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Abstract : The aim of  research to know the effect  of  tapioka’s concentration as stuffing agents and time of dring  “fish leather” tuna fish. The research of method was used Rendomize Block design with 2 factors.  Each factors consisted of 3 levels with 3 repeat. Variable from reseach is tapioka’s consentration consist of 1.5% (p1), 3.-0% (p2), 4.% (p3) and time of dring consist 5 hours (l1), 6 hours (l2), 7 hours (l3).The parameter used water rate, starch rate, protein rate and organoleptic test consist colour, teste, flavour, and textur. The result of reseacrh were showed that stuffing agent consentration an effect to starch rate, protein rate “fish leather” tuna fish. Time of dry an effect to flavour “fish leather” tuna fish, but interaction between  tapioka’s concentration as stuffing agents and time of dring an effect to colour “fish leather”
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I.  PENDAHULUAN

Indonesia sebagai negara kepulauan memiliki potensi perikanan yang sangat besar. Dari perairan laut saja Indonesia mempunyai potensi sumber daya ikan paling tidak sebesar 6,6 juta ton per tahun. Hasil kajian Departemen Kelautan dan Perikanan (DKP) bahwa stok sumber daya ikan di perairan Indonesia baru dimanfaatkan kira-kira 60% dari potensi yang ada.


Komponen-komponen kimiawi daging ikan yang berupa unsur-unsur tidak berdiri sendiri melainkan merupakan bentuk senyawa yang  sederhana dan kompleks.  Senyawa-senyawa ini merupakan penyusun-penyusun sel dan jaringan daging serta sebagian merupakan zat-zat makanan yang berguna bagi tubuh manusia. Zat-zat tersebut berupa protein, lemak, vitamin, mineral dan sedikit karbohidrat. Ikan laut merupakan salah satu sumber protein hewani dengan kandungan protein rata-rata 18-20 %, dan merupakan sumber kalsium dengan kandungan sekitar 20 mg/100g, Muchtadi [1].
1.1. Identifikasi Masalah
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi bahan pengisi terhadap karakteristik fish leather ikan tongkol ?
2. Bagaimana pengaruh lamanya pengeringan terhadap karakteristik fish leather ikan tongkol ?
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi bahan pengisi dan lamanya pengeringan terhadap karakteristik fish leather ikan tongkol ?
1.2. Tujuan Penelitian

Mengetahui konsentrasi bahan pengisi dan lamanya pengeringan serta interaksinya terhadap karakteristik fish leather.

1.3.  Manfaat Penelitian

1. Penganekaragaman produk olahan ikan 
2. Memperpanjang umur simpan produk, 

3. Meningkatkan nilai jual produk, 
4. Mengetahui  proses pembuatan fish leather.

1.4. Kerangka Pemikiran

Penambahan bahan pengisi ke dalam bahan (bubur ikan) yang akan dikeringkan bertujuan untuk meningkatkan rendemen dan untuk memudahkan pengeringan.
Bahan pengisi yang ditambahkan pada fish leather adalah dari jenis tepung-tepungan. Bahan pengisi ini bersifat mengikat sejumlah air dalam bahan pangan tetapi mempunyai pengaruh yang kecil terhadap emulsifikasi. Bahan pengisi mempunyai kandungan pati yang cukup tinggi. Pati yang ditambahkan dalam bahan makanan dapat membuat produk mempunyai tekstur yang lebih padat dan kenyal.

Pati  dapat memberikan tekstur kekentalan dan  meningkatkan palatibilitas dari berbagai makanan. Perubahan kimiawi dari pati ini dapat menambah kestabilan terhadap keadaan pH yang ekstrim dan kestabilan dari bentuk sol dan gel, dari siklus cair beku kemampuannya bergabung dengan bahan makanan lain, Buckle [2].

Penggunaan bahan pengisi pada pembuatan fish leather sebanyak 1,5%. Penambahan tapioka ke dalam bahan yang dikeringkan dapat menyerap air sekitar 40% (dalam keadaan dingin) dan penyerapan air akan meningkat pada suhu 55oC – 65oC atau selama gelatinisasi juga memudahkan dalam proses pengeringan, Winarno [3]. Pada proses pembuatan fish leather suhu pengeringan untuk produk ini adalah 60oC selama 6 jam. 

