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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung
tapioka dengan tepung sagu dan penambahan karagenan terhadap karakteristik
kamaboko hasil samping olahan ikan lele.

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola
factorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan.
Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua
faktor yaitu faktor perbandingan tepung tapioka dan tepung sagu (A) yang terdiri
dari 3 taraf yaitua; (1:3),a(1:1),a3(3:1) dan konsentrasi karagenan (B)
yang terdiri dari 3 taraf yaitu b; (1%), b, (1,5%), b3 (2%). Sehingga diperoleh 27
satuan percobaan ulangan. Variable respon organoleptik meliputi warna, aroma,
dan tekstur. Analisis kimia yang dilakukan adalah kadar protein (Kjedahl), kadar
air (Gravimetri), kadar lemak (Soxhlet), serta analisis fisik yang dilakukan adalah
uji kekuatan gel (Teksture analyzer).

Hasil penelitian pendahuluan menunjukan bahwa waktu pengukusan
terpilih yaitu 10 menit dan hasil kadar protein ampas daging ikan lele sebesar
16,4199%. Hasil penelitian utama menunjukan bahwa perbandingan tepung
tapioka dengan tepung sagu memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein,
kadar air, kadar lemak, kekuatan gel, warna, aroma dan tekstur. Perlakuan
konsentrasi karagenan memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar
air, kadar lemak, kekuatan gel, warna dan tekstur. Interaksi perbandingan tepung
dan konsentrasi karagenan memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein,
kadar air, kekuatan gel, warna dan tekstur.

Kata Kunci : Tepung Tapioka, Tepung Sagu, Karagenan, Hasil samping olahan
Ikan Lele, Kamaboko.
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ABSTRACT

The purpose of this research is to determine the comparison of tapioca
flour and sago flour with the addition of carrageenan against characteristics by-
product catfish processed of kamaboko.

Experimental design was used in this research is the pattern of factorial (3
x 3) in a Randomized Design Group (RAK) with three replicates. The design of
the treatment will be carried out in this study consisted of two factors, namely the
factor comparison of tapioca flour and sago flour (A) which consists of 3 levels
i.e.al (1:3), a2 (1:1), a3 (3:1) and the concentration of carrageenan (B) consisting
of 3 degrees of y aitu bl (1%), b2 (1.5%), b3 (2%). So retrieved 27 experiment
unit of Deuteronomy. Organoleptik response variables include color, aroma, and
texture. A chemical analysis done is protein (Kjedahl), moisture content
(Gravimetric), fat levels (Soxhlet), as well as physical analysis does is test the
strength of a gel (Teksture analyzer).

The preliminary results of the study showed that the initial time is selected
that is 10 minutes and the results of protein fibres catfish meat of 16.4199%. The
main results of the study showed that a comparison of tapioca flour with sago
flour gives real influence against the levels of protein, moisture content, fat
content, power gel, color, aroma and texture. Carrageenan concentration treatment
provides tangible influence against the levels of protein, moisture content, fat
content, power gel, color and texture. Comparison of interaction of the flour and
the concentration of carrageenan real influence against the levels of protein,
moisture, strength gel, color and texture.

Keyword : Tapioca flour, Sago flour, Carrageenan, A by-product catfish
processed, Kamaboko.
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| PENDAHULUAN

Bab ini membahas mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan Waktu Penelitian.
1.1.Latar Belakang

Masyarakat Indonesia pada umumnya mengkonsumsi ikan sebagai sumber
protein hewani, Dua per tiga wilayah Indonesia berupa lautan, Pengembangan
industri perikanan akan berjalan seiring dengan peningkatan tingkat konsumsi
ikan nasional. Pada tahun 2014, capaian sementara rata-rata konsumsi ikan per
kapita nasional adalah sebesar 37,89 kg per kapita per tahun. Selama periode
2010-2014, tingkat konsumsi ikan per kapita nasional terus meningkat
(Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2015) meskipun demikian, angka tingkat
konsumsi ikan di Indonesia masih sangat rendah dibandingkan dengan negara lain
bahkan berada di bawah Malaysia padahal jumlah penduduk Indonesia yang 237
juta jiwa jauh lebih banyak jika dibandingkan Malaysia yang hanya berpenduduk
27 juta jiwa. Menurut hasil perhitungan, angka konsumsi ikan di malaysia
55,47kg/kapita/tahun, di Jepang hingga 100 kg per kapita per tahun.

