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PENGOLAHAN OTAK-OTAK IKAN KURISI (Nemipterus furcosus)” DENGAN

PENAMBAHAN PERBEDAAN KONSENTRASI LUMATAN DAGING

| Ketut Sumardiarsa, smi Siregar dan Iska Sri Darmah
ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang pengolahan otak-otak ikan kurisi dengan dengan
konsentrasi penambahan daging yaitu 5C %, 100% dan 150%.

Rancangan percobaan dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga
perlakuan yaitu penambahan konsentrasi daging luatan 50%,, 100% dan 150%.

Analisa nonparametrik dilakukan dengan Kruskal-Wallis. Hipotesis test ini adalah
bahwa sampel berasal dari populasi yang sama. Apabila uji Kruskal Wallis menunjukkan
pengaruh yang berbeda nyata maka dilakukan uji lanjut Multiple Comparisson untuk
mengetahui pengaruh antar perlakuan yang memberikan pengaruh yang nyata. Uji lanjut
yang digunakan adalah Tukey.

Hasil penelitian menunjukkan otak-otak yang paling disukai oleh konsumen adalah
otak-otak ikan dengan konsentrasi perbandingan ikan : tepung tapioka 1:1. Dengan rata-
rata hasil pengujian hedonik kenampakan 7,43, rasa 8,03, bau 7,93 dan tekstur 8,06.

Kata Kunci : Otak-otak, lkan kurisi

PENDAHULUAN

Dalam upaya untuk meningkatkan mutu dan jaminan keamanan pangan
diperlukan teknologi pengawetan yang tepat. Salah satu produk olahan hasil
perikanan yang perlu mendapat sentuhan teknologi pengawetan adalah otak-otak
ikan. Produk otak-otak memiliki daya awet yang relatif pendek sehingga
mempersulit dalam distribusinya kepada para konsumen. Pendeknya masa simpan
ini dikarnakan kadar air otak-otak terlalu tinggi.

Lumatan daging ikan kurisi dapat dijadikan sebagai salah satu bahan baku
pembuatan otak-otak ikan. Hal ini disebabkan karena harganya yang lebih murah
dan lebih praktis dalam proses pengolahannya dibandingkan dengan ikan lainnya.
Selain itu, dipilih lumatan daging ikan kurisi karena ikan kurisi mempunyai aroma
dan rasa yang tidak kalah enaknya dengan ikan tenggiri. Seperti diketahui, bahwa
pada umumnya otak-otak ikan yang dijual dipasaran saat ini berbahan baku ikarn
tenggiri atau pun ikan lainnya, dikarenakan masyarakat menyukai aroma dan rasa
dari daging ikan tenggiri yang enak dan khas.

Penelitian ini bertujuan mengetahui konsentrasi penambahan daging ikan
kuisi yang disukai konsumen secara organoleptik

BAHAN DAN METODA

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 5 Februari 2014 sampai 5 Mei
2014. kampus Sekolah Tinggi Perikanan, Pasar Minggu — Jakarta Selatan. Work -
Shop dan laboratorium Sekolah Tinggi perikanan, jakarta
Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan dalam proses pembuatan otak-otak ikan adalah
kompor, panci, pisau, talenan, timbangan, food processor, keranjang dan sarung
tangan.

Bahan baku yang digunakan adalah daging ikan kurisi (Nemipterus
nematophorus), sedangkan bahan pembantu dan bahan tambahan yang
digunakan untuk membuat otak-otak ikan yaitu tepung tapioka, bawang putih, gula,
garam, dan merica, serta bahan pembantunya air dan es.

Metode Kerja

Penelitian ini, dilakukan dengan eksperimen pembuatan otak-otak ikan
dengan mlumatan daging ikan kurusi dengan konsentrasi yang berbeda
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Prosedur pembuatan otak- otak ikan di mulai dengan pembuatan daging
lumatan terlebih dahulu. Pembuatan otak-otak ikan. diawali dengan lumatan daging
dicampur dengan garam kemudian masukkan bumbu serta masukkan tepung
tapioka sedikit demi sedikit dengan formulasi daging yaitu 50 %, 100% dan 150%.
Dilakukan pengadukan secara terus menerus sehingga terbentuk adonan yang
tercampur merata dan homogen. Pengadonan harus benar-benar diperhatikan
tingkat homogenitasnya karena akan mempengaruhi kenampakan maupun tekstur
dari produk akhir. Kemudian dilakukan proses pembentukan produk, setelah
pencetakan selesai, tahapan proses perebusan.

Otak-otak yang sudah didinginkan, dilakukan pengamatan uji hedonik
menggunakan empat parameter yaitu tekstur, bau, rasa, kenampakan dengan
menggunakan lembar penilaian uji hedonik, penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui nilai tingkat kesukaan produk yang diolah dan mendapatkan produk

Rancangan percobaan dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan tiga perlakuan yaitu penambahan konsentrasi daging luatan 50%,, 100%
dan 150%.

