g dan pengolahan produk
2 Industri Pangan dan 10 .
S.T.P, Panaan ertanian Melakukan pengujian
M.T.P. g P umur simpan
Melakukan pengujian
Yani . . dan menganalisis data
3 Subaktilah, T;enkdnl?sltc;?I Tehr;c;:?gl 10 kandungan nutrisi
S.TP., M.P. . Membuat logbook
Pangan Pertanian o
penelitian
Manajemen keuangan
Mohammad Melakukan analisis
Edwinsyah . . respon pasar
4 Yanuan I\iar;?tj)tiasmngesn ATil;inr?dlagtlri 10 Membuat luaran artikel
Putra, S.ST., g g ilmiah dan HKI
M.TrP
Melakukan pengujian
dan menganalisis data
. karakteristik fisik
Datik .
. Manajemen N Membuat laporan
5 Lestari, I Agribisnis 10 )
. Agribisnis kemajuan dan laporan
S.P., M.Si. .
akhir
Mempresentasikan hasil
penelitian
. Teknologi  Teknologi Melakukan pengolahan
Rival ; > ikan lemuru
6 . Industri Industri 8 )
Hakim . Menyelesaikan tugas
Pangan Pangan akhir




Teknologi  Teknologi 1. Melakukan pengujian
Ummu > > kandungan nutrisi
7 . Industri Industri 8 .
Saidah 2. Menyelesaikan tugas
Pangan Pangan .
akhir
. . 1. Membantu pengujian uji
Zulfapuwri 1 oKnologi - Teknologi sifat fisik
8 . Industri Industri 8 .
Agustin 2. Menyelesaikan tugas
Pangan Pangan .
akhir
Dimas Teknologi  Teknologi L Ir\élsrgtr)]an;:arrnengaanallsw
9 Bagus Industri Industri 8 9 MeF;] eIF(;saikan tuoas
Asyrofi Pangan Pangan ' y g

akhir

4.3 Tahapan Penelitian

Penelitian dilakukan dengan tiga tahapan utama, dimulai dengan (1) menganalisis
respon konsumen terhadap inovasi produk ikan lemuru bumbu sambal hijau dengan kemasan
kaleng, (2) membuat tiga jenis formulasi produk yang berbeda, dan (3) menentukan formulasi
terbaik berdasarkan analisis sifat fisik, kimia, serat pangan, dan sensoris. Diagram alir
penelitian ditampilkan pada gambar 2.

\T/

Menyiapkan Alat dan Bahan

¥

‘ Menganalisis Respon Kensumen Terhadap Inovasi Produk

|
)

¥

Analisis:
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2. SWOT (Strength, Weakness,
Opportunities, Threatness)

Membuat Inovasi Froduk [kan Lemuru Sambal Hijau dalam Kaleng

Ikan Lemuru
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Pemanasan Awal

Bumbu Sambal Hijau
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¥
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Pendinginan
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1. Sifat Fisik (Warna, Tekstur)

2. Kimia (Protein, Lemak, Kadar Air,
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3. Serat Pangan

4. Sensoris

Produk lkan Lemuru Bumbu Sambal
Hijau dalam Kaleng
‘ Formulasi Terbaik ‘

TR

Gambar 2. Diagram Alir Penelitian



4.3.1 Alat dan Bahan

Alat dan bahan yang dibutuhkan pada penelitian ini meliputi form kuesioner dan alat
tulis untuk analisis respon konsumen, ikan lemuru sebagai bahan baku utama pembuatan ikan
kaleng, kaleng kemasan produk, bumbu dapur bahan baku bumbu sambal hijau, seamer,
autoklaf, wadah pendingin, thermocouple, kompor, gas LPG, wajan, color reader, inkubator,
oven, dan bahan peralatan analisa sifat fisik, kimia, serat pangan, dan sensoris.

4.3.2 Analisis Respon Konsumen

Analisis respon konsumen dilakukan dengan analisis QFD (Quality Function
Deployment) dan analisis SWOT (Strength, Weakness, Opportunities, Threatness). Analisis
QFD digunakan sebagai metode untuk merancang sebuah produk berdasarkan kebutuhan
konsumen dan membantu menetapkan standar produk yang sesuai. Sementara, analisis SWOT
digunakan sebagai metode untuk mengidentifikasi kekuatan, kelemahan, peluang, dan
ancaman untuk produk yang akan dibuat. Dari kedua analisa tersebut akan didapat respon
konsumen terhadap produk ikan kaleng yang sudah ada dan produk ikan kaleng yang akan
diusulkan untuk menjadi produk baru di TEFA Fish Canning.

4.3.3 Rencana Formulasi Produk Inovasi Lemuru Sambal Hijau dalam Kaleng

Varian produk yang direncanakan terdiri dari 3 macam varian saus sambal hijau yang
selanjutnya akan dianalisa berdasar tingkat penerimaan dan harapan konsumen. Rencana
formulasi produk inovasi lemuru sambal hijau dalam kaleng ditampilkan pada tabel 2.

Tabel 2. Rencana Formulasi Ikan Lemuru Sambal Hijau Kaleng

Sambal Hijau Madura Sambal Hijau Jawa Sambal Hijau Padang

1. Ikan lemuru 1. lkan lemuru 1. lkan lemuru

2. Cabai hijau besar 2. Cabai hijau besar 2. Cabai hijau besar

3. Cabai rawit hijau 3. Cabai rawit hijau 3. Cabai rawit hijau

4. Bawang putih 4. Bawang putih 4. Daun salam

5. Garam 5. Garam 5. Garam

6. Gula 6. Gula 6. Gula

7. Minyak nabati 7. Minyak nabati 7. Minyak nabati

8. Daun jeruk purut 8. Tomat hijau 8. Tomat hijau

9. Jeruk nipis 9. Bawang merah 9. Bawang merah
10. Serai

4.3.4 Analisis Produk Inovasi Lemuru Sambal Hijau dalam Kaleng

Produk Inovasi yang telah dibuat selanjutnya akan dianalisis dengan empat pengujian,
yaitu sifat fisik, kimia, serat pangan, dan sensoris. Pengujian parameter tersebut dilakukan
sebagai dasar untuk menentukan formulasi terbaik yang akan digunakan untuk membuat
produk. Pengujian sifat fisik, yaitu warna dan tekstur. Pengujian kandungan kimia terdiri dari
tujuh parameter, yaitu protein, lemak, kadar air, abu, karbohidrat, gula, dan pati). Prosedur
pengujian dapat dilihat pada Lampiran 4.



