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DILIHAT SECARA ORGANOLEPTIK”

VI + 25 hal + 4 Tabel + 5 Lampiran

Proses pengawetan ikan merupakan salah satu bagian proses untuk
meningkatkan ‘atau mempertahankan mutu dan kesegaran ikan selama mungkin
dengan cara menghambat dan menghentikan sama sekali penyebab kemunduran
pembusukan seperti pemberian sari nanas pada penyimpanan ikan.

Tujuan penelitian adalah mempelajari dan mengetahui tingkat penerimaan
konsumen terhadap mutu ikan kembang dengan bahan dasar sari nanas. Manfaat
penelitian ini adalah dapat memberikan informasi kepada masyarakat, bahwa untuk
mempertahankan mutu ikan bisa digunakan sari nanas, sehingga memberikan nilai
tambah secara ekonomis dalam usaha. '

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa rata-rata penulis menyukai
penyimpanan ikan dalam perlakuan III dengan penambahan sari nanas 180 cc karena
mempunyai skor penilaian tertinggi. Hasil analisis perhitungan anova terhadap warna
dan aroma menunjukkan tidak ada perbedaan sedangkan tekstur dan rasa
menunjukkan adanya perbedaan.

Daftar bacaan 12 (1989 — 2001).
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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Perairan Indonesia sangat luas dan banyak mengandung ikan, tetapi
potensinya belum dimanfaatkan secara maksimal. Kebutuhan setiap manusia akan
protein hewani melalui pemanfaatan sumber daya perikanan masih sangat
memungkinkan.

Ikan pada umumnya lebih banyak dikenal dari pada hasil perikanan lainnya
karena jenis tersebut yang paling banyak ditangkapdan dikonsumsinya cirinya
yang khas adalah hidupnya di air dan pada umumnya bernafas dengan
menggunakan insangnya. Sebagai bahan pangan kedudukan ikan menjadi sangat
penting karena banyak mengandung komponen-komponen yang di perlukan oleh
tubuh (Aninomous 1958).

Proses pengolahan dan pengawetan ikan merupakan salah satu bagian
penting dari mata rantai industri perikanan. Tanpa adanya kedua proses tersebut
peningkatan produksi ikan yang telah dicapai selama ini akan sia-sia, karena tidak
semua produk perikanan dapat dimanfaatkan oleh konsumen dalam keadaan baik.
Mempertahankan mutu dan kesegaran ikan selama mungkin dengan cara
menghambat atau menghentikan sama sekali penyebab kemundurun pembusukan
(Tlyas 1997).

Beberapa jenis buah-buahan banyak dikenal dikalangan masyarakat.
Terutama buah nanas ini sering dipakai sebagai buah favorit yang selalu
menghiasi hidangan dimeja makan. Yang tersebar dimana-mana dan menjadi
buah yang disukai. Buah nanas dalam penelitian kandungan vitamin C adalah
24 mg (Muhidin 1998).



Maka dari itu Penulis sangat tertarik untuk melakukan penelitian terhadap daya
simpan ikan yang dilihat secara organoleptik dengan memakai sari buah nanas.

B. Batasan Masalah

Proses penyimpanan ikan dengan menggunakan sari nanas dengan upaya
peningkatan mutu ikan yang disimpan didalam frezeer dan coling. Selama ini belum
dilakukan oleh masyarakat dan belum diteliti oleh mahasiswa Gizi. Oleh sebab itu Penulis
menganggap perlu mengadakan penelitian untuk mengetahui pengaruh pemberian sari
nhanas untuk meningkatkan mutu ikan yang disimpan didalam cooling.

C. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum
Untuk mengetahui pemberian sari nanas dalam upaya peningkatan mutu ikan dilihat
secara organoleptik, terutama wama, tekstor, aroma dan rasa yang disimpan dalam
cooling,

2. Tujuan Khusus
Berdasarkan uraian dari ‘tujuan umum tersebut diatas maka tujuan khusus dapat
dirumuskan sebagai berikut :

a. Untuk mengetahui pengaruh pemberian sari nanas terhadap warna ikan yang
disimpan didalam cooling,

b. Untuk mengetahui pengaruh pemberian sari nanas terhadap tckstor ikan yang
disimpan didalam cooling, |

¢. Untuk mengetahui pengaruh pemberian sari nanas tehadap aroma ikan yang
disimpan didalam cooling,

d. Untuk mengetahui pengaruh pemberian sari nanas tethadap rasa ikan yang
isimpan didalam cooling,



Untuk mengetahui pengaruh pemberian sari nanas terhadap tekstur ikan
yang disimpan didalam cooling.
Untuk mengetahui pengaruh pemberian sari nanas tehadap aroma ikan
yang disimpan didalam cooling.
Untuk mengetahui pengaruh pemberian sari nanas terhadap rasa ikan yang

isimpan didalam cooling.

D. Manfaat Penelitian

1. Manfaat untuk Penelitian

a.

Dapat memberikan pengalaman bagi Peneliti untuk mengetahui cara
mempertahankan kualitas ikan yang disimpan didalam. coolling.
Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi salah satu bahan bacaan atau

ilmu yang berguna bagi Peneliti.

2. Manfaat untuk Masyarakat

a.
b.

C.

Peningkatan nilai ekonomi ikan
Peningkatan nilai ekonomi keluarga

Meningkatkan nilai organoleptik ikan.

3. Manfaat bagi Instansi terkait

Menambah atau meningkatkan budi daya ikan

Penganenkaragaman pangan khususnya sumber protein hewani

Untuk membantu mengembangkan Instansi Perikanan agar lebih maju
dalam bidang teknologi pangan dengan ikan yang di awetkan dapat

memberikan produk yang berkualitas dan bernilai Gizi yang tinggi.
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TINJAUAN PUSTAKA
A. Pengertian [kan

1. Mengenal Jenis Ikan

Ikan termasuk salah satu bahan pangan yang mengandung protein,
protein ikan sangat diperlukan oleh manusia karena selain lebih mudah
dicerna juga mengandung asam amino dengan pola yang hampir sama dengan
pola asam amino yang terdapat didalam tubuh manusia. (Ilyas 1997).

