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SUMMARY

LITA SEPTRINA, Characterization of Corned Catfish (Clarias sp.) Product with
Variants of Salt Addition (Supervised by SHERLY RIDHOWATI)

This study aimed to determine the effect of adding different salt
concentrations through the curing process on the protein profile, water activity,
color and texture of catfish corned beef with red beet. The salt concentration were
0.75%; 1.5%; 2%. This study has used a Randomized Block Design (RBD) with 3
(three) levels of treatments, 2 (two) replicates and 1 (one) commercial corned beef
sample as a control and then continued with the LSD (Least Significance
Difference) Advanced Test with a level of 5%. While the protein profile was
analyzed descriptively. The parameters were color analysis, texture analysis,
water activity analysis and protein profile analysis using SDS-PAGE (Sodium
Dodecyl Sulfate - Polyacrilamide Gel Electrophoresis). The results showed that
the addition of salt concentration variants did not significantly affect Lightness
(L*) but significantly affected redness (a*) and yellowness (b*) with a range of L*
(46.65 - 53.06), a* (11.56 - 27.78) and b* (7.54 - 12.29). Value the addition of
variant salt concentrations also significantly affected texture range from 56.8 gf
to 102.2 gf, and water activity range from 0.74 to 0.82. The results of the protein
profile analysis which affected from salt consentration showed the proteins found
in corned catfish are myofibril proteins, collagen, sarcoplasm, myoglobin and

protease.
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RINGKASAN

LITA SEPTRINA, Karakterisasi Produk Kornet Ikan Lele (Clarias sp.) dengan
Varian Penambahan Garam (Pembimbing SHERLY RIDHOWATI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari pemberian
konsentrasi garam yang berbeda melalui proses curing terhadap profil protein,
aktivitas air, warna dan tekstur pada kornet ikan lele dengan bit merah.
Konsentrasi garam yang digunakan sebesar 0,75%; 1,5%; 2%. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 (tiga) perlakuan dan
2 (dua) kali ulangan serta 1 (satu) sampel kornet komersial sebagai kontrol lalu
dilanjutkan dengan Uji Lanjut BNT (Beda Nyata Terkecil) dengan taraf 5%.
Sedangkan profil protein dianalisis secara deskriptif. Parameter yang diamati
adalah analisis warna, analisis tekstur, analisis aktivitas air dan analisis profil
protein menggunakan SDS — PAGE (Sodium Dodecyl Sulfate — Polyacrilamide
Gel Electrophoresis). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan varian
konsentrasi garam tidak berpengaruh nyata terhadap Lightness (L*) tetapi
berpengaruh nyata terhadap redness (a*) dan yellowness (b*) dengan kisaran L*
(46.65 - 53.06), a* (11.56 — 27.78) dan b* (7.54 — 12.29). Penambahan varian
konsentrasi garam juga berpengaruh nyata terhadap tekstur berkisar 56.8 gf
sampai 102.2 gf, dan aktivitas air berkisar 0.74 sampai 0.82. Hasil dari analisis
profil protein yang dipengaruhi oleh garam menunjukkan bahwa protein yang ada
pada kornet ikan lele yaitu protein miofibril, kolagen, sarkoplasma, mioglobin dan

protease.

Kata kunci : kornet, ikan lele, kuring, garam
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan salah satu provinsi yang memiliki wilayah
perikanan unggul. Bahan pangan yang dihasilkan dari wilayah perikanan di
Provinsi Sumatera Selatan telah berkembang dan juga untuk budidaya ikan air
tawar bisa ditemukan dan dikembangkan oleh masyarakat di berbagai daerah,
salah satu diantaranya yaitu ikan lele (Anwar dan Utpalasari, 2017). Ikan lele
(Clarias sp.) merupakan ikan yang sudah dikenal luas oleh masyarakat. Banyak
ide atau inspirasi untuk masyarakat dalam mengoptimalkan diversifikasi olahan
ikan lele karena ikan lele tidak hanya diolah secara utuh dengan cara digoreng
sebagai lauk tetapi ikan lele bisa diolah menjadi kornet (IIminingtyas, 2012).

Kornet adalah produk dari olahan daging yang memanfaatkan teknologi
curing dan dimasak menggunakan cara steaming dengan suhu 80°C (Yuli dan
Eka, 2019). Kornet diciptakan agar konsumen bisa dengan mudah mengkonsumsi
olahan daging dan praktis untuk menjadi makanan pendamping. Tetapi dengan
mengandalkan diversifikasi, kornet dapat diolah menggunakan bahan dasar
berbagai daging seperti daging ikan lele. Daging ikan lele memiliki protein yang
cukup tinggi yaitu sebesar 18,7 gram dan memiliki kemampuan untuk mengikat
air serta dapat membentuk emulsi dengan baik (Cahyono et al, 2018). Kornet ikan
masih jarang diolah karena kurangnya pengetahuan masyarakat tentang
bagaimana proses pengolahan diversifikasi produk perikanan (Karuniawati, 2017).

