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ABSTRAK

Penelitian ini bertwuan uniuk mempelajari karakteristik kaldu blok dari kepala ikan
tenggiri (Scobmeromorus commersoni) dan ikan gabus (Channa striata) dengan penambahan
konsentrasi iapioka vang berbeda. Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus — Desember 2005
di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian dan Laboratorium Kimia-
Fisika Jurusan Teknik Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara factorial dengan dua factor yang terdiri
dri dua taraf perlakuan jenis kepala ikan yaitu ikan tenggiri (Al) dan ikan gabus (A2) dan tiga
taraf untuk perlakuan konsentrasi tapioka vaitu 10 % (B1), 15 % (B2), 20 % (B3). Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis ikan
berpengaruh nyaia (P<0.05) terhadap kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan viskosiias
kaldu blok kepala ikan yang dihasilkan. Konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap kadar
arr, kadar abu, viskositas dan kecepatan larut kaldu blok kepala ikan yang dihasilkan. Interaksi
jenis tkan dan konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap kadar abu kaldu blok kepala ikan
vang dihasilkan. Kaldu blok kepala tkan yang paling disukai panelis adalah kaldu blok yang
terbuat dari kepala ikan gabus dengan konsentrasi tapioka 20 % (A2B3) yang memiliki kadar air
6.92 %, kadar abu 5,67 %, protein 6,89 %, lemak 1,05 %, viskositas 2,00cP dan kecepatan larut
7.64 menit.
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ABSTRACT

The aim of the research was to determine the characteristics of cube-broth made from the
heads of arrow-barred Spanish mackerel (Scomeromorus commersoni) and snakeheads (Channa
striata) with the addition of different concentrations of cassava flour. The research was conducted
in Agustus — Desember 2005 at Chemical Laboratory Agriculture Product and Chemico-Physico
Laboratory of Politeknik Sriwijaya. It used the Randomized Block Design with factorially
arranged in two factors ( type of fish and concentrations of cassava flour). The head of fish used
were arrow-barred Spanish mackerel (Al) and snakeheads (A2). The concentration of cassava
flour used were 10 % (BI), 15 %(B2),20 %(B3). Each treatment was replicated three times.The
results showed that fish type had significant effect on the ash, protein and fat content, as well as
the viscosity diluted of cube-broth. The concentration of cassava flour had significant effect on the
water content and dissolving rate of the cube-broth. The kind of fish and the concentration of
cassava flour interaction had significant effect on the ash content. Most panelists preferred the
cube-broth made from gabus with concentration of cassava flour of 20% (A2B3) (6,92 % water
content, 5.67 % ash, 6,98 % protein, 1,05 % fat, 2,00cP viscosity and 7,64 dissolving rate.
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PENDAHULUAN

Provinsi  Sumatera  Selatan
merupakan salah satu  Provinsi  di
Sumatera yang memiliki  wilayah
perairan yang cukup luas baik perairan
laut maupun perairan darat yang
sebagian berupa rawa, sehingga potensi
sumber daya hayati perikanan di
Sumatera Selatan cukup besar. Sektor
perikanan  merupakan bagian sektor
pertanian  yang  berfungsi  sebagai
penyumbang terbesar terhadap jumlah
protein hewani yang di konsumsi oleh
masyarakat di Sumatera Selatan (Piggot
et al., 1990),

Ikan sebagai salah satu bahan
pangan yang merupakan sumber protein
hewani yang sangat tinggi. Pada daging
ikan terdapat senyawa-senyawa yang
sangat potensial bagi tubuh manusia dan
secara kimiawi unsur-unsur organik
daging ikan adalah 75 % oksigen, 10 %
hidrogen, 9,5 % karbon dan 25 %
nitrogen.  Unsur-unsur tersebut terdiri
dari protein, lemak, sedikit karbohidrat,
vitamin dan  garam-garam mineral
(Irawan, 1997).

Selain  dikonsumsi sebagai
lauk  pauk, di Sumatera selatan
khususnya  Palembang ikan-ikan juga
dimanfaatkan oleh industri-indusrti kecil
maupun menengah untuk diolah menjadi
berbagai macam bentuk olahan seperti
pempek, kerupuk, bekasam, laksan dan
lain sebagainya. Bentuk — bentuk olahan
tersebut merupakan makanan tradisional
Palembang yang sudah dikenal luas oleh
masyarakat di Indonesia.