Berdasarkan hasil penelitian ternyata daging ikan mempunyai komposisi

kimia sbb :

Tabel 1. Komposisi Kimia Pada Daging Ikan
Air ‘ 60,00 — 84,0 %
Protein 18,0-30,0%
Lemak 0,1-22%
Vitamin dan Mineral Sisanya

Sumber : Komposist Bahan makanan 1991

Kebutuhan setiap manusia akan protein hewani sangat bervariasi
tergantung pada umur, jenis kelamin dan aktivitas yang dilakukan. Kalau kita
andalkan sumber protein hewani hanya berasal dan ikan, jumlah daging dan

protein ikan yang harus dimakan dapat dilihat pada tabel berikut.



Tabel 2. Kebutuhan Manusia Akan Daging Ikan
Tingkat Kebutuhan
Protein Daging Ikan

(gram/orang/hari)

1. Anak-anak 25-40 125 - 200

2. Laki-laki dewasa 50 -60 250 -325

3. Wanita dewasa 50 - 55 250-275

4. Wanita hamil 60175 300 -375

5. Wanita menyusui 75-80 375 -400

Sumber ; Majalah Pertanian No. 1 Tahun 1996 - 1997

. Fungsi Ikan

Bagi tubuh manusia, daging ikan mempunyai beberapa fungsi, yaitu di

antaranya :

D

3)

Menjadi sumber energi yang sangat dibutuhkan dalam menunjang
aktivitas kehidupan sehari-hari.

Membantu petumbuhan dan pemeliharaan tubuh

Mempertinggi daya tahan tubuh terhadap serangan penyakit dan juga
memperlancar proses-proses fisiologis didalam tubuh.

Kekuarangan daging ikan dapat berakibat timbulnya penyakit

kuasiorkor, busung lapar, terhambatnya pertumbuhan mata, kulit dan tulang,

serta menurunnya tingkat kecerdesan (terutama pada anak-anak), bahkan

dapat menimbulkan kematian. (Sugiyono 1998)

Ada beberapa keuntungan yang dapat di peroleh apabila kita lebih

memanfaatkan ikan sebagai sumber makanan daripada produk hewani

lainnya. (Sarwono 1989) Keuntungan itu ialah :
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2)

4)

5)

6)

Perairan Indonesia sangat luas dan banyak mengandung ikan, ftetapi
potensinya belum di manfaatkan secara maksimal. Dengan demikian,
kebutuhan akan protein hewani melalui pemanfaatan sumber daya
perikanan masih sangat memungkinkan.

Kandungan protein pada daging ikan cukup tinggi (20%) dan tersusun
oleh sejumlah asam amino yang berpola mendekati npola kebutuhan
asam amino didalam tubuh manusia. Dengan demikian, tkan mempunyai
nilai biologis (NB) yang tinggi. Berdasarkan hasil penelitian, daging
ikan mempunyai nilai bilogis adalah perbandingan antara jumlah protein
yang dapat diserap dengan jumlah protein yang dikeluarkan oleh tubuh.
Artinya, apabila berat daging ikan yang dimakan adalah 100 gram,
jumlah protein yang akan diserap oleh tubuh lebih kurang 90% dan
hanya 10% yang terbuang.

Daging ikan relatif lunak karena hanya mengandung sedikit tenunan
pengikat (tendon) sehingga lebih mudah dicerna oleh tubuh.

Meskipun daging ikan mengandung lemak cukup tinggi (0,1 — 2,2%),
akan tetapi karena 25% dari jumlah tersebut merupakan asam-asam
lemak tak jenuh yang sangat dibutuhkan manusia dan kadar kolesterol
sangat rendah, daging ikan tidak berdaya bagi manusia, juga bagi orang-
orang yang kelebihan kolesterol.

Daging ikan mengadung sejumlah mineral yang sangat di butuhkan
tubuh manusia, seperti : K, CI, P, S, Mg, Ca, Fe, Ma, Zn, F, Ar, Cu dan
Y. selain itu, ikan juga mengandung Vitamin A dan D dalam Jumlah
yang mencukupi kebutuhan tubuh manusia, sehingga sangat menunjang
kesehatan mata, kulit dan proses pembentukan tulang, terutama pada
anak balita.

lkan dapat dengan cepat dan mudah disajikan dalam berbagai bentuk

olahan.



7)

8)

Harga ikan relatif murah bila dibandingkan dengan sumber protein
hewani lain. Dengan demikian, biaya yang diperlukan untuk mencukupi
kebutuhan akan protein hewani melalui peningkatan produksi perikanan
relatif murah.

Daging ikan dapat diterima oleh segenap lapisan masyarakat, baik
ditinjau dari segi kesehatan, agama, suku bangsa, maupun tingkat

perekonomian.

Disamping keuntungan-keuntungan diatas, ternyata ikan juga memiliki

beberapa kelemahan (Sarwono, 1989), seperti

1

3)

Tubuh ikan mempunyai kadar air yang tinggi (80%) dan PH tubuh
mendekati netral sehingga merupakan media yang baik untuk
pertumbuhan bakteri pembusuk maupun mikfoorganisme lain. Dengan
demikian, ikan merupakan komoditi yang cepat membusuk, bahkan lebih
cepat dibandingkan dengan sumber protein hewani lain.

Daging ikan mengandung sedikit sekali tenunan pengikat (tendon),
sehingga sangat mudah dicerna oleh enzim autolisis. Hasil pencernaan ini
menyebabkan daging menjadi sangat lunak sehingga merupakan media
yang cocok untuk pertumbuhan mikoorganisme.

Daging ikan banyak mengandung asam lemak tak jenuh yang sifatnya
sangat mudah mengalami proses oksidasi. Oleh karena itu sering timbul
bau tengik pada tubuh ikan, terutama pada hasil olahan maupun awetan

yang disimpan tanpa menggunakan antioksidan.



3. Ciri Utama Ikan Segar dan Ikan yang Mulai Busuk

Tabel 3. Ciri Utama lkan Segar dan Ikan yang Mulai Busuk

Ikan segar

Ikan yang mulai busuk

Kulit

- Warna kulit masih terang dan jernih.

- Kulit masth kuat membungkus tubuh,
tidak mudah sobek, terutama pada
bagian perut.

- Warna-warna khusus yang ada masih
terkihat jelas.

