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SUMMARY

RAHMAT NATAWIJAYA. Utilizing of Catfish (Pangasius sp.) Fat Into Fish 

Paste and The Analyze of Its Characteristics (Supervised by FILLIi Flavorant

PRATAMA and HERPANDI).

The objective of this research was to utilize the catfish {Pangasius sp.) fat 

into fish flavorant paste with different combination of extraction times and binding 

agents. The research was conducted from April until August 2008 in Technology of 

Fishery Product Laboratory, Bio Process Chemical Laboratory, Engineering Faculty, 

and Chemical Laboratory of Agricultural Harvesting, Agricultural Technology 

Division, Agricultural Faculty, Sriwijaya University.

The research used the Factorial Randomized Block Designed which was 

arranged factorially with two factors of treatment and each was replicated three 

times. The factors were extraction times (60 minutes, 90 minutes, and 120 minutes) 

and different binding agents (gum Arabic and Dextrin). The parameters were yield, 

physical characteristics (viscosity, emulsion stability), Chemical characteristics (fat

content, peroxide value), and rank test.

The result showed that different combination of extraction times, binding 

agents, and its interactions had significant effect on yield, viscosity, emulsion 

stability, fat content, peroxide value, and rank test. The most stable (2,67%) and the 

most fishy flavor of fish flavorant was found in the treatment of 90 minutes 

extraction times and gum Arabic. The lowest peroxide value (7,88 meq/kg) 

found in the treatment of 120 minutes extraction times and gum Arabic.
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treatment with the combination of 90 minutes of extraction times and gum Arabic as

binding agent was found to be the best treatment as fish flavorant with yield 87,72%,

viscosity 4,30 Poise, emulsion stability 2,67%, fat content 98,69%, and peroxide

value 7,99 meq/kg.



RINGKASAN

RAHMAT NATAWIJAYA. Pemanfaatan Lemak (Gajih) Ikan Patin (Pangasius 

sp.) Menjadi Pasta Flavor Ikan dan Analisis Karakteristiknya (Dibimbing oleh 

FILLI PRATAMA dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan lemak ikan patin (Pangasius 

sp.) menjadi pasta flavor ikan dengan perbedaan kombinasi lama ekstraksi dan jenis 

bahan pengikat. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April sampai dengan 

Agustus 2008 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Bioproses 

Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

Faktorial dengan dua faktor perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

perlakuan terdiri dari lama ekstraksi (60 menit, 90 menit, dan 120 menit) dan 

perbedaan jenis bahan pengikat (gum Arabik dan dekstrin). Parameter yang diamati 

meliputi rendemen, sifat fisik (viskositas, stabilitas emulsi), sifat kimia (kadar lemak, 

bilangan peroksida), dan uji ranking.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lamanya waktu ekstraksi, 

jenis bahan pengikat, dan interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap rendemen, 

viskositas, stabilitas emulsi, kadar lemak, bilangan peroksida, dan uji ranking. 

Flavor ikan yang paling stabil (2,67%) dan paling beraroma ikan diperoleh dari 

kombinasi perlakuan lama ekstraksi 90 menit dengan bahan pengikat gum Arabik. 

Bilangan peroksida terendah (7,88 mek/kg) diperoleh dari kombinasi perlakuan lama



ekstraksi 120 menit dengan bahan pengikat gum Arabik. Kombinasi perlakuan lama 

ekstraksi 90 menit dengan bahan pengikat gum Arabik merupakan kombinasi
'u

perlakuan terbaik dengan nilai rendemen 87,72%, viskositas 4,30 Poise, stabilitas

emulsi 2,67%, kadar lemak 98,69%, dan bilangan peroksida 7,99 mek/kg.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bahan Tambahan Makanan (BTM) sering digunakan dalam pengolahan 

untuk mendapatkan pengaruh tertentu terhadap bahan pangan, misalnya 

untuk memperbaiki tekstur, rasa, aroma, penampilan, dan memperpanjang daya 

simpan (Anwar, 2004). Salah satu jenis bahan tambahan makanan yang sering 

digunakan adalah flavor atau bahan perasa. Flavor merupakan suatu bahan yang 

dapat memperkuat rasa bahan pangan lewat aroma yang disebarkannya (Asosiasi 

Flavor dan Fragrans Indonesia, 2006). Flavor yang ditambahkan sangat penting 

artinya bagi kualitas produk akhir.

Penggunaan flavor di Industri pangan telah berkembang dengan pesat. 

