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KARAKTERISTIK FISIKO-KIMIA DAN SENSORIS EMPEK-EMPEK
IKAN NILA (Oreochromis niloticus) DAN IKAN CUCUT BOTOL
(Squalus acanthias) DENGAN PENAMBAHAN KALDU
IKAN GABUS (Ophiocephallus striatus)

-

»

Ace Baehaki'
1Staf Pengajar Program Studi Teknologi Hasil Perikanan. Fakultas Pertanian Universitas Sriwijava.
M. Paleinbhang-Prabumulih Km 32 Inderaleya Cgan llir Sumatera Selatan.
e-mail penulis: ace76_none@yahoo.com

Abstrak

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan empek-empek dari ikan nila dan ikan cucut be.oi
dengan penambahan kaidu gabus yang memiliki kualitas yang sama atau lebih baik dari empek-
empek dari ikan gabus. Penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian
utama. Tujuan penelitian pendauluan adalah untuk menentukan konsentrasi kaldu ikan gajus yang
menghasilkan empek-empek terbaik. Hasil analisis sensoris menunjukkan empek-empek perlakuan
A1B2 merupakan perlakuan yang menghasilkan empek-empek terbaik. Hasil analisis Kruskal Wallis
menunjukkan jenis ikan dan konsentrasi kaldu ikan gabus berpengaruh nyata terhadap warna,
aroma, rasa dan tekstur empek-empek yang dihasilkan. Analisis sidik ragam menunjukkan perlakuan
jenis ikan dan konsentrasi kaldu tidak berpengaruh nyata terhadap elastisitas dan kekerasan empek-
empek. Perlakuan jenis ikan, konsentrasi kaldu ikan gabus dan interaksinya berpengaruh nyata
terhadap kadar abu, kadar lemak dan kadar karbohidrai empek-empek. Perlakuan jenis ikan tidak
memberikan pengaruii nvata terhadap kadar air empek-empek sedangkan konsentrasi kaldu dan
interaksi antara kcduanya memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air empek-empek. Untuk
kadar protein menunjukkan jenis ikan memberikan pengarui sangat nyata {erhadap kadar protein
empek-empek, sedangkan konsentrasi kaldu gabus dan interaksi antara keduanya tidak berpengaruh
nyata terhadap kadar protein empek-empek yang dihasilkan.

Kata kunci: ernpek-empek, tilapia, dogfish, murrel, broth

PENDAHULUAN

Empek-empek merupakan makanan Kekuatan gel yang terbentuk setelah
tradisional masyarakat Sumatera Selatan, pemanasan dipengaruhi oleh suhu dan
yang saat ini dapat diterima keberada- lama pemanasan. Tanikawa (1985) da-
annya oleh masyarakat Indonesia umum- lam Astawan et al. (1995), menyatakan
nya, ditandai dari banyaknya *penjual bahwa gel ashi yang diperoleh dengan
empek-empek di luar wilayah Sumatera memanaskan pasta pada suhu tinggi
Selatan. Empek-empek Palembang meru- dan waktu yang singkat lebih kuat di-
pakan produk pangan yang dapat cijo- bandingkan dengan gel yang diperoleh
longkan sebagai gel ikan (Rustamaiji, melalui pemanasan suhu rendah dan
1989). Pemanasan protein ikan menye- waktu yang lama.
babkan sol aktomiosin berubah menjadi Bahan baku empek-empek adalah
gel yang disebut suwari. Jika suhu pe- ikan, tapioka atau sagu, air dan garam.
manasan mencapai 60 °C, gel suwari Prinsip pengolahan terdiri dari penggiling-
akan melunak, disebut modori. Gel modori an daging ikan, pencampuran bahan,
akan berubah menjadi ashi yang elastis pembentukan dan pemanasan. Berbagai
setelah pemanasan mencapai 70 °C atau jenis empek-empek yang ada sebenarnya
lebih (Suzuki, 1981). merupakan modifikasi dari adonan empek-
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empek asli yang hanya terdiri dari ikan
dan sagu. Dalam penelitian ini digunakan
dua jenis ikan yaitu ikan nila dari air
tawar dan ikan cucut dari air laut. Kedua
jenis ikan ini memilki nilai ekonomis yang
lebih rendah dibandingkan dengan ikan
lainnnya dan memilki rasa dan arcma
yang kurang baik dibandingkan dengan
empek-empek dari ikan gabus seningga
dalam penelitian ini menggunakan kaldu/
air rebusan ikan gabus sebagai flavor
pada empek-empek jenic ikan lainnya,
sehingga walaupun empek-empek dipro-
duksi dari jenis ikan lain (ikan nila dan
ikan cucut) diharapkan mempunyai rasa
dan aroma yang menyerupai empek-
empek ikan gabus.

