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ABSTRAK

Luthfia Ntau p2316016. Analisis Kimia dan Organoleptik Bakso Ikan Tuna
dengan Penambahan Asap Cair Tongkol Jagung. Di bawah bimbingan Tri
Handayani dan Nur Pratiwi Rasyid

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui sifat kimia (kadar air, kadar
abu, kadar protein, total fenol) dan penerimaan panelis pada bakso ikan tuna
dengan penambahan asap cair tongkol jagung. Rancangan dalam penelitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan (PO = asap cair
0%, P1 = asap cair 1%, P2 = asap cair 2%, P3 = asap cair 3%). Asap cair yang
digunakan ditambahkan dalam air rebusan pada pembuatan bakso ikan. Hasil
penelitian menunjukkan perlakuan penambahan asap cair berpengaruh terhadap
parameter kimi kadar air, kadar protein, total fenol bakso ikan tuna, namun tidak
berpengaruh pada kadar abu. Nilai rata-rata kadar air, kadar abu, dan kadar protein
bakso ikan tuna dengan penambahan asap cair masih memenuhi standar mutu SNI
01-3819-1995. Secara keseluruhan hasil uji organoleptik padaaroma, warna,
tekstur, dan rasa bakso ikan tuna, panelis cenderung lebih menyukai perlakuan P2
(penambahan asap cair 2%). Dengan skor masing-masing aroma 4,23; warna 3,70;
tekstur 3,60 dan rasa 4,13.

Kata Kunci: Asapcair, tongkol jagung, bakso ikan, ikan tuna
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BAB 1
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Tanaman jagung merupakan salah satu tanaman pangan di Provinsi
Gorontalo yang jumlah produksinya terus meningkat dari tahun ke tahun (BPS,
2018). Jumlah produksi yang meningkat ini akansebanding dengan jumlah limbah
tongkol jagung yang dihasilkan. Sejauh ini, pemanfaatan tongkol jagung belum
maksimal dilakukan. Tongkol jagung lebih sering dibakar dan hanya sebagian
kecil yang dimanfaatkan untuk pakan ternak. Tongkol jagung dapat dimanfaatkan
sebagai bahan baku dalam pembuatan asap cair. Asap cair merupakan cairan
kondensat asap yang telah melewati proses pemurnian (redistilasi). Senyawa
kimia utama asap cair merupakan senyawa kelompok fenol, asam, dan karbonil
(Pszczola, 1995).

Saat ini salah satu produk pangan yang banyak disukai dan digemari
masyarakat Indonesia adalah bakso. Bakso terbuat dari bahan utama daging yang
dilumatkan dengan bahan-bahan lainnya, dibentuk bulat seperti bola-bola dan
selanjutnya direbus. Di pasaran Gorontalo cukup banyak beredar produk bakso
yang tidak hanya berbahan baku daging sapi, ada pula yang berbahan baku
ikanyang dikenal dengan istilah BaTu (Bakso ikan Tuna).

Agar bakso ikan tuna terus berkembang diperlukan inovasi karena sejauh
ini cita rasa bakso tersebut masih standar, salah satunya dengan memberikan
citarasa asap. Namun, terdapat beberapa kekurangan dalam pembuatannya seperti

penambahan ikan asap dalam adonan bakso untuk memberikan citarasa asap



dinilai kurang efektif karena dapat menurunkan kadar protein ikan dalam bakso
akibat terjadinya denaturasi protein karena pemasakan berulang (pengasapan dan
perebusan), pengasapan bakso ikan dengan cara langsung (dipanggang diatas api
kayu) terdapat pula kekurangan yaitu flavor tidak merata, serta kemungkinan
terbentuk senyawa PAH (polisiklik Aromatik Hidrokarbon)/benzo (a) piren yang

bersifat karsinogen (Maga, 1987).

Hasil GC-MS asap cair tongkol jagung redistilasi menunjukkan tidak
terdapat komponen kimia senyawa PAH (Handayani dkk., 2019), selain itu asap
cair tongkol jagungdilaporkan dapat meningkatkan penerimaan panelis pada
produk asap olahan ikan (Swastawati dkk, 2018).Sehingga aplikasi asap cair
dengan bahan baku tongkol jagung (limbah pertanian yang kurang termanfaatkan)
pada pembuatan bakso ikan tuna diharapkan dapat menghasilkan bakso ikan tuna

bercitarasa asap yang digemari masyarakat.

1.2. Rumusan Masalah
1. Bagaimana sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, dan total fenol)
pada bakso ikan tuna dengan penambahan asap cair tongkol jagung?
2. Bagaimana penerimaan panelis pada bakso ikan tuna dengan penambahan

asap cair tongkol jagung ?



1.3 Tujuan Penelitian
1. Mengetahui sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, dan total
fenol) pada bakso ikan tuna dengan penambahan asap cair tongkol jagung.
2. Mengetahui penerimaan panelis bakso ikan tuna denagn penambahan asap
cair tongkol jagung
1.4 Manfaat Penelitian
1. Sebagai informasi ilmiah terkait sifat kimia (kadar air, protein, total fenol)
dan organoleptik bakso ikan tuna dengan penambahan asap cair tongkol
jagung.
2. Sebagai informasi kepada masyarakat terutama UMKM bakso ikan tuna

terkait pengembangan produk bakso ikan tuna bercitarasa asap.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Tuna

Ikan tuna termasuk dalam keluarga Scrombroiadae, tubuhnya seperti
cerutu. Mempunyai dua sirip punggung, siri dengan yang biasanya pendek dan
terpisah dari sirip belakang. Memiliki jari-jari sirip tambahan (finlel) dibelakang
sirip dubur dan sirip punggung. Sirip dada terletak agak keatas, sirip perut kecil,
sirip ekor berbentuk sabit (Saanin, 1984). Penampakan fisik ikan tuna dapat

dilihat pada gambar 1.

Gambar 1 lkan Tuna

Menurut (Hadiwiyoto, 1993) klasifikasi ikan tuna adalah sebagai berikut:

Pylum : Chordata

Sub phylum . Vertebrata
Class . Teleostei

Sub Class . Actinoptrerygii
Ordo . Periformes
Sub ordo . Scobroidae
Genus : Thunnus
Spesies : Thunnus sp



Ikan tuna memimiki kandungan lemak yang rendah dan protein yang
tinggi. Protein ikan tuna antara 22,6-26,2 gram/100 gram daging. Selain itu ikan
tuna mengandung beberapa jenis mineral kalsium, fosfor, besi, dan sodium, serta
mengandung beberapa jenis vitamin di antaranya vitamin A (retinol) dan vitamin
B serta memilliki protein kolektif (kolagen) hal ini juga yang menyebabkan
daging ikan lebih empuk (Ali, 2004).

2.2.1 Komposisi Kimia Ikan Tuna(Thunnus sp)

Proses kemunduran mutu dapat dialami pada komposisi kimia ikan tuna.
Perubahan fisik, kimia, dan organoleptik akibat kemunduran mutu urutannya
dimulai dari prerigor-mortis, rigor mortis, aktivitas enzim, aktivitas mikroba,
oksidasi lemak, dan hidrolisis (Huss RR, 1995).