Makanan  olahan tersebut
sering sekali menyisakan limbah yang
berupa kepala, kulit, sisik, sirip dan
tulang. Menurut Hadiwiyoto (1993), di
Indonesia sebagian kecil limbah ikan
telah dimanfaatkan vane salah satunva

menjadi lem dan tepung tulang. Limbah
ikan  yvang  berupa  kulit  telah
dimanfaatkan menjadi pempek kulit
yang juga diminati oleh masyarakat di
Palembang.

Namun demikian, jarang sekali
industri yang memanfaatkan sisa-sisa
hasil olahan ikan (limbah) khususnya
kepala ikan menjadi bumbu masakan
yang memberikan rasa dan aroma ikan.
Bumbu masakan beraroma ikan dapat
digunakan sebagai pemberi aroma pada
kuah lakso, laksan, burgo, celimpungan
dan lain sebagainya. Kepala ikan
memiliki kandungan gizi seperti protein,
lemak, garam kalsium dan fosfat yang
juga diperlukan oleh tubuh. Salah satu
contoh bumbu masakan yang diolah dari
kepala ikan adalah kaldu ikan. Kaldu
ikan ini sama fungsinya dengan kecap
ikan yaitu sebagai pemberi aroma dan
rasa khas ikan (Hadiwiyoto, 1993).

Jenis ikan yang  sering
digunakan untuk pembuatan makanan
khas Palembang adalah ikan tenggiri dan
ikan gabus. Limbah ikan tenggiri dan
ikan gabus yang berupa kepala
berpotensi untuk digunakan dalam
pembuatan kaldu karena harganya yang
relatif murah bila dibandingkan dengan
limbah ikan lainnya. Selain itu, ikan
tenggiri dan ikan gabus mudah
ditemukan baik di pasar-pasar tradisional
maupun di swalayan. Di pasar-pasar
tradisional ikan tenggiri dan ikan gabus
biasanya dijual dagingnya yang sudah
digiling sehingga dihasilkan limbah yang
sebagian besar berupa kepala.

Kepala ikan tersebut dapat
dimanfaatkan sebagai kaldu dengan cara
merebus kepala ikan tersebut sechingga
didapatkan kaldu dengan aroma ikan
melalui tahapan-tahapan proses
diantaranya  penyortiran,  perebusan,
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pencampuran, pengeringan,
penghalusan, pencetakan dan
pengemasan. Seiring dengan

perkembangan teknologi dan padatnya
aktifitas, maka masyarakat cenderung
memilih produk yang cepat dan praktis
atau instant. Salah satu cara untuk
mewujudkan hal tersebut yaitu dengan
cara mengemas Kaldu ikan tersebut
untuk satu  kali pakai dan dengan
menjadikan  kaldu  ikan  tersebut
berbéntuk blok-blok. vang selanjutnya
disebut dengan kaldu ikan blok.

Untuk membuat kaldu tersebut
menjadi blok - blok maka dibutuhkan
bahan pengikat diantaranya tapioka.
Ikhsan (2005). menggunakan tapioka
dan maizena sebagal bahan pengikat
untuk pembuatan kaldu blok udang.
Bahan-bahan pengikat ini berfungsi
memekatkan atau mengentalkan
makanan vang bila dicampur dengan air
akan membentuk kekentalan tertentu
atau gel (Winarno et al., 1980).

Salah satu alat yang digunakan
untuk mengeringkan kaldu ikan tersebut
adalah pengering semprot (spray dryer).
Spray dryer merupakan alat pengering
vang mampu mengubah bahan masukan
vang berupa cairan menjadi partikel-
partikel kering dengan memasukkan
bahan kedalam media udara panas
(Masters, 1980).

Untuk memperoleh citarasa
dan kualitas kaldu ikan blok yang baik
maka perlu dilakukan penelitian tentang
pembuatan kaldu ikan blok dengan
formulasi tapioka dengan- penambahan
garam,

Penelitian im1  dilaksanakan
dengan  tujuan untuk  mempelajari
karakteristik kaldu ¥k dari kepala ikan
tenggiri  dan itkan gabus dengan
penambahan konsentrasi tapioka yang
berbeda.

