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SUMMARY

ANITA KAROLINA. The Characteristic of Fish Finger Made From Tilapia
(Oreochromis niloticus) with Difference Combination of Handling Raw Material
and Kinds of Binding Agents (Supervised by HERPANDI and BUDI
PURWANTO).

The objective of this research was to determine the characteristics of fish
finger made from Tilapia (Oreochromis niloticus) with difference combination of
handling raw material and kinds of binding agents. The research was conducted at
Technology of Fisheries Product Laboratory, Chemical of Agricultural Product
Laboratory, Agriculture Faculty of Sriwijaya University and Bio process Chemical
Engineering Laboratory, Engineering Faculty of Sriwijaya University on November
2006 to Januari 2007.

The research used Randomized Block Design, with four treatments and three
replications for each treatments. The treatments were A (Fish Mince, Wheat Flour),
B (Fish Mince, Tapioca), C (Surimi, Wheat Flour), and D (Surimi, Tapioca).
Observed parameters were physical analysis (analysis of rendemen fish meat,
analysis or rendemen surimi and hardness), sensory analysis (colour, flavour, taste
and hardness), proximate analysis (water content, mineral content, protein content,
fat content and carbohydrate content), water soluble protein content, and salt soluble
protein content.

The result showed that the difference combination of handling raw material

and kinds of binding agents had significant effect on the water content, mineral



content, protein content, fat content, water soluble protein content, salt soluble
protein content, hardness and colour. Tilapia has rendemen fish meat 36,67% and
rendemen surimi 36,36%. Based on hedonic test showed the significant effect to
colour and the same effect to taste, odor and hardness. The highest water content
38,16% was found in treatment C and the lowest 30,75% was found in treatment B.
The highest mineral content 3,14% was found in treatment D and the lowest 2,47%
was found in treatment A. The highest protein content 11,87% was found in
treatment D and the lowest 9,71% was found in treatment A. The highest fat content
18,93% was found in treatment D and the lowest 13,98% was found in treatment A.
The highest carbohydrate content 43,09% was found in treatment A and the lowest
28,53% was found in treatment C. The highest water solute protein content 11,89%
was found in treatment A and the lowest 6,04% was found in treatment D. The
highest salt solute protein content 7,12% was found in treatment B and the lowest
2,43% was found in treatment D. Based on sensory analysis of fish finger showed
that panelists evaluated different for colour and same for flavour, taste and hardness.

Panelists preferred fish finger based on colour in treatment D (4,08).



RINGKASAN

ANITA KAROLINA. Karakteristik Fish Finger Ikan Nila (Oreochromis niloticus)
dengan Perbedaan Kombinasi Penanganan Bahan Baku dan Jenis Bahan Pengikat
(Dibimbing oleh HERPANDI dan BUDI PURWANTO).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2006 sampai dengan
Januari 2007 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, dan Laboratorium Bio Proses,
Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
karakteristik fish finger ikan nila (Oreochromis niloticus) dengan perbedaan
kombinasi penanganan bahan baku dan jenis bahan pengikat.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok dengan
empat kombinasi perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan yang digunakan antara lain
A (Daging Lumat, Tepung Terigu), B (Daging Lumat, Tepung Tapioka), C (Surimi,
Tepung Terigu) dan D (Surimi, Tepung Tapioka). Parameter yang diamati meliputi
analisis fisik (analisis rendemen daging, analisis rendemen surimi dan kekerasan),
analisis sensoris (warna, aroma, rasa dan kekerasan), analisis proksimat (kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat), kadar protein larut air
dan kadar protein larut garam.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan antara penanganan
bahan baku dan jenis bahan pengikat berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar lemak, kadar protein larut air, kadar protein larut garam, uji

kekerasan dan uji warna. Tkan nila memiliki rendemen daging sebesar 36,67% dan



rendemen surimi sebesar 36,36%. Nilai kekerasan tertingi terdapat pada perlakuan A
(0,452 kgf) dan terendah terdapat pada perlakuan C (0,353 kgf). Hasil uji hedonik
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata terhadap warna sedangkan panelis
menilai sama terhadap aroma, rasa dan kekerasan fish finger. Kadar air tertinggi
terdapat pada perlakuan C (38,16%) dan terendah terdapat pada perlakuan B
(30,75%). Kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan D (3,14%) dan terendah
terdapat pada perlakuan A (2,47%). Kadar protein tertingi terdapat pada perlakuan D
(11,87%) dan terendah pada perlakuan A (9,71%). Kadar lemak tertinggi terdapat
pada perlakuan D (18,93%) dan terendah pada perlakuan A (13,98%). Kadar
karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan A (43,09%) dan terendah terdapat
pada perlakuan C (28,53%). Kadar protein larut air tertinggi terdapat pada perlakuan
A (11,89%) dan terendah pada perlakuan D (6,04%). Kadar protein larut garam
tertinggi terdapat pada perlakuan B (7,12%) dan terendah terdapat pada perlakuan D
(2,43%). Berdasarkan uji hedonik pada fish finger menunjukkan bahwa panelis
menilai berbeda terhadap warna sedangkan panelis menilai sama terhadap aroma,

rasa dan kekerasan. Panelis menyukai fish finger berdasarkan warna yaitu pada
perlakuan D (4,08).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sektor perikanan merupakan salah satu penyedia sumber pangan bagi seluruh
rakyat Indonesia. Ikan dengan segala keunggulan gizinya merupakan sumber pangan
masa depan yang tidak dapat diragukan lagi manfaatnya. Namun demikian, besarnya
sumber daya perikanan yang dimiliki belum diimbangi dengan tingginya tingkat
konsumsi ikan nasional. Tingkat konsumsi ikan nasional pada tahun 2004 mencapai
24,47 kg/kapita/tahun. Jauh lebih rendah jika dibandingkan dengan beberapa negara
tetangga seperti Malaysia yang tingkat konsumsi ikannya sudah mencapai 45
kg/kapita/tahun, Thailand 35 kg/kapita/tahun, Jepang 120 kg/kapita/tahun dan juga
rekomendasi dari Badan Pangan Dunia sebesar 26 kg/kapita/tahun (Numberi, 2006).