Tabel 1. Komposisi kimia Ikan Tuna (Thunnus sp)

Komposisi Nilai
Energi 121,0 kkal
Protein 22,6 g
Lemak 2,79

Abu 1,29
Kalsium 8,0 mg
Fosfor 190,0 mg
Besi 2,7 mg
Sodium 90,0 mg
Retinol 10,0 mg
Thiamin 0,1 mg

Riboflavin 0,06 mg

Niasin 10,0 mg

Sumber: (Huss RR, 1995)

2.2 Bakso lkan

Standar Nasional Indonesia, (1995) atau SNI pada bakso ikan tuna

merupakan salah satu produk makanan yang berbentuk bulatan atau lain, yang



terbuat dari bermacam campuran daging (yang tidak kurang dari 50%) dan pati

atau serelia dengan tanpa adanya penambahan bahan tambahan makanan yanng di

ijinkan. Syarat mutu bakso menurut SNI aroma dan rasa bakso yang normal khas

dari daging yang digunakan, warna (keabu-abuan), tekstur yang kenyal, tidak

mengandung bahan makanan yang berbahaya. Standar mutu bakso berdasarkan

SNI 01-3819-1995 disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Standar Mutu Bakso Ikan

No  Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan
- Bau - - Normal, Khas Ikan
- Rasa - - Gurih
- Warna - - Normal
- Tekstur - - Kenyal
2. Air %b/b Maks 80,0
3. Abu %b/b Maks 3.0
4. Protein %b/b Min 9,0
5. Lemak %b/b Maks 1,0
6 Borax - Tidak Boleh Ada
7. Bahan Tambahan Makanan Sesuai SNI 01-0222-1995
8. Cemaran Logam
- Timbal (Pb) - mg/kg - Maks 2.0
- Tembaga (Cu) - mg/kg - Maks 20.0
- Seng (Zn) - mg/k - Maks 100.0
- Timah (Sn) - mg/kg - Maks 40.0
- Raksa (HQ) - mg/kg - Maks 0.5
9. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks 1.0
10.  Cemaran Mikroba
- Angka Lempeng Total - koloni/ - Maks1x10°
- Bakteri Bentuk Coli - APM/g - Maks 4 x 102
- Salmonella - - Negative
- Staphyloccus Aureus - Kaolonilg - Maks 5 x102
- Vivbrio Cholerae - Negative

Sumber: SNI 01-3819-1995



Bakso juga merupakan salah satuun produk yang mempunyai kadar air
yang tinggi, kaya nutrisi, memiliki pH yang mendekati netral sehingga bisa
menjadi media kultur pertumbuhan yang baik bagi mikroorganisme (Lontaan,
Sakul, Peternakan, Sam, & Manado, 2013). Cukup banyak pedagang bakso yang
mencoba melakukan kecurangan untuk mendapatkan keuntungan dengan cara
memakai zat adiktif dengan menambahkan bahan-bahan yang berbahaya dan
dilarang sebagai BTP (bahan tambahan pangan) dengan tujuan sebagai bahan
pengawet makanan tersebut.

2.3 Asap Cair

Asap cair merupakan dispersi asap hasil pirolisis kayu campuran larutan
dari distilat asap. Asap cair mempunyai fungsi sebagai penghambat
perkembangan bakteri yang mengandung 400 komponen dan cukup aman jika
digunakan sebagai pengawet alami. Pembuatan asap cair serbuk gergaji dengan
kadar air yang kosisten karena dikeringkan, kemudian dipirolisis pada waktu
dengan temperatur tertentu. Selanjutnya asap cair dikondensasikan melalui

Asap cair adalah dispersi asap hasil pirolisis kayu yang merupakan
campuran larutan dari distilat asap. Asap cair mempunyai fungsi sebagai
penghambat perkembangan bakteri yang mengandung lebih dari 400 komponen
dan cukup aman sebagai pengawet alami. Cara mebuatasap cair serbuk gergaji
adalah dengan dikeringkan agar kadar airnya konsisten, kemudian dipirolisis pada
waktu dan temperatur tertentu. Asap kemudian dikondensasikan melalui suatu
kondenser menggunakan media air sebagai pendingin. Produk kasar ini didiamkan

dalam tangki penampung selama kurang lebih 10 hari untuk mengendapkan



komponen larut. Komposisi asap dipengaruhi oleh berbagai faktor, diantaranya
jenis kayu, kadar air kayu, dan suhu pembakaran yang digunakan (Girard, 1992).

Kayu keras merupakan jenis yang paling umum digunakan karena
menghasilkan aroma yang lebih baik daripada kayu lunak atau kayu bergetah.
Kayu keras seperti kayu kasuari, tempurung kelapa, sabut kelapa, serbuk gergaji
dapat menghasilkan banyak asap karena proses pembakarannya berlangsung
lambat (Hadiwiyoto dkk, 2000). Kayu lunak biasanya akan menghasilkan asap
dengan kandungan bahan pengawet kimia yang lebih rendah dibanding kayu keras
(Tranggono dkk, 1996).

Selain Selain bahan baku, suhu yang digunakan selama proses pirolisis
juga ikut menentukan kualitas asap cair. Apabila suhu terlalu rendah maka tidak
akan terjadi pemutusan ikatan-ikatan material sehingga hasil pirolisis tidak
optimal. Sebaliknya bila suhu terlalu tinggi, senyawa-senyawa yang terjadi
terdegradasi menjadi rantai yang pendek dan kualitas asap cair akan berubah
(Ramakrishnan & Moeller, 2002). Kualitas asap cair yang diproduksi dapat
ditentukan oleh kadar air dalam bahan baku. Tercampurnya hasil kondensasi uap
air dapat menurunkan kadar fenol dan kualitas asap cair akibat kadar air yang
terlalu tinggi. (Yudono, 1999).