4.3.5 Analisis Data

Data pengujian yang diperoleh akan dianalisis ANOVA (Analysis of Varience) dengan
software SPSS dengan selang kepercayaan 95%. Selanjutnya dilakukan uji lanjut dengan
menggunakan menggunakan metode DMRT selang kepercayaan 95%. Lalu, Pemilihan
perlakuan terbaik pada formulasi ikan lemuru dalam kaleng dilakukan dengan menggunakan
metode Multiple Atribute.
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BAB 5. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI

5.1 Uji Fisik Produk lkan Kaleng Sambal Hijau dalam Kaleng

Uji fisik pada tiga jenis resep produk ikan kaleng sambal hijau dalam kaleng dilakukan
dengan empat parameter, yaitu pH, TDS, Salinity, dan EC. Hasil uji parameter tersebut dapat
dilihat pada tabel 3, 4, 5, 6, dan 7 dibawah ini.

Tabel 3. Hasil Uji Nilai pH pada Produk
Ulangan

1 2 3

015 6.33 6.31 6.29 6.31 0.02 0.32

327 5.72 5.76 5.71 5.73 0.03 0.46

439 6.05 6.06 6.03 6.05 0.02 0.25

Sampel Rerata  Stdev Ccv

Tabel 4. Hasil Uji Nilai TDS pada Produk
Ulangan (ppm)

1 2 3

015 152 157 160 156.33  4.04 2.59

327 279 283 285 28233  3.06 1.08

439 59 63 61 61.00 2.00 3.28

Sampel Rerata  Stdev Ccv

Tabel 5. Hasil Uji Nilai Salinity pada Produk

Sampel 1 Ulaggan 3 Rerata  Stdev Ccv
015 56 59 62 59.00 3.00 5.08
327 309 317 314 31333 4.04 1.29
439 58 64 70 64.00 6.00 9.38

Tabel 6. Hasil Uji Nilai EC pada Produk
Sampel 1 Ulaggan 3 Rerata  Stdev Ccv

015 369 380 369 372.67 6.35 1.70
327 797 806 813 805.33  8.02 1.00
439 84 87 98 89.67 7.37 8.22

Tabel 7. Hasil Uji Nilai Warna pada Produk

Sampel Ulangan L a b
1 13.74 5.51 13.39
015 2 20.66 3.97 17.46
3 14.46 5.77 17.72

Average 16.29 5.08 16.19

Stdev 3.80 0.97 2.43

CVv 23.36 19.14 15.00

1 27.48 20.6 18.17

327 2 25.97 3.53 14.26
3 27.8 4.36 22.37
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Average 27.08 9.50 18.27
Stdev 0.98 9.62 4.06

CVv 3.61 101.35 22.20

1 14.13 6.64 13.79

439 2 11.72 0.82 12.91
3 18.34 0.13 14.93

Average 14.73 2.53 13.88
Stdev 3.35 3.58 1.01

CVv 22.75 141.35 7.30

5.2 Uji Kualitas Produk Ikan Sambal Hijau dalam Kaleng selama Masa Simpan
Selain uji fisik, ketiga resep produk ikan sambal hijau dalam kaleng tersebut juga diuji
kualitasnya selama masa simpan. Setelah melalui proses pengolahan dan proses pengalengan
serta sterilisasi, setiap produk diuji kualitasnya. Terdapat tujuh parameter yang diamati pada
hari ke 0, 7, 14, 21, dan 28. Hasil uji parameter kualitas tersebut dapat dilihat pada tabel 8, 9,
10, 11 dan 12.

Tabel 8. Hasil Uji Kualitas Produk lkan Kaleng Sambal Hijau Hari ke-0

Umur Suhu Kac_zlar Kadar  Kadar Kadgr Karbohidrat
Simpan  Penyimpanan Ulangan Air Abu Lemak Protein (%) TPC
(%) (%) (%) (%)
1 57.18 0.90 15.77 21.10 5.06 5.83
2 57.28 0.94 15.46 21.00 5.58 5.90
45°C 3 57.38 0.86 16.03 21.20 4.54 5.76 0.0 x
Rerata  57.28 0.90 15.75 2110 5.06 5.83 10t
Stdev 0.10 0.04 0.29 0.10 0.52 0.07
cv 0.17 444 181 0.47 10.28 1.20
1 57.18 0.90 15.77 21.10 5.06 5.83
2 57.28 0.94 15.46 21.00 5.58 5.90
0 hari 60°C 3 57.38 0.91 16.03 21.20 4.54 5.76 0.0 x
Rerata 57.28 0.92 15.75 21.10 5.06 5.83 10!
Stdev 0.10 0.02 0.29 0.10 0.52 0.07
cVv 0.17 2.27 1.81 0.47 10.28 1.20
1 57.18 0.90 15.77 21.10 5.06 5.83
2 57.28 0.94 15.46 21.00 5.58 5.90
2500 3 57.38 0.94 16.03 21.20 4.54 5.76 0.0 x
Rerata 57.28 0.93 15.75 21.10 5.06 5.83 10t
Stdev 0.10 0.02 0.29 0.10 0.52 0.07
Cv 0.17 2.49 1.81 0.47 10.28 1.20
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Tabel 9. Hasil Uji Kualitas Produk lkan Kaleng Sambal Hijau Hari ke-7

Kadar Kadar Kadar Kadar

SLiJr:]npuarn Penysi;#;anan Ulangan Air Abu Lemak Protein Kartzoo/?)ldrat pH TPC
(%) (%) (%) (%)
1 57.10 0.89 1567  21.13 5.22 5.09
2 57.11 091 1563  21.06 5.33 5.10
4500 3 57.09 089 1571  21.19 5.11 508 0.0x
Rerata 57.10 090 1567 21.13 5.22 509 10
Stdev 0.01 0.01 0.04 0.07 0.11 0.01
CcVv 0.02 1.29 0.26 0.31 2.11 0.20
1 57.07 0.89 1567 21.14 5.24 4.75
2 57.04 090 1567  21.05 5.11 4.76
7 hari 60°C 3 57.11 098 1567  21.23 5.37 474 0.0 x
Rerata 57.07 092 1567 21.14 5.24 475 10
Stdev 0.04 0.05 0.00 0.09 0.13 0.01
CcV 0.06 5.34 0.00 0.43 2.48 0.21
1 57.02 094 1561  21.29 5.20 417
2 57.03 090 1560 21.21 5.09 4.15
250C 3 57.01 098 1562  21.37 5.31 419 0.0x
Rerata 57.02 094 1561  21.29 5.20 417 10
Stdev 0.01 0.04 0.01 0.08 0.11 0.02
CcV 0.02 4.26 0.06 0.38 2.12 0.48
Tabel 10. Hasil Uji Kualitas Produk Ikan Kaleng Sambal Hijau Hari ke-14
Kadar Kadar  Kadar Kadar .
SLiJrrr?pu;n Pen;lrﬂgjanan Ulangan Air Abu Lemak Protein Kartzoo/(r:)ldrat pH TPC
(%) (%) (%) (%)
1 56.94 091 1565  21.16 5.35 5.20
2 56.90 090 1563  21.15 5.31 5.21
4500 3 56.98 092 1567 2117 5.39 519 0.0x
Rerata 56.94 091 1565 21.16 5.35 520 10
Stdev 0.04 0.01 0.02 0.01 0.04 0.01
CcV 0.07 1.10 0.13 0.05 0.75 0.19
1 56.90 090 1563  21.13 5.44 417
2 56.90 096 1563  21.16 5.41 4.00
14 hari 60°C 3 56.90 090 1563  21.30 5.47 434 0.0x
Rerata 56.90 092 1563  21.20 544 417 10
Stdev 0.00 0.03 0.00 0.09 0.03 0.17
CcV 0.00 3.77 0.00 0.43 0.55 4.08
1 56.86 091 1557  21.32 5.34 5.17
2 56.85 099 1553  21.29 5.37 5.13
250C 3 56.87 091 1561  21.35 5.31 521 0.1x
Rerata 56.86 094 1557  21.32 534 517 10
Stdev 0.01 0.05 0.04 0.03 0.03 0.04
cVv 0.02 4.93 0.26 0.14 0.56 0.77
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Tabel 11. Hasil Uji Kualitas Produk Ikan Kaleng Sambal Hijau Hari ke-21

