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I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan tentang : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Mengingat laju pertumbuhan penduduk yang semakin meningkat, penyediaan pangan sangat perlu dilakukan untuk memenuhi kebutuhan pangan manusia. Salah satu alternatif penyediaan bahan pangan adalah dengan memanfaatkan sumber daya hayati laut seoptimal mungkin.

Ikan dan hasil perikanan lainnya memiliki kedudukan yang sangat penting sebagai bahan pangan karena mengandung protein cukup tinggi sehingga digolongkan sebagai sumber protein. Kerang darah merupakan hasil perikanan yang syarat nilai gizi, kaya akan vitamin dan mineral. Akan tetapi masih sangat jarang diperoleh produk olahan pangan dengan menggunakan bahan baku kerang, karena pada umumnya kerang lebih berperan sebagai  “barometer” ( indikator biologis ) untuk mendeteksi keadaan perairan tersebut (Mitchell et all., 1966 dalam Rowse dan Fleet, 1982). Karena sifatnya yang “sessile” menyebabkan jenis-jenis bakteri yang terdapat pada kerang mencerminkan kondisi lingkungan perairan tempat hidupnya (Silliker et all., 1980). Walaupun kerang tidak begitu digemari seperti sumber daya hayati lainnya, tetapi masih ada yang mau mengkonsumsinya dengan diolah secara konvensional. 

Seiring dengan perkembangan zaman yang sangat pesat, teknologi pengolahan makanan pun semakin maju, banyak produk makanan yang menggunakan bahan baku yang kurang diminati konsumen bahkan dari bahan baku yang tidak terpikirkan untuk kita mengkonsumsinya, seperti kulit pisang yang diolah menjadi nata.

Kerang merupakan salah satu bahan pangan yang dapat memenuhi kebutuhan protein hewani, protein hewani pada umumnya mempunyai kandungan asam amino esensial dan daya cerna yang baik karena protein hewani tidak terjerat dalam jaringan selulosa yang sulit dicerna. Secara keseluruhan protein hewani mempunyai nilai biologis yang lebih baik dibandingkan dengan protein nabati (Moelyanto dkk., 1975).

Di Indonesia potensi sumber daya hayati laut sangat besar. Kerang memiliki penyebaran yang luas di Indonesia, karena wilayah lautnya merupakan perairan yang terkaya akan jumlah serta jenis kerang di wilayah Indo Pasifik Barat (Salvat 1967, dalam Hartuti dan Nuraini 1989). Walaupun potensi kerang sangat besar akan tetapi pemanfaatan sumber daya hayati laut ini rendah.

Kerang darah (Anadara granosa) merupakan salah satu golongan moluska yang mempunyai arti ekonomis sangat penting. Menurut Hariati (1984), jenis kerang yang termasuk ekonomis penting dan digemari masyarakat adalah kerang darah (Anadara granosa), kerang bulu (Anadara inflata), dan kerang gelatik (Anadara antiquata), agar pola ragam konsumsi kerang darah dapat ditingkatkan, dalam rangka pemenuhan kebutuhan protein hewani serta untuk menambah diversifikasi produk hasil laut diperlukan adanya perluasan dalam mengolah kerang darah sehingga diperoleh peningkatan ragam produk yang memiliki kualitas baik serta menambah nilai ekonomisnya. Salah satu olahan pangan yang dapat dikembangkan adalah nugget.

Nugget merupakan suatu bentuk produk olahan yang terbuat dari daging giling dengan menambahkan bahan pengisi, bumbu-bumbu, yang dicetak dalam bentuk potongan empat persegi panjang, dikukus dan diselimuti oleh putih telur (batter) dan tepung panir (breading) serta digoreng setengah matang, lalu dikemas dan dibekukan untuk mempertahan mutunya selama penyimpanan sehingga daya tahan lebih lama (Sotkin, 2003). Selain itu nugget merupakan salah satu menu makanan dengan kemasan yang praktis dan cepat saji sebagai pengganti masakan konvensional yang konsumtif waktu.