Sisik

- Sisik menempel kuat pada tubuh
sehingga sulit dilepas.

Mata

- Mata tampak terang, jernih,menonjol
dan cembung.

Insang

- Insang berwarna merah sampai merah
tua, terang dan lamella insang terpisah.

- Insang tertutup oleh lendir berwarna
terang dan berbau segar seperti bau
ikan.

Daging

- Daging kenyal, menandakan
rigormortis masih berlangsung.

- Daging dan bagian tubuh lain berbau
segar.

- Bila daging ditekan dengan jari tidak
tampak bekas lekukan.

- Daging melekat kuat pada tulang

- Daging perut utuh dan kenyal.

- Warna daging putih.

Bila ditaruh di dalam air
- Ikan segar akan tenggelam.

Kulit berwarna suram, pucat dan
berlendir banyak.

Kulit mulai terlihat mengendur di
beberapa tempat tertentu.

Kulit mudah robek dan warna-
warna khusus sudah hilang.

Sisik mudah terlepas dari tubuh.

Mata tampak suram, tenggelam
dan berkerut.

Insang berwarna coklat suram atau
abu-abu dan lamella insang
berdempetan.

Lendir insang keruh dan berbau
asam, menusuk hidung.

Daging lunak, menandakan rigor
mortis telah selesai.

Daging dan bagian tubuh lain
mulai berbau busuk.

Bila ditekan dengan jari tampak
bekas lekukan.

Daging mudah lepas dari tulang.
Daging lembek dan isi perut sering
keluar.

- Daging berwarna kuning kemerah-

merahan terutama di sekitar tulang
punggung.

Tkan yang sudah sangat membusuk
akan mengapung di permukaan air.

Sumber : Sofyan llyas, Lembaga Teknologi Perikanan Jakarta. Tahun 1997
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Adapun jenis bakteri yang umum ditemukan pada tubuh ikan adalah
Achromobacter, Pseudomonas, Flavobacter, Microcoocus dan Bacillus. Bakteri-bakteri
ini terdapat di scluruh permukaan tubuh ikan, terutama pada bagian insang, kulit dan usus.

B. Tanaman Nanas
1. Mengenal Tanaman Nanas
Buah nanas salah satu tanaman hortikultura sangat cocok di budidayakan di
daerah tropis, buah ini sangat digemari karena enak rasanya. Kandungan vitaminnya
banyak serta nilai kalorinya yang tinggi, schingga sangat baik untuk keschatan.
Dalam sistematika tumbuhan tanaman nanas termasuk keluarga Bromeliaceae.
Dalam keluarga ini, Genus Ananas merupakan sam-satunya golongan yang cukup
mempunyai nilai ekonomis. Nanas dipisahkan dari golongan lain dalam keluarga ini
terutama didasarkan atas type sinkarpus (daun buah majemuk yang menyatu).
Sistematika nanas sesuai dengan taksonominya dapat diklasifikasikan sebagai

berikut : \
Divisio : Spermstophyta
Subdivisio : Angiospermae
Kelas : Monokotiledonae
Ordo : Farinosae
Familia : Bromeliaceae
Genus : Ananas
Spesics : Ananas Comosus

Pada umumnya satu pohon nanas hanya menghasilkan satu buah pada satu masa
panen. Apabila buah telah di petik maka tanaman masih akan dapat berbuah lagi tetapi
buah tidak akan muncul lagi pada pokok tanaman semula. Buah pada periode
berikutnya akan muncul pada tanaman baru yang merupakan anakan atau cabang yang |
sudanh tumbuh dewasa.
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Pada dasarnya tanaman nanas bersifat monokarpik (sekali buah setelah itu mati)
seperti halnya pisang. Akan tetapi sebelum mati tanaman juga membentuk tunas
anakan. Untuk meclangsungkan pertanaman sclanjutnya kita tinggal merawat tunas
akar yang biasanya sudah bertambah besar dan menjadi tanaman baru ketika buah di
petik.

Dengan disertai perawatan dan pemupukan yang memadai, hasil buah masih bisa
terus memuaskan sampai 4 —~ 5 generasi. Tak heran jika dalam sekali penanaman,
umur panen dapat berlangsung hingga 2 tahun atau lebih. Namun , sesudah itu
tanaman harus di bongkar dan diganti dengan yang baru. Kalau tidak, hasilnya akan
merosot karena buah yang dihasilkan kecil-kecil. (R. Bambang Suratno, 1997)

2. Komposisi Zat - Zat Gizi
Komposisi zat-zat gizi buah nanas dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel Komposisi Zat Gizi Buah Nanas/100 gr

Zat Gzl Banyaknya
Protein 0,4 gr
Lemak 0,2 gr
Karbohidrat 13,7 gr
Kalsium 16,0 mg
Fosfor 11,0 mg
Besi 0,3mg
Vit A 130 mg
Vit B 0,08 mg
Vit C 24,0 mg
Air 853 gr

Sumber : Direktorat Gizi Departemen Keschatan R1. 1992
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3. Jenis atau Varietas Buah Nanas
’ Nanas banyak sekali jenisnya. Varietas nanas biasanya di kelompokan
berdasarkan umuran buah atau kondisi mata pada kulit bush. Pada umumnya
berdasarkan ukuran, orang membagi berbagai macam nanas menjadi dua golongan,
yaitu nanas kecil dan nanas besar. Nanas dikelompokan menjadi jenis dengan mata
buah menonjo! dan mata buah rata.
Masing-masing golongan tersebut mempunyai berbagai jenis nanas, yang
biasanya dinamai berdasarkan asal daerah tumbuhnya atau keadaan fisik buah nanas.
Ada beberapa jenis buah nanas adalah nanas varietas bogor. Nanas varietas spanish,

nanas varictas queen dan nanas varictas cayenne.