Penelitian ini bertujuan untuk menge-
tahui karakteristik fisiko-kimia dan sensoris
empek-empek ikan nila (Oreochromis
niloticus) dan ikan cucut (Squalus acan-
thias) dengan penambahan kaldu ikan
gabus (Ophiocephallus striatus).

BAHAN DAN PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam pene-
litian ini meliputi bahan untuk pembuatan
empek-empek dan analisa. Bahan untuk
pembuatan empek-empek adalah ikan
gabus, ikan nila, ikan cucut, tepung ta-
pioka, monnsodium glutamat (MSG) dan
garam. Bahan analisa produk adalah
K,80, HgO, H,SO, H,BO, NaOH,
Na,S,0,, HCl dan petroleum eter. Alat-alat
yang digunakan meliputi alat pengolahan
dan analisa produk. Alat-alat pengolahan
antara lain pisau, timbangan, panci,
baskom, kompor dan penggilingan ikan.
Alat yang digunakan untuk analisa antara
lain oven, labu kjeldahl, kertas saring,
soxhlet, timbangan, dan lain-lain.

Metode Penglitian

Penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu
penelitian pendahuluan dan penelitian
utama. Penelitian pendahuluan dilakukan
dengan tujuan untuk mendapatkan jumlah
atau konsentrasi kaldu ikan gabus sebagai

.

flavor yang paling disukai. Hasil yang
diperoleh ini digunakan dalam penelitian
utan ..

lkan gabus sebanyak 1 Kg dibagi 3
bagian, masing-masing direbus dengan
jumlah atau konsenirasi yang berbeda
yaitu :

d. ikan : air (1:3)

1/3 Kg ikan gabus direbus dengan
1 liter air

lkan : air (1:4,5)

1/3 Kg ikan gabus direbus dengan
1,5 liter air

Ikan : air (1:6)

1/3 Kg ikan gabus direbus dengan
2 liter air

Masing-masing perlakuan direbus
dengan waktu perebusan 5 menit setelah
air mendidih. Sehingga didapatkan for-
muia kaldu ikan gabus. Dari ketiga for-
mula gabus ini ditambahkan pada empek-
emnek dari ikan nila dengan perbandingan
= daging : air kaldu : tepung (1:1:2).
Terhadap empek-empek ini dilakukan uji

.sensoris (uji hedonik) yang meliputi pe-

nampakan, aroma, rasa dan tekstur.
Hasil uji organoleptik yang paling disukai
digunakan dalam penelitian utama. Bagan
alir proses pembuatan empek-empek da-
pat dilihat pada Gambar 1.

Penelitian utama menggunakan kaldu
ikan gabus yang paling disukai, yang telah
didapatkan pada penelitian pendahuluan.
Perlakuan yang diberikan pada penelitian
ini terdiri dari dua faktor, yaitu:

Faktor A, jenis ikan -
A1 = Ikan Nila
B2 = |kan cucut

Faktor B, konsentrasi kaldu ikan gabus

yang terdiri dari:

B1 = 0 bagian kaldu gabus dari bagian
air (0%)

0.5 bagian kaldu ikan gabus dari
bagian air (50%)

B3 = 1 bagian kaldu ikan gabus (100%)

B2

Terhadap produk empek-empek dila-
kukan uji fisik yang meliputi: elastisitas
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(Squalus acanthias) dengan Penambahan Kaldu Ikan Gabus (Ophiocephallus striatus)

dan kekerasan (Ranganna, 1986), uji
kimia (analisa proksimat) dan uji sensoris
(uji hedionik). Penelitian ini menggunakan
rancangan acak lengkap pola faktorial 2
x 3, data yang diperoleh diolah dengan
analisis sidik ragam untuk mengetahui
adanya pengaiui jenis, penambahai;

kaldu gabus dan interaksi antara kedua-

nya. Apabila diperoleh interaksi yang
nyata maka dilakukan uji lanjut wilayah
berganca duncan. Sedangkan uji sensoris
diolah dengan analisis Kruskal Vallis.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengamatan terhadap persen-
tase daging ikan yang dihasiikan dari ikan
cucut (Squalus acanthias) dengan bobot
2.785 gram diperoleh rendemen 43,2%,

sedangkan ikan gabus (Ophiocephallus
striatus Blkr) dengan bobot 150-250 gram
per ekor dipercleh rendemen daging ikan
40,5%. Menurut Suzuki (1981), rendemen
daging ikan sangat bervariasi tergantung
dari jenis ikan, bentuk tubuh dan umur
ikan. ’

