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Ramdan M. Pomanto', Faiza A. Dali’, Lukman Mile?
email :

YAlumni Jurusan Teknologi Hasil Perikanan Universitas Negen Gorontalo
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Abstract : The use of an acid solution in the manufacture of fish flour can provide benefits, including
increased protein, lowering the water content and fat fish flour produced. Manggabai fish (Glossogobius
giuris) of the lake waters Limboto developed into refined products such as fish flour. The purpose of this
study is to determine the acceptance of panelists to manggabai fish flour soaked with natural acid solution.
Manufacture of manggabai fish flour done through the stages of weeding, washing, soaking the fish with an
acid solution (without soaking as a contro!, a solution of Bilimbi, lemon, vinegar acid of palm sugar),
steaming, pressing, drying, milling and sieving. Treatment in the study includes a comparison between the
amount of acid in water is 250 ml: 4750 ml, 500 ml: 750 ml 4500 ml: 4250 ml. Hedonic organoleptic testing
parameters such as the colors, the odor and flavor.

Results obtained by hedonic test, that the highest average value on fish flour by the ratio of the amount of
acid and water 750 ml: 4250 ml is the best manggabai fish flour. The criteria for the organoleptic quality of
the resulting color is brighter, less fishy odor and taste of the fish is not too strong.

Keywords: Organoleptic, flour, manggabai fish, acid solution

Abstrak : Penggunaan larutan asam pada pembuatan tepung ikan dapat memberi manfaat, diantaranya
meningkatkan protein, menurunkan kadar air dan lemak tepung iken yang dihasilkan. Ikan manggabai
(Glossogobius giuris) dari perairan danau Limboto, Gorontalo dikembangkan menjadi produk olahan berupa
tepung ikan. Tujuan dilakukan penelitian ini yaitu untuk mengetahui penerimaan panelis terhadap tepung
ikan manggabai yang direndam dengan larutan asam alami,

Pembuatan tepung ikan manggabai. dilakukan melalui tahapan penyiangan, pencucian, perendaman ikan
dengan larutan asam (tanpa perendaman sebagai kontrol, larutan belimbing wuluh, jeruk nipis, dan cuka
aren), pengukusan, pengepresan, pengeringan, penggilingan dan pengayakan. Perlakuan dalam penelitian
meliputi perbandingan antara jumlah asam dengan air yaitu 250 ml : 4750 ml, 500 ml : 4500 ml 750 ml ;
4250 ml. Parameter pengujian berupa organoleptik hedonik yaitu warna, bau/aroma dan rasa.

Hasil yang diperoleh berdasarkan uji hedonik, bahwa nilai rata-rata tertinggi pada tepung ikan dengan
perbandingan jumlah asam dan air 750 ml : 4250 ml merupakan tepung ikan manggabai terbaik. Kriteria
mutu organoleptik untuk warna yang dihasilkan lebih cerah, bau amis berkurang dan rasa ikan tidak terlalu
kuat.

Keywords : Organoleptik, tepung, ikan manggabai, larutan asam

Danau Limboto yang berada di Provinsi
Gorontalo memiliki spesies ikan air tawar, salah
satunya ikan manggabai (Glossogobius giuris)
(PPTK, 2009). Ikan manggabai Dbelum
dimanfaatkan secara optimal yang ditunjukkan
oleh masih terbatasnya produk olahan yang
dihasilkan, misalnya terbatas pada pembuatan
gorengan dan kuah sebagai lauk. Pemanfaatan
dan peningkatan produksi olahan dan nilai jual
dapat dilakukan secara inovatif dengan mengolah
ikan manggabai menjadi beraneka produk

diantaranya tepung ikan.

Tepung ikan merupakan olahan setengah
jadi sebagai bentuk keanekaragaman hasil
perikanan yang dapat ditambahkan pada produk
pangan. Kelemahan hasil pengolahan tepung
itkan yaitu masih terikutnya lemak dan cemaran
mikroba.

Kadar lemak yang tinggi mengakibatkan
tepung ikan cepat tengik atau mudah mengalami
oksidasi asam lemak (Sobri 2008). Mengurangi
kadar air dan kadar lemak dari tepung ikan dapat
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meningkatkan konsentrasi protein (Ibrahim,
2009). Hasil penelitian melaporkan, perendaman
dengan larutan jeruk nipis dapat menurunkan
kadar lemak (Maulida 2005) dan kadar air pada
tepung ikan (Ahzah dan Slamet, 1997 dalam
Sa’adah, 2013).