2.4 Komposisi Asap Cair

Senyawa yang berhasil dideteksi di dalam asap dikelompokkan menjadi
beberapa golongan yaitu:
1. Senyawa Fenol Senyawa fenol berperan sebagai antioksidan sehingga

dapatmemperpanjang masa simpan produk asapan. Kandungan Senyawa



fenol dalam asap sangat tergantung pada suhu pirolisis kayu. Menurut Girard
(1992), kualitas fenol pada kayu sangat bervariasi yaitu antara 10-200 mg/kg.
Pada asap cair tongkol jagung dilaporkan memiliki kandungan total fenol
sebesar 1,22% (Handayani, Xyzquolyna, Pranoto, & Suratman, 2019).
Biasanya terdapat beberapa jenis fenolyang terdapat pada produk asapan
adalah guaiakol dan siringol. Guaiakol berperan memberi rasa asap,
sementara siringol memberi aroma asap.Senyawa fenol dalam asap cair dapat
menghambat pertumbuhan bakteriPseudomonas fluorescence, Bacillus
subtilis, Escherichia coli, dan Staphylococcus aureus. Senyawa fenol juga
dapat berfungsi sebagai antioksidan dengan cara menstabilkan radikal bebas.
Salah satu kegunaan utama asap cair adalah sebagai antiseptik karena asap
cair mempunyai sifat anti-mikroba yang kuat. Beberapa turunan senyawa
fenol berdasarkan titik didihnya dapatdilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Titik Didih Turunan Senyawa Fenol

Senyawa Fenol Titik Didih (°C.760 Mmhg)
Guaiakol 205
4-Metilguaiakol 211
Eugenol 244
Siringol 267
Furfural 162
Pirokatekol 240
Hidrokuinon 285
Isoeugenol 266

Sumber: (Astuti, 2000)
2. Senyawa Karbonil. Senyawa-senyawa karbonil dalam asap memiliki
peranan pada dan citarasa produk asapan. Berbagai jenis kayu memiliki

56-15,23 % dengan variasi rata-rata 11,84 % (Tranggono, dkk, 1996).



Vanilin, siringal dehid, formaldehis, glikoaldehid dan aseton adalah jenis
senyawa karbonil yang terdapat dalam asap cair. Turunan senyawa
karbonil berdasarkan titik didihnya dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. titik didih trunuan senyawa karbonil

Senyawa Karbonil Titk Didih (°C.760 Mmhg)
Glioksal 51
Metilglioksal 72
Glikoaldehid 97
Diasetil 88
Formaldehid -21

Sumber: (Astuti, 2000)

. Senyawa Asam

Senyawa-senyawa asam mempunyai peranan sebagai
antibakteri,membentuk citarasa produk asapan, mempengaruhi pH dan
umur simpan makanan (Pszczola, 1995). Senyawa asam ini antara lain
adalah asam asetat, propionat, butirat, valerat dan isobutirat (Tabel 5).
Menurut Girard (1992), jumlah asam merupakan 40 % dari distilat
kondensat asap.

Tabel 5. Titik Didih Turunan Senyawa Asam

Senyawa Asam Titk Didih (°C.760 Mmhg)
Asam Asetat 118
Asam Butirat 162

Asam Propionat 141

Asam Isovalerat 176

Sumber: (Astuti, 2000)

. Senyawa Polisiklis Aromatis Hidrokarbon (PAH) Senyawa PAH dapt
terbentuk karena adanya proses pirolisis kayu, seperti benzo(a)pirena,
yang disebut Tar dan mempunyai pengaruh buruk karena bersifat

karsinogen maka dari itu harus dihilangkan dari awal proses pembuatan
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asap cair. Pembentukan senyawa PAH tergantung dari beberapa hal
selama pembuatan asap yaitu seperti waktu, temperatur pirolisis, dan
kelembapan udara saat proses pembuatan asap serta kandungan dalam
kayu. itu harus dihilangkan dari awal proses pembuatan asap cair.
Pengendapan dan penyaringan akan menurunkan kadar benzo(a)pirena
dalam asap cair. Komposisi kimia asap cair menurut beberapa sumber
dalam penelitian yang telah dilakukan dapat dilihat pada Tabel 6.

Manfaat Asap Cair

Asap cair mempunyai banyak manfaat yang telah banyak digunakan pada
berbagai industri (Yulistiani, 2008) antara lain :

1. Industri Pangan Asap Cair mempunyai kegunaan yang sangat besar pada
aroma yang spesifik sebagai pengawet karena sifat anti-mikroba dan
antioksidan dan juga pemberi rasa pemberi aroma. Proses pengasapan
tradisional mengandung banyak kelemahan pencemaran lingkungan
kualitas yang tidak konsisten serta dapat menimbulkan bahya kebakaran
yang tidak dapat dihindari.

2. Industri Perkebunan Asap cair dapat digunakan sebagai koagulan lateks
dengan sifat fungsional asap cair seperti antijamur, antibakteri dan
antioksidan tersebut dapat memperbaiki kualitas produk karet yang
dihasilkan.

Asap cair dibagi menjadi beberapa grade (kelompok), yaitu:
a. Grade pertama spesifikasinya: warna bening, aroma tidak kuat.

Asap cair grade pertama merupakan asap cair yang paling bagus
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kualitasnya dan tidak mengandung senyawa yang berbahaya lagi
untuk diaplikasikan untuk produk makanan. Digunakan untuk
pengawet mie, ikan, daging ayam, daging sapi, tahu, bakso, dan
bumbu-bumbu barbeque.

Grade kedua spesifikasinya: warna bening kekuningan, aroma
kurang kuat Digunakan untuk pengawet mie, daging ayam, daging
sapi, tahu, ikan asap/bandeng asap.

Grade ketiga spesifikasinya: warna kuning kecoklatan, aroma kuat.
Asap cair grade ketiga tidak dapat digunakan untuk pengawet
makanan, karena masih banyak mengandung tar yang karsinogenik.
Oleh karena itu, asap cair ini hanya bisa digunakan untuk
penghilang bau pada lateks karet dan pengawet kayu supaya tahan
terhadap rayap.

Produk asap cair dari ketiga kelompok diatas dapat dilihat pada

Gambar 2.

= — |
’ N

Grade 1 Grade 2 Grade 3

Gambar 2. Asap Cair
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2.6 Aplikasi Asap Cair
Pengaplikasian asap cair pada makanan yang biasanya tidak berasap

merupakan salah satu keunggulan asap cair. Asap cair telah banyak diaplikasikan
Pada pengolahan asap cair telah banyak diaplikasikan, antara lain pada daging,
keju, lemak, dan daging olahan. Pada saus, sup, sayuran kaleng, bambu dan
campuran rempeh-rempah pangaplikasian asap cair juga dapat diterapkan guna
menambah flavour pada makanan. Dapat menambah rasa adalah aplikasi baru dari
asap cair. Penggunaan asap cair lebih mudah digunakan, dapat diaplikasikan pada
suhu yang diinginkan, lebih ekonomis, juga dimungkinkan untuk menfraksinasi
asap cair untuk memperoleh sifat organaloleptik yang di kehendaki lebih
ekonomis (Vranam dan Sutherland, 1995).
2.7  Kadar Air

Menurut Winarno (1997), banyaknya air yang terkandung dalam bahan
yang dinyatakan dalam persen adalah kadar air. kadar air salah satu karakteristik
dalam bahan pangan. Kadar air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan
citarasa, kesegaran dan daya awet dalam bahan pangan. Mudahnya bakteri,
kapang, khamir untuk berkembang biak dapat mengakibatkan terjadinya
perubahan jika kadar air dalam bahan pangan terlalu tinggi. Terdapaat dua metode
kadar air bahan pangan yaitu metode dry basis dan wet basis. Kadar air dry basiis
merupakan perbandingan kadar air dalam bahan pangan dengan berat bahan
kering.