Umur Suhu Ka(jar Kadar Kadar Kadqr Karbohidrat
Simpan  Penyimpanan Ulangan Air Abu Lemak Protein (%) pH TPC
(%) (%) (%) (%)
1 56.78 091 1559  21.30 5.44 5.01
2 56.84 091 1560 21.24 5.37 5.02
450C 3 56.90 091 1558  21.16 5.51 500 0.0x
Rerata 56.84 091 1559  21.23 5.44 501 10
Stdev 0.06 0.00 0.01 0.07 0.07 0.01
CcV 0.11 0.00 0.06 0.33 1.29 0.20
1 56.82 091 1559 21.24 5.45 4.65
2 56.79 092 1560 21.21 5.40 4.41
21 hari 60°C 3 56.85 095 1558  21.27 5.50 489 0.0 x
Rerata 56.82 093 1559 21.24 5.45 465 10
Stdev 0.03 0.02 0.01 0.03 0.05 0.24
cV 0.05 2.25 0.06 0.14 0.92 5.16
1 56.82 094 1557  21.36 5.35 414
2 56.68 091 1558  21.36 5.31 412
250C 3 56.86 098 1556  21.36 5.39 416 0.1x
Rerata 56.79 094 1557  21.36 5.35 414 10
Stdev 0.09 0.04 0.01 0.00 0.04 0.02
cV 0.17 3.72 0.06 0.00 0.75 0.48
Tabel 12. Hasil Uji Kualitas Produk Ikan Kaleng Sambal Hijau Hari ke-28
Kadar Kadar Kadar Kadar .
SliJquarn Penysilrjr?[;Janan Ulangan Air Abu Lemak Protein Karlzoo/(l)w)ldrat pH TPC
(%) (%) (%) (%)
1 56.79 091 1552  21.49 5.59 5.45
2 56.80 092 1555  21.18 5.53 5.46
4500 3 56.78 090 1549  21.20 5.65 555 0.0x
Rerata 56.79 091 1552  21.29 5.59 549 10
Stdev 0.01 0.01 0.03 0.17 0.06 0.06
cV 0.02 1.10 0.19 0.81 1.07 1.00
1 56.79 092 1549 2121 5.59 491
2 56.79 092 1550  21.27 5.55 4.90
28 hari 60°C 3 56.79 0.96 1548  21.35 5.63 492 0.1 x
Rerata 56.79 093 1549  21.28 5.59 491 10
Stdev 0.00 0.02 0.01 0.07 0.04 0.01
cV 0.00 2.47 0.06 0.33 0.72 0.20
1 56.70 093 1541  21.30 5.59 491
2 56.73 098 1544  21.33 5.55 4.92
2500 3 56.76 094 1537  21.27 5.63 490 0.2x
Rerata 56.73 095 1541  21.30 5.59 491 10
Stdev 0.03 0.03 0.04 0.03 0.04 0.01
cV 0.05 2.79 0.23 0.14 0.72 0.20
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5.3 Uji Mutu Hedonik

Hasil uji mutu hedonik menunjukkan bahwa 3 formulasi ikan lemuru sambal hijau dalam
kaleng memiliki karakteristik sensoris yang berbeda seperti terlampir pada Grafik 1. Hasil uji
friedman (o < 0.05) menunjukkan bahwa ketiga formulasi yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap parameter warna, tekstur, dan keseluruhan produk yang dihasilkan. Uji mutu
hedonik ditampilkan pada gambar 3.

Uji Mutu Hedonik Ikan Lemuru Sambal Hijau
dalam Kaleng

5.00
4.50
4.00

3.50

3.00 B Formulasi 1

2.50 .
Formulasi 2

2.00

1.50 Formulasi 3

1.00

0.50

0.00

Warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan

Gambar 3. Uji Mutu Hedonik

Skor

Berdasarkan pengujian hedonik terhadap parameter warna, ditemukan bahwa produk
memiliki variasi warna yang berbeda sesuai dengan metode penilaian yang diterapkan. Skor
hedonik untuk warna produk akhir berkisar antara 3,00 hingga 3,82. Kategori warna yang
digunakan dalam penilaian ini adalah: skor 1 = kuning pudar, 2 = kuning kehijauan, 3 = hijau
muda, 4 = hijau gelap, dan 5 = hijau kecoklatan. Formulasi 3 menunjukkan warna paling gelap,
diikuti oleh formulasi 1 dan 2, yang disebabkan oleh perbedaan bahan tambahan yang
digunakan dalam pembuatan produk. Penambahan bahan seperti kemangi, tomat, cabai hijau,
dan minyak dapat mempengaruhi perubahan warna hijau atau menghasilkan karamelisasi
selama proses memasak.

Pengujian hedonik untuk parameter aroma menunjukkan skor antara 3,39 hingga 3,75.
Kategori aroma yang digunakan dalam penilaian adalah: skor 1 = amis, 2 = cukup amis, 3 =
tidak amis, 4 = aroma rempah, dan 5 = sangat rempah. Formulasi 1 memperoleh nilai aroma
tertinggi, diikuti oleh formulasi 2 dan 3, kemungkinan disebabkan oleh banyaknya bahan
dengan aroma volatile seperti ikan lemuru, bawang merah, bawang putih, cabai hijau, dan
kemangi yang ditambahkan. Preferensi konsumen terhadap aroma sangat dipengaruhi oleh
jumlah komponen volatil yang dilepaskan, yang dapat dipengaruhi oleh proses pengolahan dan
sifat alami bahan tersebut.