Nanas Varietas Cayenne

Dewasa ini nanas varietas cayenne paling terkenal di dunia . Nanas cayenne
tergolong besar, memiliki berat rata-rata 2,3 — 3,6 Kg. Kulit buahnya memiliki mata
yang rata dan besar. Dasar kuncup mata buah dangkal. Jumlah mata mencapai 150 per
buah. Jika sudah tua kulit buah berwarna kuning, banyak mengandung air. Kemanisan
dan aromanya harum namun setelah diolah rasanya yang enak serta tekstur daging
. yang lunak (sedikit berserat) membuat pengusaha nanas untuk tujuan komersial
banyak memilih varietasini. Tak heran bila arial baru penanaman nanas di dunia rata-
rata didominasi oleh varietas cayenne. Nanas ini juga sangat baik digunakan sebagai
bahan pembuatan nanas kalengan, sirup, sari buah dan lain-lain. Termasuk dalam
varietas ini adalah nanas hilo, nanas subang, nanas cayennc dan nanas smooth
cayenne( cayenne Lisse). Nanas smooth cayenne banyak diusahakan karena mata kulit
yang tidak menonjol dan daun yang lebar —lebar dan hahus(tidak bergerigi) sehingga

memudahkan pemeliharaan dan pemrosesan oleh pekerja.
Dari beberapavarietas di atas, jenis nanas yang dianjurkan untuk ditanam di
Indonesia ialah nanas bogor,nanas palembang, cayenne dan smoth cayenne. Nanas
bogor dan nanas palembang cocok dijual sebagai buah segar sementara nanas cayenne

cocok untuk dijadikan nanas olahan.



BABIII

KERANGKA KONSEP

A. Kerangka Teori

Ikan- sangat diperfukan oleh manusia karena selain lebih mudah dicena juga
mengandung asam amino. Untuk itu pemanfaatan ikan scbagai sumber hewani perlu
diperhatikan, Maka dari itu proses dalam mengawetkan ikan merupakan salah satu bagian
penting untuk mempertahankan mutu kesegaran ikan.

Sari nanas merupakan salah satu percobaan untuk mutu ikan karena kandungan
vitamin ¢ nya berguna untuk mempertahankan mutu ikan yang disimpan didalam colling.
Maka dari itu pada kesempatan ini Peneliti ingin mengetahui mutu ikan bubara apabila
diberi dengan sari nanas. Untuk mengetahui pemberian sari nanas terhadap mutu ikan

diperlukan uji organoleptik yang meliputi warna, tekstur, aroma dan rasa. /
Ikan : - Sumber Protein BuaP Nanas : - Mengandung Antioksida
- Disukai Masyarakat (Vitamin)
- Disukai Masyarakat
v
San Nanas

Suhu C&ob’ng

Ikan : - Awet
- Organoleptik baik
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Cara pembuatan sari nanas dan persiapan ikan :

I. Pembuatan sari nanas
Buah nanas dikupas kulitnya, selanjutnya dibersihkan mata buah nanas
hingga bersih. Setelah bersih dipotong atau dibelah.
Selanjutnya diparut lalu disaring menggunakan kain kasa.

2. Persiapan ikan
Pertama — tama ikan ditimbang perekor lalu, dibersihkan dan kotoran yang
ada didalam perut ikan dibersihkan hingga bersih di air yang mengalir.
Setelah itu ikan yang sudah dibersihkan disatukan dengan sari nanas lalu

disimpan didalam cooling.

B. Kerangka Pikir

Variabel Moderator Variabel Bebas Variabel Terikat

A 4

. Jenis Nanas Sari Nanas Mutu Tkan
Varietas cayenne

Variabel Pengganggu

- Ikan pada saat dibersihkan
- Pembuatan sari nanas
- Pemerasan sari nanas

C. Hipotesis

Ha (Hipotesis Alternatif)
1. Ada pengaruh pemberian sari nanas terhadap warna ikan kembung

2. Ada pengaruh pemberian sari nanas terhadap tekstur ikan kembung

()

Ada pengaruh pemberian sari nanas terhadap aroma ikan kembung

4. Ada pengaruh pemberian sari nanas terhadap rasa ikan kembung
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D. Definisi Operasional dan Kriteria Obyektif

Definisi Operasional

Kriteria Obyektif

Pengaruh

Ikan

Yang dimaksud
dengan ikan dalam
penelitian ini adalah
ikan kembung yang
merupakan bahan baku

Buah nanas

Yang dimaksud
dengan buah nanas
dalam penelitian ini
adalah nanas sebagai
bahan dasar dalam
mengawetkan tkan.
Prosentase yang
dipakai adalah 0 %,
20 %, 40 %.

Panelis

Panelis adalah
mahasiswa semester V
jurusan Gizi Poltekes
Jayapura yang
memenuhi syarat
sebagai Panelis, serta
pernah melakukan uji
organooleptik.

Sesuatu yang menyebabkan perubahan dalam hal
pemberian sari nanas dengan mempertahankan mutu
ikan.

Ikan tersebut dapat diperoleh di pasar Hamadi, ikan

yang digunakan untuk penelitian ini beratnya 200 gr.

Dalam setiap perlakuan i1kan yang dibeli harus

mempunyai syarat — syarat

- berat ikan perekor 75— 100 gr

- ikan yang dipilih masih segar

- daging ikan berwarna merah, mata jernih menonjol
dan cembung, bila ditekan dagingnya dengan jari
tidak nampak bekas lekukan.

- Beraroma segar, tidak busuk dan jenis ikan harus
kelihatan segar.

Buah nanas yang dipakai adalah buah nanas jenis
cayenne yang dapat dibeli di pasar Hamadi. Buah nanas
ini harus mempunyai syarat — syarat :

- Buah nanas yang tua tetapi tidak terlalu matang,
daging buah berwarna kuning dan banyak
mengandung air, buah nanas yang tidak lecet atau
busuk, berat antara 500 — 1000gr,

- Panelis akan melakukan penilaian sifat terhadap
aroma, warna, serta tingkat kesukaan terhadap rasa
dan aroma. Terhadap ikan yang sudah dalam
perlakuan yang diberi sari nanas yang disimpan
dalam frezeer dan colling.
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BAB IV

METODE PENELITIAN

. Jenis Penelitian

Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian eksperimental.

. Populasi

Bahan baku yang digunakan adalah :
1. Jenis ikan kembung yang terdapat di pasar Hamadi dan sekitarnya.
2. Jenis buah nanas varietas cayyene yang terdapat di pasar Hamadi dan

sekitarnya.
. Besar sampel dan cara penentuan besarnya serta teknik sampling

Metode pengambilan sampel dipilih dan dilakukan dengan cara proposif
sampling yaitu sampel dipilih berdasarkan syarat — syarat atau pertimbangan
tertentu sesuai penelitian.