Fenelitian pendahuluan

Pada penelitian pendahuluan, empek-
empek dibuat dengan perbandingan
antara daging kaldu tepung ikan
(1:1:2). Terhadap empek-empek yang
telah dihasilkan dilakukan uji sensoris
(uji hedonik) vang meliputi penampakan,
aroma, rasa dan tekstur. Hasil yang di-
peroleh paling disukai selanjutnya diper-
gunakan pada penelitian utama. Adapun
hasil pengamatan dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Data uji hedonik empek-empek dengan penambahan kaldu ikan gabus pada
berbagai perbandingankonsentrasi

. i Uji hedonik 2
Perbandingan lkan : air
Penampakan Aroma Rasa Tekstur
128 5.50 4,45 5,55 4,40
1:4,5 4,85 4,25 5,55 4,55
1:6 3. 4,00 4,30 3,05
Data pada Tabe! 1, enunjukkan karena pengoperasiannya sederhana,

bahwa perbandingan 1 : 4,5 adalah preduk
yang paling disukai sehingga dipilih untuk
digunakan pada penelitian utama.

Penelitian utama

Penelitian utama terdiri dari pengujian
fisik vyaitu elastisitas dan kekerasan,
pengujian sensoris meliputi penampakan,
aroma, rasa dan tickstur dan proksimat
yang terdiri dari kadar air, protein, abu,
lemak dan karbohidrat.

Elastisitas dan kekerasan

Elastisitas dan kekerasan adalah
parameter yang sering digunakan untuk
menilai karakter tekstur dari produk yang
berbentuk gel dari ikan. Salah satu alat
yang dapat digunakan untuk mengevaluasi
tekstur secara objektif adalah instron.
Instron adalah alat yang paling sering
digunakan untuk menguiji tekstur pangan,

685

memberikan hasil yang cukup mewakili dan
multifungsi (Ranganna, 1986). Elastisitas
dan kekerasan produk dipengaruhi oleh
beberapa faktor, diantaranya adalah
penambahan berbagai bahan penunjang
seperti pati, tepung putih telur dan bahan
penunjang lainnya (Novijana, 1925). Pada
renelitian ini ditgkahkan pada pengaruh
penambahan konsentrasi kaldu gabus.

Nilai elastisitas. empek-empek ikan
nila dengan perlakuan penambahan
konsentrasi kaldu ikan gabus berkisar
antara 0,608 sampai dengan 0,920, se-
dangkan pada ikan cucut berkisar antara
0,643 sampai dengan 0,955. Untuk
empek-empek kontrol ikan gabus nilai
elastisitasnya 0,80 dan empek-empek
yang ada dipasaran adalah 0,83. Histo-
gram nilai rata-rata elastisitas.empek-em-
pek dapat dilihat pada Gambar 2.
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Jenis lkan

ronsentrasi Kaldu

Kontrol PermpekPasar

Gambar 2. Histograin nilai elsatisitas empek-empek

Menurut Paul dan Palmer (1972),
pada umumnya makanan berbentuk gel
memiliki sifat elastis, sifat ini tiinbul oleh
karena adanya daya fleksibilitas dari
molckul-molekul tipis yang menunjang
penyusunan jaringan serta hubungan
yang terjadi antar molekul-molekul terse-
but. Hasil analisa sidik ragam menun-
jukkan bahwa perbedaan jenis ikan (A),
konsentrasi kaldu (B) dan interaksi antara
keduanya tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap nilai elastisitas empek-
empek yang dihasilkan. ’

Nilai kekerasan hasil pengukuran
Instron  P1140 menunjukkan empek-
empek -dari ikan nila dengan perbedaan
konsentrasi  kaldu yaing ditambahkan
berkisar antara 1,66 sampai dengan 2,13
Kg/mm? dan dari ikan cucut antara 1,21
sampai dengan 2,066 Kg/mm?2. Untuk

empek-empek kontrol ikan gabus 1,685
Kg/r=m? dan empek-empek yang ada
di pasar 0,74 Kg/mm?. Histogram nilai
rata-rata kekerasan empek-empek dapat
dilihat poda Gambar 2,

