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SUMARRY

INDASARI. The Influence of Different Raw Material Handling and Marinating 

Duration in Spice towards Physical, Chemical and Sensory Characteristics of 

Breaded Seluang (Rasbora spp) (Supervised by NURA MALAHAYATI and 

HERPANDI).

This research was done on March until June 2007 in Technology of Fishery 

Product Laboratory, Chemical of Agriculture Product Laboratory and Bioprocess 

Laboratory of Chemical Engineering Sriwijaya University. The objective of this 

research was to determine the influence of different raw material handling and 

marinating duration in spice towards physical, Chemical and sensory characteristic of

breaded Seluang.

The research used Factorial Randomized Block Design with two treatments

and each treatments was replicated three times. The first treatment was raw material

handling (without blanching and blanching) and the second was marinating duration

in spice (5, 10 and 15 minutes). The observed parameters were the physical

characteristics (hardness), the proximate analysis (water content, mineral content, 

protein content, fat content and carbohydrate content) and the sensory characteristics 

of (colour, odor, texture, appearence and taste).

The result showed that the raw material handling of Seluang either with 

blanching or without blanching had a significant effect on analysis of water, protein 

and fat contents. Moreover, the marinating duration in spice had a significant effect 

the protein content and hardness. Most panelists preferred the colour of breadedon



Seluang without blanching and the duration of marinating in spice was 10 minutes,

and most panelists gave the same score for the appearance, odor, texture and taste.



RINGKASAN

INDASARI. Pengaruh Perbedaan Penanganan Bahan Baku dan Lama Perendaman 

dalam Bumbu terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Breaded Ikan 

Seluang (Rasbora spp). (Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI dan

HERPANDI).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan bulan Juni 2007 

di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Kimia Hasil Pertanian 

Jurusan Teknologi Pertanian dan Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penanganan bahan baku dan lama perendaman dalam bumbu terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan organoleptik breaded ikan Seluang {Rasbora spp).

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

dengan dua faktor perlakuan dan tiga kali ulangan. Faktor perlakuan pertama adalah 

penanganan bahan baku (tanpa pengukusan dan dengan pengukusan), faktor 

perlakuan kedua adalah lama perendaman dalam bumbu yaitu 5, 10 dan 15 menit. 

Parameter yang diamati meliputi kekerasan, kadar air, kadar abu, kadar protein,

kadar lemak, kadar karbohidrat, uji warna, kenampakan, tekstur, aroma dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penanganan bahan baku 

berupa ikan Seluang tanpa pengukusan maupun dengan pengukusan berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, kadar protein dan kadar lemak breaded ikan Seluang yang 

dihasilkan pada taraf uji 5%, sedangkan perlakuan lama perendaman dalam bumbu 

berpengaruh nyata terhadap kadar protein dan kekerasan breaded ikan Seluang pada



taraf uji yang sama. Breaded ikan Seluang yang paling disukai oleh panelis untuk

parameter warna adalah breaded ikan Seluang tanpa pengukusan dengan lama

perendaman dalam bumbu selama 10 menit, sedangkan untuk parameter

kenampakan, tekstur, aroma dan rasa pada umumnya panelis memberikan nilai yang

sama untuk semua perlakuan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tingkat konsumsi ikan nasional yang mencapai 24,47 kg/kapita/tahun 

pada tahun 2004 jauh lebih rendah jika dibandingkan dengan beberapa negara 

tetangga seperti Jepang (120 kg/kapita/tahun), Malaysia (45 kg/kapita/tahun) 

maupun dari rekomendasi Badan Pangan Dunia yaitu sebesar 26 kg/kapita/tahun 

(Numberi, 2006). Tingkat konsumsi ikan nasional yang rendah ini disebabkan 

kurang beragamnya hasil olahan ikan yang dapat menarik minat konsumen dari 

semua usia. Biasanya ikan hanya diolah secara tradisional seperti ikan asin, peda, 

pindang maupun olahan tradisional lainnya yang menggunakan garam dalam 

jumlah yang tinggi sehingga daya konsumsi ikan menjadi terbatas (Peranginangin 

et al., 1999). Menurut Susanto dan Saneto (1994) pengolahan yang tepat terhadap 

produk hasil perikanan akan memberikan beberapa keuntungan, antara lain 

produk akan tahan lebih lama, mudah disimpan dan disalurkan kepada konsumen, 

nilai produk lebih ekonomis dan memiliki daya tarik produk.