Ikan adalah salah satu hasil perikanan yang paling banyak dikonsumsi
masyarakat. Daging ikan mengandung zat-zat makanan yang sangat berguna
untuk pertumbuhan. Zat-zat makanan yang terdapat dalam daging ikan adalah
protein, lemak, karbohidrat, garam mineral, vitamin dan air. Rendahnya konsumsi

protein yang berasal dari ikan, dimungkinan karena belum banyaknya
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penganekaragaman produk ikan yang disenangi masyarakat. Dan salah satu ikan
yang saat ini dikembangkan adalah ikan lele.

Ikan lele (Clarias sp) merupakan salah satu jenis ikan konsumsi air tawar.
Ikan lele termasuk ikan jenis catfish atau kata lain ikan yang memiliki kumis.
Habitat ikan lele adalah sungai dengan arus air yang tenang seperti danau, rawa,
telaga dan waduk. lkan lele memiliki sifat nokturnal, yaitu aktif dan bergerak
mencari makanan pada malam hari sedangkan pada siang hari hanya berdiam diri
dan berlindung di tempat gelap (Afiesh, 2013).

Produksi ikan lele di Indonesia dari tahun 2009 sampai triwulan ketiga
tahun 2014 mengalami peningkatan sebesar 37.49% dengan jumlah produksi
pada tahun 2014 sebanyak 463.221 ton (Direktorat Jendral Perikanan Budidaya,
2013).

Keunggulan ikan lele dibandingkan dengan produk hewani lainnya adalah
kaya akan Leusin dan Lisin. Leusin (CgH13NO,) merupakan asam amino esensial
yang sangat diperlukan untuk pertumbuhan anak-anak dan menjaga keseimbangan
nitrogen. Leusin juga berguna untuk perombakan dan pembentukan protein otot.
Lisin merupakan salah satu dari 9 asam amino esensial yang dibutuhkan untuk
pertumbuhan dan perbaikan jaringan. Lisin termasuk asam amino yang sangat
penting dan dibutuhkan sekali dalam pertumbuhan dan perkembangan anak
(Suryaningrum, 2012). Sumber protein yang tinggi pada ikan lele sangat
bermanfaat untuk mempercepat proses penyembuhan luka, untuk kesehatan otak

dan jantung.



Divesifikasi produk olahan ikan lele biasanya dijadikan berbagai produk
seperti sosis, nugget, pempek dan minuman jelly lele. Dalam pembuatan jelly lele
dilakukan proses penghancuran dan penyaringan yang akan menghasilkan sari
ikan lele dan hasil samping olahan ikan lele. Sari lele ikan ini digunakan untuk
membuat jelly, sedangkan hasil samping olahan ikan lele belum termanfaatkan,
Mengolah hasil samping olahan ikan lele menjadi kamaboko adalah salah satu
alternatif pemanfaatan produk ikan yang nilai ekonomisnya rendah menjadi
tinggi. Penelitian ini bermaksud untuk mendiversifikasi sentrat daging ikan lele
menjadi kamaboko.

Kamaboko atau fish cake merupakan produk khas Jepang yang dibuat dari
gel protein ikan yang homogen. Produk ini telah dikenal oleh masyarakat Jepang
sejak 1500 tahun yang lalu (Suzuki 1981). Produk kamaboko yang dibedakan
berdasarkan teknik pengolahannnya, yaitu berupa perlakuan pemanasan, bentuk
dan komposisi bahan tambahan (Mao et al. 2006).

Faktor-faktor yang mempengaruhi tekstur kamaboko diantaranya adalah
jenis ikan dan bahan-bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan
kamaboko (Mao et al.2006). Biasanya dalam pembuatan kamaboko menggunakan
surimi dari jenis ikan berdaging putih dan berprotein tinggi, sedangkan bahan
tambahan (pengisi) untuk memperkuat ashi yang sering digunakan adalah pati
singkong (tapioka), pati kentang, terigu, dan jagung (Suzuki 1981; Park 2005;

Mao et al. 2006).



Sifat elastis kamaboko sangat dipengaruhi oleh keberadaan protein ikan dan
pati, akan tetapi protein ikan dapat mengalami denaturasi sehingga jika digunakan
sebagai bahan baku kamaboko perlu penambahan bahan lain untuk memperbaiki
kekuatan gelnya, misalnya karagenan. Gomez-Guillen dan Montero (1996),
menyatakan bahwa menambah hidrokoloid (iota-karagenan dan pati) dan
kombinasi hidrokoloid dengan protein non-otot pada daging lumat ikan sardin
(Sardina pilchardus) yang dapat meningkatkan kekuatan gelnya baik pada daging
lumat berkadar garam rendah maupun tinggi.