Salah satu proses pengolahan kornet ikan lele yaitu curing. Curing
merupakan cara untuk mengolah dan mengawetkan guna menarik air atau
mengurangi kadar air dari ikan dengan cara penambahan garam dapur untuk
mengubah produk olahan secara mikrobiologis dan kimiawi. Curing digunakan
karena sebagian besar bakteria, fungi dan organisme patogenik potensial lainnya
tidak dapat tumbuh dan berkembang jika dalam keadaan kadar garam yang tinggi
karena hipertonik alami yang dimiliki oleh garam. Sel-sel yang hidup dalam
keadaan seperti ini menjadi kehausan dan diakibatkan dari proses osmosis

sehingga mikroba tidak aktif (Peja et al., 2022). Tujuan dari curing yaitu
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menghambat pertumbuhan bakteri penyebab pembusukan, mengawetkan produk
dan mempersiapkan daging untuk proses selanjutnya (Nathania, 2017). Menurut
Albert (2013), curing merupakan cara pengolahan tradisional hasil perikanan yang
memiliki peran penting dalam pemenuhan gizi protein. Penggunaan garam yang
berlebihan pada proses curing dapat mempengaruhi kandungan protein yang ada
pada ikan karena protein dapat mengalami denaturasi yang disebabkan oleh
adanya perubahan struktur sekunder dan tersier yang berinteraksi dengan garam.
Protein berkurang kelarutannya karena terdenaturasi sehingga protein akan
terpisah sebagai endapan (Novia et al., 2011).

Kornet ikan lele ditambahkan bahan pewarna alami agar memiliki efek warna
merah seperti kornet komersial pada umumnya dan membuat kornet ikan lele
menjadi lebih menarik. Menurut Atma (2015), cara untuk menambahkan warna
merah pada kornet ikan gabus yaitu dengan menambahkan angkak yang
didapatkan dari hasil fermentasi kapang jenis Monascus purpereus yang memiliki
warna merah. Bit merah merupakan umbi berwarna merah yang dapat
dimanfaatkan sebagai pewarna alami untuk bahan pangan. Betasianin adalah zat
warna yang dapat memberikan warna merah alami untuk bahan pangan agar lebih
aman saat dikonsumsi (Wirakusumah, 2017). Bit merah mengandung banyak
antioksidan yang dapat mencegah, menetralisir dan memperbaiki kerusakan yang
disebabkan radikal bebas. Dengan ditambahkannya bit merah menjadikan kornet
ikan lele memiliki kandungan antioksidan yang tidak dimiliki oleh kornet pada
umumnya. Bit merah memiliki nilai tambah karena mengandung kalsium, vitamin
B, fosfor, besi (Martinus et al., 2015).

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan lele (Clarias sp.) juga merupakan ikan air tawar yang jumlahnya sangat
banyak di perairan Indonesia, memiliki tekstur daging yang lembut dan duri yang
teratur (Hendriana, 2013). Selain itu, ikan lele memiliki kandungan nutrisi yang
cukup tinggi terutama kandungan protein. Ikan lele menjadi ikan yang sangat
digemari oleh masyarakat karena mudah didapatkan dan harganya yang ekonomis.
Ikan lele bisa dijadikan bahan baku dalam pembuatan kornet. Kornet ikan lele

merupakan diversifikasi produk yang bisa dikembangkan sebagai bahan pangan
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dengan inovasi yang baru. Dalam proses pembuatan kornet terdapat salah satu
teknik yaitu curing.

Curing adalah cara untuk mengawetkan daging secara kimiawi menggunakan
garam karena garam adalah bahan utamanya. Penambahan garam dengan
konsentrasi tertentu mampu menghambat aktivitas mikroba karena garam bersifat
antimikrobial (Redfield dan Sullivan, 2015). Biasanya dalam pembuatan kornet
sapi menggunakan natrium nitrit atau natrium nitrat sebagai agen pengawet.
Masyarakat yang sadar akan kesehatan dan keamanan pangan tertuju pada bahan
pangan yang alami, sehat dan aman (Saputro, 2016). Curing lebih mudah
menggunakan garam karena garam merupakan bahan pengawet pertama manusia.
Garam menjadi bahan pengawet yang sangat penting untuk produk peternakan
dan perikanan (Usmany dan Liline, 2018). Sejumlah bakteri terhambat
aktivitasnya pada garam dengan konsentrasi 2%. Mikroorganisme pembusuk,
pembentuk spora, proteolitik paling mudah terpengaruh dengan adanya garam
walaupun pada konsentrasi 6% (Patang, 2014). Penggunaan garam dapur lebih
aman sebagai agen curing karena bersifat alami, mampu memperpanjang masa
simpan, mendapatkan aroma dan tekstur yang baik serta memperbaiki rasa
(Paparang, 2013).

Apabila hanya menambahkan garam saja kornet akan menjadi asin, kasar,
berwarna gelap dan memiliki rasa yang kurang menarik perhatian konsumen
(Kiayi et al., 2014). Kornet ikan lele memiliki warna yang putih sehingga untuk
mendapatkan warna merah yang menarik seperti kornet komersial pada umumnya
kornet ikan memerlukan pewarna. Salah satu sumber pewarna makanan alami
yang belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat yaitu bit merah. Warna merah
yang dihasilkan oleh bit berasal dari pigmen betasianin sehingga menghasilkan
warna merah yang pekat (Neelwarne, 2013). Menurut penelitian Apriliana et al.
(2018) penambahan bit mampu memberikan peningkatan pada warna pada kornet
sapi. Penambahan bit mendapatkan perlakuan terbaik dengan penambahan bit

sebesar 20%.

1.3. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pemberian

konsentrasi garam yang berbeda melalui proses curing terhadap profil protein,
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aktivitas air, warna dan tekstur pada kornet ikan lele dengan bit merah.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai

pengaruh curing (penggaraman) terhadap profil protein, aktivitas air, warna dan
tekstur pada kornet ikan lele dengan bit merah.
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