D1 Gorontalo tersedia jeruk nipis (Citrus
aurantifolia Swingle) dan bahan alami lainnya
seperti belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi 1)
dan cuka aren (Aremga pinnata). Belimbing
wuluh biasanya digunakan oleh masyarakat
sebagali bahan penambah rasa asam pada
makanan. Aren memproduksi asam seperti asam
laktat dan propionat yang diperoleh melalui
proses fermentasi air nira (Lempang dan
Mangopang, 2012). Perendaman dengan larutan
asam dapat memperbaiki kualitas kimiawi tepung
ikan. Namun, penggunaan larutan asam alami
pada pengolahan tepung ikan manggabai belum
diketahui secara organoleptik. Berdasarkan hal
tersebut, penelitian ini bertujuan  untuk
mengetahui penerimaan panelis terhadap tepung
ikan manggabai yang direndam dengan larutan
asam alami.

METODE PENELITIAN

Peralatan yang digunakan dalam pem-
buatan tepung ikan manggabai adalah pisau,
stopwatch, alat pengukus waterbath, mesin press
ulir, oven, ayakan, grinder, talenan, loyang, gelas
ukur dan timbangan. Peralatan untuk pengujian
organoleptik hedonik yaitu piring, bilik
organoleptik dan score sheet.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
tepung  ikan  adalah ikan  manggabai
(Glossogobius giuris) segar yang diperoleh dari
para penjual ikan di Danau Limboto, belimbing
wuluh (4verrhoa bilimbi L), jeruk nipis (Citrus
aurantifolia Swingle), cuka aren (drenga
pinnata) yang difermentasi selama 8 hari
(Nugroho, 2012) dan air. Bahan untuk pengujian
organoleptik hedonik yaitu sampel tepung ikan
manggabai.

Pembuatan tepung ikan manggabai
dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil
Pertanian, Politeknik Gorontalo dan pengujian
tepung ikan manggabai dilakukan di Balai
Pengujian dan Pengendalian Mutu Hasil
Perikanan (BPPMHP) Provinsi Gorontalo.
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Prosedur pembuatan tepung ikan
manggabai pada penelitian terdiri  dari
penyiangan, pencucian, perendaman ikan dengan
larutan  asam, pengukusan, pengepresan,
pengeringan, penggilingan dan pengayakan
(Litaay dan Santoso, 2013 yang dimodifikasi).
Tahapan perendaman dilakukan menggunakan 3
jenis bahan alami yaitu larutan belimbing wuluh,
jeruk nipis, dan cuka aren serta tanpa
perendaman sebagail kontrol. Setiap bahan yang
mengandung asam tersebut dibuat larutan dengan
perbandingan antara asam dan air, yaitu 250 ml :
4750 ml (B), 500 ml : 4500 ml (C) dan 750 ml :
4250 ml (D) untuk setiap 1 kg ikan manggabai
(Maulida, 2005 yang dimodifikasi) dengan
perendaman selama 30 menit (Aprilliana, 2010
yang dimodifikasi). Tepung ikan yang dihasilkan
selanjutnya diuji organoleptik hedonik oleh 30
panelis (BSN, 2006). Analisis data yang
digunakan  dalam  penelitian ini, yakni
berdasarkan nilai rata-rata hedonik tertinggi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Warna

Nilai rata-rata organoleptik hedonik dari
warna tepung ikan manggabai dapat dilihat pada
Tabel 1. Tepung ikan manggabai hasil perlakuan
tanpa perendaman memiliki nilai kesukaan lebih
rendah dibandingkan tepung yang dihasilkan dari
perendaman seluruh larutan asam.