Adonan nugget mengandung air yang cukup besar, sehingga perlu ditambahkan bahan pengisi karena bila tidak ditambahkan bahan pengisi maka tekstur nugget yang dihasilkan akan menjadi lembek dan tidak padat (Priyandiartono, 1998).

Umumnya bahan pengisi yang digunakan pada pembuatan nugget adalah roti tawar, akan tetapi pemakaian roti tawar pada pembuatan nugget bila dilihat dari aspek ekonomi dinilai tidak ekonomis karena harga roti tawar yang cukup mahal dapat menyebabkan harga produk akhir dari nugget menjadi tinggi.

Guna menghemat biaya produksi pada pembuatan nugget maka pada penelitian ini akan dilakukan pengolahan daging kerang darah menjadi nugget dengan mengganti roti tawar dengan tepung tapioka. 

Penambahan tepung tapioka terhadap adonan nugget berpengaruh pada tekstur nugget yang dihasilkan. Tepung tapioka berfungsi sebagai bahan pengisi dan bahan pengikat. Bahan pengisi dan bahan pengikat tersebut akan menghasilkan tekstur nugget yang lebih padat, tidak mudah terpecah-pecah dan mudah dibentuk (Priyandiartono, 1998).

Pada penelitian ini akan dicari perbandingan jumlah daging kerang dengan tepung tapioka yang terbaik sehingga dihasilkan nugget yang berkarakteristik baik dan disukai konsumen.   

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat diidentifikasi adalah Apakah perbandingan jumlah daging kerang dengan tepung tapioka berpengaruh terhadap karakteristik nugget kerang darah.

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud penelitian ini adalah untuk memanfaatkan tepung tapioka dan kerang darah menjadi produk makanan baru (diversifikasi) berupa nugget yang mempunyai cita rasa tinggi, serta sarat akan nilai gizi.

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui perbandingan jumlah daging kerang dengan tepung tapioka yang tepat pada adonan nugget kerang sehingga diperoleh produk nugget kerang yang berkarakteristik baik dan disukai konsumen.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Menambah hasanah ilmiah dibidang Teknologi Pengolahan Pangan, khususnya berkaitan dengan diversifikasi produk olahan.

2. Merupakan salah satu alternatif cara pengolahan kerang menjadi produk makanan baru.

3. Pengolahan yang relatif mudah, sehingga bisa dilakukan dengan cepat (menghemat waktu).

4. Meningkatkan nilai gizi dan nilai ekonomis dari tepung tapioka setelah diolah menjadi nugget.
5. Meningkatkan nilai gizi dan nilai ekonomis dari kerang setelah diolah menjadi nugget.
1.5. Kerangka Pemikiran

Nugget adalah produk olahan yang terbuat dari bahan pangan yang dihaluskan, dicetak, dimasak dan dibekukan. Nugget dibuat dari campuran daging giling yang diberi bahan pelapis dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan, dan dapat disimpan/ diawetkan dengan cara pembekuan di dalam freezer. Selain mengawetkan, pembekuan dalam freezer akan membuat tekstur nugget lebih kenyal dan lebih enak. Nugget juga ada ada yang menggunakan bahan baku tidak dihaluskan terlebih dahulu, tetapi dipotong-potong sesuai selera, direndam bumbu lalu dilapisi tepung roti, seperti schnitzet atau katsu (Sotkin, 2003).
Kerang darah adalah binatang lunak yang mempunyai cangkang yang tebal dengan bentuk hampir persegi. Cangkang sebelah kiri saling menutupi dengan cangkang sebelah kanan. Setiap cangkang mempunyai 20-21 lingkar kehidupan. Dimulai pada bagian ventral sampai bagian dorsal serta mempunyai duri-duri kecil yang pendek (Olsson,1961 dalam Sadjeh 1972).

Pengolahan kerang darah menjadi nugget kerang diharapkan dapat meningkatkan konsumsi kerang dimasyarakat. Cara pengolahan yang tepat dapat berpengaruh terhadap produk yang dihasilkan dan penerimaan produk di masyarakat.