Pengujian hedonik pada parameter tekstur menunjukkan nilai antara 3,50 hingga 4,07.
Skor yang digunakan dalam penilaian tekstur adalah: 1 = sangat encer, 2 = encer, 3 = agak
kental, 4 = kental, dan 5 = sangat kental. Formulasi 3 memiliki tekstur paling kental, diikuti
oleh formulasi 2 dan 1. Ini disebabkan oleh bahan tambahan seperti kemangi dan minyak yang
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membuat tekstur saus atau sambal menjadi lebih padat, sehingga mengurangi jumlah cairan
dan menghasilkan produk yang lebih kental.

Hasil uji hedonik untuk rasa menunjukkan skor antara 3,89 hingga 4,14. Skor yang
digunakan adalah: 1 = sangat hambar, 2 = hambar, 3 = cukup berasa, 4 = berasa rempah, dan 5
= sangat rempah. Formulasi 1 memiliki rasa rempah yang lebih kuat dibandingkan formulasi 2
dan 3, kemungkinan karena proporsi penggunaan ikan lemuru, bawang merah, bawang putih,
dan cabai yang lebih tinggi dalam formulasi ini. Rasa menjadi faktor utama dalam menentukan
tingkat penerimaan panelis terhadap produk. Sensitivitas rasa dan preferensi individu panelis
sangat mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap suatu produk.

Berdasarkan hasil uji mutu hedonik dengan parameter keseluruhan didapatkan nilai
parameter keseluruhan berkisar pada 3,96 — 4,39. Nilai yang digunakan pada pengujian ini
yaitu: 1 = sangat tidak diterima, 2 = tidak diterima, 3 = agak diterima, 4 = diterima, dan 5 =
sangat diterima. Formulasi 1 memiliki penilaian keseluruhan sangat dapat diterima, diikuti oleh
formulasi 2 dan 3. Beberapa penelitian organoleptik pada ikan dalam kaleng (sarden) juga
memperoleh hasil yang sama yaitu ikan dalam kaleng (sarden) tersebut layak dikonsumsi
dan memenuhi syarat mutu, seperti pada penelitian Mayasari (2013) tentang pengujian
organoleptik pada ikan dalam kaleng media saus tomat yang diproduksi oleh PT Karya
Manunggal Prima Sukses memperoleh nilai 7,51-7,60 dari 10,serta penelitian Sipahutar 1.,
(2010) tentang pengujian organoleptik produk akhir pengalengan ikan lemuru yang
memperoleh nilai 7,27 dari 10.

5.3 Luaran dan Target Capaian

Luaran dan target capaian penelitian ini yaitu satu artikel ilmiah yang dipresentasikan
pada ICOFA, satu buah artikel ilmiah yang dipublikasikan dalam 10P ICOFA, satu
artikelilmiah yang disubmit pada jurnal nasional terakreditasi, satu buah kekayaan intelektrual
berupa paten sederhana yang disubmit, dan satu buah bahan ajar. Luaran dan target capaian
penelitian dapat dilihat pada tabel 13.

Tabel 13. Luaran dan Target Capaian
No Jenis Luaran Tahun Status
Luaran Wajib
1 Satu buah artikel ilmiah yang dipresentasikan

dalam seminar ICOFA 2024 Presented

2 Satu buah artikel ilmiah yang dipublikasikan
dalam I10OP (Institut of Physics) atau AP (Atlantis 2025 Submitted
Press)

Luaran Tambahan

3 _Satu buah artikel yang d_|pubI|kaS|kan dalam 2024 Published
jurnal nasional terakreditasi

4  Satu buah kekayaan intelektual berupa paten 2024 Submitted
sederhana

5 Satu buah bahan ajar 2024 Drafted
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BAB 6. RENCANA TAHAPAN BERIKUTNYA

Tahapan berikutnya dalam kegiatan penelitian yang dilakukan adalah menyelesaikan
rangkaian proses publikasi pada jurnal internasional ICOFA.
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BAB 7. KESIMPULAN DAN SARAN

Produk ikan kaleng sambal hijau dibuat dengan tiga formulasi yang berbeda. Ketiga
formulasi tersebut memiliki karakteristik fisik mutu yang dan sifat hedonik yang berbeda pula.
Berdasarkan hasil hedonik, diketahui Formulasi 3 memiliki tekstur paling kental, diikuti oleh
formulasi 2 dan 1. Hasil uji hedonik untuk rasa menunjukkan skor antara 3,89 hingga 4,14.
Formulasi 1 memiliki rasa rempah yang lebih kuat dibandingkan formulasi 2 dan 3,
kemungkinan karena proporsi penggunaan ikan lemuru, bawang merah, bawang putih, dan
cabai yang lebih tinggi dalam formulasi ini. Formulasi 1 memiliki penilaian keseluruhan sangat
dapat diterima, diikuti oleh formulasi 2 dan 3.
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BAHAN AJAR
PEMBUATAN PRODUK IKAN KALENG
SAMBAL HIJAU

Untuk Matakuliah

TEKNOLOGI PENGOLAHAN PANGAN
TIP 10707
SEMESTER T

\
an TEKNOLOGI PENGOLAHAN PANGAN

Proses Pembuatan Produk Ikan Kaleng Sambal Hijau

Pokok Bahazan + Proses Termal dan Pengalengan
rcars

Tampat + Laboratarium Pangalaban Pangan
Alokas Wakty £ 2170 menst

Capaian Pembelajaran Mats Kufish (COMK)
Mahasinica dharapkan mampu:
1. Mendesknpsikan langkah-langkah kerja pada proses pengalengan ikan sambal

higau

2. Menectukan batar-batas panggunaen suhu dan waktu proses sterilisasi dalam
produk ikan kaiang.

3 o kan aleng

s

Dasar Teort

Pangalengan adalah metode pengawetan makanan yang melbatian
pangemasan bahan pangen dalam wadeh yang kedep udara, e, den
mikrocranivme, kamudian disarikan vecars komersil stk membunuh semus
mikroba penyebab penyakit dan pembusukan. Teknik pengalengan hermets
melindungi makanan dari pambusukan, parsbahan kadar ar, kerusakan akibat
hoidasi, dan perubshan rass, Meskipun proses ini tidek menjamin kebersian
mukisk, mungion masih ada spors sta mikroba yang tahan panes yang dopet
Oleh kacena itu, penting
makanan kaleng dalam kondisi yang tupet satelah pangalangan (Murniyat, 2000).
Froses pengalengan &an di industr diskukan melalul beberaps tahap yang
penting. tarmasuk pamithan bahan bak, penyiangan, pencucian, penggaraman,
pengisian, pemasakan awal, peniisan, pengisian medium pengalengan.
penghiangan udera, penctupan kaleng. pemanasan. pendinginen, den pelabeien
(Mumiyati, 2000). Setisp tahap inl berperan krusial dalam menjogs kusktas dan
kaamanan produk akhir. Manuet Pusitbang Perikanan (2015), pengalengan yang
diakukan dangan benar tidak hanya memperpanjang Lmus simpan produk, tetapi
3098 menjoga st 9. sehingge menjadi pithan yang baik untk memenshi
kebutuhan pangan.

