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SUMMARY

MEIDIANA. The Made By Product Patin Fish as Fish Powder* Broth. 

(Supervised by ELMEIZY ARAFAH and HERPANDI).

The objective of the research was to made by product fish broth powder, and 

also to evaluate nutrition value, physical characteristic and hedonic test. The research 

conducted from May to August 2008 in the Technology of Fishery Product 

Laboratory, Bioprocess Laboratory Chemical Engineering Department, Engineering 

Faculty, Sriwijaya University and Chemical Engeneering Laboratory of Polytechnic 

Sriwijaya.

was

The research was designed as Non Factorial Completely Randomized design

which consisted of six treatments and three replications for each treatment. The

treatments consist of the kinds binding agents (20% tapioca, 20% maizena, 20%

cassava flour, 10% tapioca ; 10% maizena, 10% maizena ; 10% cassava flour and

10% tapioca ;10% cassava flour). The parameter which observed such as water

content, protein content, fat content, dissolving rate and hedonic test of flavour.

The results showed that binding agents had significant effects on water content,

protein content, fat content, dissolving rate and had not significant effect on flavour 

of fish powder broth. The result showed that the fish broth powder on the treatment

20% cassava flour was the best broth which had 12.63% water content, 6.01% 

protein content, 18.19% fat content and 2.42 minutes dissolving rate.



RINGKASAN

Perut Ikan Patin Sebagai KalduMEIDIANA. Pemanfaatan Daging 

Bubuk. (Dibimbing oleh ELMEIZY ARAFAH dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan daging perut ikan patin menjadi 

kaldu bubuk, dan mengevaluasi nilai gizi, karakteristik fisik dan sensoris kaldu 

bubuk terhadap penggunaan berbagai jenis bahan pengikat. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan Agustus 2008 di Laboratorium 

Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia, Fakultas 

Teknik, Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Teknik Kimia Politeknik Negeri 

Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok non faktorial 

terdiri dari enam perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan meliputi 

berbagai jenis bahan pengikat (20% tapioka, 20% maizena, 20% tepung ubi 

kayu, 10% tapioka ; 10% maizena, 10% maizena ; 10% tepung ubi kayu dan 10% 

tapioka ;10% tepung ubi kayu). Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah 

kadar air, kadar protein, kadar lemak, kecepatan larut dan uji hedonik terhadap

aroma.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan berbagai jenis bahan

pengikat berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar

lemak dan kecepatan larut dan tidak berpengaruh nyata terhadap aroma 

kaldu. Kaldu bubuk ikan terbaik terdapat pada perlakuan 20% tepung ubi kayu (D3) 

yang memiliki kadar air 12,63%, kadar protein 6,01%, kadar lemak

18,19% dan kecepatan larut 2,42 menit.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Potensi ikan patin di Sumatera Selatan mempunyai peluang yang cukup besar 

untuk dikembangkan menjadi berbagai macam aneka masakan olahan khas Sumatera 

Selatan. Menurut Dinas Kelautan dan Perikanan (2007), produksi ikan patin pada 

tahun 2006 baru mencapai 23.962 ton dan pada tahun 2008 dapat diproyeksikan 

meningkat menjadi 30.300 ton.

Di Palembang ikan patin mulai dimanfaatkan menjadi berbagai macam aneka 

olahan seperti kerupuk, abon dan kecap. Tetapi pada bagian daging perut ikan patin 

bisa dimanfaatkan menjadi kaldu. Adanya berbagai macam aneka olahan yang 

berasal dari ikan patin menjadikan patin sebagai salah satu jenis perikanan air tawar 

yang penting di Sumatera Selatan. Ikan patin mempunyai kandungan lemak yang 

tinggi yaitu sebesar 6,6% (Dirjen Perikanan, 2005), dimana ikan yang mempunyai 

kandungan lemak lebih 5% tergolong ikan berlemak tinggi (Alimuddin, 2005). 

Sehingga pada saat pengolahan sebagian besar limbah yang dihasilkan berupa lemak, 

baik yang berasal dari kepala maupun daging perutnya.

Daging perut ikan patin dapat diolah menjadi suatu produk yang memberikan 

aroma khas sebagai bumbu masakan beraroma ikan dalam bentuk bubuk Bumbu 

masakan yang selama ini beredar dipasaran banyak berasal dari daging ayam 

dan sapi, tetapi belum ada yang beraroma ikan. Maka dari itu diperlukan upaya untuk 

menciptakan suatu produk olahan baru yang berasal dari daging perut ikan patin 

menjadi kaldu bubuk beraroma ikan. Kaldu beraroma ikan dapat digunakan sebagai
•* %
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pemberi aroma dalam berbagai jenis masakan tradisional, misalnya laksan, burgo, 

celimpungan dan tekwan.

Seiring dengan perkembangan teknologi dan padatnya aktifitas, maka 

masyarakat cenderung memilih produk yang cepat dan praktis. Salah satu cara untuk 

mewujudkan hal tersebut dapat dilakukan dengan mengubah kaldu ikan cair menjadi 

bentuk bubuk. Untuk mengubah kaldu menjadi bubuk maka dibutuhkan bahan 

pengikat diantaranya tapioka, maizena dan tepung ubi kayu sebagai pengikat lemak 

sehingga mudah dikeringkan untuk menghasilkan bentuk bubuk. Menurut Winamo 

(1997), bahan-bahan pengikat dapat berfungsi untuk memekatkan atau mengentalkan 

makanan yang bila di campur dengan air akan membentuk kekentalan tertentu 

atau gel.

Lemak mempunyai sifat mudah teroksidasi yang dapat menyebabkan timbulnya 

bau dan rasa yang tidak enak. Untuk itu diperlukan suatu upaya yang tepat dalam 

pemilihan teknik pengeringan dan bahan pengemulsi sehingga lemak ikan patin 

dapat diubah menjadi bentuk bubuk. Untuk mengubah menjadi bubuk maka

diperlukan upaya pengeringan dengan menggunakan pengering semprot (spray

dryer). Menurut Septaria (1999), pengering semprot merupakan alat pengering yang

mampu mengubah bahan masukan berupa cairan menjadi partikel-partikel kering

dengan memasukkan bahan ke dalam media udara panas. Pengemulsi yang

digunakan dalam pembuatan kaldu bubuk ini ialah lesitin. Menurut Winamo (2004), 

lesitin ialah bahan pengemulsi yang digunakan untuk mengikat globul lemak, dimana

lesitin mempunyai sifat larut dalam air maupun lemak.

Untuk memperoleh kualitas kaldu lemak ikan patin yang baik 

dilakukan penelitian tentang pembuatan kaldu lemak ikan patin
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tapioka, maizena, dan tepung ubi kayu sebagai bahan pengikat dengan penambahan

garam dan bahan pengemulsi lesitin.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan daging perut ikan patin menjadi

kaldu bubuk, dan mengevaluasi nilai gizi, karakteristik fisik dan sensoris kaldu

bubuk terhadap penggunaan berbagai jenis bahan pengikat.

C. Hipotesis

Penggunaan berbagai jenis bahan pengikat diduga berpengaruh nyata terhadap 

nilai gizi, karakteristik fisik kaldu bubuk ikan patin (.Pangasius sp) yang dihasilkan.
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