Kadar air adalah perbedaan antara berat bahan sebelum dan sesudah

dilakukannya pemanasan. Kadar air seimbang yaitu setiap bahan yang diletakan
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dalam udara terbuka kadar air akan mencapai keseimbangan dan kelembapan
disekitarnya. Penentuan kadar air dalam bahan pangan ditentukan dengan cara,
yaitu metode pengeringan (Thermogravimetri), metode khemis, metode destilasi
(Thermovolumetri) metode fisis dan metode khusus misalnya metode fisis,
misalnya krematografi, Nuclear Magnetic Resonance (Sudarmadji, 1989).

2.8  Kadar Protein

Protein merupakan salah satu sumber gizi yang paling penting bagi tubuh
manusia. Peran terpenting protein dalam memperkuat kekebalan tubuh
danmembantu keberadaan hidup sel tubuh. Protein merupakan komponen penting
bagi semua sel. Makanan yang mengandung protein berasal dari hewan maupun
tumbuhan. Protein akan dprotein akan dihidrolisis oleh enzim - enzim proteolitik
guna melepaskan asam — asam amino yang kemudian diserap lewat usus. Jenis
nutrisi ini berupa struktur kompleks yang terbuat dari asam - asam amino. jenis
asam - asam amino yang masuk dalam jumlah yang sesuai diperlukan bagi
perbaikan jaringan tubuh dan pertumbuhan. Jenis asam amino esensial adalah
jenis asam amino yang tidak dapat disintesis dan harus tersedia dalam bentuk
makanan karena tidak dapat disintesis oleh tubuh (Putra, 2013).

Terdapat dua puluh asam amino esensial yang telah diketahui hingga
sekarang yang terdiri atas sembilan asam amino esensial (asam amino yang
terdapat dari makanan yang tidak dapat dibuat oleh tubuh) dan sebelas asam
amino non esensial puluh jenis asam amino (Almatsier, 2009).

Klasifikasi protein menurut beberapa cara (Winarno, 2002):

a. Menurut struktur susunan molekul
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2.9

1)

2)

3)

4)

5)

6)

1) Protein yang berbentuk serabut adalah fibriler/skleroprotein.

2) Larutan garam, asam, alkohol ataupun pelarut-pelarut encer tidak larut
dalam protein ini. Protein globuler/sferoprotein ini banyak terdapat
pada bahan pangan seperti susu, telur, daging dan bentuk dari protein
ini yaitu berbentuk bola. Dibandingkan protein fiblier protein ini larut
dalam larutan garam dan asam encer, juga bisa lebih mudah berubah
dibawah pengaruh suhu, konsentrai garam, pelarut asam dan basa.

Menurut kelarutan Menurut kelarutannya, protein globuler dapat dibagi

dalam beberapa grup, yaitu:

Albumin, terkoagulasi oleh panas dan tifak larut dalam air

Globulin, terakogulasi oleh panas, tidak larut dalam air, mengendap dalam

larutan garam konsentrasi tinggi (salting out) dan larut dalam larutan

garam encer.

Glutelin, larut dalam asam/basa encer tetapi tidak larut dalam pelarut

netral.

Prolamin atau gliadin, tak larut dalam air maupun alkohol absolute dan

larut dalam alkohol 70-80%.

Histon, tidak larut dalam amonia encer dan larut dalam air

Protamin, protein paling sederhana dibandingkan protein-protein lain,

tetapi lebih kompleks dari pada pepton dan peptida

Kadar Fenol

Fenol (CsHsOH) merupakan senyawa organik yang mempunyai

gugus hidroksil yang terikat pada cincin benzena. Senyawa fenol memiliki
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beberapa nama lain seperti asam karbolik, oksibenzena, benzenol,
monofenol, fenil hidrat, fenilat alkohol dan fenol (Nair et al, 2008). Fenol
mempunyai rumus struktur sebagai berikut (Poewono, 2012).

Fenol adalah zat kristal yang tidak berwarna dan memiliki bau
yang khas. Senyawa fenol dapat mengaalami oksidasi sehingga dapat
berperan sebagai reduktor (Hoffman et al, 1997). Fenol bersifat lebih asam
bila dibandingkan dnegan alkohol karena fenol dapat melepaskan ion H*
menjadi anion fenoksida CsHsO" dapat larut ddalam air. fenol mempunyai
titik leleh 41°C dan titik ddih 181°C. Fenol memiliki kelarutan yang
terbatas dalam air yaitu 8,3 gram/100mL (Fessenden dan Fessenden,
1992).

Fenol merupakan senyawa yang bersifat toksik dan korosif
terhadap kulit (iritasi) dan pada konsentrasi tertentu dapat menyebabkan
gangguan kesehatan manusia hingga kematian pada organisme. Tingkat
toksisitas beragam tergantung dari jumlah atom atau molekul yang melekat

pada rantai benzenanya (Qadeer and Rehan, 1998).

2.10 Uji Organoleptik

Menurut (Soekarto, 1985), penelitian organeleptik juga disebut dengan

penilaian sensorik atau penilaian indera yang merupakan suatu cara penilaian

yang sudah sangat lama dikenal dan masih sangat umum digunakan. Metode

penelitian ini banyak digunakan karena dapat dilaksanakan dengan cepat dan

langsung. Dalam beberapa hal penilaian dengan indera bahkan memiliki ketelitian

yang lebih baik dibandingkan dengan alat ukur yang paling sensiitif. Penerapan
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penilaian organeleptik pada prakteknya disebut uji organeleptik yang dilakukan
dengan prosedur tertentu. Uji ini akan menghasilkan data yang penganalisian
selanjutnya menggunakan metode statistika.

Indera yang digunakan dalam uji organeleptik adalah indera penglihatan,
penciuman, pencicipan, peraba dan pendengaran. Panel bertindak sebagai
instrumen atau alat dalam penilaian mutu atau sifat-sifat sensorik yang terdiri atas
orang atau kelompok yang bertugas menilai suatu komoditi (Winarno, 1993).

Uji kesukaan atau uji hedonik merupakan salah satu jenis uji penerimaan.
Panelis akan diminta menyampaikan pendapat pribadi mengenai tingkat kesukaan
atau tidak suka dalam uji hedonik. Misalnya amat sangat suka, sanggat suka, suka,
netral, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka, dan amat tidak suka. Skala
hedonik dapat menarik atau sebaliknya sesuai yang diinginkan peneliti (Rahayu,

dan winarno, 1997).
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BAB I11
METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksakan pada bulan Februari - April 2020 di Laboratorium
Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo.

3.2 Alat dan bahan

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu: kompor, talenan, pisau,
panci/dandang, loyang, blender, alat-alat lab (peralatan gelas, cawan porselin,
timbangan analitik, oven pengering, tanur, desikator, labu ukur, pipet, buret,
tabung reaksi, spektrofotometer, dan seperangkat alat Kjeldhal.