¥
w:ru TEKNOLOGI PENGOLAHAN PANGAN

Gambar Produk Tkan Kaleng

Harmpir semun produk aut dapat dikalengkan. sepert taripang. cur, kerang.
keping, ubur-cbur, ud "
umum dikalengkan, dangan jenis-jans sepert cakalang, tuna, lemuru, sarden.
saimon, dan kembong. Salah saty keuntungen utama dari panggenaan kalang
adaish kanan .
sarangga, dan bahan asing yang dapat menyebabkan pembusukan dan pervbahan
penampilan serta rasa. Kakog juga membants manjaga bahan pangan dari
parubahan kadar s« yang tidak dinginkan {Marmiyati, 2000).

adaiah yang paiing bacbahaya karens dapat menghasdkan racun botulin den spore
yang tahan panas. Pamanasan salama 4 menit pada subu 120°C stau 10 manit pade
suhu 113°C dapat membunub semus stran C. botulinum. Jika pengalengan tidsk
Stalcskan dengan benar, baktart i dapat aktf kembak selama penyimpanan. DI
Indonesia, tacdapet biga jarse madium pangalengan, yaits larutan garam, minyak.
o sas tomat, yang membarikan rase dan perampilan spessik pada produk skhir
serts membanty mempercepat proses pemanassn dan mengurangl korosi pads
kalung (Murnivati, 2000).

Menunt Mostjarto (1992), tahapan delam pengaiengan ikan mencakup
beberapa langkah panting. Pertama, penyediaan dan pemelibaraan bahan mentah
wntuk Kedua, bahan mentah

subu dingin, atau pembekuen. Sel

sarta kotoran dass dan. Tahap berikutnya adaish pertskuan sebelum dialenghan
malalui pamasakan awal untuk menjaga tekstur.

proses penghisngan udara dan penctupan kaleng untuk mencegah kerusskan.
Penambahan saus tomat panas sebelum penutupan membanty mencptakan ruang
hampa udars. Kemudian, kalang dipanaskan pada suhu yang sesusi dalam aiat

KPM - TEKNOLOGI PENGOLAHAN PANGAN

separti retort. Setalah pesses pamanazan, kakeny didinginkan untuk mencegah
avercssking dan diskhrs dengan pamasangan label untuk dentiikasi produk.

Atat dan Bahan
Alat  : Seamer, Autoida, Wadah Air Pandingin, Thermeesuple, Kampar, Gas
L9G, Wagan, Color Reader, pH Mater, Inkubator, ez Pengenng, Texture Anslyzar
Bahan ¢ Ikan Lamuir, Cabas Hijiu, Cabe Rawit Hijhi, Bavang Puth, Garam,

KNOLOGI PENGOLAHAN PANGAN

4. Setelah A, trickan kan untuk menghdangkan kelsbihan 3 sebslum proses
selasijurys.

Persiapan Hedium Kaleng
5. Randam dan cusi kaleng hingga bersih

2. Sraam kaleng dalarm panci selama 10 mene
2. Karinghan botol pada subu riang

a aralah

¥
‘nﬂm ~ TEKNOLOGI PENGOLAHAN PANGAN

3. Catat penbahan bahan pada setiap tahap pangelahan (persndaman, blanching

exhousting dan prasesing).
salama 1 mingg atau
Jabih, meliputl pangulian ceganolaptik faik, kimiave dan mikroblalogi.

4. Amati parubahan-perubahan pads kalang selama dilskukannya peryenpanan.

= Wasil dan Pembahasan:

Gula, Miyak Mabati, Tomat Hijau, Jaruk Nipis, Daun Jerk, Serai 4. Kaleng siag digunakan sabagal wadsh pembotolan dan U Bikat Fistk
E 5% oo
Prassde Karga Pambustan sambal Hijau shan [T T T, .
e it prowes pambuatan prodk ikan kaleng dapat diuat pade gambar 5. Cucs barsih cabai i, bavang puti, dan bavang mersh. laks hahiskan samus Bata [
berikats bahan menggunakan biender stay cobek hingge menjedh pasts halus. L L)
2. Panaskan sedilt minysk dalsm panci, lalu tambshlan pasts sambad yang talah Resep 8
habughonn dan bemis hingos harum des matang. Reses C
3. Setsish bumibu matang, tambshksn s secukupmys untulk mencas! knasstens:
o I f— ety (o] = mefemy
4. Tambahkan garam dam gula sescsi saleca, lahu cicpi sambal dan sasuaikan rasa s T T L T, [
pkea diperhuian. Fata Rata
s =D
cubup kantal dan matang. Reies B
6. Angkst sambal dan kampor dan busrkan dingin sebelum digunskan. pastikan Rasep C
o bk
Pembuatan lkan Kaleng Sambal Hijau
1. Masuikan potongan lksn lemuru ke Salam kaleng, lsks tambshksn sambal hjau
hingga manutups an sepanuhnya.
2. Kearkan wdara dari kaleng dengan memanaskan sambal yang ads 3 dalamnra
8 sebolum panutusan.
= 5 Tutup ot e ik ad celah
Cambsar Diagram Alir Pambuatan Produk Tian Kalang [
4. Proses kaleng dalam sutociave ada suhu 120°C tekanan 2 atm selsma 3043
Persiapan Bahan Baky Tkan Lemurs manit untul stersas,
1. Cuchikam lemmurs di bavah 3 mengalr uetck manghilangkan ketoran dan endir 5. Setmish proses seless, keksarkan kaleng dan dnginkan dengan cepat dengan
kermdian tiiskan hingga kering. dirandam pads ¢ dingin selama 10 ment.
2. Buang bagien kepala, ekor, dan insang iksn menggunakan pissu filet dengan hati- &, Tiriskan dan keringlean kalsng
hat,
3. Taburkan paca daging 1530 mant Pengamatan
untuk meningkstian rass. L. Lakukan pangamatan pads bahan sagar secara srganslaptik dan fsk.
‘ 5 6
¥
‘nvu - TEKNOLOGI PENGOLAHAN PANGAN TEKNOLOGI PENGOLAHAN PANGAN
4 Sensaris dan Organoleptik Woda oy
on semsane : [ RO U E— —
“ [ ———
Nama Panels 1 5 - Viee byt | 3
umar . T T
Sunin Knlmin ¢ T e :
parirml ' N Cukoup amis 2
Wam Broduk 1 Hkan Kalang Lamaru Bumbu Hgau T - St 5
. roma rempah | &
Fatunduk 1 hadapan ands terzaj 3 sampel produk ikan lamury bumbe Fgau. = Sangat remah |5
ogat suka : Sagatencer | 1
anda dimsnta mambarikan pardsian tarhadap Saramatar warna, aroma, rasa. — T e -
e e g st o st 5 i R 3 T -
S v
L. Minsmiah air minsral yang talah disadiakan tarebib dahal. - it B
2. Berikan il terhadap uama, aroma, dan tekstur far sampe teriebih dabuly ast b
bl I MUTU HEDONIK Cubup barasa
ands. Berana rormpats
3. Ciop: sampel yang dimedakan dan berikan penilsisn pada parameter rasa di [— &m‘;m:“
Kasaluruhan dan sampel sesuai dangan tinghat kesukaan ands pada tabel S e
aah dangan tanda (V). A Kesehuruban [ Agak dierima
4. Gunakan se mimeral sebagi panetral indera perasa setisg berganti pengiian. P Ditarena
rasa sampal. Ssngat Stenma
ama Produk 1 Tkan Lemuru Bumby Hiaa
5. Pucsiaien satisp sampal BOLEH SAMA. )
b, Evaluasi Bembelsjaran
§._Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN setiap sampe!. Putunjule : Di hadapan sada tarsaji 5 sampal produl ikam lamuns bumby hijau. ‘Soal Pilihan Ganda
— - — ¥ode Sampel Ani dimunts mererikar peniacan muty terhadap parameter warma, aroms. 1. Apa langlah par laleckan sebeburm ihan?
o7 a7 05 razs, tekstur, dan keselurchan dars sampal tersabut, Perhatikan langkah 8. Bangisian kalang
Sangt sk T haconik sabags bariut: 8. Pencucian bahan mentah
Suka 2 1. Minumish air mineral yang telsh disediakan terlebeh dabuly.
wama o vk B x dahulu 0. Penutupen kaieng
Tidak suka 4 dengan mamberikan tands (v) pada tabel Sbaush sesusi dengan pernyatasn
Sangat tidek ska 3 anda. 2. Tujuan dari Lahap blanching dalam proses pangalengan adalah:
Sangat suka 1 3. Ciowi sameel vang disediakan dan berikan penilaian pada parameter rasa dan A. Menghilangkan mikroba
B z assluruhan dari sampel vesiai dangan tinghat kesukasn anda pads tabel 5. Maningkatian raza
Aroma s sk H tavish dengan tanda (4], . bangurangi vohume baban
Tidak ks T &, Gunsian ax 0. Samus Jawaban benar
Savant sk ks |5 rasa sampal.
Tt | S T 5. Penilsian setiop sampel BOLEN SAMA. 3. Ap# yeng dimakaud dengen heed Rpace dalem proses RTINS