BAHAN DAN METODA

Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian
Jurusan  Teknologi  Pertanian  dan
Laboratorium  Kimia-Fisika  Jurusan
Teknik  Kimia  Politeknik  Negeri
Sriwijaya. Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan Agustus 2005 sampai
Desember 2005.

Penelitian ini dilakukan dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang
disusun secara faktorial dengan dua
faktor yang terdiri dari dua taraf
periakuan jenis ikan dan tiga taraf untuk
periakuan konsentrasi bahan pengikat.
Masing-masing  perlakuan  diulang
sebanyak tiga kali.

Cara kerja dari penelitian ini meliputi
ekstraksi air kaldu dari kepala ikan
tenggiri dan ikan gabus yang telah
dihancurkan  sebanyak 500 ml
selanjutnya dicampur dengan tapioka
dengan konsentrasi sesuai perlakuan.
Hasil pencampuran tersebut dikeringkan
dengan menggunakan spray dryer pada
suhu 70°C selama + 1 jam sehingga
didapatkan kaldu kering dalam bentuk
bubuk, selanjutnya dilakukan
penghalusan  berujuan agar bahan
tersebut homogen, penghalusan tersebut
menggunakan blender. Setelah
didapatkan kaldu bubuk, selanjutnya
dilakukan pencetakan dengan
menggunakan alat pres berbentuk kubus
dengan ukuran 2 cm x 2 cm X 2 cm yang
sebelumnya telah diberi pembungkus
dari aluminium-plastik.

Parameter yang diamati pada
penelitian ini yaitu analisis kimia dan
fisik meliputi : kadar protein (kepala
ikan, kaldu kepala ikan, kaldu ikan blok)
dengan menggunakan, metode lowry,
kadar air dengan menggunakan oven,
kadar lemak dengan menggunakan
soxhlet, kecepatan larut diukur dengan
meneeunakan  sronwatch  kadar abu
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dengan menggunakan muffle furnance Kadar air kaldu kepala ikan
dan kekentalan dengan menggunakan blok berkisar antara 5,39 % sampai
viscometer Ostwald, sedangkan uji dengan 6,97 %. Kadar air kaldu kepala
sensoris yang dilakukan terhadap aroma ikan blok yang tertinggi yaitu pada
pada kaldu ikan menggunakan uji perlakuan tenggiri dengan 20 % tapioka
ranking serta uji hedonik untuk wuji dan kadar air terendah pada perlakuan
kesukaan. gabus dengan 10 % tapioka. Kadar air
kaldu blok kepala ikan dapat dilihat pada
HASIL DAN PEMBAHASAN Tabel 1.
Kadar air

Tabel 1. Kadar air (%) kaldu blok kepala ikan

Kombinasi Perlakuan Kelompok
Bahf:n Rasio I ) 3 Jumlah Rerata
Pengikat
Bl 5,66 3,55 3,95 17,16 5,72
Al B2 6,21 6,26 6,93 19,40 6,47
B3 6,82 7,12 6,71 20,65 6,88
Bl 5,39 5,78 5,21 16,38 5,46
A2 B2 6,24 6,12 6,22 18,58 6,19
) B3 6,94 6,97 6,86 20,77 6,92
- Towal 37,26 37,80 37,88 112,94 37,65
Analisa keragaman jenis ikan dan interaksinya berpengaruh
menunjukkan bahwa perlakuan tidak nyata terhadap kaldu blok kepala
konsentrasi tapioka berpengaruh nyata ikan. Hasil uji BNJ pengaruh perlakuan
terhadap kadar air kaldu blok kepala ikan konsentrasi tapioka dapat dilihat pada
yang dihasilkan, sedangkan perlakuan Tabel 2.