Pati yang ditambahkan dalam bahan makanan dapat membuat produk mempunyai tekstur yang lebih padat dan kenyal. Konsentrasi pati yang ditambahkan menentukan nilai citarasa makanan terutama tekstur. Selain oleh pati, tekstur juga terbentuk oleh adanya serat dan protein. Gula pada pembuatan fish leather berfungsi sebagai penambah cita rasa, warna, aroma dan tekstur.  Pada pembuatan fish leather penambahan gula akan membentuk warna coklat pada produk. Warna ini terbentuk karena adanya     reaksi maillard  yang melibatkan gula pereduksi dengan gugus amina                          primer [3].

Penambahan bahan pengisi dan adanya pengeringan akan meningkatkan kandungan karbohidrat dalam produk fish leather,  semakin banyak konsentrasi bahan pengisi yang ditambahkan maka kandungan karbohidrat dalam produk fish leather semakin tinggi.

Pengeringan fish leather dilakukan dengan pengeringan menggunakan alat pengering buatan.  Tujuan dari pengeringan adalah menambah daya simpan ikan dengan mengurangi kadar air. Dalam proses pengeringan kadar air dikurangi dari 80% sampai kira-kira 10%, [2].

Pati akan  mengikat air, air yang terikat didalam pati akan lebih mudah diuapkan melalui proses pengeringan, sehingga semakin tinggi kandungan pati, maka proses pengeringan akan menjadi semakin cepat, Sudarmadji  [4].
Jika proses pengeringan dilakukan pada suhu yang terlalu tinggi akan menyebabkan terjadinya case hardening dan reaksi browning. Pengeringan dengan suhu rendah dan waktu yang lama menyebabkan pengerasan pada produk dan peningkatan biaya produksi.  Faktor-faktor yang mempengaruhi pengeringan terdiri dari udara pengeringan dan sifat bahan yang dikeringkan.  Faktor-faktor yang terkait dengan udara pengering meliputi luas permukaan, suhu pemanasan, kecepatan aliran udara dan tekanan udara. Faktor-faktor yang termasuk sifat bahan meliputi ukuran bahan, kadar air awal dan tekanan parsial di dalam bahan, Taib [5].

Pengeringan juga dilakukan untuk menentukan tingkat kematangan dari fish leather ikan tongkol, karena fish leather merupakan suatu prodak olahan ikan yang siap saji.

1.5.  Hipotesis

Diduga konsentrasi bahan pengisi , lama pengeringan dan interaksiya  yang berpengaruh terhadap karakteristik fish leather ikan tongkol .
II.  BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Bahan yang digunakan dalam pembuatan fish leather adalah ikan tongkol segar, bahan pengisi berupa terigu, tapioka, maezena; gula, bumbu-bumbu, toluen, asam sulfat pekat,  natriun hidroksida 30%,  thiosulfat, granula seng, asam klorida, phenopthetin, aquades. Sedangkan alat yang digunakan terdiri dari alat pembuatan fruit leather dan alat-alat untuk analisis kimia..

2.1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah pemilihan jenis bahan pengisi yang terbaik yang akan digunakan dalam pembuatan  fish leather yaitu yang terdiri dari terigu, tapioka dan maizena. 

2.2 Penelitian Utama

2.1.1  Rancangan Perlakuan

Perlakuan terdiri dari dua faktor, yaitu konsentrasi bahan pengisi (P) yang terdiri dari tiga taraf dan lamanya pengeringan (L) yang terdiri dari tiga taraf yaitu 

1) konsentrasi bahan pengisi (P) terdiri dari :

p1 = konsentrasi  1,5 %

p2 = konsentrasi  3,0%

p3 = konsentrasi  4,5%

2) lamanya pengeringan (L) terdiri dari :

l1 = 5 jam

l2 = 6 jam

l3 = 7 jam
2.1.2 Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan  dalam penelitian ini adalah rancangan faktorial 3 x 3 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan.