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan
bahwa jenis ikan (A) dan konsentrasi
kaldu (B) serta interaksi keduanya tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap
nilai kekerasan eimpek-empek yang di-
hasilkan. Jenis ikan dan konsentrasi
kaldu yang'ditambahkan serta interaksi
antar keduanya yang memberikan efek
tidak berbeda nyata terhadap elastisitas
dan kekerasan empck-empek, diduga
karena sifat gel kedua jenis ikan sama
dan perbedaan konsentrasi kaldu gabus
lebih berpengaruh pada flavor, tidak pada
sifat fisik empek-empek.

Jenis lkan

Konsentrasi Kaldu

Kontrol PempekPasar

Gambar 3. Histogram nilai kekerasan empek-empek
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Uji Sensoris

Hasil uji sensoris yang meliputi penampakan, aroma, rasa dan tekstur dengan skala
1-9 dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil uji hedonik dengan berbagai perlakuan

Uji hedonik -
Perlakuan - —
Penampakan Aroma Rasa Tekstur
A1B1 4.90 4,70 5,35 4,90
A1B2 4,10 4,75 550 425
A1B3 5,75 5,05 6,2 5,55
AzB1 4,60 - 3,45 4,40 375
A2B? 3,75 3,45 4,50 3,25
A2B3 , 4,95 3,65 5,5 4,2
Pempek Gabus (kontrol)® 5,90 4,65 4,90 575
Permpek di Pasar 5,15 4,55 5,45 5,75
,
Penampakan kaldu yang ditambahkan berpengaruh
Hasil penilaian panelis terhadap nyata terhadap penampakan empek-
penampakan empek-empek dari ikan nila empek hal ini dikarenakan warnz kaldu
seperti tercantum pada Tabel 2 berkisar yang bherwarna putih kekuning-kuningan
~ antara 4,10 sampai 5,75 (biasa sampai sehingga akan berpengaruh terhadap

agak suka). Untuk ernpek-empek dari penampakan empek-empek.

ikan cucut berkisar antara 3,75 sampai
4,95 (biasa sampai agak suka). Empek-
empek kontrol (ikan gabls) memptinyai

Aroma
Aroma merupakan salah satu faktor

nilai sensoris penampakan 5,9 yang ber- penting bagi konsumen dalam memilih
arti mendekati suka sedangkan empek- makanan yang disukai, dengan mencium
empek yang berasal dari pasar iiem- aroma yang berasal dari makanan yang
punyai nilai sensoris penampakan 5,15 disajikan, konsumen dapat menilai lezat
yang secara deskriptif agak suka. Dari tidaknya makanan tersebut. Nilai sensoris
semua perlakuan, penampakan empek- aroma empek-empek ikan nila berkisar
empek yang terbaik adalah A1B3 yaitu antara.4,?o sampai 4,75 (kurang suka
empek-empek ikan nila dengan penam- sampai biasa), sedangkan nilai aroma
bahan air 100% berasal dari kaldu ikan empek-empek ikan cucut berkisar antara
gabus dengan nilai senscris 5,75 yang 3,45 sampai 3,65 (kurang suka), nilai sen-
berarti mendekati agak suka. Nilai ini soris aroma empek-empek kontrol ikan
hampir sama dengan empek-emnek dari gabus 4,6 yang berarti mendekati agak
ikan gabus (kontrol) dan lebih tinggi diban- suka sedangkan empek-empek yang ada

dingkan dengan empek-empek yang ada di pasaran mempuryai nilai organoleptik
di pasar (empek-empek ikan tenggiri). aroma 4,55 yang secara deskriptif men-

