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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pati jagung
dan isolate soy protein (ISP) terhadap kaldu bubuk limbah ikan patin terhadap
karakteristik kaldu bubuk yang dihasilkan dengan menggunakan metode foam-mat
drying sehingga akan diperoleh kaldu bubuk dengan kualitas fisik, kimia, serta
organoleptik yang baik.

Rancangan percobaan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 dan ulangan sebanyak 3 kali. Faktor
pertama adalah Konsentrasi Pati Jagung (P) terdiri dari p1 (1%), p2 (5%), dan p3
(9%). Faktor kedua adalah konsentrasi enzim ISP (S) terdiri dari s1 (3%), s2 (8%),
dan s3 (13%). Respon pada penelitian ini adalah analisis kimia meliputi kadar air.
Analisis fisik meliputi viskositas , serta analisis organoleptik berdasarkan uji
hedonik terhadap atribut warna, aroma, dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi pati jagung berpengaruh
terhadap warna, rasa, viskositas, kadar air dan tidak berpengaruh teradap aroma.
Konsentrasi ISP berpengaruh terhadap rasa dan tidak berpengaruh teradap warna,
aroma, viskositas, kadar air. Interaksi konsentrasi pati jagung dan ISP berpengaruh
terhadap atribut aroma, rasa, warna dan tidak berpengaruh teradap viskositas dan
kadar air.

Kata kunci: Kaldu bubuk, Pati Jagung, ISP, Limbah lkan Patin.



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of corn starch
concentration and soy protein isolate (ISP) on the characteristics of powdered
broth-based by wasted catfish with foam-mat drying method so that with good
physical, chemical, and organoleptic qualities would be obtained.

The method used experimentally with Randomized Block Design (RBD) with
a 3x3 factorial pattern and 3 replications. The first factor is the corn starch
concentration (P) with 3 levels; p1 (1%), p2 (5%), and ps (9%). The second factor
was the concentration of ISP (S) with 3 levels; s1 (3%), s2 (8%), and s3 (13%). The
response in this research was chemical analysis including water content. The
physical analysis was the viscosity, and organoleptic analysis based on a hedonic
test on color, flavor, and taste attributes.

The results of the study showed that the concentration of corn starch
affected color, taste, viscosity, and water content but hadn 't an effect on the aroma.
The isolated soy protein (ISP) concentration affected the taste but hadn’t an effect
color, aroma, viscosity, and water content. The interaction between corn starch and
isolate soy protein (ISP) affected aroma, taste, and color but hadn’t an effect on
viscosity and water content.

Keywords : Powdered Broth, Corn Starch, ISP, Catfish Waste



I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) ldentifikasi
Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka
Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, (1.7) Tempat dan Waktu.

1.1. Latar Belakang

Konsumsi di Indonesia banyak beredar jenis kaldu bubuk dengan berbagai
macam merek dagang. Kaldu sebagai produk olahan yang sering dimanfaatkan
sebagai bahan penyerta pada masakan tertentu untuk memperbaiki cita rasa, aroma,
kelezatan ataupun kenampakan dari suatu masakan. Penggunaan kaldu semakin
praktis karena tidak perlu merebus daging atau tulang bersama rempah dalam waktu
yang lama, untuk menghasilkan kaldu cair cukup dengan menambahkan air panas
pada kaldu bubuk instan sehingga kaldu dapat disajikan dengan cepat dan mudah.

Jenis-jenis kaldu yang beredar dipasaran adalah kaldu cair, kaldu bubuk dan
kaldu pasta. Kaldu yang bersifat cair akan cepat mengalami kerusakan, oleh sebab
itu perlu dilakukan proses pengeringan. Pengeringan merupakan metode yang
digunakan untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air dari suatu bahan
dengan cara menguapkan air dengan menggunakan energi panas (Muliyanti, 2017).

Kaldu merupakan produk yang diperoleh dari daging atau unggas dengan
cara memasak bahan kaya protein atau sarinya dengan atau tanpa penambahan

bumbu atau bahan penyedap (SNI No. 01-4218-1996).