6. Ands TIDAX BOLEH MEMBANDINGKAN setiap sampal.

A. Rusang di stas =i kabeng
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- ORYZA: burnal Pendidikan Bictogi
BB - it .t

Vol Ho... Tabun -

25992237 p- 1S 2085-3205
e /0% ¥

-
@uwmumu- " :"‘"_Ww gy SUSSNISIS-1397 p- ISSN-I089 3005

Hijau selama Masa Penyimpanan
Dimas Triardianto Adhima Adhamatika’. Vani Subaktilah. Mahammad Edwinsyah
‘Vanaan Purra’, Datik Lestari’

3%
s shiarved ia masiurs fat aad pracea comseas. Adiicsauly e sarluces

Fatarrata konsuma tkan sebesar 30.5 kg per
tabun, dimana ailai in) meninghat menjadi
56 kg per tahun pada 2020 (8PS, 2020).
Kendats Koasumsi

perikanan
nasional mash memik unnuk
berkembang lebth jauh. Salah sava langhah

Canaing d Polstekak Negert Jember (FOA

peminghatan
sebessr 786% din thua sebelumaya,
dengan, sebagian besar konsumsi (75.77%)

ORYZA:prna P Bk
[ e —————

Ho... Tahun
CSIS991337 p- SSHI085-3205
Pho/0Z/ >

e dangan kampor, Staniksast kemazsn kabeng
berasal dari rumah tangga. Penelitian Sari  dilakukan pada rubu $100°C selama 30
PENDAHULUAN @ (Badan Ketshanan Pangan dan Nor [027) juga memyatakan babwa  detik. autodave,
Ikan merupakan salah fafu sunsber nmmiz-nmwllﬂ  rasa sambal higi pada produk. yang i Loy Sterilisasi dilakukan pada subu 121%C
protein hewan: yang memuliko povens besar  PeT kapita Muﬂmm cdahan tkan dapac menmghackan days tark dan Selama 30 menit.
(o5} aza azal
i ORTES: Sarmi e S o Tatwen - L — Vel Mo Tamen . T ORYIA: hamal Peniciuan Sisiogi Vol o Taten .
Nerpflurnat stripbima ac iafindex papf02)  SOSNIH-1357 - SSH2089-3205 {amﬁmmm-_hfmwm/ WIS ER - S—.— nerp fjomat stnipoime ac iafinsex phpf0iy  ©SNISH-1ITT - BSN2085-3205
Jpam—— Berdscian pragenas hada mr. kalemg  beumng  seami  wikn peaympiman e byss cemibia readsh selmma wakts pasgan dshblan sleh adsmys perlikuan
Produk s kaleng sambal biss terbhat pads hant ke-0 sila kadar sir pads peayimpanin. bemak pada sampel kin lemury tasbal re—— suba tinggs yang mengeas bakan pangan
yang dsbast skan dmpan dalam oga subs  produk ikan lemurs sebesar 57.9%. Serng b readah selama wakra tersebus. Denataran protem terads kecka
pemampanan vasg berseda yatu demgan wakes pemympansn kadar s pada Eadorfamelt Tabel 3. Hasd Peagan Kadar Prooes (%) Jelims  protein  terkens  ssha  panss  yamg
45°C. 60°C. dam T5°C. Selamjutuya pada hart  seluruh  sampel Hasd poagupon kader lomek pads Penebtian  Maskwr (2018) dam
ke-0. 7. 14. 21 dan 28 difakskan Dimana sampel ikan bemery sambal hijsu produk dan kaleng sambal ks daps phasapgl e of (2012) menelaskan preses I Fomeln berubsh  akobat ikstan
Eadar ar (%), kadar lemak (%) kadar yang disimpan pads subu 75C cenderang kst pada tabel 2 da gasshar 3. pemamatn seami menbon  memes 0O 00 %(O  pdrogen. sonik dan meerakn drofobik
protein, (%) TPC Keempat parameter kadar ar yang lebib rendab sicdan lemak terstama pads asam lemak 0 T T — sekunder dan
penpfien fterwbut  diskskas  pads duut sl kader air pada sampel fhan a2 Mol g ke Lok () St ot Jomch yung resten tochadep reskst T BE O ORMEE erw Prows i dmdal dengm
Laboratorm  Anabics Pangm. Jarasm lemurs sambal ks dalam kaleng yang b L DL peempeon ceep ermal yaag membun
Tekaclop Pertaman Pelielak Kegen pads sbu 60C dam 45C = Il 13 i eleksd protein bergetar ek cepat hinggs
Jembar, Anabas dats dilikokan engan  Terbhac semakin Tngg subu peayImpAnAS. foondan b
s — s adar e pad sampel . mempebsbian prores kekuliagan betuk
am leomary. samival b semalan rendah e v e ownt acdaya dan membentuk rants pobipeptsda
HASIL DAN PEMBAHASAN selama wabty, Inm vang ietnb sederkana
iar Pesebzan Kahens din Askracalo j== ot o 1)
T (2022) dan biaskur (2015) memuajokan kal o
el _:_-m—.u.-_.h = .} peagusin TRC pada prodek
ket pada tabel 1 dam gambar 2 aleng mengalam: pennznas selama wakss e " San bubong somivel Mo dopet dat pode:
peaymanm Kadar ar pada dan kaleag tabel 4.
Tubel 1. Mand Pengsan Kadar Asr (W) Setams arrang sdleme o - . =
- Camtar .
R
berbagai fater. sepert perpindahan air Pemenhiy P P