Dalam keadaan segar, kerang darah akan memberikan bau khas yaitu berbau agak langu dan sedikit berbau air laut atau rumput laut, tetapi kadang-kadang juga tercium bau lumpur apabila di dalam badannya masih terdapat lumpur. apabila cangkang terbuka maka akan terlihat daging kerang yang berwarna kuning atau merah orange yang cemerlang serta berwarna kuning mas sampai coklat pada bagian isi perut dan insang, ciri kerang yang segar adalah kulit tertutup rapat dan didalamnya penuh cairan bening. Dagingnya cemerlang dan odornya segar  (Moelyanto dkk., 1975).

Kerang merupakan salah satu bahan pangan yang dapat memenuhi kebutuhan protein hewani, protein hewani pada umumnya mempunyai kandungan asam amino esensial dan daya cerna yang baik karena protein hewani tidak terjerat dalam jaringan selulosa yang sulit dicerna. Secara keseluruhan protein hewani mempunyai nilai biologis yang lebih baik dibandingkan dengan protein nabati (Moelyanto dkk, 1975).

Kerang darah mempunyai nilai gizi yang tinggi, dengan komposisi air  76,20%, protein 12,3%, lemak 6,50%, pati 3,06% dan abu 1,93% (Ismail,1971 dalam Sudrajat 1987). Moelyanto dkk., (1975), mengatakan bahwa kandungan gizi kerang darah di Indonesia adalah sebagai berikut : kadar air 83,00%, protein 10,33%, lemak 0,91% dan abu 1,84%.

Jumlah bahan baku yang digunakan dapat berpengaruh pada penilaian konsumen terhadap produk, baik itu karakteristiknya mau pun dilihat dari segi gizinya (Erna, 2004).

Menurut Dewi (2002) mengenai analisanya tentang pengaruh substitusi ikan patin terhadap kadar protein nugget tempe kedelai, menunjukkan semakin tinggi persentase jumlah ikan patin yang ditambahkan maka semakin tinggi pula kadar protein nugget.

Menurut Novi (2002) tingginya jumlah tepung tapioka akan menurunkan kadar protein nugget. Jumlah tepung tapioka akan mempengaruhi jumlah daging ikan yang digunakan. Semakin besar jumlah tepung tapioka yang ditambahkan maka akan semakin kecil jumlah daging ikan yang ditambahkan.

 Pengurangan jumlah daging ikan tersebut menyebabkan menurunnya kadar protein nugget, karena kandungan protein terbesar dimiliki oleh daging ikan sedangkan tepung tapioka memiliki kandungan protein yang sangat rendah sehingga penambahan tepung tapioka tidak meningkatkan kadar protein nugget.

Hasil penelitian Erna (2004), menyatakan bahwa perlakuan dengan perbandingan ikan teri dan bahan pengisi (90:10) kurang disukai konsumen. Hal ini diduga disebabkan bau amis yang dihasilkan lebih terasa dan tercium bila jumlah ikan yang ditambahkan lebih besar dibandingkan dengan penambahan ikan dalam jumlah yang sedikit.

Menurut Novi (2002) adanya perbedaan rasa nugget ikan tongkol pada perlakuan yang satu dengan yang lain disebabkan oleh variasi jumlah daging ikan  sehingga dihasilkan nugget dengan rasa yang berbeda pula.

Dalam penelitian ini, nugget dibuat dari kerang yang telah dipisahkan dari cangkangnya digiling dicampur dengan bahan pengisi tepung tapioka.

Penambahan tepung tapioka terhadap adonan nugget berpengaruh pada tekstur nugget yang dihasilkan. Tepung tapioka berfungsi sebagai bahan pengisi dan bahan pengikat. Bahan pengisi dan bahan pengikat tersebut akan menghasilkan tekstur nugget yang lebih padat, tidak mudah terpecah-pecah dan mudah dibentuk.

Menurut Effie (1980) dalam Priyandiartono (1998), penambahan bahan pengikat mempunyai fungsi agar adonan menjadi kompak dan kokoh, selain itu bahan pengikat bersifat mengurangi kandungan air dalam adonan serta memberikan warna dan membentuk struktur yang padat. Bahan pengikat juga berfungsi sebagai bahan pengisi.