1. Syarat — syarat ikan kembung yang dilakukan dalam perlakuan antara lain :
- Berat ikan bubara perekor 75 — 100 gr.
- Ikan yang dipilih yang segar A

Daging ikang berwarna merah, mata jernih menonjol dan cembung, bila

ditekan dagingnya dengan jari tidak nampak bekas Iekukan.

- Beraroma segar, tidak busuk dan jenis ikan harus kelihatan segar.

9

Syarat — syarat buah nanas varietas cayenne

- Jenis buah yang akan dipilih buah nanas yang tua

- Jenis buah jangan terlalu matang

- Dag'ing buah berwarna kuning dan banyak mengandung air.

- Tidak hancur atau lecet.
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D. Tempat dan Waktu Pelaksanaan

Tempat pelaksanaan penelitian di Laboratorium Gizi Poltekes dan waktu
pelaksanaannya selama 7 hari (bulan Oktober 2003) tanggal 20 — 27 Oktober
2003.

E. Alat- alat Pengumpulan Data -

Dalam penelitian ini alat yang digunakan adalah :

1. Pisau 4. Kain kasa

2. Baskom 5. Talenan

3. Parutan 6. Timbangan
F. Bahan

Dalam penelitian ini bahan yang digunakan adalah :

: Bahan Berat Prosentase Sari Nanas
0% 20 % 40 %
) Tkan Kembung 450 gr 450 gr 450 gr
Sari Nanas - 90 cc 180 cc
Garam dapur 2er 2 gr 2gr

G. Data Yang Dikumpulkan dan Cara Pengumpulan Data

1. Pengamatan pendahuluan

a. Pengambilan sampel
b. Cara membuat sari nanas
c. Persiapan ikan

d. Pengamatan Organoleptik sebanyak 20 orang
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2. Pengamatan Lanjutan

Pengukian terhadap sifat Organoleptik dilakukan oleh 20 orang panelis
yang terdiri dari mahasiswa Gizi Semester V dengan beberapa pengamatan
yaitu
1. Pengamatan terhacap warna ikan bubara yang mengalami proses

perlakuan dengan bahan sari nanas.
2. Pengamatan terhadap tekstur ikan bubara yang mengalami proses>

perlakuan dengan bahan dasar sari nanas.

Pengamatan terhadap aroma ikan yang mengalami proses perlakuan

[U%]

dengan bahan dasar sari nanas.

Dalam pengamatan Organoleptik terhadap “Pemberian Sari Nanas
dalam upaya peningkatan Mutu Ikan dilihat secara Organoleptik” dengan
menggunakan skala sebagai berikut :

7 . amat sangat suka

6 . sangat suka

5 . suka

4 . agak suka

3 . agak tidak suka
2 . tidak suka

1 . sangat tidak suka

G. Cara pengumpulan Data

Dari hasil Uji Organoleptik kemudian ditabulasikan dan dilakukan analisis
dengan uji nalasis varians, untuk mengetahui adanya perbedaan diantara

perlakuan.
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H. Cara pengolahan dan analisa Data

Pada proses pembuatan penyimpanan ikan kembung dalam suhu cooling
8°C dalam konsentrasi sari nanas yang berbeda . Untuk menganalisa data

digunakan uji anova, bila ada perbedaan dilanjutkan dengan uji duncan multiple

test.
NOMOR
PANELIS ORGANOLEPTIK TABEL ANALISA
Pl P2 P3 Y.i 1Y? iJ (Yi)’
A
B
C
D
E
F
G
H
I
J
K
L
M
N
0]
P
Q
R
S
T
Yi
iy
(Yi)'
Rata-rata
Faktor koreksi - (Y1) =0
20.3
Jumlah kuadrat total ©iY2 i) - (P1+P2+P3) =0
20.3
Jumlah kuadrat pelakuan : P1+ P2 + P3 -jkt =0
20 20 20
Jumlah kuadrat kelompok o (Y1) - jkt =0

-

J

Kuadrat galat : gkt -jkp -jkk =0
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SUMBER db JK KT Fuit
KERAGAMAN
Perlakuan JP-1 Jumlah KP JK/db JK/KG
Kelompok JKP -1 Jumlah KK
Galat Total - P -K Jumlah KG KG/db
Total P+K+G KP + KK + KG

Diagram Alur Penelitian

Skema cara pembuatan perlakuan sari nanas terhadap Organoleptik ikan

[kan Buah nanas

Dibersihkan Dikupas

l ‘ Dipa‘rut

Dicuci hingga bersih Diperas ambil sarinya
Sisa kotoran ikannya
Disaring

[kan <—

Sari nanas dgn konsentrasi
0 %, 20 %, 40 %.

Dimasukkan dalam Colling
Prosedur uji Organoleptik bagi Panelis

Sebelum pengujian Organoleptik panelis dibagikan kertas Quisioner dan
alr minum serta pengulasan mengenai quisioner, setelah itu panelis mengikuti

syarat sebagai berikut :

1. Panelis menulis nama yang sudah tercantum
2. Panelis menulis tanggal uji organoleptik

. Panelis pertama - tama mengamati warna,tekstur dan aroma yang sudah diolah

G

2N

. Panelis mengamati rasa ikan yang sudah disiapkan perorang memakai garpu

yang diberikan masing — masing perorang
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Prosedur Penelitian

&
"

I.

(¥'S)

Hasil perolehan bahan dari buah nanas dan ikan kembung.

Perlakuan |

Bahan yang dibutuhkan pada penelitian ini untuk jenis ikan yang digunakan
adalah ikan kembung yang beratnya perekor 75 gram dan yang dipakai
sebanyak 6 ekor. Untuk penelitian ini dipakai sebanyak 450 gr dan buah nanas
beratnya satu buah 1200 gr untuk perlakuan I tidak dipakai sari nanas dan
dalam penyimpanan dalam suhu cooling adalah 8o C selama 7 hari.