Gambar 1. lkan Patin

Tingkat produksi ikan patin setiap tahun semakin meningkat. Pada tahun
2016 produksi ikan patin nasional sebesar 437.111 ton. Meningkat signifikan dari
tahun 2015 yaitu 339.069 ton. KKP menargetkan produksi patin sebesar 60.587 ton.
Pada permintaan pasar domestik, angka konsumsi ikan patin per kapita cenderung
meningkat tiap tahunnya yakni mencapai 21,9% terhitung dari tahun 2014 hingga
2017 dengan preferensi produk yang dikonsumsi ikan segar sebanyak 76% dan ikan
asin diawetkan 15% (Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2018).

Produksi ikan patin yang meningkat sehingga peneliti tertarik untuk
memanfaatkan limbah ikan patin seperti kepala dan tulang, karena ikan patin
biasanya dipasarkan dalam bentuk segar, fillet beku, ataupun diolah menjadi produk
olahan. Limbah ikan patin terdiri dari isi perut, kulit, kepala, sirip, dan tulang.
Bagian ikan patin terdiri dari daging (54,20%), tulang (12,44), kulit (4,46%), kepala
(20,59%), isi perut (5,53%) dan ekor (2,78%). Oleh sebab itu peneliti tertari untuk
memanfaatkan limbah ikan patin yang belum banyak dimanfaatkan oleh
masyarakat.

Limbah yang digunakan paneliti yaitu kepala dan tulang ikan patin, karena

kepala ikan patin memiliki kandungan protein sebesar 23,0573% dan pada tulang



didapatkan kadar protein sebesar 13,4892% (Berta Wahyu, 2019), sehingga perlu
ditambahkan bahan tambahan seperti Isolate Soy Protein untuk meningkatkan
kadar protein. Selain itu, viskositas yang dihasilkan kurang bagus sehingga perlu
ditambahkan bahan pengisi dalam penelitian ini peneliti menggunakan pati jagung
dalam produk kaldu bubuk limbah ikan patin.

Isolate Soy Protein memiliki kadar protein minimum 95% dari berat
keringnya. ISP bersifat hidrofilik (suka air) karena mempunyai gugus polar seperti
gugus karboksil dan amino sehingga memiliki kemampuan untuk menyerap air dan
menahannya dalam suatu sistem pangan. Isolate Soy Protein memiliki kadar protein
95% sehingga penambahannya pada produk hanya sedikit (Koswara, 1995).

Isolate soy protein memiliki beberapa fungsi dalam olahan daging seperti
penyerap dan pengikat lemak, pengikat flavor, pembentuk dan penstabil emulsi
lemak dalam air dan pembentuk ikatan disulfida yang penting untuk meningkatkan
kualitas dari kaldu bubuk yang akan dibuat (Ramadhan, 2014).

Isolate Soy Protein rata-rata digunakan dalam produk olahan pangan
memiliki konsentrasi antara 3-13%. Peneliti mengambil konsentrasi 3%, 8% dan
9%. Konsentrasi bahan pengisi sebesar 3% dalam penelitian nugget tenggiri,
konsentrasi 8% dan 9% berpengaruh dalam organoleptik produk sosis hati ayam,
(Moelyono dan Darmawan dalam Nantami 2011).

Bahan pengisi yang digunakan yaitu pati jagung. Pati digunakan hampir
dalam setiap industri pangan dalam berbagai bentuk. Pati dapat memberikan tekstur

dan kekentalan dari berbagai makanan. Kegunaannya yang paling banyak adalah



sebagai perekat dan memiliki kemampuan bergabung dengan bahan makanan yang
lain (winarno, 1995).

Pati jagung yang ditambahkan akan memberikan pengaruh terhadap warna
produk, karena pati memiliki tingkat kejernihan yang tinggi sehingga dapat
memperbaiki warna pada produk akhir. Pati jagung memiliki warna yang jernih,
sehingga berpengaruh terhadap warna kaldu yang dihasilkan. Pati jagung
memberikan pengaruh dalam tekstur produk pangan dimana jumlah penambahan
yang cenderung banyak akan membuat tekstur padat dan keras hal ini disebabkan
fungsi dari pati sebagai bahan pengisi untuk mengisi bagian-bagian yang kosong
diantara ekstrak yang dihasilkan dari perebusan, karena pati dapat mengikat air
sehingga terbentuk emulsi yang stabil (terjadi pembengkakan pada granula pati
tetapi bersifat tidak bisa kembali lagi pada kondisi semula) (soeparno, 1994).