Bahan-bahanyang digunakan pada penelitian ini yaitu: asap cair tongkol
jagung, bahan pembuatan bakso ikan: daging ikan tuna, tepung tapioka, bumbu-
bumbu (garam, bawang putih, bawang merah, merica/lada) 1 butir telur, air, es.
Bahan yang digunakan dalam analisis: aquades, H,SO, pekat, HCI, metanol,
reagen Folin Ciocalteu, Na,CO:s.

3.3 Prosesur Penelitian
3.3.1 Pembuatan Bakso Ikan Tuna Asap

Prosedur pembuatan bakso ikan tuna dalam penelitian ini mengikuti
metode Wibowo, (1995) dan dimodifikasi sebagai beriku:

1. Proses pembuatan yaitu dengan membersihkan bagian kulit, kepala ikan,
dan tulang atau duri dari ikan tuna sehingga diperoleh daging ikan tuna
sebanyak 300g (fillet). Tujuan pemisahan ini untuk memudahkan proses

penghancuran daging
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. Setelah itu, daging ikan tuna seberat 300g yang telah difillet dan dipotong-
potong setebal 0,5-0,7 cm. Lalu tambahkan es batu yang berukuran kecil
atau yang sudah dipotong-potong sebanyak 75g (25% dari berat daging)
kemudian digiling.

Lalu masukan 10g garam, (2%berat daging) dan bumbu (merica 1g,
bawang merah 8g, bawang putih 8g) kemudian haluskan dan campurkan
bersamaan dengan daging yang akan digiling menjadi homogen.

Kemudian setelah campuran merata tambahkan sedikit demi sedikit tepung
tapioka sebanyak 859 (15% berat daging), tepung terigu 5g agar
memperroleh adonan yang homogen

. Setelah adonan menjadi homogen lalu dibentuk bola-bola kecil dan
dimasak dengan merebusnya dalam air70-80°Ckemudian ditambahkan
asap cair dengan perlakuan 0%, 1%, 2%, dan 3% selama 10 menit hingga
mengapung.

. Bakso yang mengapung selanjutnya ditiriskan selama 10 menit.
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Ikan Tuna

!

Pencucian dan pembersihan

Penimbangan 300g

Tepung Tapioka 85¢, tepung terigu
5g, putih telur, es batu 75g, bawang

A 4

. —> P ili
putih 8g, bawang merah 8g, garam enggriingan
10, merica 1g. il
Pembentukan
A 4
Asap cair (0%, 1%, 2%, Perebusan pada suhu 70-
dan 3%) 80°C selama 10 menit

!

Penirisan selama 10 menit

A\ 4
Bakso ikan tuna asap

Gambar 3. Diagram alir pembuatan bakso ikan tuna asap
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3.4  Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan penambahan asap cair tongkol jagung. Adapun rancangannya adalah
sebagai berikut:
PO = asap cair 0%
P1 = asap cair 1%
P2 = asap cair 2%
P3 = asap cair 3%

Akan dilanjutkan dengan uji beda jarak nyata Duncan jika terdapat

pengaruh perlakuan. Model matematis analisis sidik ragam (Mattjik dan
Sumertaya, 2000) sebagai berikut:

YL] =M+a+€ij

Keterangan:
Y;; = hasil pengamatan
= rata-rata
a; = pengaruh ke-i (1,2,3,4,)

g; = galat percobaan

3.5 Parameter Pengamatan
3.5.1 Penentuan Kadar air
Pengukuran kadar air dilakukan dengan metode pengukuran menurut
AOAC., (1995) yaitu:
- Sampel ditimbang sebanyak 3-5 g lalu dimasukan ke dalam cawan porselin

yang telah dikeringkan dan sudah diketahui bobotnya
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- Selanjutnya sampel dan cawan dikeringkan didalam oven dengan suhu 105°C
- 110°C selama 1 jam.

- Cawan didinginkan kedalam disikatorCawan didinginkan dalam desikator
selama 30 menit dan ditimbang beratnya, lalu dikeringkan kembali sampai
diperoleh bobot konstan selama 24 jam .

- kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit. Penimbangan ini
diulang samai memperoleh berat yang konstan.

Adapun pengukuran kadar air dapat dihitung pengukuran kadar air dapat

dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

Kadar Air = gx 100 %

Keterangan:
A = berat kering cawan (Q)
B = berat kering cawan dan sampel awal ()
C = berat kering cawan dan sampel yang telah dikeringkan (g)

3.5.2 Penentuan Kadar Protein

Adapun standar uji protein (metode Kjeldahl) yang dikeluarkan oleh
Badan Standar Nasional (1992) mengenai cara uji makanan dan minuman (SNI
01- 2981-1992), sebagai berikut:
1)  Timbang seksama 0,51 g contoh, masukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 ml.
2)  Tambahkan 2 g campuran selen dan 25 ml H,SO, pekat.
3) Panaskan di atas pemanas listrik atau api pembakar sampai mendidih dan

larutan menjadi jernih kehijau-hijauan (sekitar 2 jam).

4)  Biarkan dingin, kemudian encerkan dan masukkan ke dalam labu ukur 100

ml, tepatkan sampai tanda garis.
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5)

6)

7)

8)

9)

Perhitungan kadar protein =

Pipet 5 ml larutan dan masukan ke dalam alat penyuling tambahkan 5 ml
NaOH 30% dan beberapa tetes indikator PP.

penyulingan selama kurang lebih 10 menit, sebagai penampung gunakan 10
ml larutan asam borat 2% yang telah dicampur indikator.

Bilas ujung pendingin dengan air suling.

Titar dengan larutan HCI1 0,01 N.

Kerjakan penetapan blanko.

_ (V1-V2)xNx0,014xf .kxf .p
w

Keterangan:

wW = bobot cuplikan
V1  =volume HCI 0,01 N yang digunakan penitraan contoh
V2

volume HCI yang digunakan penitraan contoh blanko

N = normalitas HCI
f.k = protein dari makanan secara umum 6,25.
f.p = faktor pengenceran

3.5.3 Penentuan kadar total fenol (Malangngi et al. 2012)

Sebanyak 0,1 mL ekstrak metanol dimasukkan dalam tabung reaksi

Ditambah 0,1 mL reagen Folin Ciocalteu 50%

Lalu ditambah 2 mL larutan Na,CO3; 2%

Kemudian campuran lalu disimpan dalam ruangangelap selama 30 menit

Dibaca absorbansi pada A = 750 nm dengan spektrofotometer

Hasilnya diplotkan terhadap kurva standar asam tanat yang dipersiapkan

dengan cara sama.
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3.5.4 Uji organeleptik

Uji organeleptik dilakukan oleh panelis tidak terlatih yaitu mahasiswa
Fakultas Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo sebanyak 30 orang. Dilakukan
dengan metode pengujian menggunakan skala kesukaan (uji hedonik) Skala

hedonic yang digunakan yaitu:

1 = sangat tidak suka

2 =tidak suka
3 = agak suka
4 = suka

5 = sangat suka

Uji orgaeleptik pada suatu produk dapat dilakukan untuk menilai seberpa
besar minat konsumen terhadap produk yang dihasilkan. Panelis akan memberi
penilaian khusus terhadap aroma (aroma asap), warna, tektur (kekenyalan), dan

rasa dengan menggunakan skala hedonik.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Air

Kadar air berperan penting dalam menentukan daya awet suatu bahan
pangan karena berpengaruh (Winarno, 1991). Dengan demikian, kadar air dapat
mempengaruhi umur simpan karena salah satu parameter mutu bakso yang

terpenting.