Perlakuan [1

Bahan yang dibutuhkan pada penelitian ini jenis ikan kembung yang dipakai
sebanyak 450 gr, sebagai perlakuan II dimana membutuhkan ikan kembung
sebanyak 6 ekor yang masing — masing perekor 75 gr, dan buah nanas yang
diambil sari nanasnya sebanyak 90 cc dan yang akan disimpan dalam suhu
cooling adalah 8° C. Selama 7 hari.

Perlakuan I

Bahan yang dibutuhkan pada penelitian ini jenis ikan kembung dipakai
sebanyak 450 gr. Sebagai perlakuan III dimana membutuhkan ikan kembung
sebanyak 6 ekor yang masing — masing perekor 75 gr dan buah nanas yang
diambil sari nanasnya sebanyak 180 cc dan yang akan disimpan dalam suhu

cooling adalah 8° C selama 7 hari.



HASIL DAN PEMBAHASAN

. Hasil Pengamatan

Hasil pengamatan yang dilakukan terhadap ikan kembung dengan bahan

menggunakan sari nanas, pengujian organoleptik yang meliputi warna, aroma,

cita rasa dan tekstur.

1. Pengamatan terhadap warna ikan

e Warna ikan kembung yang tidak diberi sari nanas yang disimpan dalam

cooling dengan suhu 8° C, berdasarkan hasil pengamatan dan warna ikan
kembung yang tidak diberi sari nanas dan disimpan dalam cooling dengan
suhu 8° C menyatakan warna tidak jernih yaitu perlakuan I.

Warna ikan kembung yang diberi sari nanas dengan banyaknya air nanas
90 cc yang disimpan dalam cooling dengan suhu 8 C yaitu pada
perlékuan Il memberikan warna terang dan jernih.

Warna ikan kembung yang diberi sari nanas dengan banyaknya air nanas
180 cc yang disimpan dalam cooling dengan suhu 8° C yaitu pada

perlakuan Il memberikan warna terang dan jernih.

2. Pengamatan terhadap Cita Rasa ikan

-
J.

» Cita rasa ikan kembung dengan tidak diberi sari nanas yang akan disimpan

dalam cooling dengan suhu 8° C yaitu pada perlakuan I memberikan cita
rasa khas ikan.

Cita rasa ikan kembung dengan diberi sari nanas 90 cc yang akan
disimpan dalam cooling yang suhunya 8° C yaitu pada perlakuan II
memberikan cita rasa khas ikan.

Cita rasa ikan kembung dengan diberi sari nanas 180 cc yang akan
disimpan dalam cooling dengan suhu 80 C yaitu pada perlakuan III

memberikan cita khas ikan.

Pengamatan terhadap tekstur ikan
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Tekstur ikan kembung dengan bahan dasar sari nanas yang tidak-diberi
pada Perlakuan [ dan disimpan dalam cooling yang suhunya 8° C
memberikan tekstur lunak.

Tekstur ikan kembung dengan bahan dasar sari nanas yang diberi pada
perlakuan Il adalah 90 cc dan disimpan dalam cooling yang suhunya 8° C
memberikan tekstur agak kenyal. |

Tekstur ikan kembung dengan bahan dasar sari nanas yang diberi pada
perlakuan III adalah 180 cc dan disimpan dalam cooling yang suhunya 8°

C memberikan tekstur kenyal.

Pengamatan terhadap aroma ikan

Aroma ikan kembung dengan bahan dasar sari nanas yang tidak diberi
pada perlakuan I dan disimpan dalam cooling yang suhunya 8° C
memberikan aroma tidak segar.

Aroma ikan kembung dengan bahan dasar sari nanas yang diberi pada
perlakuan [I adalah 90 cc dan disimpan dalam cooling yang suhunya 8° C
memberikan aroma segar.

Aroma ikan kembung dengan bahan dasér sari nanas yang diberi pada
perlakuan III adalah 180 cc dan disimpan dalam cooling yang suhunya

8° C memberikan aroma segar.



B. PEMBAHASAN

Proses penyimpanan ikan dan guna pemberian sari nanas adalah untuk
mempertahankan mutu dan kesegaran ikan serta menghambat kemunduran
terjadi pembusukan. Daging ikan mengandung sedikit sekali tenunan pengikat
sechingga sangat mudah dicerna oleh enzim Autolesis. Maka dalam proses
penyimpanan ikan ditambahkan sari nanas karena pada sari nanas mengandung
vitamin C, guna untuk sebagai antioksi.

Hasil yang diperoleh pada penelitian lamjutan ini. Berdasarkan penilaian
penelis terhadap warna, tekstur, aroma dan cita rasa lebih menyukai pada
perlakuan III dengan pemberian sari nanas 180 cc yang penyimpanan dengan
memakai suhu cooling 8°C. panelis lebih menyukai perlakuan III karena dari
segi warna lebih segar, tekstur kenyal, aroma khas ikan segar, cita rasa enak
(khas 1kan) dibandingkan dengan perlakuan I dan II dilihat dar perlakuan [ segar
warna kurang segar/pucat, tekstur lunak, aroma, tidak segar, cita rasa, tidak enak
dilihat dari perlakuan II segi warna segar, tekstur kenyal, aroma segar, cita rasa
agak enak dan selain penambahan sari nanas alat pendingin dengan suhu cooling
Juga membantu proses pengawetan ikan yang akan disimpan dalam 7 hari dengan

hasil mutu yang baik.
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Dart hasil uji organoleptik yang telah dilakukan terutama dalam penilaian warna,

tekstur, aroma dan cita rasa pada pemberian sari nanas dalam upaya peningkatan

mutu 1kan yang berbeda data yang dihasilkan adalah :

I.

LI

Warna

Hasil uji anova terhadap warna ikan kembung yang disimpan dalam suhu cooling
tidak ada perbedaan nyata dimana F hitung (3,4) < F tabel (3,52). Sedangkan
penilaian menurut panelis dimana perlakuan I, Il dan III merupakan warna ikan
kembung pada perlakuan Il vang menggunakan bahan dasar sari nanas vaitu 180
cc yang disimpan dalam suhu cooling (8° C) dengan nilai rata — rata (6,2)
dibanding perlakuan I dan 11 tidak menggunakan sari nanas dan menggunakan sari

nanas 90 cc

Tekstur

Hasil uji Anova terhadap terkstur ikan kembung, yang disimpan dalam suhu
cooling tidak ada peredaa perbedaan yang nyata dimana F hitung (4,7) < tabel
(3,52). Sedangan penilaian menurut panelis dimana perlukuanl, II dan III
merupakan warna ikan kembung pada perlakuan III yang menggunakan bahan
dasar sari nanas yaitu 180 cc yang disimpan didalam suhu cooling (8° C) dengan
nilai rata - rata (6,2) dibandingan perlakuan I dan II tidak menggunakan sari

nanas dan meggunakan sari nanas 90 c.