Pati jagung memiliki kelebihan dibandingkan dengan bahan pengisi lain
seperti tepung terigu dan tapioka yaitu terhadap warna yang dihasilkan, apabila
tepung dan tapioka akan menghasilkan warna yang dominan keruh sedangkan pati
jagung akan menghasilkan warna yang jernih, selain dari warna pati jagung
merupakan bahan yang bebas dari gluten oleh karena itu tepung pati jagung dapat
digunakan sebagai pengganti tepung terigu bagi orang-orang yang tidak
mengkonsumsi gluten, pati jagung bersifat bland atau netral tidak memiliki rasa
dari produk yang dihasilkan (Olii,2010). Hal ini membuat peneliti tertarik

menggunakan bahan pengisi tepung pati jagung.



1.2. Identifikasi Masalah
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi pati jagung terhadap karakteristik kaldu
bubuk limbah ikan patin?
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi isolate soy ptotein terhadap karakteristik
kaldu bubuk limbah ikan patin?
3. Bagaimana interaksi konsentrasi pati jagung dan isolate soy protein terhadap
karakteristik kaldu bubuk limbah ikan patin ?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh bahan
pengisi pati jagung dan isolate soy protein terhadap kaldu bubuk limbah ikan patin.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
pati jagung dan kosentrasi isolate soy protein terhadap kaldu bubuk limbah ikan

patin.

1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini dilakukan dengan harapan dapat memberikan manfaat sebagai
berikut :
1. Sebagai pemanfaatan limbah ikan patin agar dapat meningkatkan nilai
tambah dari limbah ikan patin.
2. Mengetahui pembuatan kaldu bubuk kepala ikan patin dengan metode
foam-mat drying.

3. Dapat mengembangkan produk pengolahan ikan patin.

1.5. Kerangka Pemikiran



Kaldu bubuk biasanya berbahan baku ayam dan sapi, tetapi peneliti ingin
mendiversifikasi produk kaldu tersebut menggunakan bahan baku limbah (kepala
dan tulang) ikan. Kaldu yang baik selain memperhatikan kepraktisan dan efisiensi,
mutu dan kandungan gizi sangatlah penting diperhatikan para konsumen yang
mempunyai tingkat aktivitas tinggi, oleh karena itu kaldu perlu penambahan bahan
lain untuk meningkatkan kandungan nutrisi (Ramadhani, 2015).

Salah satu bahan yang dapat dimanfaatkan untuk pembuatan kaldu berbasis
ikan adalah memanfaatkan limbah ikan patin. Karena kandungan dari limbah
(kepala dan tulang) masih memiliki protein yang cukup tinggi.

Industri pengolahan ikan patin dapat menghasilkan limbah seperti kepala,
tulang, isi perut, kulit, sisik beserta air sisa pencucian. Limbah pada umumnya
dibuang begitu saja atau dikubur didalam tanah, karena masyarakat belum ada yang
memiliki usaha pemanfaatan limbah skala industri pengolahan ikan patin
(Damayanti, 2007).

Sifat dari kaldu bubuk sangat identik atau bergantung dengan bahan utama
yang dipakai dan metode pengolahannya, pada pembuatan kaldu ikan sifat dari ikan
akan keluar dari proses hidrolisis, proses hidrolisis pada kaldu ikan bisa dibantu
oleh salah satu enzim protease yaitu enzim bromelin. Kaldu bubuk kepala ikan
manyung menggunakan konsentrasi enzim bromelin sebesar 17,5% didapatkan
hasil kadar air 3,74%, kadar protein 23,10%, kelarutan 80,63%, rendemen 28,56%.
Jenis pembusa dan enzim yang terpilih yaitu putih telur dan konsentrasi enzim

sebesar 17,5% didapatkan hasil kadar air 3,7%, kadar protein 23,10%, kelarutan



89,63%, rendemen 28,56% dan analisis terpilih berupa kadar lemak 2,2% dan kadar
karbohidrat 2,1965% (Tazkiyatul Afidah, 2018).