65 -
64 - 63,6a 63,2a
63 -
62 -
61 -
60 -
59
58 -
57 -
56 -
55 -
54 -
53 -

59,2b

56,6b

Kadar Air (%)

Asap cair 0%  Asapcair 1% Asapcair2%  Asap cair 3%

Superskrip berbeda pada nilai kadar air menunjukkan berbeda
nyata berdasarkan uji beda nyata Duncan

Gambar 4. Kadar air bakso ikan tuna dengan penambahan asap cair
tongkol jagung

Dari Gambar 4 teramati bahwa nilai rata - rata kadar air bakso ikan tanpa
penambahan asap cair (P0) lebih besar dari pada bakso ikan yang direbus dengan
asap cair 1%, 2% dan 3%. (P1, P2, P3). Berdasarkan output analisis sidik ragam
diketahui nilai sig sebesar 0,011 < 0,05sehingga dapat disimpulkan nilai rata - rata

kadar air bakso ikan tuna dari keempat perlakuan berbeda secara signifikan. Hasil
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uji lanjut Duncan menunjukkan nilai rata-rata kadar air P1 (penambahan asap cair
1%) tidak berbeda nyata dengan kadar air PO (tanpa penambahan asap cair)

namun berbeda nyata dengan kadar air pada perlakuan lainnya (P2 dan P3).

Asap cair yang diaplikasikan pada pembuatan bakso ikan tuna dapat
menyebabkan produk kehilangan air (Zuraida dkk., 2009). Penurunan nilai kadar
pada bakso ikan tuna disebabkan larutan asap cair yang digunakan pada air
rebusan bakso meresap kedalam bakso ikan tuna secara osmosis dan
menyebabkan air bebas dalam produk terdesak keluar. Dengan demikian, jumlah
air bebas dalam produk menjadi berkurang. Semakin tinggi konsentrasi asap cair
yang yang ditambahkan maka semakin banyak jumlah komponen asap yang
melekat pada bakso ikan tuna, sehingga menyebabkan kadar air semakin menurun
seiring dengan meningkatnya konsentrasi asap cair (Setha, 2011). Gomez dkk.,
(2003) menyatakan penggunaan asap cair dapat menyebabkan ketidaklarutan
jaringan penghubung dalam daging, sehingga berakibat pada keluarnya air dalam
daging ikan. Kadar air bakso ikan tuna dengan penambahan asap cair tongkol
jagung masih memenuhi standar mutu SNI 01-3819-1995 untuk produk bakso

ikan yaitu <80% b/b.

4.2 Kadar Abu

Kadar abu merupakan bahan anorganik yang tidak terbakar pada proses
pembakaran. Abu merupakan elemen mineral suatu bahan pangan (Winarno,
2008). Berdasarkan Gambar 5. Teramati bahwa nilai rata-rata kadar abu bakso
ikan tanpa penambahan asap cair (PO) mendekati sama dengan nilai kadar abu

bakso ikan dengan penambahan asap cair. Dan output analisis sidik ragam
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menunjukan bahawa nilai yang sig adalah sebesar 0,121 > 0,05 jadi dapat
disimpulkan rata - rata nilai kadar abu bakso ikan tuna dari keempat perlakuan

tidak berbeda secara signifikan.

2 -

1,4 1,4a

1,3a

Kadar abu (%)
[E=Y

AsapcairO%  Asapcairl%  Asapcair2%  Asap cair 3%

Superskrip berbeda pada nilai kadar abu menunjukkan berbeda
nyata berdasarkan uji beda nyata Duncan

Gambar 5. Kadar abu bakso ikan tuna dengan penambahan asap cair
tongkol jagung

Besaran nilai kadar abu yang terukur pada bakso ikan tuna untuk semua
perlakuan penambahan asap cair salah satunya karena keberadaan mineral yang
terkandung dalam ikan yang merupakan bahan baku dengan jumlah terbanyak
dalam bakso. Huss (1991) menyatakan terdapat beberapa mineral yang
terkandung di dalam ikan tuna diantaranya kalsium (Ca), fosfor (P), besi (Fe), dan
sodium (Na).Kadar abu bakso ikan tuna dengan penambahan asap cair tongkol
jagung masih memenuhi standar mutu SNI 01-3819-1995 untuk produk bakso

ikan yaitu < 3 % b/b.
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4.3 Kadar Protein

Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh,
karena zat ini berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur (Winarno, 1993).
Penentuan kadar protein dalam penelitian ini menggunakan metode Kjeldahl yang
didasarkan pada penentapan kadar protein total dengan menghitung unsur N (N%)
dalam sampel. Berdasarkan Gambar 6, teramati bahwa nilai rata-rata kadar protein
bakso ikan tanpa penambahan asap cair (P0O) lebih besar dari kadar protein bakso

ikan dengan penambahan asap cair (P1, P2, P3).

13 4

12,54a

Kadar protein (%)

Asap cair 0% Asap cair 1% Asap cair 2% Asap cair 3%

Seperskrip berbeda pada nilai kadar protein menunjukkan berbeda
nyata berdasarkan uji beda nyata Duncan

Gambar 6. Kadar protein bakso ikan tuna dengan penambahan asap cair
tongkol jagung
Dari output analisis sidik ragam menunjukkan bahwa nilai yang sig adalah
sebesar 0,000 < 0,05 jadi dapat disimpulkan rata - rata nilai kadar protein bakso
ikan tuna dari keempat perlakuan berbeda secara signifikan. Hasil uji lanjut
Duncan menunjukkan nilai rata-rata kadar protein bakso ikan tanpa penambahan

asap cair (PO) berbeda nyata dengan perlakuan P1, P2, P3, demikian hal nya
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dengan perlakuan lainnya. Semakin tinggi konsentrasi asap cair digunakan maka
kadar protein yang dihasilkan semakin menurun. Penurunan kadar protein bakso
ikan disebabkan karena sifat protein larut dalam air, sehingga pada saat perebusan
bisa menurunkan kadar protein (Himawati, 2010).

Kadar protein bakso ikan tuna dengan penambahan asap cair tongkol
jagung masih memenuhi standar mutu SNI 01-3819-1995 untuk produk bakso
ikan yaitu > 9 % b/b.

4.4 Kadar Fenol

Fenol adalah suatu senyawa aromatik memiliki gugus —OH pada struktur
benzenanya.Fenol sebagai antioksidandapat mencegah radikal bebassehingga
dapat menghambat kerusakan pangan (Sumardjono,2008; Prasetyowati dkK,
2015).Pengukuran total fenol dalam penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kandungan senyawa fenol (%) dalam bakso setelah direbus dengan air rebusan
yang ditambahkan asap cair tongkol jagung.