e e ——dmiate)
)
D
1 mm wm
sans

(

Berdacarkan peagsjan kadar lemak.
terhat pada hari ke0 ailai kadar lemak

Pre Y]

l
i
&

Berdasarkan pengupan TPC terkhar

- penympanan. kadar provem pads slursk menyebablian silsi kadar protein semakin  seisk pemyimpanan hari ke3 hingga hari
o . gy pda produk tun Iemars 000 1575%. Ly mengalams —
2 —— turen. Selatn W Trardiasts
N -ymmﬂv-:-na_' BT = o peaeliizn No-28 it TPC dar seburch sampel sham
terukur dalam produk gaar Sk whwsh smpr! dismpaa pads whu THC cenderuag Ral yang tama Dimans suru paseuras
[T ———— "-""’__"“.“'_" memiblc mia kadsr prowem yang kb yang dibers periskuan panss mengalams
e — il kaa yung duimpan ada sshe 75C  rend, dituss i bader protein pada emorunan proten dbandamg denpn sus
o gt pallgaian e dist Jurtegn ‘cenderung memdiks nidai kadar lemak YO0 omoel fkan bemuru sambal hijsu dalam -
. *  fum Prose-proses i semakin teriat ""‘::“"*"‘":""" Kaleng yang dampan pada sabs 60 dan ‘Thung e i (2014) dan Absroumand
= ‘sering beramaahava peavimpanan. — e sumboal Il R p——— (R S —— e r—
[ — - Kalieng yang disimpan pada subu 60C. 38 penpimpanan, mempebablan niai kadar - bk bakan
raysabkan kadar a dalam prods ot o —— - Randungan prosen pada (Triardianen, 2014), Slams eribeas, subs
== ==
i ORYZA: Mt Pendidian Blkogs Vol No.._ Tahwn . B CRYZA Sermal Pendiian Bateg Vot ta_ Tamum
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meacapal 121°C dengan tekanan tingg
selama 30 menst. Kondis) |l merveak enzm
bakter,

Badan Ketahanan Pangan (2019). Peta
ketahanan dan kerawanan pangsn.

bakteri, serta memecsh dinding sel dan
membran. sehingga produk meajadi aman
untuk dikonsume dan memitiki umr
cimpan yang lebih lama. Selaia it menurut
Sudarmapi (1003). proses pemanatan dapat
mengurang) kadar air bebas pada baban
pangan. Dimana hal i dapat memsinimalisic
Rerusakan produk pangan akibat aktifays
mikroorganiame.

KESIMPULAN

Produk fkan Jemuru sambal hoau
dalam kaleng pada hart ke-0 pemyinpanan
mempunyai nalai kadar ar sebesar §7.8%.
ladar lemak sebesar 1575%, dan kadar
proten  sebesr  2136%.  Selama
ponyimpanan. terdapat nilat
dan kader wir, kadar lemak dan kadar
protein. Selain . proses sterilisact

mengakibatkan tdak adanya bakters yang

ditemukan pada prodak.
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Lampiran 7. Klaim Paten Sederhana

1
Reskpiped

PORMULAST IKAN LEMURD HIJAU DALAM KALENG

Bidang Teknik Invensi

Invenss ini mengenai formilast ikan lemuru hijau dalem kalenq,
lebih khusus 1agi, invensi ini berhubungan dengan suatu proses
penbustan dan formu:
formulast ikan lemury
beberapa bahan yang berfungai Sntuk meningkatkan cita rasa dan
nutriain

Latar Belakang Invensi
Invens: ini telah dikenal dan diguaakan untuk meningkatkan umis

sinpan dan memudahkan konwursi.

Invensi teknologi yang berkaitan dengan pengavetan pangan dengan

o) 3598 zelan

paten sederhana Nomor 108000003089 Tanggal 06 Juli

Preses Drocursi Sulak Dagh

neniy
O 1ort YA MATGTYS el aMl,  TATGT OVERSS Tersebut mawih terdapat
XOXUZARGAR YALTU WUBU YADQ GIQUAAKAR mARIR Belum sesual standast
suhu yang aman bags irakrivasi bakzer: sleatridium botalinum
Invenss latnnya aizana diungkapkan pada paten sederhana. Nemor
100000083417 tanggal 33 Aquatus dengan judul Proses pembuatan
sanbal gereng ikan bandeny asap. dimana diusgkapkan bahwa produk
yang dihARllkan Berupa produk sazbal ikan Bandeng asap dengan
karakteristik bervarna merah gelap, bertekstur kasar, sedikit
KARGUAGAR Alr, dan meniliki Arcma KA perpaduan antara cabai dan
@aging 1Kan bandeng merah asep.