Kaldu bubuk yang dibuat sangat dipengaruhi oleh adanya pengisi atau
bahan pembantu yang berfungsi mengikat kandungan kaldu dalam bahan sehingga
tetap tersedia setelah dilakukan pemanasan. Bahan pengisi seperti pati jagung
memiliki sifat sebagai pengikat air, karena adanya proses pemanasan pada saat
proses pembuatannya. Gelatinisasi tidak hanya bergantung dari adanya air dan
pemanasan (pemanggangan), tetapi juga dipengaruhi oleh sifat-sifat senyawa yang
terdapat dalam campuran tepung (Winarno, 1997).

Bahan pengisi yang dapat ditambahkan yaitu berupa terigu, maizena, dan
tapioka. Perlakuan terigu dengan konsentrasi 100g tepung/liter kaldu cair ayam dan
brokoli menghasilkan bubuk kaldu instan terbaik dengan karakteristik kadar air
5,93%, kadar protein 11,22%, kadar lemak 7,24% dan warna kekuningan
2,31(Aniar, 2008).

Pati jagung digunakan sebagai bahan pengisi memiliki konsentrasi 2-10%
(Aulton, 1996). Berdasarkan penelitian sebelumnya konsentasi pati jagung sebesar
2% memberikan pengaruh terhadap karakteristik tablet (Verma and Balkishen
Razdan, 2007).

Minuman sari edamame dengan penambahan konsentrasi pati jagung 1%
berpengaruh terhadap kadar karbohidrat dan respon organoleptik minuman sari
edamame (Rukmana,2018).

Tepung pati jagung dengan konsentrasi 8,75% yang memiliki kadar

karbohidrat 6,25%, kadar serat 5,11%, kadar lemak 5,07% dan kadar abu 2,48%



terhadap karakteristik sosis (Setia, 2016). Berdasarkan beberapa penelitian diatas
peneliti memilih konsentrasi 1%, 5% dan 9%.

Kadar protein pada tahap hidrolisis mengalami penurunan sehingga peneliti
menambahkan bahan untuk meningkatkan kadar protein dari kaldu tersebut
menggunakan Isolate Soy Protein (ISP). Bahan penambah protein berupa ISP yang
digunakan untuk pembuatan nugget tenggiri sebanyak 3% menghasilkan nugget
terbaik secara organoleptik (Moelyono, 2011).

Isolate Soy Protein ditambahkan dengan konsentrasi 8%, 9% dan 10%
menunjukkan bahwa Jenis bahan pengisi berpengaruh terhadap respon organoleptik
(rasa, warna, tekstur, dan aroma), dan respon fisik (tekstur). Isolat soy protein
berpengaruh nyata terhadap respon oraganoleptik (rasa, tekstur, dan aroma), respon
kimia (kadar air, dan kadar protein ), dan respon fisik (tekstur). Interaksi antara jenis
bahan pengisi dan ISP berpengaruh nyata terhadap respon organoleptik (rasa,
warna, dan tekstur) pada produk sosis hati ayam (Darmawan, 2018).

Isolate Soy Protein sebesar 13% pada pembuatan sosis ikan lele dumbo
merupakan perlakuan terbaik dan didapatkan hasil uji kadar air 79,6%, kadar
protein 15,97%, kadar abu 1,60%, dan kadar lemak 0,61% (Nantami, 2011).

Isolate Soy Protein yang digunakan dalam pembuatan daging analog kacang
merah sebesar 15% merupakan hasil terbaik secara organoleptik dan menghasilkan

kadar protein sebesar 11,6%, serat 1,90% dan lemak 1,48% (Utama, 2016).

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas, dapat diambil

suatu hipotesis sebagai berikut :



1. Konsentrasi pati jagung berpengaruh terhadap karakteristik kaldu bubuk
limbah ikan patin.
2. Konsentrasi isolate soy protein berpengaruh terhadap karakteristik kaldu
bubuk limbah ikan patin.
3. Interaksi antara konsentrasi pati jagung dan isolate soy protein berpengaruh
terhadap kaldu bubuk limbah ikan patin.
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Waktu penelitian yang akan dilakukan pada bulan Mei 2019 sampai dengan
selesai.

Tempat penelitian kaldu bubuk limbah ikan patin akan dilaksanakan di
Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,
Universitas Pasundan Bandung di Jalan Dr. Setiabudhi No. 193. Tempat penelitian
asam amino dilakukan di Laboratorium Institut Pertanian Bogor Baranangsiang

Wing Kimia Lt Dasar, JI. Prof. Dr. Andi Hakim Nasution, Bogor.
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