Berdasarkan output analisis sidik ragam menunjukkan nilai sig sebesar
0,000 < 0,05 sehingga dapat disimpulkan nilai rata-rata total fenol bakso ikan tuna
dari keempat perlakuan berbeda secara signifikan. Hasil uji lanjut Duncan
menunjukkan nilai rata-rata total fenol bakso ikan tanpa penambahan asap cair
(PO) berbeda nyata dengan perlakuan P1, P2, P3, demikian hal nya dengan
perlakuan lainnya. Nilai rata - rata total fenol setiap perlakuan berbanding lurus
dengan konsentrasi asap cair yang ditambahkan pada air rebusan. Nilai total fenol
yang terukur pada bakso ikan tanpa penambahan asap cair (P0) disebabkan oleh

adanya bawang merah dan bawang putih sebagai bumbu pada adonan bakso. Dwi,
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(2019) menyatakan bawang merah dan bawang putih merupakan bahan alam yang
mengandung antioksidan, antara lain senyawa fenolik, flavonoid dan
organosulfur. Peningkatan kandungan total fenol dalam bakso ikan tuna setelah
penambahan asap cair diharapkan dapat menghambat kerusakan produk dan dapat

memberikan aroma asap yang saat ini banyak diminati masyarakat.

0.06

0,048d
0.05

0,045c¢

0.04 - 0,037b

0,031a
0.03 ~

0.02 -

Total fenol (%)

0.01 ~

Asap cair 0% Asap cair 1% Asap cair 2% Asap cair 3%

Superskrip berbeda pada nilai total fenol menunjukkan berbeda
nyata berdasarkan uji beda nyata Duncan

Gambar 7. Nilai Total fenol bakso ikan tuna dengan penambahan asap cair
tongkol jagung

Berdasarkan Gambar 7, terlihat kecenderungan peningkatan kadar fenol
pada setiap penambahan asap cair dalam pembuatan bakso ikan tuna. Hal ini
menunjukan semakin besar konsentrasi asap cair yang ditambahkan pada setiap
perlakuan maka semakin besar pula kadar fenol (Riyadi dan Atmaka, 2010)

4.5 Hasil Uji Organoleptik
4.5.1 Aroma
Pada suatu produk bahan makanan parameter yang menentukan rasa enak

adalah bau atau aroma, diamana keadaan keseluruhan yang dapat dirasakan
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melalui indera penciuman secara visual. Dalam peneliaian aroma suatu zat harus
bersifat larut dalam air dan mudah menguap agar dapat menghasilkan bau yang

baik (Winarno, 1997).

4 I I

PO (asap cair0%)  P1 (asap cair 1%) P2 (asap cair 2%)  P3(asap cair 3%)

Aroma

perlakuan pembuatan bakso ikan tuna asap

Gambar 8. Uji organoleptik aroma pada bakso ikan tuna asap

Penentuan derajat penilaian dan kualitas merupakan salah satu peran
penting yang dimiliki oleh aroma. Aroma dapat berpengaruh dan menjadi
perhatian utama. Berdasarkan hasil uji organoleptik pada Gambar 8 atas
menunjukan bahwa P2 dan P3 dengan penambahan asap cair 2% dan 3% lebih
disukai panelis dengan nilai sebesar 4,23 dan 4,20. Aroma asap pada bakso ikan
tuna disebabkan adanya penambahan asap cair, hal ini karena adanya kandungan
senyawa fenol dalam asap cair yang merupakan konstituen mayor yang berperan

dalam pembentukan flavor pada produk asapan (Girard, 1992).
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4.5.2 Warna

Warna adalah faktor paling menentukan menarik tidaknya suatu produk
makanan (Winarno, 1991). Penentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya
tergantung tampilan warna karena kesan pertama yang nampak terlebih dahulu.
Jika suatu produk makanan mempunyai warna yang dipandang kurang sedap
atau memberikan kesan yang kurang menarik maka tidak akan dikonsumsi

(Winarno, 2004).

4 3,90

3.63 3,70 357
| I I I
2

PO (asap cair 0%) P1 (asapcair 1%) P2 (asap cair 2%) P3 (asap cair 3%)

Warna

perlakuan pembuatan bakso ikan tuna asap

Gambar 9. Uji organoleptik Warna pada bakso ikan tuna asap

Berdasarkan hasi uji organoleptik warna pada bakso ikan tuna asap
menunjukan bahwa tingkat kesukaan panelis lebih suka pada perlakuan PO yaitu
bakso ikan tuna tanpa penambahan asap cair dengan nilai sebesar 3,90 karena
warna bakso yang dihasilkan cenderung berwarna putih dari pada P1, P2, P3 yang

warnanya agak kecoklatan, hal ini disebabkan karena didalam asap cair terdapat
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senyawa yang mempengaruhi warna bakso. Senyawa yang berperan dalam
pembentukan warna coklat dalam asap cair adalah karbonil (Girard, 1992).

4.5.3 Tekstur

Salah satu penilaian yang dapat diamati dengan sensari (pada waktu
dikunyah digigit, dan ditelan) ataupun dengan jari, penginderaan tekstur meliputi:
kebesahan, berminyak, halus, kering, dan keras ( Kartika dkk., 1988). Tekstur
makanan dievaluasi dengan prngujian mekanik dan analisis secara penginderaan.
Pengujian analisis penginderaan menggunakan alat indera manusia sebagai (De
mann, 1989). Hasil pengujian organoleptik pada kekenyalan bakso ikan tuna

dengan penambahan asap cair dapat dilihat pada Gambar 10 dibawah ini:

PO (asap cair0%)  P1(asapcair1%) P2 (asapcair2%) P3(asap cair 3%)

Tekstur

perlakuan pembuatan bakso ikan tuna asap

Gambar 10. Uji organoleptik Tekstur pada bakso ikan tuna asap

Berdasarkan hasil pengujian organoleptik tekstur bakso ikan tuna asap
menunjukan bahwa tingkat penerimaan panelis terhadap tekstur mengalami

menurunan yang signifikan, panelis lebih menyukai tekstur PO tanpa ada
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penambahan asap cair dengan nilai sebesar 3,83. Hal ini dikarenakan semakin
banyak asap cair yang ditambahkan pada air rebusan bakso ikan tuna membuat
kandungan protein menjadi rusak sehingga menyebabkan tekstur bakso ikan tuna
menjadi kurang kenyal (Wibowo, 1999).