Hasil analisa Kruskal Wallis menunjuk- dekati agal_< suka. Nilai sensoris aroma
kan bahwa jenis ikan dan konsentrasi yang terbaik berasal dari empek-empek
kaldu memberikan pengaruh nyata ter- dari ikan r.nla dengan air kaldu 100%
hadap penampakan empek-empek. Uji _bc?rasal dqn kaldu ikan gabus (A1B3), ha!
lanjut perbandingan berganda antar per- Ini-menunjukan aroma yang bera;al dari
lakuan menunjukkan empek-empek kon- ikan gabus dape.zt mempengaruhi aroma
trol berbeda penampakannya dengan empek-empek ikan cucut, dibuklikan
A1B2, A2B1 dan A2B2. Konsentrasi ~ dengan daya terima dari aroma semakin
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meningkat dibandingkan dengan empek-
empek dari ikan gabus dan ikan tenggiri
(empek-empek yang berasal dari pasar).
Hasil analisa Kruskal Wallis menun-
jukkan bahwa jenis ikan dan konsentrasi
kaldu memberikan pengaruh nyata ter-
hadap aroma empek-empek. Uji lanjut
perbandingan  berganda menunjukka
empek-empek kontrol (ikan gabus) ber-
beda nyata dengan empek-empek
A2B1 (empek-empek ikan cucut tanpa
penambahan kaldu gabus), sedangkan
perlakuannya lainnya tidak berbeda nyata.
Jenis ikan berpengaruh nyata terhadap
aroma hal ini dikarenakan penerimaan
panelis terhadap aroma yang berbeda
dimana empek-empek ikan nila lebih tinggi
dari pada empek-empek dari ikan cucut.
Diduga ini karena hubungannya dengan
kandungan urea pada ikan cucut yang
sangat tinggi sehingga menyebabkan
bau pesing yang berpengaruh pada pe-
nerimaan panelis. Konsentrasi kaldu yang
ditambahkan berpengaruh nyata terhadap
peningkatan aroma empek-empek, hal
ini menjadi faktor penting terutama untuk
ikan-ikan ekonomis rendah ‘agar da-
pat dimanfaatkan sebagai bahan baku
dengan penambahan aroma ikan gabus.

Rasa

Hasil penilaian panelis terhadap rasa
empek-empek dari ikan nila ini berkisar
antara 5,35 sampai 6,2 (agak suka
sampai suka), sedangkan untuk empek-
empek dari ikan cucut berkisar antara
4,4 sampai 5,5 (biasa sampai mendekati
suka). Empek-empek kontrol ikan gabus
mempunyai nilai sensoris rasa 4,85 secara
deskriptif agak suka sedangkan empek-
empek yang ada dipasaran 5,45 yang
secara deskriptif agak suka. Hasil analisa
Kruskal Wallis menunjukkan bahwa jenis
ikan dan konsentrasi kaldu memberikan
pengaruh nyata terhadap rasa empek-
empek. Uji lanjut perbanding-an berganda
menunjuk-kan empek-empek A1B3 ber-
beda nyata dengan dengan empek-empek
kontrol.

Perlakuan terbaik yang dihasilkan
adalah empek-empek dari ikan nila
dengan penambahan air 100% dari kaldu
ikan gabus (A1B3) yang menghasilkan
rasa vyang lebih enak dibandingkan
dengan empek-eripek dari ikan gabus
dan empek-empek yang ada dipasaran
(cmpck-empcek ikan ienggiri). hal ini di-
duga disebabkan perpaduan rasa yang
dihasilkan dari ikan nila dengan ikan
gabus sehingga menghasilkan rasa yang
lebih enak.

Tekstur

Pengujian terhadap tekstur dapat dihu-
bungkan dengan rabaan atau sentuhan,
setiap konsumen akan melakukan tehnik
ini  daiam memilih makanan dengan
tekstur yang disukai. Nilai tekstur dari
hasil penilaian panelis empek-empek
dari ikan nila berkisar antara 4,25 sampai
5,65 (biasa sampai agak suka) cucut
berkisar antara 3,25 sampai 4,20 (kurang
suka sampai biasa). Untuk empek-
empek ikan gabus 4,4 secara deskriptif
biasa dan empek-empek dari pasar 5,75
yar,J berarti mendekati suka. Uji Kruskal
Wallis menunjukkan bahwa jenis ikan dan
konsentrasi kaldu serta interaxsi antara
keduar;ya memberikan pengaruh nyata
terhadap tekstur empek-empek. Uji lanjut
perbanding-an berganda menunjukkan
empck-empek A1B3 berbeda nyata de-
ngan cmpek-empek kontrol sedangkan
periakuan lainnya tidak berbeda nyata.

Tekstur yang terbaik dari semua per-
lakuan yang diberikan juga berasal dari
empek-empek ikan nila dengan penam-
bahan 100% kaldu ikan gabus (A1B3),
yang nilai sensorisnya hampir sama
dengan empek-empek dari daging ikan
gabus dan empek-empek dari ikan tenggiri

. (empek-empek yang ada di pasar).