Analisa nonparametrik dilakukan dengan Kruskal-Wallis. Hipotesis test ini
adalah bahwa sampel berasal dari populasi yang sama. Apabila uji Kruskal Wallis
menunjukkain pengaruh yang berbeda nyata maka dilakukan uji lanjut  Multiple
Comparisson untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan yang memberikan
pengaruh yang nyata. Uji lanjut yang digunakar adalah Tukey.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian dilakukan dengan pembuatan otak-otak ikan dengan menggunakan
bahan baku lumatan daging ikan kurisi (Nemipterus furcosus).
Uji Hedonik
Parameter yang dianalisis terhadap otak-otak ikan Kurisi yang dibuat
dengan pengkomposisian adalah nilai organoleptik. Nilai organoleplik merupakan
uji yang dilakukan oleh panelis dengan menggunakan panca indra. Nilai
organoleptik ini dipergunakan untuk mendapatkan perbandingan antara
konsentrasi lumatan daging ikan kurisi dengan tepung tapioka yang menghasilkan
otak-otak ikan yang paling disukai konsumen (produk otak-otak terpilih). Panelis
yang melakukan uji ini merupakan panelis non standar sebanyak 30 orang. Dalam
uji ini menggunakan skala hedonik (kesukaan) yang terdiri dari beberapa
parameter yaitu kenampakan, rasa, bau dan tekstur. Nilai uji hedonik otak-otak ikan
Kurisi dengan konsentrasi ikan dan tepung tapioka yang berbeda, dapat dilihat
pada Tabel 9. .

Tabel 1. Nilai Uji Hedonik Otak-Otak Ikan Kurisi Dengan Konsentrasi lkan
Cengan Tepung Tapioka Yang Berbeda |

lkan : Tepung Kenampakan Rasa Bau Tekstur
lapioka
Va1 6,5" 7.3 7.06% 7.107
129 723 8,03° 7,93° 8.06"
32:1 7,43° 7,83 7,87 7.70%
0 (kontrol) a7 a7 7.27%" 747"

Keterangan. *) Nolasi berbeda menunjukkan nilai berbeda nyata

Kenampakan

Kenampakan merupakan karakleristik pertama yang dinilai panelis dalam
mengkonsumsi suatu produk. Sebelum mengenal atau menyukai sifat mutu hedonik
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yang lainnya meskipun tidak menentukan tingkat kesukaan konsumen secara mutlak.
Kenampakan suatu produk makanan merupakan penilaian secara keseluruhan.
Aspek yang dinilai adalah suka tidaknya panelis terhadap kenampakan sampel yang
diuji. Pengaruh penambahan ikan kurisi dan tepung tapioka terhadap rata-rata skor
enampakan otak-otak ikan,

Tabel 1 menunjukkan kenampakan pada otak-otak ikan dengan konsentrasi
lumatan daging ikan kurisi dan tepung tapioka yang berbeda, diperoleh nilai rata-rata
tingkat kesukaan panelis berkisar antara 6,5 sampai 7,43. Nilai terendah terdapat
pada otak-otak ikan dengan perbandingan ikan : tepung tapioka 1 : 1, sedangkan
nilai tertinggi terdapat pada otak-otak ikan dengan perbandingan ikan : tepung
tapioka 3/2:1. Dilihat dari analisis statistik non parametrik kruskal-wallis, menunjukan
bahwa perlakuan lumatan daging ikan dengan Asymp sig (0,281) = @sig (0,05)
memberikan pengaruh tidak berbeda nyata terhadap tingkat kesukaan panelis
terhadap otak-otak ikan.

Dapat disimpulkan bahwa konsumen lebih menyukai otak-otak dengan
konsentrasi ikan yang lebih besar. Karena dari segi penampakan otak-otak tersebut
telah mer nuhi karateristik yang disukai oleh konsumen.

Rasa

Rasa berbeda dengan bau dan lebih banyak melibatkan panca indera lidah.
Penginderaan cecapan dapat dibagi menjadi empat cecapan utama yaitu asin, asam,
manis dan pahit (Winarno, 1997). Pengaruh penambahan ikan kurisi dan tepung
tapioka terhadap rata-rata skor rasa otak-otak ikan, :

Berdasarkan uji hedonik terhadap rasa dari otak-otak ikan, diperoleh nilai rata-
rata tingkat kesukaan panelis berkisar antara 7.3 — 8,03 dengan menggunakan score
sheet mutu organoleptik otak-otak ikan (SNI 01-2346.1-2013). Nilai terendah terdapat
pada otak-otak ikan dengan perbandingan ikan dan tepung tapioka % : 1, sedangkan
nilai yang tertinggi terdapat pada otak-otak ikan kurisi dengan pembanding ikan :
tepung tapioka 1:1. Rasa otak-otak yang dihasilkan cenderung mengalami penurunan
seiring dengan penambahan konsentrasi ikan. Hal ini diduga karena perbedaan
tingkat kepekaan terhadap rasa yang diterima oleh panglis.