Salah satu penyebab rendahnya tingkat konsumsi ikan adalah minimnya
keragaman hasil olahan ikan yang memiliki daya tarik bagi konsumen lintas usia,
suku dan tingkat sosial seperti halnya produk olahan nabati. Umumnya ikan diolah
secara tradisional seperti ikan asin, peda, pindang dan olahan tradisional lain yang
umumnya menggunakan garam tinggi. Dengan bentuk olahan yang berkadar garam
tinggi tersebut daya konsumsi konsumen terhadap ikan terbatas (Peranginangin et al.,
1999). Surimi merupakan salah satu usaha untuk menganekaragamkan produk
perikanan yang sudah banyak dikembangkan dan juga sebagai salah satu cara untuk
menghilangkan bau amis yang kemudian dapat diolah menjadi berbagai produk
makanan. Surimi dibuat dari ikan berdaging putih yang kemudian diolah menjadi

pasta dan memiliki sifat elastisitas gel yang tinggi. Dari surimi selanjutnya dapat




diolah menjadi beberapa macam makanan dengan karakter bentuk, tekstur serta
aroma yang khas, seperti fish finger, sosis, burger, chips, cracker dan lain-lain
(Peranginangin, ef al., 1994).

Fish finger adalah produk olahan ikan yang berasal dari lumatan daging ikan
yang telah mengalami pencucian (surimi) yang dicelupkan dalam adonan batfter
kemudian dibalut dengan tepung roti (Dinas Kelautan dan Perikanan, 2005). Dewasa
ini fish finger telah dijual dalam bentuk beku yang dapat dijumpai di supermarket.
Fish finger yang merupakan hasil olahan dari produk berbasis surimi biasanya
berasal dari ikan laut sebagaimana yang telah dikembangkan oleh Jepang,
sedangkan untuk ikan air tawar sukar ditemui (Setyorini, 2006). Oleh karena itu
pengolahan ikan air tawar menjadi produk berbasis surimi, khususnya dari ikan nila
perlu dilakukan.

Bahan baku dalam pembuatan fish finger sebaiknya ikan dalam keadaan segar,
karena mutu protein daging ikan masih tinggi dan memiliki kapasitas mengikat air
yang tinggi. Penggunaan ikan yang telah mengalami kemunduran mutu akan
menyebabkan daging lembek dan mudah terurai serta memiliki bau yang semakin
amis. Ikan air tawar khususnya ikan nila umumnya diperdagangkan dalam keadaan
masih hidup. Hal ini sangat menguntungkan karena mutunya masih sangat terjaga,
sehingga akan didapatkan daging ikan dalam keadaan segar. Pemanfaatan ikan nila
sebagai bahan baku dalam pembuatan fish finger karena kandungan gizi ikan nila
cukup tinggi dan hampir sama dengan ikan air laut (Astawan, 2003). Daging ikan
nila memiliki kadar protein 12,52%, lemak 2,57%, abu 1,26% dan air 79,44%

(Direktorat Gizi, 1995) Selain itu, ikan nila memiliki potensi yang besar dimana



produksinya sekarang ini mencapai 100-150 ton per bulan (Ditj'en Perikanan
Budidaya, 2003).

Penanganan bahan baku memiliki peran yang penting untuk menghasilkan fish
finger dengan mutu yang baik, sehingga penanganan pra-olahan perlu dilakukan
untuk menjaga kualitas yang maksimal serta mempermudah dalam rangkaian proses
pengolahan. Bahan baku fish finger berasal dari daging lumat dan surimi. Daging
lumat dan surimi telah mengalami penggilingan sehingga meningkatkan
keseragaman ukuran serabut otot dan jaringan ikat dengan distribusi yang merata.
Bahan baku surimi merupakan produk olahan yang terbuat dari daging ikan lumat
yang telah dicuci.

Bahan pengikat adalah bahan dalam industri makanan yang digunakan untuk
mengikat air yang terdapat dalam adonan. Salah satu bahan pengikat dalam makanan
adalah tepung. Tepung berfungsi dalam pembentukan struktur gel surimi,
memperbaiki stabilitas emulsi, menurunkan penyusutan akibat pemasakan,
meningkatkan elastisitas produk, membentuk tekstur yang padat dan menarik air dari
adonan dan menjaga karakteristik sensoris produk (Park, 2004). Berdasarkan hal ini
maka perlu dilakukan kajian penelitian tentang karakteristik fish finger dengan
perbedaan kombinasi penanganan bahan baku dan jenis bahan pengikat sehingga
diharapkan produk fish finger dapat diterima dan digemari masyarakat sebagai

produk olahan ikan yang dapat menunjang peningkatan konsumsi protein hewani,

khususnya ikan.




B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fish finger
ikan nila (Oreochromis niloticus) dengan perbedaan kombinasi penanganan bahan

baku dan jenis bahan pengikat.

C. Hipotesis

Perbedaan kombinasi penanganan bahan baku dan jenis bahan pengikat diduga

dapat mempengaruhi karakteristik fish finger ikan nila (Oreochromis niloticus).
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