Analisa proksimat

Hasil Analisa proksimat empek-empek
terdapat pada Tabel 3 di bawah ini.
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Tabel 3. Hasil analisa proksimat empek-empek dengan berbagai perlakuan

Analisa proksimat (%)

Perlakuan —_—t
Air Piotein Abu Lemak Karbohidrat
A1B1 58,305 2,418 1,144 2,565 35,570
A1B2 56,716 . 2,530 1.382 2,813 . 36,554
AiB3 54,664 2,444 1,545 2,953 357396
A2B1 56,422 2,930 1,290 2,802 35.556
A2B2 50,715 5,271 1,118 3,407 35,461
A2B3 55,674 3,463 1,355 3,840 35,669
Pempek ikan Gabus {kontrol) +57,776 2,559 1,471 1,892 36,305
Pempek di Pasar 56,433 5,196 1,657 4,285 32,430

Hasil analisa menunjukkan bahwa
kadar air empek-empek dari ikan nila
dengan penambahan konsentrasi kaldu
ikan gabus yang berbeda berkisai antara

54,664% sampai caengan 58,305%.
Empek-empek ikan cucut berkisar antara
56,422% sampai dengan 56,715%.

Untuk kontrol empek-empek ikan gabus
57,776% dan empek-empek yang ada
dipasaran (empek-empek ikan tengagiri)
persentase kadar airnya 56,433%. Hasil
analisis sidik ragam menunjukkan jenis
ikan (A) tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap kadar air empek-empek
sedangkan konsentrasi kaldu dan inter-
aksi antara keduanya memberikan pe-
ngaruh nyata terhadap kadar air empek-
empek. Uji lanjut Dunnet menunjuk-
kan semua perlakuan berbeda nyata
terhadap kadar air empek-empek. Air
dapat mempengaruhi  penampakan,
tekstur serta cita rasa bahan makanan.
Sebagian besar perubahan pada bahan
makanan terjadi dalam media air baik
vang ditambahkan maupun yany berasal
dari bahan itu sendiri (Winarno, 1988).
Kadar protein di dalam bahan pangan
pada umumnya menentukan mutu ba-
han pangan itu (Winarno et al, 1982).
Analisa kadar protein empek-empek yang
dihasilkan dari ikan nila berkisar antara
2,418% sampai 2,536%. Untuk ikan cucut
berkisar antara 2,930% sampai dengan
3,463%, untuk empek-empek kontrol ikan
gabus mempunyai kadar protein 2,559%
dan empek-empek yang ada di pasaran

kadar proteinnya 5,196%. Hasil analisis
sidik ragam menunjukkan bahwa jenis
ikan (A) memberikan pengaruh sangat
nyata terhadap kadar protein empek-
empek, sedangkan konsen-trasi kaldu
gabus dan interaksi antara keduanya
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
protein empek-empek yang dihasilkan.
Uji lanjut Dunnet empek-empek kontrol
berbeda nyata dengan ‘A2B2 dan A2B3.
Konsen-trasi kaldu yang ditambahkan
ada kecenderungan berbanding lurus
dengan kadar protein yang dihasilkan ini
menunjukkan kaldu memiliki kadar protein
yang cukup tinggi. Dari semua perlakuan
yang diberikan memiliki kadar protein
yang hampir sama dengan kadar protein
dari empek-empek ikan gabus dan lebih
rendah dibandingkan dari empek-empek
dari pasar, hal ini diduga dikarenakan
kadar protein bahan baku ikan tenggiri
lebih tinggi dibandingkan dengan kadar
protein ikan cucut dan ikan gabus.

Hasil analisis kadar abu pada empek-
empek dengan perlakuan yang berbeda
adalah sebagai berikut: empek-empek
dari ikan nila berkisar antara 1,144%
sampai 1,545. Untuk ikan cucut berkisar
antara 1,148% sampai dengan 1,355%.
Empek-empek dari ikan gabus sebagai
kontrol mempunyai kadar abu 1,471%
dan empek-empek yang ada dipasaran
memiliki kadar abu 1,657%. Hasil analisis
sidik ragam menunjukkan jenis ikan (A),
konsentrasi kaldu (B) dan interaksi antara
keduanya memberikan pengaruh sangat
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nyata terhadap kadar abu empek-empek.
Uji lanjut Dunnet menunjukkan semua
perlakuan berbeda nyata. Konsen-trasi
kaldu yang ditambahkan berbanding lurus
dengan kadar abu yang dihasilkan, hal ini
menunjukkan kaldu meniliki kandungaii
mineral yang dapat meningxatkan kadar
abt' emnek-empek yang dihasilkarn Kadar
apbu teringgi didapatkan pada perlakuan
A1B3 dari semua perlakuan yang diberika
dan empek-empek ikan gabus serta lebih
rendah dibanding-kan dari empek-empek
dari pasar.