Model matematika dari Rancangan Acak Kelompok (RAK) ini adalah :
Y ijk
= η + Pi + Lj + PLij + εijk
Keterangan :

Y ijk 
= 
nilai pengamatan dari pengulangan ke j  pada perlakuan i

η
= rata-rata umum sebenarnya (nilai tengah populasi)

Pi
= 
faktor konsentrasi bahan pengisi (i = 1, 2, 3,... )

Lj
= 
faktor lamanya pengeringan ( j  = 1, 2, 3,... )

PLij
= interaksi faktor konsentrasi bahan pengisi dan lamanya waktu pengeringan

εijk
= 
kesalahan percobaan

Tabel 1.
Desain Rancangan Acak Kelompok (RAK) Pola Faktorial 3 X 3 Dengan 3 Kali Ulangan
	Konsentrasi Bahan Pengisi (P)
	Lamanya pengeringan (L)
	Kelompok Ulangan

	
	
	1
	2
	2

	p1 (1,5 %)
	l1(5 jam)
	p1 l1
	p1 l1
	p1 l1

	
	l2(6 jam)
	p1 l2
	p1 l2
	p1 l2

	
	l3(7 jam)
	p1 l3
	p1 l3
	p1 l3

	p2 (3,0%)
	l1(5 jam)
	p2 l1
	p2 l1
	p2 l1

	
	l2(6 jam)
	p2 l2
	p2 l2
	p2 l2

	
	l3(7 jam)
	p2 l3
	p2 l3
	p2 l3

	p3 (4.5%)
	l1(5 jam)
	p3 l1
	p3 l1
	p3 l1

	
	l2(6 jam)
	p3 l2
	p3 l2
	p3 l2

	
	l3(7 jam)
	p3 l3
	p3 l3
	p3 l3


Berdasarkan rancangan diatas, maka dapat dibuat analisis variasi (ANAVA), 

2.1.3  Rancangan Respon

Rancangan respon yang digunakan adalah rancangan respon organoleptik dan respon kimia terhadap karakteristik  fish leather. Respon organoleptik yang dilakuan terhadap produk fish leather meliputi rasa, warna, tekstur dan aroma. Metode yang digunakan adalah uji hedonic, Kartika [6].
2.1.4  Respon Kimia

Rancangan respon kimia yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis kadar air dengan metode destilasi, analisis protein metode kjeldahl dan analisis kadar pati dengan metode luff Schroll [4].
III. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

3.1  Penelitian Pendahuluan

Berdasarkan hasil uji organoleptik yang dilakukan diperoleh hasil bahwa sampel dengan menggunakan bahan pengisi tapioka merupakan sampel yang terbaik. Dilihat dari hasil uji organoleptik, dan jika dilanjutkan dengan perhitungan secara  statistik, maka bahan pengisi yang digunakan dalam penelitian pendahuluan tidak memiliki pengaruh yang nyata antar tiap sampel perlakuan, sehingga semua bahan pengisi dapat diguanakan dalam penelitian selanjutnya. Namun pertimbangan secara ekonomis tapioka mempunyai nilai ekonomis yang lebih rendah dibandingkan dengan terigu dan maezena
3.2  Penelitian Utama