Tabel 2. Uji BNJ pengaruh konsentrasi tapioka terhadap kadar air kaldu blok kepala ikan

Perlakuan Bal-ra e
AN - oz ~ Kadar air (%) 0,05 = 0,39
B1 (10% tapioka) 16,77 a
B2 (15% tapioka) 18,99 b
B3 (20% tapioka) 20,71 g
Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
berarti berbeda tidak nyata
Kadar air kaldu blok kepala berbeda nyata dengan perlakuan 10 %
ikan dengan 20 % tapioka (B3) berbeda tapioka. Semakin besar konsentrasi
nyata  bila  dibandingkan  dengan tapioka yang ditambahkan maka kadar
perlakuan 10 % tapioka (B1) dan 15 % air kaldu kepala ikan blok akan semakin

tapioka (B2). Perlakuan 15 % tapioka meningkat.
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Pada saat penambahan kepala ikan akan semakin tinggi karena
tapioka ke dalam ekstrak kaldu blok kemampuan gugus hidroksil mengikat
kepala ikan, amilosa amilopektin pada air sampai jenuh.
tapioka mengikat air dalam jumlah yang
banyak  sehingga  air  tersebut Kadar Abu
terperangkap  pada  cabang-cabang
rantainya. Pada saat pengeringan dengan _Kadar abu kaldu kepala ikm
menggunakan spray dryer, maka air yang blok berkisar antara 355 % sampai
telah terperangkap di dalam rantai dengan 6,09 %. Kadar “’“ hld“ kepala
amilopektin lebih sulit untuk lepas ikan blok yang fertinggi yaitu pada
sehingga air yang berhasil dilepaskan perlakuan gabus dengan 20 % tapioka
hanya sedikit yaitu air yang berada diluar dan kadar abu terendah pada periakuan
rantai tersebut (Winarno, 1986). Oleh tenggiri dengan 10 % tapioka. Kadar abu
karena itu, semakin banyak tapioka yang kaldu kepala ikan dapat dilihat pada
digunakan maka kadar air kaldu blok Tabel 3.

Tabel 3. Kadar abu (%) kaldu blok kepala ikan

Kombinasi Perlakuan Kelompok
Bahan g Jumlah Rerata
; Rasio 1 2 3
Pengikat
Bl 3,55 4,02 3,85 11,43 3,81
i Al B2 3,85 3,70 4.09 11,63 3,88
B3 4,86 4,71 4.63 1420 4,73
Bl 3,79 3,64 3,65 11,08 3.69
A2 B2 4,77 4,86 4.68 14,31 4.77
B3 5,99 6,22 6,07 18,27 6.09
Total 26,81 27,14 26,97 80,92 2697
Analisa keragaman dihasilkan. Hasil wji BNJ pengaruh
menunjukkan bahwa perlakuan jenis perlakuan jenis ikan (Tabel. 4) dan
ikan, konsentrasi tapioka dan konsentrasi tapioka (Tabel. 5) serta
interaksinya berpengaruh nyata terhadap interaksinya (Tabel. 6 ).

kadar abu kaldu blok kepala ikan yang

Tabel. 4. Uji BNJ pengaruh perlakuan jenis ikan terhadap kadar abu kaldu blok kepala

ikan
Vg Rata-rata BNJ
Kadar abu (%) 0.05=0.19
Al (tenggiri) 12,42 a
A2 (gabus) 14,55 b

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
berarti berbeda tidak nyata

Kadar abu kaldu blok kepala jenis ikan gabus mempunyai kadar abu
ikan menunjukkan bahwa perlakuan yang lebith tinggi bila dibandingkan



Jurnal llmu-ilmu Perikanan dan Budidaya Perairan Volume 6, Nomor I, Desember 2011

dengan kaldu blok kepala ikan dari ikan
tenggini. Hal ini discbabkan bahan baku
itkan memiliki kadar abu yang berbeda
yaitu 6,09 % dan ikan tenggiri 3,55 %.

Tingginya kadar abu bahan
baku pada ikan gabus dikarenakan

kepala ikan gabus memiliki tulang yang
lebih banyak daripada ikan tenggiri.
Tulang merupakan salah satu dari bagian
ikan yang banyak terkandung unsur-
unsur mineral terutama kalsium (Ca) dan
fosfor (P) (Muchtadi et al., 1989).