Analica kadar lemak dilakukan untuk
mengetahui kandungan lemak yang ter-
dapat dalam empek-empek dari setiap
perlakuan. Kadar lemak empek-empek
dari ikan nila berkisar antara 2,565%
sampai 2,953%. Untuk empek-empek
ikan cucut antara 2,802 sampai dengan
3,840%, empek-empek dari ikan gabus
1,892% dan ikan yang ada dipasaran
4,285%. Hasil analisis sidik ragam me-
nunjukkan jenis ikan (A), konsentrasi
kaldu (B) dan interaksi antara keduanya
memberikan  pengaruh  sangat nyata
terhaddp kadar lemak empek-empek. Uiji
lanjut Dunnet menunjukkan semua per-
lakuan berbeda nvata terhadap kadar
lemak empek-empek yang dihasilkan.
Konsentrasi kaldu yang ditambahkan
berbanding lurus dengan kadar lemak
yang dihasilkan, hal ini menunjukkan kaldu
dapat meningkatkan kadar lemak empek-
empek yang dihasilkan. Perlakuan empek-
empek ikan cucut dengan penambahan
semua 100% kaldu (A2B3) memiliki kadar
lemak lebih tinggi dibandingkan dengan
semua perlakuan. Hal ini menunjukan
bahan baku ikan cucut memiliki kadar
lemak yang tinggi dibandingkan dengan
ikan nila. Dan penambahan kaldu ikan
gabus mempengaruhi kandungan lemak,
dimana semakin tinggi konsentrasi kaldu
yang diberikan” maka semakin tinggi
kadar lemak yang dihasilkan. Kadar-le-
mak semua perlakuan lebih tinggi diban-
dingkan dengan empek-empek dari da-
ging ikan gabus dan lebih rendah diban-

\i4

dingkan dengan empek-empek yang ada
di pasar (ikan tenggiri).

Kadar karbohidrat yang dihasilkan dari
ikan nila berkisar antara 35,570% sampai
38,3969%. Untuk ikan cucut berkisar antara
35,461% sampai dengan 35,669%, untuk
empek-einpek koiitiol ikan gabus kadar
karbohidratiiya 26,304% dan empek-
empek yang ada dipasaran 32,486%.
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
jenis ikan (A), konsentrasi kaldu (B) dan
interaksi antara keduanya memberikan
pengaruh sangat nyata terhadap kadar
karbohidrat empek-empek yang diha-
silkan. Uji lanjut Dunnet menunjukkan
semua perlakuan berbeda nyata terhadap
kadar karbohidrat empek-empek yang
dihasilkan. Dari semua perlakuan memiliki
kadar karbohidrat yang hampir sama, hal
ini dimungkinkan karena hampir semua
perlakuan ditambahkan tepung tapioka
yang sama sehingga menghasilkan kadar
karohidrat yang hampir sama._

- KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan empek-
empek yang terbaik nienurut uji orga-
noleptik (penampakan, rasa, aroma dan
tekstur) adalah empek-empek ikan nila
dengan perlakuan penambahan air yang
diberikan pada pembuatan empek-empek
berasai dari 100% kaldu ikan gabus
(A1B3).

-asil analisa sidik ragam menunjukkan
bahwa jenis ikan (A) dan konsentrasi
kaldu (B) serta interaksi keduanya tidak
memberikan pengaruh - nyata terhadap
nilai elastisitas dan kekerasan empek-
emprk vang dihasilkan. Hasil analisa
Kruskal Wallis menunjukkan bahwa jenis
ikan dan konsentrasi kaldu memberikan
pengarut nyata terhadap penampakan,
aroma, rasa dan tekstur empek-empek.
Hasil analisa proksimat menunjukkan
konsentrasi kaldu memberikan pengaruh
sangat nyata terhadap kadar abu, lemak
dan karbohidrat empek-empek, dimana
semakin tinggi konsentrasinya maka
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semakin tinggi kadar abu, lemak dan
karbohidrat empek-empek.
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