4.5.4 Rasa

Salah satu faktor penting faktor yang penting dalam menentukan
penerimaan atau penolakan suatu produk oleh panelis adalah rasa. Jika penampan
warna suatu produk kurang menarik maka panelis tidak akan menyukai produk
tersebut walaupun nilai bau dan tekstur bahan pangan tersebut baik (Fellows,
2000). Warna berpengaruh terhadap selera konsumen dan dilihat secara visual

merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi makanan (Purwati, 2007).

| l I I

PO (asap cair0%) P1(asapcair 1%) P2 (asapcair2%) P3 (asap cair 3%)

Rasa

perlakuan pembuatan bakso ikan tuna asap

Gambar 11. Uji organoleptik Rasa pada bakso ikan tuna asap

Hasil uji organoleptik menunjukan bahwa tingkat penerimaan panelis lebih

menyukai P3 dengan penambahan asap cair 3% yaitu sebesar 4,17. Citarasa asap
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pada bakso ikan tuna disebabkan adanya kandungan senyawa fenol, karbonil, dan
asam dalam asap cair yang berperan dalam pemberikan citarasa pada produk

asapan (Girard, 1992).
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Perlakuan penambahan asap cair berpengaruh terhadap parameterkimia
kadar air, kadar protein dan total fenol bakso ikan tuna, namun tidak berpengaruh
pada kadar abu. Nilai rata-rata kadar air, kadar abu dan kadar protein bakso ikan
tuna dengan penambahan asap cair masih memenuhi standar mutu SNI 01-3819-
1995. Secara keseluruhan hasil uji organoleptik padaaroma, warna, tekstur, dan
rasa bakso ikan tuna, panelis cenderung lebih menyukai perlakuan P2
(penambahan asap cair 2%). Dengan skor masing-masing aroma 4,23; warna 3,70;

tekstur 3,60 dan rasa 4,13.

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mempelajari masa simpan dari

perlakuan terbaik pada penelitian ini.
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LAMPIRAN
Lampiran 1. Formulir Uji Organoleptik Skala Hedonik
FORMULIR

UJI ORGANELEPTIK SKALA HEDONIK

Tanggal

Nama Panelis :

Jenis Kelamin :

Umur

Jenis Sampel : Bakso ikan tuna asap
Instruksi

1. Cicipi sampel dengan teliti

2. Pada kolom penilaian sampel berikan penilaian anda dengan cara
menuliskan angka 1, 2, 3, 4, 5 (lihat keterangan yang ada dibawah tabel)
berdasarkan tingkat kesukaan

3. Setelah seelsai berikn komentar anda dalam ruang yang telah disediakan

Kode sampel Penilaian Sampel

Aroma Warna Tekstur Rasa
(Aroma asap) (kekenyalan)

264

251

238

297

Keterangan :

Sangat suka
Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

N W s~ o
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Lampiran 2. Nilai rata-rata kadar air, kadar abu, kadar protein dan total
fenol bakso ikan tuna untuk setiap perlakuan

Nilai Rata-rata
NO. Perlakuan Kadar air Kadar abu Kadar Total fenol
Protein
1. PO 63,6 1,2 12,54 0,031
2. P1 63,2 1,3 12,01 0,037
3. P2 59,2 1,4 11,74 0,045
4, P3 56,6 1,4 11,33 0,048
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Lampiran 3. Output Anova kadar air, kadar abu, kadar protein dan total
fenol bakso ikan tuna untuk setiap perlakuan

ANOVA
Kadar air
sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups G5.815 3 21.938 16.072 011
Within Groups 5460 4 1.365
Total 71.275 7

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

Kadar air

Duncan?®

Subsetforalpha=0.05
Ferlakuan M 1 2
P3 2 56.600
P2 2 58.500
FO 2 63.200
F1 2 63.600
Sig. Bt 744
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmaonic Mean Sample Size =
2.000.
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ANOVA

Kadar abu

Sum of

Squares df Mean Soquare F Sig.
Between Groups 054 .018 3667 A
Within Groups 020 005
Total 0745

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

Kadar abu

Duncan®

Subsetfor

alpha=0.05
Perlakuan M L
FO 2 1.200
F1 2 1.300
F2 2 1.400
F3 2 1.400
Sig. 051

Means for groups in homogeneous

subsets are displayed.

a. lUses Harmonic Mean Sample

Size = 2.000.
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ANOVA

Kadar Protein
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.657 3 514 235814 .000
Within Groups 009 4 .00z
Total 1.566 7
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets
Kadar Protein
Duncan®
Suhsetfor alpha=0.05
Perlakuan M 1 2 3 4
P3 2 | 11.32500
F2 2 11.74400
F1 2 12.01350
FO 2 1254100
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000.
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ANOVA

Total Fenol
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 000 3 .0oo 301 .667 .a0o
Within Groups 000 4 .000
Total 000 )
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets
Total Fenol
Duncan?®
Subsetfor alpha=0.05
Perlakuan M 1 2 3 4
PO 2 03100
P1 2 03650
P2 2 04450
P3 2 04750
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000.
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Lampiran 4. Hasil Uji Organoleptik (Penerimaan Panelis)

Aroma
Aroma
Panelis PO (asap cair | P1 (asap cair | P2 (asap cair | P3 (asap cair
0%) 1% 2%) 3%)
1 4 3 4 5
2 2 4 4 3
3 5 3 5 3
4 5 4 4 5
5 3 2 4 4
6 3 3 3 3
7 4 3 3 4
8 4 3 3 4
9 3 4 4 3
10 4 3 4 3
11 4 5 5 5
12 4 4 5 5
13 4 4 5 5
14 3 3 5 5
15 4 4 5 5
16 3 4 4 5
17 4 5 5 5
18 4 4 4 5
19 4 5 5 5
20 3 4 4 5
21 3 4 4 5
22 4 4 4 4
23 3 3 4 4
24 5 4 5 4
25 3 4 4 3
26 5 5 5 4
27 4 5 4 4
28 2 5 4 3
29 2 3 4 5
30 2 3 4 3
Jumlah 107 114 127 126
Rata-rata 3,57 3,80 4,23 4,20
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Rasa

Rasa

P3 (asap cair

3%)

125
4,17

P2 (asap cair

2%)

124
4,13

P1 (asap cair

1%

120
4,00

PO (asap cair

0%)

116
3,87

Panelis

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28

29

30
Jumlah

Rata-rata
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Tekstur

Tekstur

P3 (asap cair

3%)

98
3,27

P2 (asap cair

2%)

108
3,60

P1 (asap cair

1%

112
3,73

PO (asap cair

0%)

115
3,83

Panelis

10
11
12
13
14
15

16
17
18
19
20
21

22

23
24
25
26
27
28

29
30

Jumlah

Rata-rata
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Warna

Warna

P3 (asap cair

3%)

108
3,57

P2 (asap cair

2%)

111
3,70

P1 (asap cair

1%

110
3,63

PO (asap cair

0%)

117
3,90

Panelis

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29

30
Jumlah

Rata-rata
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian

Penambahan tepung terigu dan Adonan dibagi menjadi 4

tepung tapioka bagian

Pengukuran air yang akan Pengukuran asap cair untuk

digunakan pada perebusan bakso ditambahkan pada air rebusan bakso
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Pembentukan adonan bakso

Uji Organoleptik
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