Cita rasa

Hasil uji anova terhadap cita rasa ikan kembung yang disimpan dalam suhu
cooling tidak ada perbedaan yang nayata dimana F hitung (4,6) < (F tabel (3,52)
sedangkan penilaian panelis dimana perlakuan I, II dan III dikatahui bahwa cita
rasa dari ikan kembung banyak disukai . Diketahui bahwa cita rasa dari ikan

kembung banyak disukai .



4. Aroma
Hasil uji Anova terhadap aroma ikan kembung yang disimpan dalam suhu cooling
tidak ada perbedaan yang nyata dimana F hitung (2,1) <F tabel (5,93) sedangkan
penilaian panelis dimana perlakuan I, I dan III diketahui bahwa aroma dari ikan
kembung banyak disukai, aroma ikan kembung pada perlakuan III yang memakai
sari nanas 180 cc dengan nilai rata — rata (6) dibanding perlakuan I dan II yang

tidak menggunakan sari nanas dan menggunakan sari nanas 90 cc.



27

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1.

Dalam menentukan suatu bahan makanan banyak faktor yang perlu
diperhatikan yaitu bahan dasar karena akan berpengaruh terhadap kualitas
bahan makanan itu sendiri.

Dalam melakukan penilaian banyak terjadi nilai yang berbeda dan penilaian
organoleptik sehingga dapat memberikan hasil yang berbeda.

Setelah dilakukan uji statistik. Uji variant semua perlakuan yaitu warna dan
aroma ikan kembung yang disimpan dalam suhu cooling 8° C tidak ada
perbedaan yang nyata.

Setelah dilakukan uji statistik. Uji variant semua perlakuan yaitu tekstur dan
cita rasa ikan kembung yang disimpan dalam suhu cooling 8° C ada
perbedaan yang nyata.

Dari hasil penilaian terhadap uji secara organoleptik terhadap 20 orang
panelis, bahwa panelis lebih banyak menyukai perlakuan III yaitu bahan
dasar menggunakan sari nanas dengan presentase 40 %.

Dari hasil pengamatan terhadap ikan kembung dengan menggunakan bahan
dasar sari nanas memberikan cita rasa, aroma, warna dan tekstur yang baik.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat penerimaan data — data panelis
menyukai penyimpanan pada perlakuan III dengan penambahan sari nanas 1
80 cc karena mempunyai rata — rata tertinggi.

Saran

1.

Untuk memperoleh mutu ikan yang baik sebaiknya dapat menggunakan
seperti pada perlakuan III yaitu pemberian sari nanas sebanyak 180 cc yang
penyimpanannya dalam suhu cooling 8 ° C karena perlakuan III mutu ikan
lebih segar dan enak rasanya.

Dalam membuat ikan tetap awet dalam suhu cooling adalah hal yang perlu

diperhatikan kualitas bahan dasar itu sendiri karena hal ini akan berpengaruh
terhadap mutu ikan.
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TABEL

UJI PERBANDINGAN PADA WARNA (SUDAH DIMASAK)

o TABEL ANALISA
NOMOR M.I M.I M.I ‘
PANELIS | KEMBUNG | KEMBUNG | KEMBUNG Yi ivtis (Yi)*
0% 20% 40%
1 3 5 6 14 70 196
2 4 5 7 16 90 256
3 5 4 6 15 77 225
4 6 6 6 18 108 324

5 4 4 5 13 57 169

6 5 5 6 16 86 256
7 4 4 5 13 57 169
8§ 3 5 6 14 70 169
9 4 4 5 13 57 169
10 4 4 6 14 68 169
{1 3 6 7 16 94 256
12 5 4 7 16 90 256
13 4 5 5 14 57 196
14 6 4 7 17 101 284
15 6 6 7 19 121 361
16 4 5 6 15 77 225
17 3 5 7 15 70 225
18 4 6 7 17 101 284
19 7 7 6 20 134 400
20 7 6 7 .20 90 400
Yi. 91 100 124 315 1.875 5.053
Y2i) 5.053
(Yi)* 8.281 10.000 15.376 99.225
g 4,5 5 6,2




Faktor Koreksi

Jumlah Kuadrat Total

Jumlah Kuadrat Perlakuan

= (3150 = 99225  =16537
20x3 60

— 1875 - (91 + 100 + 124)°
60

= 1875 — (315)° =1875-99225 =1875—-1653,7

60 60
=221.3

= (91)* + (100)* + (124)* - 16537
20 20 20
=414+ 500 + 768,8 — 1653,7

=1682,9 - 1653,7

=292

Jumlah Kuadrat Dalam =Y (Yi)* - 1653,7 =5053-1653,7
Kelompok 3 3
= 16843 — 1653,7
=30,6
Jumlah Kuadrat Galat =221,3-29,2-30,6=161,5
Sumber Keragaman db dk Mk Fo
Perlakuan 2 292 14,6 14,6/4,25
Kelompok 19 30,6 =34
Galat 38 161,5 4725
Total 59 221

% Nilai F hitung (3,4)

&  Nilai F tabel 5% (3,52)

&  Nilai Fh < Ft : tidak ada perbedaan nyata antara perlakuan
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TABEL

UJI PERBANDINGAN PADA AROMA (SUDAH DIMASAK)