Nemun demikian invensi yang tersebut dia
Kelemehan-kelemahan dan Keterbatasan yang antara

masih menpunyai
in adalah masin

2
Belun Terkemas secaza ANepLik dan Wmur aiTDAN Tidak NePADIANG Produk
dengan kemasan kaleng.

Selanjutnys Invensi yang diajukan ini dimakeudkan untuk mengatas:
permasalanan yang dikemukekan diatas dengan CAre membuat suATY
formulasy produk ikan dalan kaleng yang ditanbanian medium Serups
sasbal hijau yang dimasak dengan merggunakan wuhi £inggi

Uratan Singkat Invensi
Tujuan utama dari lovensi ini adalah untuk nengatast permasalanan
yang telah ada sebelunnya Khususnya pade penyediaan formslast Ixan
Lemuru Sambal Mijau dalam Kaleng terbaik dengan Karakteristik yang
dibarepkan dimane suats Formulas: IXan Lewuru Sambel Nijau dalem
Kaleng sesuai dengan invenst ini terdiri dari formulasi iken lemury
dengan sesbel Rijau daler kaleng, yang dicirikan dengen penyediman

penggunasn bahan utara, bahan tanbahan, dan proses
4 dengan suhu tinggi bertekanan,

terbaik untuk ikan lemuru sanbal hijau
KATAKTOXistik yAng dApat meningkatkAn daya Tarik konsunen dan
memsliki cita Tasa Khas yang memarik,

Tujuen dan mAnfaat-manfast yang 1ain serta pengertian yang lebih
lengkap dari lnvensi bDerikut ini seDagal pervujudan vang lebin
disukal dan akan dijelasken dengan mengacy pada penjelesan yang
menyertaioy,

Uratan Lengkap Invensi

Invenss ini meliputi proses perbuatan dan Formulasi Tkan Lemuru
Saxbal Mijeu dalam Kaleng yang memiliki cita rasa berbeda dengan
1kan lemury kaleng pada uminnya .Tujuan AKRAF ATL invensi adalan
penyediaan Torsulasi Iran Lemuru Sambal Hijau dalen Kaleng terbaik
Gangan KAXAKTAristik yang diRArapran. ikan lemurs saTbal hijau pada
invensi ini memiliki KAFAKTeristik varne hijas kecoklatan, tekstur
Kental dan sedikit berninyak, Tasa pedas Khas sanbal hilau berpady

dengan rasa Khas ikan lemuru,serta arcea bumbu rempak yang
zerlala cagas.

Form:las: yang diperolen dalem imvems: in: yai

L=
p
z Favang meran £
3 Tavang setn )
g Tabar zavit B 3% v
3 Taat mizas £
g Toat mzan =
7 Taun serax T3
T Tacs alam T3
T == LI
i T %9
T = ]
T Tors Sodia Slevmate Ty
bE) Wiryak abact [

Dart uralan diatas jelas bahva Basil dari invens: ini Gapat member:
manfast bagt konsusen karena dapat mesyedtakan formulast tian lesurs
dengan mediun berupa sazpal hija yang dikemas dalan Xemasan kaleng
sehingga difarapkan dapat memiliki WGr sivpan lebih lama.

Klaim

1. Suate roreaias: Tuan Lemry Samnal St7an aaln Faleng yarg Terdirt

Bakes Usams, (2)Bshen Tesbahar, mesupakas cespusss satars le

Ixan lemura 1,5 Xo bawang meran 300 qram , Davang Butih 200 gram,
cabai cawit hijsu 300 gram, cabal hijau 30 gram, daun Jeruk §
GIAM, GAUD BALAM S QUAR, METALIS OTAD , GATam 30 gram, gula 20
Gram, MSG 1 gram, minvak 690 mL

2. formilas: Tnn Lemurs Sambal £13au dalen Saleng sesual deagan klatm
1, dimans melalus proses pesbustan dari bahan nertah hingga senjadi
produk jeds yang serdizi daz: beberapa tahapan yaitm

2. Persizpen Bahan Ucams Dhan lemurs Seger
Tkan Lemsrs segar dilakkan proses pencucian dengan air
mengalir pada suhu ruang.kemudian sisik pada fxan dikeluarian.
Selanjutya dilakukan proses trimming yaita  peaghilangan
kepala, usus, dan ekor dari ixam.selanjutnya dilakukan
pencucian bingge bezsih.

B.  Persispan Bahas Tasbabas
bahan yang disisphan berupa bavang merah, bawang putih, cabai
rawit hijau, cabai hilau, daun Jeruk, daun salam, serai, garam,
qgula, M3E, minyak. Bahan versebur dilagukan perimbangan dan
pengupasan. pengupssan bahan dan proses trimming pads bahan
yang memerlukar pemisskan baglan yang tidax digunakan.Bavang
merah dan bawang pueih diklender hingga halus selssa 1 memir
dengan kecepatan I dan 3 pada blendez. Cabal rawit hijas, cabai
Rijau, dan temat hijau diblender hingga halus selama 1 menit
dangan kecepatan I dan 3.Bahan halus dimasuikan pada waisn
berisi minyak yang telah dipanaskan. Dilakuxan penumisan
Rningga bahan siap diproses berikutoya.

©.  Fezsispan Faleng
Haleng dipanssian senggunskas kles di stas usp dari kukusan
panas dengan sshu kurang lebih 100°C selsma 30 decik.

2
4. Fengisian lhan lemire dan sambal DLlau serta proses
pergalenger

Setelan Taleng dlstezilian, kaleng €11si Sengan §-7 eker ikan
lemurs yasg telsh didersinkan. Heleng berisi ikan kemsdisn
dipanaskan delam kukusen dengan suhu sekitar 100°C selama 1S
menit. Calian sepesti Alr atau mingak yasg kelus: selesa
pengukusan dibusng. Selamjutaye, campuzen sasbal hijas yang
celah distapkan dituangkan ke dalam kaleng, di atas ikan yang
sudah matasg. Froses peausngan saus sssbal hijes iol dilskukes
pade sshi stabil 80-30°C, sambil memisga rusag ansara 0
hingga 0,35 inci di dalam kaleng. Kaleng kemsdian disegel dalam
kerdisi panes menggunakes Desin seamer ganda.

(merupakan Klaim TUrunan Gan penjelassn dari vang tercakup ada
Risim 1)

FORMULAST IKAN LEMURD SAMBAL HIJAU DALAM KALENG DALAM KALENG

an
kan

mengenai proses pesbustan den Formulss:
Mijaw dalan Haleng dalex kaleng. Femb
hijas dalam Xaleng ini Serdiri dari 3 tahapen yaitu
Persiapan bahan STama Derupa 1Kan Lemurs segar Kemidian Tanap Kedua
yaitu perstapan bahan tasbahan yang terdirs dari bumbu bumbu,
shapan keviga yaitu persiapan kaleng steril, dan tahapan keespat
yaicu tanap pengisian tkan lemuru dan sambal bijau yang selanjurzya
dikalengkan dan disterslisasi. dan Tujuan invens: adalen
senyediakan Formulas: Ixan lemsrs Sambal Kije: dalam Kaleng dengan
Basil yang TerBAIK dan memiliki Ciri Knas. TuJean akhir dar:
invensi telah dicapai dengan diperslehnya Formulasi Ikan Lemsry
Sasbal #ijau dalem Raleng denga memiliki kerakteristik varma hijsu
kecokiscan, cekstur kental dan sedikit berminyak, rasa pedas knas
sa7Dal B2385 DETPAGS GENGAn rasa KDAS iXR 1emUrV, 1eXTe aroma BumDY
Tempan yang Tidak terlals Tajam.

an
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