Karagenan merupakan kelompok polisakarida galaktosa yang diekstraksi
dari rumput laut. Sebagian besar karaginan mengandung natrium, magnesium, dan
kalsium yang dapat terikat pada gugus ester sulfat dari galaktosa dan kopolimer.
Sifat dasar karagenan terdiri dari tiga tipe karagenan yaitu kappa, iota dan lamda
karagenan. Tipe karagenan yang paling banyak dalam aplikasi pangan adalah
kappa karagenan. Sifat-sifat karagenan meliputi kelarutan, viskositas,
pembentukan gel dan stabilitas pH.

Bahan baku lainnya yang digunakan adalah tepung pati yang dapat
menyebabkan perubahan tekstur menjadi kenyal akibat adanya proses gelatinisasi
terhadap produk kamaboko. Penambahan pati berfungsi sebagai bahan pengikat
dan bahan pengisi dan bertujuan untuk memberikan elastisitas dari produk akhir,
disamping berfungsi untuk mengikat air, memberikan warna dan membentuk

tekstur yang padat. karena berpengaruh terhadap elastisits, pati tepung yang sering



digunakan adalah tepung tapioka tetapi masih banyak yang bisa digunakan salah
satunya tepung tapioka dan sagu.

Tepung tapioka merupakan hasil ekstraksi pati ubi kayu (Manihot esculenta
Crantz) yang mengalami pencucian dan dilanjutkan dengan pengeringan. Pati
merupakan komponen utama tepung tapioka dan merupakan senyawa yang tidak
mempunyai rasa dan bau sehingga modifikasi mudah dilakukan (Rusmono, 1983).

Kandungan nutrisi tepung tapioka dalam 100g adalah air 9%, protein
1,1%, lemak 0,5%, karbohidrat 84,2% (Purwanita,2013). Tapioka banyak
digunakan di berbagai industri karena kandungan patinya yang tinggi dan sifat
patinya yang mudah mengembang dalam air panas (Soemaatmadja, 1984). Selain
itu, tepung tapioka mempunyai banyak kelebihan sebagai bahan tambahan karena
harganya relatif murah, memiliki larutan yang jernih, daya gel yang baik, rasa
yang netral, warna yang terang dan daya letaknya yang baik, rasa yang netral,
warna yang terang dan daya lekatnya yang baik (Radley, 1976).

Tepung sagu adalah tepung yang dihasilkan dari pengolahan pohon sagu,
tepung sagu memiliki tekstur cukup lembut, berwarna agak pucat, ketika dipegang
terasa kesat dan agak berpasir, serta setelah dimasak akan mengental seperti lem.
Tepung sagu ini biasanya digunakan untuk memasak makanan seperti bubur sagu,
nasi sagu, kue bika ambon, pempek, kue sagu keju, dan masih banyak lagi.
Tepung ini mengandung pati atau karbohidrat sehingga dapat menggantikan
fungsi nasi sebagai makanan pokok. Kandungan nutrisi tepung sagu sebagai

berikut protein 0.2 gr, lemak 0.2 gr, karbohidrat 94 gr, air 14 gr (Auliah,2012).



Tepung ini merupakan tepung yang mudah ditemukan di daerah Indonesia bagian
timur. Tepung sagu memiliki karakteristik yang sama dengan tepung tapioka.
Bedanya, tepung tapioka terbuat dari batang pohon singkong. Tepung sagu sendiri
memang sering digantikan oleh tepung tapioka ini karena agak sulit mencarinya.
Berdasarkan uraian diatas perlu dilakukan penelitian mengenai karakteristik
kamaboko sentrat daging ikan lele dengan perbandingan tepung tapioka dengan
tepung sagu dan penambahan karagenan.
1.2.1dentifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang penelitian diatas, masalah yang dapat

diidentifikasikan adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung tapioka dengan tepung sagu
terhadap karakteristik kamaboko hasil samping olahan ikan lele?

2. Bagaimana pengaruh penambahan karagenan terhadap karakteristik
kamaboko hasil samping olahan ikan lele?

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan tepung tapioka dengan
tepung sagu dan penambahan karagenan terhadap karakteristik kamaboko

hasil samping olahan ikan lele?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung
tapioka dengan tepung sagu dan penambahan karagenan terhadap karakteristik

kamaboko hasil samping olahan ikan lele.



Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung
tapioka dengan tepung sagu dan penambahan karagenan terhadap karakteristik
kamaboko hasil samping olahan ikan lele.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :
1. Meningkatkan nilai tambah (nilai gizi dan nilai guna) dari produk
2. Menambah ragam produk pangan yang berasal dari ikan lele
3. Memanfaatkan dan mendivesifikasikan produk hasil samping olahan ikan
lele
1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Koswara dalam Anjarsari (2010), semua jenis ikan dapat diolah
menjadi surimi, tetapi ada beberapa syarat bahan ikan, yaitu hidup diperairan
dingin, ikan demersial lebih baik digunakan, dan ikan air tawar pada umumnya
tidak sesuai untuk dibuat surimi. Selain itu, makin segar ikan yang digunakan,
elastisitas teksturnya makin tinggi.

Menurut Mastori (2007), jenis ikan untuk pembuatan surimi dapat
dibedakan sesuai kekuatan gel yang dihasilkan, ikan yang menghasilkan gel tinggi
di antaranya ikan kakap, ikan merah, cucut, lele, dll. Ikan yang menghasilkan gel
sedang adalah ikan bulus—bulus, nila, cunang, dan ikan yang menghasilkan gel
rendah adalah ikan bawal, layang, selar, patin.

Menurut Okada (1973) dalam Fardiaz (1985), kamaboko merupakan kue

ikan yang sifatnya elastis, terbuat dari daging ikan giling sebagai bahan utama



yang ditambahkan bahan-bahan tambahan seperti pati, gula, garam dan natrium
glutamat kemudian dimasak dengan pengukusan, pemanggangan, perebusan
ataupun penggorengan. Namun dengan perkembangan teknologi, kamaboko saat
ini menggunakan surimi sebagai bahan mentahnya. Mutu yang penting dari
kamaboko adalah sifat teksturnya yang elastis (ashi).

Faktor-faktor yang mempengaruhi ashi kamaboko diantaranya adalah jenis
ikan dan bahan-bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan kamaboko.
Biasanya dalam pembuatan kamaboko digunakan surimi dari jenis ikan berdaging
putih dan berprotein tinggi, sedangkan bahan tambahan (pengisi) yang sering
digunakan adalah pati.

Pati kentang, tepung terigu, tepung tapioka dan jagung merupakan pati yang
sering digunakan untuk memperkuat ashi dalam pembuatan kamaboko (Suzuki
1981).

Pati singkong atau yang disebut tepung tapioka merupakan bahan pengisi.
Winarno (2002) menyatakan bahwa pati terdiri dua fraksi yang dapat dipisahkan
dengan air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi yang tidak terlarut
disebut amilopektin. Semakin kecil kandungan amilosa atau semakin tinggi
amilopektinnya, maka akan semakin lekat.

Pati ditambahkan bertujuan memperbaiki adonan, meningkatkan daya ikat
air, memperkecil penyusutan dan memperbaiki tekstur. Salah satu faktor yang
juga mempengaruhi kekuatan ashi kamaboko adalah jumlah garam (NaCl) yang

ditambahkan.



Suhardi (1998) juga menyebutkan bahwa miofibrial (larut dalam larutan
garam) mempunyai kemampuan mengemulsi dan menstabilkan emulsi yang lebih
besar. Pada umumnya konsentrasi garam yang digunakan dalam pembuatan
kamaboko adalah 2-3% dari berat ikan (Suzuki 1981).

Semua jenis ikan dapat dijadikan kamaboko, akan tetapi sifat-sifat bahan
baku adalah mempunyai pembentuk gel yang baik, berdaging putih, dan segar
akan meningkatkan kemampuan untuk pembentukkan gel (Okada, 1992).

Secara teknis semua jenis ikan dapat dijadikan kamaboko. Meskipun
demikian ikan yang berdaging putih mempunyai kemampuan membentuk gel
yang lebih baik, dari pada ikan yang berdaging merah. Ikan berdaging merah
biasanya mengandung kadar lemak lebih tinggi, sehingga menghasilkan kekuatan
gel yang rendah (Tanikawa, dkk. 1985).

Menurut Suzuki (1981), protein miofibril pada ikan berperan penting dalam
koagulasi dan pembentukan gel. Proses pembentukan gel diakibatkan terjadinya
gregasi antara aktin dan miosin pada saat diekstrak.

Penyusun utama protein miofibril ialah aktin dan miosin. Faktor-faktor yang
mempengaruhi sifat gel aktomiosin pada ikan adalah konsentrasi protein, pH,
kekuatan ion, waktu dan suhu pemanasan. Penurunan PH dan peningkatan
konsentrasi protein meningkatkan kekuatan gel aktomiosin pada daging ikan
(Zayas 1997).