Tabel 1. Nilai rata-rata organoleptik hedonik dari

warna tepung ikan manggabai N
Larutan Warna _
Asam A B C D
Belimbing 6,3 6,67 6,83 6,9
wuluh
Jeruk nipis 6,3 6,47 6,8 1,1
Cuka aren 6,5 6,43 | 1.37
Keterangan :

A = Tanpa percndaman

B = Perbandmgan antara jumlah asam dengan
jumlah air (250 ml ;: 4750 ml)

C = Perbandingan antara jumlah asam dengan
Jumlah air (500 mi : 4500 ml)

D = Perbandingan antara jumlah asam dengan

jumlah air (750 ml ; 4250 ml)
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Karakteristik tepung ikan dengan
perendaman asam lebih disukai karena tepung
ikan yang dihasilkan berwarna lebih cerah
dibandingkan dengan tepung ikan manggabai
tanpa perendaman. Hal ini disebabkan karena zat
asam dapat memperlambat proses oksidasi yang
terjadi pada saat proses pembuatan tepung.
Proses oksidasi berperan penting dalam
membentuk warna gelap pada produk pangan
yang mengandung lemak. _

Zat asam dapat berfungsi sebagai
antioksidan sebab zat asam yang berperan
sebagai penyumbang atau pendonor atom
Hidrogen (AH) yang akan bereaksi dengan
radikal lemak sehingga mengubahnya dalam
bentuk stabil. Menurut Astuti (2005), fungsi
antioksidan adalah sebagai substansi yang dapat
menyumbangkan elektron yang dimilikinya
sehingga akan dapat mencegah terjadinya reaksi
oksidasi lipid.
| Selain 1tu, zat asam pada asam organik
tergolong alpha hidroxil acid (AHA) yang
berfungsi memberikan efek pencerahan (Puri,
2002 dalam Maulida, 2005). Sa’adah (2013)
melaporkan bahwa adanya perendaman asam
menyebabkan warna tepung ikan cenderung lebih
cerah dibandingkan tanpa perendaman,

Nilai rata-rata organoleptik hedonik
terhadap warna tepung ikan-dengan perendaman
masing-masing larutan asam (750 ml : 4250 ml)
lebih tinggi dibandingkan tepung ikan dengan
perendaman larutan asam (250 ml : 4750 ml).
Perbedaan ini diduga karena jumlah larutan asam
yang digunakan pada proses pembuatan tepung
ikan yang berbeda. Menurut Widiyanti (2004)
dalam Sa’adah, (2013), asam  dapat
mencerahkan. tepung ikan disebabkan karena
asam dapat berfungsi untuk menghambat reaksi
pencoklatan. Semakin tinggi konsentrasi asam
yang digunakan maka semakin cerah warna
tepung ikan yang dihasilkan.

B. Bau/Aroma

Nilai rata-rata organoleptik hedonik dari
bau/aroma tepung ikan manggabai dapat dilihat
pada Tabel 2. Tepung ikan hasil perlakuan tanpa
perendaman memiliki nilai kesukaan lebih
rendah dibandingkan tepung yang dihasilkan dari
perendaman seluruh larutan asam.
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Tabel 2. Nilai rata-rata organoleptik hedonik
dari bau tepung ikan manggabai |

Larutan ____Bau/Aroma et
_Asam A B C D
Belimbing 5,8 6,5 6,67 6,96
wuluh
Jeruk nipis 58 5,9 6,37 7,0
Cuka aren 2,8 6,6 6,87 6,97

Keterangan :

A = Tanpa perendaman

B = Perbandingan antara jumlah asam dengan
jumlah air (250 ml : 4750 ml)

C = Perbandingan antara jumlah asam dengan
jumlah air (500 ml : 4500 ml)

D = Perbandingan antara jumlah asam dengan

jumlah air (750 ml ; 4250 ml)

Tepung ikan yang dihasilkan tanpa perendaman
dengan larutan asam memiliki karakteristik
khas aroma amis ikan yang lebih Kkuat
dibandingkan dengan tepung ikan hasil
perlakuan asam sehingga nilai kesukaan
terhadap tepung tanpa perendaman lebih
rendah. Hal ini disebabkan karena larutan asam
dapat meminimalkan bau amis yang timbul
pada tepung ikan. Berdasarkan Maulida (2005)
dalam Gisca (2013) bahwa senyawa asam
khususnya pada asam sitrat mengandung
komponen minyak atsiri yaitu Limonen yang
dapat mengurangi bau amis dari ikan.
Poernomo dkk., (2004), menambahkan
perlakuan kimia dalam hal ini penambahan
senyawa organik yang terdapat pada asam-asam
organik dapat meminimalkan bau amis ikan.
Hal ini disebabkan karena zat asam pada asam
organik mengandung asam karboksilat yang
apabila beraksi dengan Trimethylamin (TMA)
pada ikan dapat mengurangi bau amis ikan.
Nilai rata-rata organoleptik hedonik
terhadap bau tepung ikan dengan perendaman
masing-masing larutan asam (750 ml : 4250 ml)
lebih tinggi, sedangkan nilai rata-rata hedonik
tepung ikan dengan perendaman larutan asam
(250 ml : 4750 ml) lebih rendah. Hal ini diduga
karena jumlah larutan asam yang digunakan pada
setiap perlakuan berbeda. Semakin tinggi larutan
asam maka semakin tinggi tingkat penerimaan
panelis terhadap baw/aroma tepung ikan.
Wijatmoko (2004), melaporkan bahwa semakin
tinggl konsentrasi asam yang ditambahkan pada
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proses pembuatan petis ikan, maka semakin

