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SUMMARY

FITRA MULIA JAYA. The Characteristics of Cube-Broth Made From the
Heads of Spanish Mackarel (Scomberomorus commersoni) and Snack Fish
(Ophiocephallus striatus) with the Addition of Tapioca Starch (Supervised by
FILLI PRATAMA and ACE BAEHAKI).

The research was conducted from August 2005 to February 2006 in the
Chemistry of Agricultural Product Laboratory, Agricultural Technology Department
of UNSRI and Physical-Chemical Laboratory Department of State Polytechnic of
Sriwijaya, Palembang. The aim of the research was to determine the characteristics
of cube-broth made from the heads of tenggiri and gabus with the addition of
different concentrations of tapioca starch.

The research used the Randomized Block Design which factorially arranged
in two factors (the kind of fish and the concentrations of tapioca starch). The kind of
fish used were tenggiri (A1) and gabus (A2). The concentration of tapioca starch
used were 10% (B1), 15% (B2) and 20% (B3). Each treatment was replicated three
times.

The results showed that the kind of fish had significant effect on the ash,
protein and fat content, as well as the viscosity diluted of cube-broth. The
concentration of tapioca starch had significant effect on the water content and
dissolving rate of the cube-broth. The kind of fish and the concentration of tapioca
interaction had significant effect on the ash content. Most panelists prefered the

cube-broth made from gabus with concentration of tapioca starch of 20% (A2B3)



(6,92% water content, 5,67 % ash, 6,98% protein, 1,05% fat, 2,00 cP viscosity and

7.64 dissolving rate).



RINGKASAN

FITRA MULIA JAYA. Karakteristik Kaldu Blok Dari Kepala lkan
Tenggiri (Scomberomorus commersoni) dan Gabus (Ophiocephallus striatus)
Dengan Penambahan Tapioka (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan ACE
BAEHAKI).

Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus sampai dengan bulan Februari
2006 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian
Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Kimia-Fisika Jurusan Teknik Kimia
Politeknik Negeri Sriwijaya. Tujuan penelitian ini adalah tujuan untuk mempelajari
karakteristik kaldu blok dari kepala ikan tenggiri dan ikan gabus dengan penambahan
konsentrasi tapioka yang berbeda.

Penclitian ini menggunakan Rancangan Acak Kclompok (RAK) yang disusun
secara faktorial dengan dua faktor yang terdiri dari dua taraf perlakuan jenis kepala
ikan yaitu ikan tenggiri (A1) dan ikan gabus (A2) dan tiga taraf untuk perlakuan
konsentrasi tapioka yaitu 10% (Bl), 15% (B2) dan 20% (I33). Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak tiga kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis ikan berpengaruh nyata terhadap
kadar abu, kadar prétein, kadar lemak dan viskositas kaldu blok kepala ikan yang
dihasilkan. Konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu,
viskositas dan kecepatan larut kaldu blok kepala ikan yang dihasilkan. Interaksi jenis
ikan dan konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap kadar abu kaldu blok

kepala ikan yang dihasilkan. Kaldu blok kepala ikan yang paling disukai panelis



adalah kaldu blok yang terbuat dari kepala ikan gabus dengan konsentrasi tapioka
20% (A2B3) yang memiliki kadar air 6,92%, kadar abu  5.67%, protein 6,89%,

lemak 1,05%, viskositas 2,00 cP, dan kecepatan larut 7,64 menit.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Propinsi Sumatera Selatan merupakan salah satu penghasil ikan yang cukup
potensial, baik perikanan laut maupun perikanan darat. Pada tahun 1996, produksi
perikanan laut di Sumatera Selatan mencapai 132.260,6 ton dan perikanan darat
190.626,7 ton yang berasal dari perairan umum, kolam, sawah, tambak dan budidaya
laut (Yunita, 2002).

Ikan sebagai salah satu bahan pangan yang merupakan sumber protein hewani
yang sangat tinggi. Pada daging ikan terdapat senyawa-senyawa yang sangat
potensial bagi tubuh manusia, dimana secara kimiawi unsur-unsur organik daging
ikan adalah 75% oksigen, 10% hidrogen, 9,5% karbon dan 2,5% nitrogen. Unsur-
unsur itu terdiri dari protein, lemak, sedikit karbohidrat, vitamin dan garam-garam
mineral (Irawan, 1997).