Menurut Wanti (2007) mengenai analisanya tentang pengaruh konsentrasi bahan pengisi (tapioka) terhadap kadar air nugget kelapa , menunjukkan semakin tinggi konsentrasi tepung tapioka yang ditambahkan maka semakin rendah kadar air nugget. 

Bahan pengisi dapat berfungsi menarik air yang terkandung dalam adonan. Banyaknya jumlah bahan pengisi yang ditambahkan ke dalam suatu adonan maka semakin kecil kandungan air yang terdapat di dalamnya (Forest et. all., (1975) dalam Yuliani (2003).

Tepung tapioka memiliki kandungan serat kasar (pati) yang tinggi serta kadar air yang rendah menyebabkan tepung tapioka mempunyai daya ikat air yang tinggi (Tjokroadikoesoemo, 1993).

Menurut Winarno (1988), karena jumlah gugus hidroksil dalam molekul pati sangat besar maka kemampuan menyerap air sangat besar. Pati pada tumbuhan berbentuk granula (butir) bila dimasukkan ke dalam air dingin maka granula patinya akan menyerap air dan membengkak. Pada saat yang bersamaan protein daging yang larut dalam air akan terserap ke dalam granula-granula pati sehingga terjadi peningkatan viskositas (adonan menjadi kental).


Adonan nugget mengandung air yang cukup besar, sehingga perlu ditambahkan bahan pengisi karena bila tidak ditambahkan bahan pengisi maka tekstur nugget yang dihasilkan akan menjadi lembek dan tidak padat. Bila ditambahkan tepung, maka air yang terdapat dalam adonan akan diserap dan partikel-partikel yang ada akan terhidrolisa, apabila diaduk akan terjadi kecendrungan memanjang dan membentuk serabut-serabut. Bila pengadukan diulang maka serabut-serabut akan mengembang menjadi susunan yang sejajar dan menghasilkan matriks yang kuat dan padat (Priyandiartono, 1998).


Tepung tapioka memiliki kandungan amilosa yang lebih rendah dari pada kandungan amilopektinnya, hal tersebut menyebabkan tepung tapioka memiliki daya pemekat yang lebih tinggi (kemampuan yang mudah pekat). Pemakaian tepung tapioka akan menghemat pemakaian pati dan memberikan sifat elastis pada produk akhir nugget yang dihasilkan ( Novi, 2002 ).


Selama pengukusan akan terjadi pengkerutan dan pengurangan berat daging, lemak-lemak menjadi cair, dan terlepas keluar dari sel-sel cadangan lemak otot sehingga tekstur bahan menjadi lunak dan lebih porus. Untuk mencegah hal tersebut maka perlu ditambahkan bahan pengisi, karena bahan pengisi (tepung tapioka) akan mencegah tekstur nugget menjadi lunak dan porus apabila dilakukan pengukusan ( Novi, 2002 ).

Penambahan tepung tapioka selain berpengaruh terhadap tekstur juga berpengaruh terhadap aroma nugget. Menurut Novi (2002), semakin tinggi jumlah tepung tapioka yang ditambahkan, maka bau anyir ikan pada nugget ikan tongkol yang ditimbulkan akan berkurang. 


Salah satu permasalahan pada produk hasil olahan ikan adalah adanya bau amis. Bau amis dari produk olahan tersebut ditimbulkan oleh berkurangnya kesegaran ikan terutama berasal dari amonia, trimethylamin, asam lemak yang mudah menguap dan hasil – hasil oksidasi dari asam lemak (Agus, 2004).

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan hal-hal yang melatar belakangi timbulnya permasalahan, kemudian diidentifikasikan dan didukung oleh kerangka pemikiran, diduga  perbandingan jumlah daging kerang dengan tepung tapioka berpengaruh terhadap karakteristik nugget kerang darah.

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung mulai tanggal 1 Februari 2007 sampai dengan 31 Oktober 2008
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