tinggi tingkat penerimaan panelis terhadap aroma
petis ikan yang dihasilkan.

C. Rasa

Nilai rata-rata organoleptik hedonik dari
rasa tepung ikan manggabai dapat dilihat pada
Tabel 3. Nilai hedonik rasa pada tepung ikan
manggabai hasil perlakuan asam memiliki nilai
hedonik yang lebih tinggi dibandingkan dengan
tanpa perendaman.

Tabel 3. Nilai rata-rata organoleptik hedonik

___darirasa tepung ikan manggabai
Larutan Rasa
Asam A B C D
Belimbing 5,73 5,93 6,5 6.8
wuluh
Jeruk nipis 573 5,93 6,26 6,6
Cuka aren 5,73 6,2 663 69
Keterangan :
A = Tanpa perendaman
B = Perbandingan antara jumlah asam dengan
- Jumlah air (250 ml ;: 4750 ml)
'C = Perbandingan antara jumlah asam dengan
jumlah air (500 ml : 4500 ml)
D = Perbandingan antara jumlah asam dengan

jumlah air (750 ml : 4250 ml)

Tepung ikan manggabai hasil
perendaman dengan larutan asam memiliki cita
rasa ikan yang tidak terlalu kuat dibandingkan
dengan tepung ikan tanpa perendaman. Adanya

perendaman  asam  menyebabkan  proses

penguraian  mgkromolekul lemak  yang

memberikan kesan amis dapat dikurangi.
Molekul-molekul lemak yang

mengandung radikal asam lemak tidak jenuh
mengalami oksidasi dan menjadi tengik. Bau
tengik yang tidak sedap tersebut disebabkan oleh
pembentukan senyawa-senyawa hasil pemecahan
hidroperoksida. Sebuah atom hidrogen yang
terikat pada suatu atom karbon yang letaknya di
sebelah atom karbon lain dan mempunyai ikatan
rangkap dapat membentuk radikal bebas
(Kusnandar, 2011). Dengan adanya perlakuan
asam yang diberikan, maka zat asam dapat
berperan sebagai antioksidan alami (Ardiansyah
2007 dalam Purnanila, 2010).

Nilai rata-rata uji organoleptik hedonik
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terhadap rasa menunjukkan bahwa tepung ikan
dengan perendaman masing-masing larutan asam
(750 ml : 4250 ml) memiliki nilai hedonik lebih
tinggi dibandingkan tepung. ikan dengan
perendaman larutan asam (250 ml : 4750 ml), hal
ini kemungkinan disebabkan oleh perbedaan
kadar lemak dari tepung ikan yang dihasilkan.
Menurut Nolsoe dan Inggrid (2009) dalam
Litaay (2012) penggunaan asam dapat
menghilangkan atau meminimumkan lemak.

Cita rasa ikan akan semakin kuat
diakibatkan oleh kadar lemak ikan yang tinggi.
Kadar lemak yang tinggi dapat menyebabkan
tepung mempunyai cita rasa ikan dan
mempercepat  ketengikan  sebagai  akibat
terjadinya oksidasi lemak (Almatsier, 2002).

PENUTUP

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian terhadap
daya terima tepung ikan manggabai yang
direndam dengan larutan asam alami, dapat
disimpulkan bahwa tepung ikan dengan
perendaman masing-masing larutan asam 750
ml: 4250 ml memiliki nilai rata-rata tertinggi (7
= suka), dengan kriteria mutu organoleptik
hedonik untuk warna yang lebih cerah, bau amis
berkurang dan rasa ikan tidak terlalu kuat.
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