Tabel. 5. Uji BNJ pengaruh konsentrasi tapioka terhadap kadar abu kaldu blok kepala

ikan
. Rata-rata BNJ
Periakusn Kadar abu (%) 0,05 = 0,27
B1 (10 % tapioka) a
B2 (15 % tapioka) b
B3 (20 % tapioka) c

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama

berarti berbeda tidak nyata

Kadar abu kaldu blok kepala
ikan dengan 20 % tapioka (B3) berbeda
nyata bila dibandingkan dengan
perlakuan 10 % tapioka (B1) dan 15 %
tapioka (B2). Perlakuan 10 % tapioka
berbeda nyata dengan perlakuan 15%

mineral (kalsium 11 mg, fosfor 11 mg,
besi 0,9 mg), sehingga semakin tinggi
konsentrasi tapioka yang digunakan
maka mineral yang terdapat dalam kaldu
akan lebih banyak.

tapioka. Tapioka mengandung unsure

Tabel. 6. Uji BNJ pengaruh interaksi jenis ikan dan konsentrasi tapioka terhadap kadar

abu kaldu blok kepala ikan
Rata-rata BNJ
Periskon Kadar abu (%) 0,05 = 0,27
A2BI 3,69 a
AlBI 3,81 a
AlB2 3,88 a
AlB3 4,73 b
A2B2 4,77 b
A2B3 6,09 (4
Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
berarti berbeda tidak nyata

Perlakuan jenis ikan gabus
dan konsentrasi tapioka terhadap kaldu
blok kepala ikan dengan 20 % tapioka
(A2B3) mempunyai nilai tertinggi pada
analisa kadar abu. Perlakuan A2B3

bebeda sangat nyata dengan perlakuan
(A2B1, AlBI, A1B2, A1B3, A2B2). Hal
ini dikarenakan jenis kepala ikan yang
digunakan sudah mengandung mineral
dan bahan pengikat berupa tapioka yang



digunakan juga mengandung mineral, Kadar protein kaldu kepala

apabila  konsebtrasi  tapioka vang ikan blok berkisar antara 4,38 % sampai
digunakan semakin tinggi maka mineral dengan 7,63 %. Kadar protein kaldu
vang terkandung makin tinggi pula. kepala ikan blok yang tertinggi yaitu
Interaksi antara jenis kepala ikan gabus pada perlakuan gabus dengan 15 %
dengan konsentrasi tapioka 20 % (A2ZB3) tapioka dan kadar protein terendah pada
mengakibatkan mineral yang terkandung perlakuan tenggiri dengan 15 % tapioka.
dalam kaldu kepala ikan blok menjadi Kadar protein kaldu blok kepala ikan
lebih tinggi. dapat dilihat pada Tabel 7.

Kadgr Protein

Tabel 7. Kadar protein (%} kaldu blok kepala ikan

iLombinasi Perlakuan Kelompok
Bahan " i Jumlah Rerata
: Rasio 1 2 2
Pengikat
B! 4,00 525 148 14,72 49
Al B2 5.24 4.38 4.61 14.23 474
B3 5,05 5,31 3,37 15,73 3.24
Bl 5,00 5.85 5,18 16,03 534
A2 B2 5,46 6,97 7,63 20,06 6.69
B3 6.58 6,64 7,46 20,68 6.89
Total 32,32 34,40 34,73 101,45 33.82
Analisa keragaman berpengaruh tidak nyata terhadap kaldu
menunjukkan bahwa perlakuan jenis blok kepala ikan. Hasil uji BNJ pengaruh
ikan berpengaruh nyata terhadap kadar perlakuan jenis ikan dapat dilihat pada
protein kaldu blok kepala ikan yang Tabel 8.

dihasilkan,  sedangkan  konsenirasi
tapioka dan interaksi jenis ikan

Tabel 8. Uji BNJ pengaruh perlakuan jenis ikan terhadap kadar protein kaldu biok

kepala ikan
Perlakuan p—— i
: Kadar protein (%) 0.05 =063
Al (tenggiri) 14,89 a
A2 (gabus) 18,92 b

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
berarti berbeda tidak nyata