Menurut Tamrin (2010), menyatakan bahwa palatabilitas bakso ikan puleng

yang paling disukai oleh panelis berdasarkan aspek warna, aroma, rasa dan tekstur



adalah bakso ikan puleng pada konsentrasi bahan pengikat 50% dengan skor
persentase tertingi yaitu 70%.

Menurut Suzuki (1981), menyatakan bahwa sebagian besar produk
kamaboko yang abadi (awet) di pasaran ditambah pati 5%-20% untuk
memperkuat gel ashi.

Tapioka mempunyai amilopektin tinggi, tidak mudah menggumpal, daya
lekatnya tinggi, tidak mudah pecah, atau rusak dan mempunyai suhu gelatinasasi
relatif rendah, sehingga dapat digunakan sebagai bahan pengikat maupun sebagai
bahan pengental berbagai macam olahan bahan yang dijadikan makanan
(Priyawinatkul , 1997 dalam Ossiris, 2010).

Menurut Astawan (1995), tapioka digunakan sebagai bahan pengental,
bahan pengisi, dan bahan pengikat dalam industri pangan, seperti dalam
pembuatan pudding, sup, makanan bayi, es krim dan pengolahan sosis daging.

Menurut Suryono (2013), kamaboko ikan tuna dengan perbandingan tepung
sagu 4% dan ubi jalar 6% dapat digunakan sebagai binder atau filler serta
memenuhi standar dalam pembuatan kamaboko ikan tuna, dan merupakan
perlakuan terbaik dengan sifat fisiko-kimia dan organoleptik kamaboko, yaitu:
kadar protein 19,40%; kadar lemak 0,19%; kadar air 69,64%; kadar abu 2,27%;
kadar karbohidrat 6,08%, WHC 43,61%, tekstur 11,93 N/m, kecerahan 50,30,
kemerahan 14,14, kekuningan 14,13, daya patah 7,83 N/m, skor rasa 4,81, skor
tekstur 4,31, skor aroma 4,22, skor kekompakan 4,63, skor warna 4,85, skor

kekenyalan 4,48.



Menurut Anggit (2010), Satsuma age menggunakan tepung sagu merupakan
yang paling baik dengan nilai uji gigit sebesar 7,98, uji lipat sebesar 4,26, kadar
air sebesar 41,91, kadar protein sebesar 21,17, kadar lemak sebesar 7,49, kadar
abu sebesar 2,66 dan kadar karbohidrat sebesar 27,10.

Menurut Suharyo (1999), pengolahan kamaboko ikan nila merah dengan
penambahan tepung tapioka 10% menghasilkan kamaboko yang paling disukai.
Penelitian Tantri (1999), untuk pembuatan sosis dari berbagai jenis ikan dengan
penambahan tepung tapioka 10% menghasilkan sosis yang disukai, dan menurut
Leonita (2003), penambahan tepung tapioka 10% pada pembuatan otak—otak ikan
patin memberi hasil yang disukai panelis.

Menurut Ryan (2016), kamaboko dari ikan tenggiri dengan penambahan
karagenan 1,5% mempunyai kualitas terbaik dari ikan belanak dan ikan gabus
dengan nilai gell strength 1370g.cm, derajat putih 47,33%, kadar air 68,31%,
kadar lemak 3,45%, kadar protein 21,45%.

Proses pemanasan menyebabkan terjadinya pembentukan gel, saat
pemanasan adonan (sol aktomiosin) akan berubah menjadi gel suwari. Selajutnya
pada suhu 60°C terjadi pelunakkan gel (madoni) dan pada suhu diatas 70°C
terbentuk gel kamaboko (ashi) yang kenyal dan elastis. Pemanasan dapat
dilakukan dengan cara perebusan, pengukusan, penggorengan dan pemanggangan

(Anjarsari, 2010)



1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa :

1. Adanya pengaruh perbandingan tepung tapioka dengan tepung sagu
terhadap karakteristik kamaboko hasil samping olahan ikan lele.

2. Adanya pengaruh penambahan karagenan terhadap karakteristik
kamaboko hasil samping olahan ikan lele.

3. Adanya pengaruh interaksi antara perbandingan tepung tapioka dengan
tepung sagu dan penambahan karagenan terhadap karakteristik kamaboko
hasil samping olahan ikan lele.

1.7. Tempat dan Waktu
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,
Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung, mulai bulan juli

2018 sampai selesai.
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