3.2.1  Kadar Air

Kadar air dalam suatu makanan perlu diketahui jumlahnya, karena pada umumnya semakin tinggi kadar air yang terdapat dalam suatu makanan, maka semakin besar pula kemungkinan bahan makanan tersebut mengalami kerusakan dan tidak tahan lama.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi bahan pengisi (tapioka) dan lamanya pengeringan tidak memberikan pengaruh yang pada kadar air fish leather ikan tongkol yang dihasilkan, dan interaksi konsentrasi bahan pengisi (tapioka) P, dan lamanya pengeringan L.  Hasil analisis kadar air pada produk fish Leather ikan tongkol berkisar antara  8.599% - 9.986% .Pada penelitian Reni (2004), kadar air pada fish leather ikan tongkol berkisar antara 4.254% – 8.782%. 
Bahan pengisi berupa tapioka yang ditambahkan akan mengikat air, sehingga dengan bertambahnya konsentrasi tapioka, maka air yang diikat akan semakin banyak. Bahan makanan yang mengandung bahan pengisi akan mengikat air secara tidakkuat, sehingga mudah diuapkan melalui proses pengeringan. Perbedaan konsentrasi bahan pengisi yang ditambahkan cukup kecil hanya 1.5%, sehingga bahan pengisi tidak mempengeruhi kadar air dalam fish leather ikan tongkol [4].
3.2.2  Kadar Pati 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi bahan pengisi (tapioka) P, memberikan pengaruh yang nyata pada taraf 5% terhadap kadar pati fish leather ikan tongkol sedangkan lamanya pengeringan L, dan interaksi keduanya PL, tidak memberikan pengaruh yang nyata pada kadar pati fish leather ikan tongkol yang dihasilkan. 

Uji jarak berganda Duncan untuk faktor konsentrasi bahan pengisi (tapioka) P, menunjukkan bahwa kadar pati pada perlakuaan konsentrasi tapioka 1.5% (p1) tidak berbeda nyata dengan kadar pati pada perlakuan konsentrasi tapioka 3,0% (p2), tetapi berbeda nyata dengan perlakuan dengan konsentrasi tapioka 4,5% (p3). Kadar pati pada  perlakuan konsentrasi tapioka 3.0% (p2)  tidak berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi tapioka 4,5% (p3).

Hasil perhitungan, menunjukkan bahwa semakain tinggi konsentrasi bahan pengisi yang ditambahkan, maka semakin tinggi  kadar pati yang  terkandung dalam fish leather.  Hal ini disebabkan karena bahan pengisi yang ditambahakan merupakan tapioka yang kandungan patinya hampir 90%.

3.2.3  Kadar Protein

Kadar protein pada ikan segar kandungan proteinnya sebanyak 18-20%. Pada pembuatan fish leather ikan tongkol dengan bahan baku yang digukanan adalah ikan tongkol sebanyak 66-69%, dan menghasilkan fish leather dengan kadar protein 40%-62% sehingga produk ini diharapkan dapat menjadi alternatif sumber protein.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi bahan pengisi (tapioka) memberikan pengaruh yang nyata pada taraf 5% terhadap kadar protein  fish leather ikan tongkol, sedangkan lamanya pengeringan L, dan interaksi keduanya PL, tidak memberikan pengaruh yang nyata pada kadar protein fish leather ikan tongkol yang dihasilkan.

Uji jarak berganda Duncan untuk faktor konsentrasi bahan pengisi menunjukkan bahwa kadar protein pada perlakuaan konsentrasi tapioka 1.5% (p1) tidak berbeda nyata dengan kadar protein pada perlakuan konsentrasi tapioka 3,0% p2, tetapi berbeda nyata perlakuan dengan konsentrasi tapioka 4,5% (p3). Kadar protein dengan perlakuan konsentrasi tapioka 3.0% (p2)  berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi tapioka 4,5% (p3).

Hal ini menunjukkan bahwa semakain tinggi konsentrasi bahan pengisi yang ditambahkan,  maka semakin rendah kadar protein yang  terkandung dalam fish leather. Protein fish leather berasal dari bahan baku ikan, maka banyaknya ikan yang ditambahkan dalam pembuatan fish leather ikan tongkol akan mempengaruhi nilai protein.  
Lamanya pengeringan pada pembuatan fish leather tidak mempengeruhi nilai protein dalam fish leather ikan tongkol. Karena pengeringan yang dilakukan pada suhu 60oC, selama 5 jam, 6 jam dan 7 jam sehingga protein dalam fish leather belum mengalami proses denaturasi protein. Ikan mengandung ± 18 % protein, asam amino esensial yang tidak rusak pada waktu pemasakan.