Kadar protein kaldu blok banyak protein bila dibandingkan kaldu
kepala tkan menunjukkan bahwa kepala ikan blok ikan tenggin. Hal ini
perlakuan jenis ikan gabus (A2) bebeda disebabkan olch karena protein Kepala
nyata dengan perlakuan jenis ikan ikan gabus sebelum perlakuan adalah
tenggiri (Al). Kaldu kepala ikan blok sebesar 12 % dan kepala ikan tenggin

et Tlran aahkiio . wnanwsansdieme 1akak cokhakhisss measleabmnam ocdelealh 1N & khad
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tersebut menunjukkan bahwa ikan gabus Kadar Lemak

mengandung  protein  lebih  tinggi

dibandingkan dengan protein ikan Kadar lemak kaldu kepala

tenggiri. ikan blok berkisar antara 0,31 % sampai

dengan 2,75 %. Kadar lemak kaldu

Selain itu, kandungan protein kepala ikan blok yang tertinggi yaitu

ikan erat seckali kaitannya dengan pada perlakuan tenggiri dengan 20 %

kandungan lemak dan kandungan air. tapioka dan kadar lemak terendah

Pada ikan yang kandungan lemaknya terendah pada perlakuan gabus dengan

tinggi (diatas 5%) rata-rata mengandung 20% tapioka. Kadar lemak kaldu blok

protein dalam jumlah yang rendah kepala ikan dapat dilihat pada Tabel 9.

sebaljknya pada ikan vang kandungan
lemaknya rendah (kurang dari 2%)

mengandung  protein  yang  tinggi
(Rahayu er al, 1992).

Tabel 9. Kadar lemak (%) kaldu blok kepala ikan

Kombinasi Perlakuan Kelompok
Pgna;ina l Rasio i 9 3 Jumlah Rerata
Bl .54 1.67 1.71 492 1.64
Al B2 1.81 1.49 1.49 4.80 1.60
B3 1.45 2.75 1.47 5.66 1.89
Bl 1.47 1.65 1.67 4.78 1.59
A2 B2 1.50 1.44 0.44 3.38 1.13
B3 1.49 1.34 0.31 3.15 1.05
Total 9.27 10.34 7.09 26.69 8.90
Analisa keragaman berpengaruh tidak nyata terhadap kadar
menunjukkan bahwa perlakuan jenis lemak kaldu blok kepala ikan. Hasil uji
ikan berpengaruh nyata terhadap kadar BNIJ pengaruh perlakuan jenis ikan dapat
lemak kaldu blok kepala ikan yang dilihat pada Tabel. 10.

dihasilkan, sedangkan  konsentrasi
tapioka dan interaksi jenis ikan

Tabel. 10. Uji BNJ pengaruh perlakuan jenis ikan terhadap kadar lemak kaldu blok

kepala ikan
Rata-rata BNJ
Peciakuam Kadar lemak(%) 0,05 = 0,44
Al (tenggiri) 3,77 a
A2 (gabus) 5,13 L

Keterangan : Angka-angka yang diikuti olch huruf yang sama pada kolom yang sama
berarti berbeda tidak nyata

Kadar lemak kaldu blok perlakuan jenis ikan (Al) berbeda nyata

kepala ikan menunjukkan bahwa denga perlakuan jenis ikan gabus (A2).
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Kaldu kepala ikan blok jenis ikan Viskositas
tenggiri (di atas 5 %) mengandung lebih
banyak lemak bila dibandingkan kaldu Viskositas merupakan indeks
blok kepala ikan gabus ( kurang dari 2 hambatan aliran cairan, sehingga suatu
%). cairan yang memiliki viskositas yang
tinggi akan mengalami hambatan aliran
Menurut winarno (1993), yang besar pula. Viskositas kaldu kepala
berdasarkan kandungan lemaknya, ikan ikan blok berkisar antara 1,02 cP sampai
gabus termasuk golongan ikan dengan dengan 2,10 cP. Viskositas kepala ikan
kandungan lemak yang rendah. Ikan blok yang tertinggi yaitu pada perlakuan
dengan kandungan lemak yang rendah gabus dengan 20 % tapioka dan
memiliki daging yang berwarna putih viskositas terendah pada perlakuan
sedangkan ikan dengan kandungan tenggiri dengan 10 % tapioka.Viscositas
lemak yang tinggi umumnya kaldu blok kepala ikan dapat dilihat pada
mengandung lebih banyak pigmen pada Tabel 11.

dagingnya seperti halnya ikan tenggiri
yang memiliki daging berwarna merah.