Berdasarkan hasil analisis Kruskal Wallis terhadap rasa otak-otak ikan,
menunjukan bahwa perlakuan perbandingan ikan : tepung tapioka dengan Asymp sig
(0.001) = @sig 0,05 memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap rasa otak-
otak ikan.

Rusa otak-otak ikan yang dihasilkan meémpunyai rasa yang berbeda seiring
dengan penambahan konsentrasi ikan. Rasa gurih yang terdapat pada otak-otak ikan
dapat disebabkan oleh kandungan protein yang terdapat pada otak-otak tersebut
sehingga pada saat proses perebusan, protein akan terhidrolisis menjadi asam amino
dan salah satu asam amino yaitu asam glutamat dapat menimbulkan rasa lezat
(Winarno, 1997).

Bau

Bau pada otak-otak ikan dapat dipengaruhi oleh zat-zat yang ada dalam daging dan
bahan-bahan selain daging yaitu bumbu. Pengaruh penambahan daging ikan kurisi
dan tepung tapioka terhadap rata-rata skor bau pada otak-otak ikan, dapat dilihat
pada Gambar 11.

Berdasarkan uji hedonik terhadap bau otak-otak ikan, diperoleh nilai tingkat
kesukaan panelis berkisar antara 7.07 sampai 7,93. Nilai terendah terdapat pada
otak-otak ikan dengan perbandingan ikan : tepung tapioka % : 1 vyaitu 7,07
sedangkan nilai tertinggi yaitu terdapat pada otak-otak ikan : tepung tapicka 3/2 : 1
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yaitu 7,93. Nilai bau otak-otak ikan cenderung meningkat seiring dengan
penambahan konsentrasi ikan.

Hasil analisis Kruskal Wallis terhadap bau otak-otak ikan. Menunjukkan
bahwa perbedaan perbandingan ikan : tepung tapioka memberikan pengaruh dengan
Asymp sig (0,000) = @sig (0,05) yang berbeda nyata terhadap bau pada otak-otak
ikan. Artinya konsumen dapat membedakan bau antara otak-otak ikan dengan
konsentrasi yang berbeda, karena jika terlalu banyak konsentrasi daging ikan yang
ditambahkan maka semakin bau amis yang didapatkan, sedangkan jika konsentrasi
ikan yang ditambahkan lebih sedikit maka bau ikan tidak tampak jelas, sehingga
konsumen lebih memilih daging ikan dengan tepung yang seimbang.

Tekstur

Tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan rabaan atau
sentuhan. Tekstur memiliki peranan dalam penerimaan produk secara keseluruhan.
Pada umumnya, tekstur otak-otak ikan dicirikan dengan permukaan yang halus,
merata dan tidak terdapat gumpalan-gumpalan.

Hasil pengujian hedonik, diketahui tahwa tingk-t penerimaan panelis
terhadap tekstur otak-otak ikan menghasilkan nilai tekstur otak-otak ikan berkisaran
antara 7,1 sampai 8,1. Nilai terendah terdapat pada otak-otak ikan dengan
perbandingan ikan : tepung !4 :1 sedangkan nilai tertinggi terdapat pada otak-otak
ikan dengan perbandingan ikan : tepung 1:1.

Hasil analisis Kruskai Wallis terhadap tekstur otak-otak ikan, menunjukkan

bahwa perbedaan perbandingan ikan : tepung tapioka memberikan pengaruh dengan
Asymp sig (0,015) = @sig (0,05) yang berbeda nyata terhadap tekstur otak-otak ikan.

Kekenyaian otak-otak berhubungan dengan kemampuan pati dari tepung
untuk membentuk gel. Sifat ini dikombinasikan dengan daya ikat protein daging yang
mempunyai kekuatan untuk membentuk gel. Menurut Irianto dan Giyatmi (2009),
protein miofibril bertanggung jawab terhadap daya ikat air daging ikan, tekstur produk
ikan serta sifat fungsional daging lumat dan homogen, khususnya kemampuan
membentuk gel. Semakin banyak konsentrasi iepung yang ditambahkan maka akan
dihasilkan tekstur yang lembek. Tetapi bila konsentrasi ikan lebih banyak
dibandingkan konsentrasi tepung, maka akan dihasilkan tekstur yang keras. Adinya
konsumen lebih menyukai tekstur otak-otak ikan dengan konsentrasi daging lumatan
ikan dengan tepung tapioka yang sama seimbang.

Berdasarkan uji hedonik diatas, diperoleh produk otak-otak ikan terpilih
dengan perbandingan ikan : tepung tapioka 1:1. Hasil ini berdasarkan dari nilai
tertinggi dari setiap parameter yang diujikan pada uji hedonik dengan skala kesukaan.

KESIMPULAN

Otak-otak yang paling disukai oleh konsumen adalah otak-otak ikan dengan
konsentrasi perbandingan ikan : tepung tapioka 1:1. Dengan rata-rata hasil penguijian
hedonik kenampakan 7,43, rasa 8,03, bau 7,93 dan tekstur 8,06.
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