3.2.4   Hasil Uji Organoleptik

a. Warna

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi bahan pengisi (tapioka) P, dan lamanya pengeringan L  tidak memberikan pengaruh yang nyata pada terhadap warna fish leather ikan tongkol sedangkan interaksi keduanya PL, memberikan pengaruh yang nyata pada taraf 5%  terhadap warna fish leather ikan tongkol yang dihasilkan. Fish laether mengandung gula, pati dan protein yang cukup tinggi, hal ini dapat menyebabkan timbulnya warna coklat pada produk akhir. Warna coklat yang ditimbulkan karena adanya reaksi maillard, yaitu reaksi antara karbohidrat, khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer, [3] .
Umumnya produk fish leather  yang ada dipasaran berwarna putih kecoklatan. Fish leather  hasil penelitian memiliki warna coklat, hal ini disebabkan bahan baku yang digunakan yaitu ikan tongkol yang memiliki daging berwarna merah gelap dan jika dipanaskan akan berubah menjadi warna coklat.

b. Rasa

Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi bahan pengisi (tapioka) dan lamanya pengeringan serta interaksi keduanya PL tidak memberikan pengaruh yang nyata pada taraf 5%  terhadap rasa fish leather ikan tongkol yang dihasilkan. 

Penambahan tapioka  sampai konsentrasi tertentu dapat mempertahankan rasa  dari bahan baku, sehingga masih tetap ada rasa khas ikan tongkol.

c. Aroma

Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi bahan pengisi (tapioka) P, dan dan interaksi keduanya PL, tidak memberikan pengaruh yang nyata pada terhadap aroma fish leather ikan tongkol sedangkan lamanya pengeringan L, memberikan pengaruh yang nyata pada taraf 5%  terhadap aroma  fish leather ikan tongkol yang dihasilkan. 

d. Tekstur 

Berdasarkan hasil sidik ragam, menunjukkan bahwa konsentrasi bahan pengisi (tapioka) dan lamanya pengeringan serta interaksi keduanya PL tidak memberikan pengaruh yang nyata pada taraf 5% terhadap tekstur fish leather ikan tongkol yang dihasilkan. 

Salah satu sifat bahan pangan semi basah adalah teksturnya yang plastis. Keempukan adalah salah satu parameter tekstur yang sering dijadikan dasar pilihan konsumen terhadap suatu produk. Tekstur pada fish leather dipengaruhi oleh konsentrasi tapioka. Tapioka akan menyebabkan fish leather menjadi kenyal, sedangkan gula dapat menyebabkan fish leather menjadi basah. Konsentrsi tapioka yang ditambahkan dalam fish leather cukup kecil sehingga tidak mempengaruhi tekstur pada fish leather.
IV.   KESIMPULAN DAN SARAN

4.1 Kesimpulan 

1) Jenis bahan pengisi terbaik yang digunakan dalam pembuatan fish leather ikan tongkol adalah tapioka.

2) Konsentrasi tapioka memberikan pengaruh yang nyata pada taraf 5% terhadap kadar pati dan protein dan tidak memberi pengaruh yang nyata terhadap kadar air fish leather ikan tongkol.

3) Lamanya pengeringan tidak memberikan pengaruh yang nyata taraf 5% terhadap kadar air, pati, dan protein fish leather  ikan tongkol

4) Interaksi konsentrasi tapioka dan lamanya pengeringan tidak memberikan pengaruh yang nyata pada taraf 5% terhadap kadar air, pati, dan protein fish leather  ikan tongkol.

5) Berdasarkan analisis kimia yang telah dilakukan pada produk fish leather ikan tongkol diketahui bahwa kadar air berkisar antara 8.736%-9.986%, kadar pati berkisar antara 20.217%-30.061% dan kadar protein berkisar antara 40.585%-62.710%

6) Sampel terbaik adalah sampel p2l2, dengan tapioka 3.0% dan lamanya pengeringan 6 jam.

4.2  Saran

Setelah dilakuan penelitian mengenai pengaruh konsentrasi bahan pengisi dan lamanya pengeringan, disarnakan perlunya dilakuakan penelitian lebih lanjut terhadap variabel lain dan daya simpan produk.
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