Tabel 11. Viskositas (cP) kaldu blok kepala ikan

Kombinasi Perlakuan Kelompok
Bahan : 2 3 Jumlah Rerata
Pengikat Rutsio, :
Bl 1,05 1,02 1,05 3,12 1,04
Al B2 1,29 1,23 1,17 3,69 1,23
B3 1,76 1,57 1,26 4,60 1,53
Bl 1,04 1,05 1,94 4,03 1,34
A2 B2 1,30 1,24 1,27 3,81 1,27
B3 2,03 1,86 2,10 5,99 2,00
Total 8,47 7,96 8,80 25,23 8.41
Analisa keragaman tidak nyata terhadap viskositas kaldu
menunjukkan bahwa perlakuan jenis blok kepala ikan. Hasil uji BNJ pengaruh
ikan dan konsentrasi tapioka perlakuan jenis ikan (Tabel.12) dan
berpengaruh nyata terhadap viskositas konsentrasi tapioka (Tabel. 13)

kaldu blok kepala ikan yang dihasilkan,
sedangkan interaksinya berpengaruh

Tabel. 12. Uji BNJ pengaruh perlakuan jenis ikan terhadap viskositas kaldu blok kepala

ikan
Rata-rata BNJ
Feciakism Viskositas (cP) 0,05 =0,25
Al (tenggiri) 3,80 a
A2 (gabus) 4,61 b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
berarti berbeda tidak nyata
Viskositas kaldu blok kepala nyata bila dibandingkan dengan

ikan dengan jenis ikan gabus berbeda perlakuan ikan tenggiri. Kaldu blok
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kepala ikan gabus mempunyai viskositas mengakibatkan larutan akan mengental.
lebih tinggi bila dibandingkan ikan Kandungan protein yang tinggi yang
tenggiri. Hal ini discbabkan adanya terdapat dalam kaldu blok ikan gabus
kandungan protein yang adadalam kaldu mengakibatkan pembentukan kaldu blok
blok kepala ikan tersebut. Pada saat dari kepala ikan gabus semakin tinggi
kaldu blok dilarutkan dalam air panas sehingga akan meningkatkan vikositas
maka protein yang ada dalam kaldu blok kaldu blok tersebut (Winarmno, 1986).

tersecbut  akan  terkoagulasi  yang

Tabel. 13. Uji BNJ pengaruh konsentrasi tapioka terhadap viskositas kaldu blok kepala
i ikan

Ratarata BNJ
Perlakuan Viskositas (cP) 0,05 = 0,39

B1 (10 % tapioka) 3.57 2

B2 (15 % tapioka) 375 %

B3 (20 % tapioka) 5.30 b

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh hurufl yang sama pada kolom yang sama
berarti berbeda tidak nyata

Viskositas kaidu blok kepala biasa sehingga terjadi peningkatan
ikan dengan konsentrasi 20 % (B3) viskositas, perubahan tersebut disebut
berbeda nyata apabila dibandingkan dengan gelatinisasi.
dengan perlakuan konsentrasi tapioka 10
%(B1) dan 15 % (B2). Konsentrasi Kecepatan Larut
tapioka 20 % memiliki viskosilas
tertinggi. Kecepatan larut untuk tiap

blok kaldu kepala ikan dalam 250 ml air

Menurut Winarno  (1986), berkisar antara 5,26 menit sampai
kandungan amilosa dan amilopektin dengan 8,11 menit. Kecepatan larut
pada pati berpengaruh terhadap jumiah kaldu blok kepala ikan yang tertinggi
gugus hidroksil yang berfungsi mengikat pada perlakuan tenggiri dengan 10 %
air bebas yang berada diluar sehingga tapioka dan kecepatan larut terendah
semakin banyak kandungan amilosa dan pada perlakuan gabus dengan 20 %
amilopektin dalam pati maka air yang tapioka. Kecepatan larut kaldu blok
diserap oleh gugus hidroksil semakin kepala ikan dapat dilihat pada Tabel 14.

banyak. Ketika pati dipanaskan maka
pati tersebut akan membengkak luar

10
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Tabel 14. Kecepatan larut (menit) kaldu blok kepala ikan