Produk makanan dan minuman yang berada di pasaran telah banyak yang 

menggunakan flavor untuk meningkatkan kualitas aroma produk akhirnya. Flavor 

tidak hanya dimanfaatkan oleh industri-industri besar, industri kecilpun telah mulai 

memandang flavor sebagai bagian penting untuk keberhasilan produknya.

Menurut Wahid (2006), flavor dibedakan atas dua jenis berdasarkan asal dan 

proses pembuatannya, yaitu flavor natural atau alami, dan sintetik. Flavor alami 

terbuat dari bahan alami yang mempunyai aroma yang kuat. Jenis flavor alami yang 

sering digunakan oleh berbagai industri adalah flavor buah. Penambahan flavor ini 

dapat menciptakan bahan pangan yang mempunyai aneka rasa, seperti coklat, 

vanilla, dan strawberry. Selain flavor buah dikenal juga flavor alami yang berasal 

dari bahan hewani, salah satu contohnya adalah flavor ikan.

pangan

1
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Potensi penggunaan flavor ikan untuk produk-produk tradisional Indonesia 

sangat besar. Flavor ikan ini dapat digunakan untuk memperkuat aroma ikan dalam 

berbagai jenis produk pangan seperti kerupuk, pempek, dan tekwan. Flavor ikan 

dapat dibuat dari daging ikan atau limbah hasil perikanan yang mempunyai 

ikan yang kuat sehingga menghasilkan bahan perasa beraroma ikan. Aroma dan 

citarasa ikan disebabkan oleh beragamnya komponen kimia yang terkandung di 

dalamnya (Edison, 2000). Salah satu jenis ikan yang mempunyai aroma dan citarasa 

spesifik ikan adalah patin (Pangasius sp.).

Patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang pemanfaatannya cukup 

optimal di Sumatera Selatan. Produksi ikan patin di Sumatera Selatan pada tahun 

2006 mencapai 3.439,8 ton (Badan Pusat Statistik Sumatera Selatan, 2007). Ikan 

patin biasanya dimanfaatkan oleh masyarakat Sumatera Selatan menjadi masakan 

pindang atau pepes (brengkes) patin. Saat ini ikan patin juga telah diolah menjadi 

sosis dan nugget. Pengolahan produk pangan berbahan dasar ikan patin dapat 

menghasilkan sisa olahan yang kurang dimanfaatkan, seperti kepala, tulang, kulit, 

dan lemak (gajih). Lemak ikan ini dapat dimanfaatkan sebagai sumber flavor ikan 

karena mempunyai aroma ikan yang kuat.

Menurut Soepamo (1994), lemak banyak mempengaruhi flavor atau citarasa 

daging. Pada ikan patin banyak terdapat kandungan lemak sehingga memungkinkan 

untuk mengolah lebih lanjut lemak ini menjadi flavor ikan. Tahap ekstraksi 

merupakan proses awal dari pembuatan berbagai jenis flavor. Lama ekstraksi akan 

mempengaruhi jumlah flavor yang terekstrak dari bahan. Menurut Saleh et al. 

(1996), lama ekstraksi flavor dari kepala udang berkisar antara 60 hingga 120 menit.

aroma
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Bahan pengikat biasa ditambahkan pada produk pangan dengan tujuan untuk 

mempertahankan aroma dan stabilitas produk selama proses pengolahan dan 

Gum Arabik dan dekstrin biasa digunakan dalam industri makananpenyimpanan.

karena sifatnya yang dapat mengikat aroma, sehingga aroma bahan pangan tetap 

stabil selama pengolahan dan penyimpanan (Winarno dan Fardiaz, 1980). Hasil 

penelitian Inayati (2007) menyatakan bahwa penambahan bahan pengikat seperti 

gum Arabik dapat mempertahankan stabilitas pasta. Untuk mendapatkan pasta flavor

ikan dari lemak (gajih) ikan patin yang baik, maka perlu dipelajari pengaruh lama 

ekstraksi dan penambahan jenis bahan pengikat seperti gum Arabik dan dekstrin. 

Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan flavor ikan yang dapat digunakan

sebagai bahan perasa pada produk pangan, serta dapat meningkatkan kualitas produk

akhir.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan lemak (gajih) ikan patin 

menjadi pasta flavor ikan, serta mengetahui pengaruh perbedaan lama ekstraksi dan 

jenis bahan pengikat terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris pasta flavor 

ikan dengan perbedaan lama ekstraksi dan jenis bahan pengikat.

C. Hipotesis

Perbedaan lama ekstraksi, jenis bahan pengikat, dan interaksi keduanya 

diduga berpengaruh nyata terhadap rendemen, karakteristik fisik, kimia, dan 

pasta flavor ikan dari lemak (gajih) ikan patin.

sensons
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