Selain dikonsumsi sebagai lauk pauk, di Sumatera Selatan khususnya
Palembang ikan-ikan juga dimanfaatkan oleh industri-industri kecil maupun
menengah untuk diolah menjadi berbagai macam bentuk olahan seperti pempek,
kerupuk, bekasam, laksan dan lain sebagainya. Bentuk—bentuk olahan tersebut
merupakan makanan tradisional Palembang yang sudah dikenal luas oleh masyarakat
di Indonesia.

Makanan olahan tersebut sering sekali menyisakan limbah yang berupa kepala,
kulit, sisik, sirip dan tulang. Menurut Hadiwiyoto (1993), di Indonesia sebagian

kecil limbah ikan telah dimanfaatkan di antaranya diolah menjadi lem dan tepung



tulang. Limbah ikan yang berupa kulit telah dimanfaatkan menjadi pempek kulit
yang juga diminati oleh masyarakat di Palembang.

Namun demikian, jarang sekali industri yang memanfaatkan sisa-sisa hasil
olahan ikan (limbah) khususnya kepala ikan menjadi bumbu masakan yang
memberikan rasa dan aroma ikan. Bumbu masakan beraroma ikan dapat digunakan
sebagai pemberi aroma pada kuah lakso, laksan, burgo, celimpungan dan lain
sebagainya. Kepala ikan memiliki kandungan gizi seperti protein, lemak, garam
kalsium dan fosfat yang juga diperlukan oleh tubuh. Salah satu contoh bumbu
masakan yang diolah dari kepala ikan adalah kaldu ikan. Kaldu ikan ini sama
fungsinya dengan kecap ikan yaitu sebagai pemberi aroma dan rasa khas ikan
(Hadiwiyoto, 1993).

Jenis ikan yang sering digunakan untuk pembuatan makanan khas Palembang
adalah ikan tenggiri dan ikan gabus. Limbah ikan tenggiri dan ikan gabus berpotensi
untuk digunakan dalam pembuatan kaldu karena mudah ditemukan baik di pasar-
pasar tradisional maupun di swalayan. Di pasar-pasar tradisional ikan tenggiri dan
ikan gabus biasanya dijual dagingnya yang sudah digiling sehingga dihasilkan
limbah yang sebagian besar berupa kepala.

Kepala ikan tersebut dapat dimanfaatkan sebagai kaldu dengan cara merebus
kepala ikan tersebut sehingga didapatkan kaldu dengan aroma ikan melalui tahapan-
tahapan proses di antaranya penyortiran, perebusan, pencampuran, pengeringan,
penghalusan, pencetakan dan pengemasan. Seiring dengan perkembangan teknologi
dan padatnya aktifitas, maka masyarakat cenderung memilih produk yang cepat dan

praktis. Salah satu cara untuk mewujudkan hal tersebut yaitu dengan cara mengemas



kaldu ikan tersebut untuk satu kali pakai dan dengan menjadikan kaldu ikan tersebut
berbentuk blok atau kubus yang selanjutnya disebut dengan kaldu ikan blok.

Untuk membuat kaldu tersebut menjadi blok-blok maka dibutuhkan bahan
pengikat di antaranya tapioka. Ihsan (2005) menggunakan tapioka dan maizena
sebagai bahan pengikat untuk pembuatan kaldu udang blok. Bahan-bahan pengikat
ini berfungsi mengentalkan makanan yang bila dicampur dengan air akan
membentuk kekentalan tertentu atau gel (Winarno et al., 1980).

Salah satu alat yang digunakan untuk mengeringkan kaldu ikan tersebut adalah
pengering semprot (spray dryer). Spray dryer merupakan alat pengering yang
mampu mengubah bahan masukan yang berupa cairan menjadi partikel-partikel
kering dengan memasukkan bahan ke dalam media udara panas (Septaria, 1999).

Untuk memperoleh citarasa dan kualitas kaldu ikan blok yang baik maka perlu
dilakukan penelitian tentang pembuatan kaldu ikan blok dengan beberapa formulasi

tapioka dengan penambahan garam.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dengan tujuan untuk mempelajari karakteristik

kaldu blok dari kepala ikan tenggiri dan ikan gabus dengan penambahan konsentrasi

tapioka yang berbeda.

C. Hipotesis

Diduga penggunaan kepala ikan tenggiri dan ikan gabus dengan penambahan

tapioka pada konsentrasi yang berbeda akan berpengaruh nyata terhadap karakteristik

kaldu blok ikan yang dihasilkan.
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