Kombinasi Perlakuan Kelompok
Bah.an Rasio I 2 3 Jumlah Rerata
Pengikat
Bl 5,80 5,33 5,38 16.50 550
Al B2 6,94 6,38 6,44 19,76 6,59
B3 7,93 7,92 8,11 23,97 7.99
Bl 5,26 5,30 5,42 15,98 533
A2 B2 6,37 6,33 7,45 20,15 6,72
B3 7,89 7,80 7,23 2292 7,64
Total 40,19 39,06 40,04 119.28 39.76
Analisa keragaman Kecepatan larut dengan perlakuan
menunjukkan bahwa konsentrasi tapioka konsentrasi tapioka 20 % (B3) berbeda
berpengaruh nyata terhadap kecepatan nyata dengan perlakuan konsentrasi
larut kaldu blok kepala ikan yang tapioka 15 % dan 10 %. Semakin

dihasilkan, sedangkan perlakuan jenis meningkatknya konsentrasi tapioka
ikan dan interaksinya berpengaruh tidak maka kecepatan larut kaldu blok kepala
nyata terhadap kecepatan larut kaldu ikan akan semakin menuran.
blok kepala ikan. Hasil uji BNJ pengaruh

perlakuan konsentrasi tapioka dapat

dilihat pada Tabel 15.

Tabel. 15. Uji BNJ pengaruh perlakuan konsentrasi tapioka terhadap kecepatan larut

kaldu blok kepala ikan
Rata-rata BNJ
Kecepatan larut (menit) 0,05 =058
B1 (10 % tapioka) 16,24 a
B2 (15 % tapioka) 19,95 b
B3 (20 % tapioka) 23,45 [

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
berarti berbeda tidak nyata

Tapioka  sebagai  bahan UJI SENSORIS
pengental memiliki fraksi amilopektin

yang lebih banyak bila dibandingkan Uji Hedonik
dengan fraksi amilosa, sehingga mudah o .
mengalami gelatinisasi. Pati yang sudah Nilai  kesukaan  panelis
mengalami gelatinisasi akan susah larut, sebanyak 25 orang terhadap citarasa
sehingga semakin finggi konsentrasi kaldu kcpala ikan blok dengan
tapioka yang ditambahkan maka mengaplikasikan h"" blok  dalam
gelatinisasinya meningkat dan kecepatan bentuk kerupuk berkisar antara 2,60
larutnya semakin menurun (Winamo sampai dengan 4,08. milai kesukaan
1986). tertinggi panelis terhadap citarasa kaldu
kepala ikan yaitu pada perlakvan gabus

dengan 20 % tapioka, nilai kesukaan
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terendah pada perlakuan tenggin 10 %
tapioka. Kaldu blok kepala ikan jenis
ikan gabus yang disukai adalah kaldu
blok kepala ikan jenis ikan gabus dengan
20 % tapioka.

Uji Ranking

Nilai penerimaan panelis
scbanyak 25 orang terhadap aroma kaldu
blok kepala ikan yang dilakukan dengan
cara membaui air kaldu yang dibuat dari
antara 2,90 sampai dengan 3.80. aroma
kaldu blok kepala kan yang mempunyai
nilai tertinggi yaiu pada periakuan
tenggiri 20% dan nilai penerimaan
terendah tenggin 10%.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpuian

Berdasarkan hasil penclitian yang
diperoiety, maka dapat ditarik
kesimpulan sebagai berikut

1. Jenis ikan berpengaruh nyata terhadap
kadar abu, kadar prolein, kadar
lemak dan wviskositas kaidu blok

kepaia ikan yang dihasilkan

Konsentrasi tapioka berpengaruh
nyata terhadap kadar air, kadar abu,
viskositas dan kecepatan larut kaidu
blok kepaia ikan yang dihasitkan

o

3. Interaski jenis ikan dan konsentras:
lapioka berpengaruh nyata terhadap
kadar abu kaldu blok kepala ikan
yang dihasilkan

4. Kladu blok kepala ikan yang paling
disukai panelis adalah kaldu blok
yang terbuat dan kepala ikan gabus
dengan konsentrasi tapioka 20 %
yang memiliki kadar air 6,92 %,
kadar abu 5.67 %, protein 6,89 %,
lemak 105 %, viskositas 2,00cP,
dan kecepatan larut 7,64 menit

Saran

Untuk mendapatkan kaldu blok
kepala ikan yang disukai disarankan
menggunakan perlakuan jenis ikan gabus
de " ran konsentrasi lapioka 20 %.
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