Breaded adalah produk yang dicelupkan pada tepung adonan cair (batter), 

kemudian ditutupi dengan remah roti (crumb bread) atau tepung roti (jlour bread) 

sebagai bahan pembalutnya (coating) (Martin dan Flick, 1990). Selain bahan 

pembalut, breaded juga menggunakan beberapa jenis bumbu-bumbu sebagai 

pemberi rasa.

Batter merupakan campuran dari beberapa jenis tepung seperti tepung 

terigu, tepung beras, maizena, backing powder, lada, garam dan air dengan

1
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perbandingan tertentu. Penggunaan roti dalam bentuk tepung roti maupun remah 

roti pada produk pangan sudah lama digunakan dan setengah dari produk breaded 

tersebut diaplikasikan pada produk hasil perikanan seperti udang, stik ikan dan 

scallop. Produk breaded yang saat ini banyak dijual di pasaran adalah breaded 

shrimp (Martin dan Flick, 1990).

Breaded Seluang merupakan produk diversifikasi dari produk breaded 

dengan menggunakan ikan Seluang sebagai bahan bakunya. Sama halnya dengan 

breaded shrimp, breaded Seluang dibuat dari ikan Seluang utuh yang telah 

disiangi dan dibersihkan lalu dibalut dengan tepung roti maupun dengan remah 

roti. Pemilihan ikan Seluang sebagai bahan baku breaded karena potensi ikan 

Seluang di Sumatera Selatan cukup baik terutama selama musim hujan (Mulyono, 

2005). Ikan Seluang merupakan jenis ikan yang berasal dari family Cyprinidae 

yang banyak hidup di perairan sungai. Aliran sungai dalam jumlah banyak di 

Sumatera Selatan merupakan salah satu potensi yang sangat baik untuk produksi 

ikan Seluang sebagai bahan baku produk breaded Seluang.

Jika pada produk breaded shrimp dilakukan proses perendaman di dalam 

bumbu-bumbu sebagai pemberi rasa, maka breaded Seluang juga dilakukan 

proses perendaman. Proses perendaman membuat masakan lebih lezat dan terasa 

bumbunya. Bumbu-bumbu yang digunakan sebagai bahan perendam ikan 

Seluang merupakan bumbu-bumbu yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat 

Indonesia umumnya. Penanganan bahan baku berupa ikan Seluang tanpa 

pengukusan dan Seluang dengan pengukusan diduga juga mempengaruhi tingkat 

penyerapan daging ikan Seluang terhadap bumbu serta zat lain yang terdapat
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dalam bahan perendam sehingga diharapkan mampu menghasilkan produk 

breaded ikan Seluang yang memiliki cita rasa yang enak, dapat diterima oleh 

masyarakat dan memiliki kandungan gizi yang mencukupi. Oleh sebab itu 

penelitian ini dilakukan untuk mengetahui karakteristik breaded ikan Seluang 

yang dapat diterima secara baik oleh masyarakat secara fisik, kimia maupun

organoleptik.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan penanganan

bahan baku dan lama perendaman terhadap karakteristik fisik, kimia dan

organoleptik breaded ikan Seluang {Rasbora spp).

C. Hipotesis

Diduga penanganan bahan baku, lama perendaman dan interaksi kedua 

perlakuan akan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik breaded ikan Seluang (Rasbora spp).
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