TABEL ANALISA
NOMOR M.I M.I M.I
PANELIS | KEMBUNG | KEMBUNG | KEMBUNG Yi iY2iJ | (Yi)2
0% 20% 40%
1 4 7 6 17 101 289
2 5 6 7 18 110 324
3 4 5 6 15 77 225
& ] 5 4 14 66 196
5 3 6 5 14 70 196
FEAR. SN ST NN R TR RN 16 86 256
7 3 5 5 13 59 169
8 5 4 5 14 66 196
9 6 6 7 19 121 361
10 e 5 6 15 77 225
11 5 4 6 15 77 225
12 5 5 7 17 99 289
el 8 4 6 4 14 68 196
14 7 4 6 17 169 289
18 6 6 7 19 121 361
16 4 5 6 15 92 225
17 7 5 6 18 110 324
| S P 6 7 20 134 400
19 5 4 7 16 90 256
20 6 7 7 20 134 400
Yi 99 107 120 326 1.912 5.402
(Y2i) 4.802
(Yi)* 9.901 11.449 14.400
L 4,9 53 6




Faktor Koreksi = (326" =106276  =1771.2
20x 3 60

Jumlah Kuadrat Total =1912- (99 + 107 + 120)*
60

= 1912 — (326)* =1912-106276
60 60

=1912-1771,2 = 140,8

Jumlah Kuadrat Perlakuan = (99)* + (107)* + (120)* - 17712
20 20 20
=490,1 + 572,4 + 720 - 1771,2

=1782,5- 17712
=11,3
Jumlah Kuadrat Dalam =Y (Yi)’ - 17712 =5402- 17712
Kelompok 3 3
= 1800,6 — 1771,2
=294
Jumlah Kuadrat Galat =140,8 -11,3-29,4 =100,1
Sumber Keragaman db dk Mk Fo
Perlakuan 2 11,3 5,6 5,6/2,6
Kelompok 19 294 =2,1
Galat 38 100,1 2,6
Total 59 140,8

¢ Nilai F hitung (2,1)
% Nilai F tabel 5% (3,52)
<*  Nilai Fh < Ft : tidak ada perbedaan nyata antara perlakuan



-)

TABEL

A

UJI PERBANDINGAN PADA TEKSTUR ( SUDAH DIMASAK)

TABEL ANALISA

NOMOR M1 M. M.I .

PANFILIS | KEMBUNG | KEMBUNG KEMBUNG Yi iY*iJ (Yi )z
0% 20% 40%

1 4 5 7 16 90 256

2 3 4 6 13 61 164

3 5 6 7 18 110 324

4 5 5 7 17 99 289

5 5 4 7 16 90 256

6 5 6 6 17 97 289

7 4 6 7 17 101 289

8 6 5 6 17 97 289

9 6 7 7 20 134 400

10 4 5 5 14 66 196

11 5 6 6 17 97 289

12 |4 5 6 15 77 225

13 5 4 7 16 90 256

14 5 6 7 18 110 324

15 7 6 7 20 134 400

16 4 6 6 16 88 256

B YA - .4 6 s 1 77 225

18 6 i 7. 7 20 | 134 400

19 4 4 5 30 57 169

20 3 5 7 12 ‘83 225

Yi 95 106 129 330 1.993 5.526

$Y* i3 5.526

(il 9.025 11.236 16.641
< 4,7 53 6,4




Faktor Koreksi

Jumlah Kuadrat Total

Jumlah Kuadrat Perlakuan

=108900 = 1815

60

(330)°
20x 3

=1993- (95 + 106 + 129)
60

=1993 - 1815

=178
=(95)* + (106)* + (129)* - 1815

20 20 20
=451,2+561,8 + 872,1 - 1815

= 1845,1 - 1815
=30,1
Jumlah Kuadrat Dalam =Y (Yi) - 1815 =5526-1815
Kelompok 3 3
= 18471815
=294
Jumlah Kuadrat Galat =178 -30,1 - 27 =120,9
Sumber Keragaman db dk Mk Fo
Perlakuan a 30,1 15,1 15,1/3,18
Kelompok 19 29,4 =47
Galat 38 120,9 3,18
Total 59 180,4

X

Nilai F hitung (4,7)
Nilai F tabel 5% (3,52)

*
*
*
0'0
*

“  Nilai Fh > Ft : ada perbedaan nyata antara perlakuan




Untuk mengetahui masing — masing perbedaan perlakuan terhadap Tekstur

dilanjutkan dengan uji Duncans Mutiple test.

SsY = \/ KT Galat 13,18 :0,159
Jumlah Kelompok 20
P 2 3 4
Range 2,83 2,98 3,08
Least Significant
Ranges (LSR) 0,449 0,473 0,489
Perlakuan rata - rata PI PII P III Keterangan
4,7 53 6,4
PHI-PI :1,7 > 0,489 JadiPII#PI
PIII - PII : 1,1 > 0,489 JadiPII#P1I
PII-PI1:0,6>0,473 JadiPII#P1




UJI PERBANDINGAN PADA RASA (SUDAH DIMASAK)

TABEL

NOMOR RATA TABEL
PANELIS 0% 20 % 40 % Y.i i Y4 (Y.i)°
1 4 3 5 12 50 144
2 1 3 6 10 46 100
3 1 2 4 7 21 49
4 7 5 5 17 99 289
5 1 3 6 10 46 100
6 5 6 7 18 110 324
7 3 3 2 8 22 64
8 4 6 6 16 88 256
9 3 4 5 12 138 144
10 4 5 5 14 66 196
11 3 6 6 15 81 225
12 4 7 5 16 90 256
13 3 4 5 12 50 144
14 6 4 6 16 88 256
15 7 6 7 20 134 400
16 3 4 5 12 50 144
17 1 4 5 10 42 100
18 2 4 5 11 45 121
19 6 7 8 18 110 324
20 1 2 5 8 30 64
Y.i 69 80 105 262 1406 | 3700
i YiJ 313 432 548 700
(Y.i)° 4761 6400 11025 68644
Rata-rata 3.4 4+ 3.2




@

Faktor Koreksi

Jumlah Kuadrat Total

Jumlah Kuadrat Perlakuan

= (262)
20 x 3

¢ = 68644
60

= 15720

= (313 +432+548) -(87+ 114+ 131)’

60

= 1406 — (254)* = 1406 — 64516 = 1406 — 1075

It

(O8]

31

60

60

=(69)* + (80)*+ (105)*—1075

20

20

20

=238,1+ 320+ 551,2- 1075

=1109,3 - 1075
=343
Jumlah Kuadrat Dalam =¥ (Yi)* - 1075 =3700- 1075
Kelompok 3 3
= 1233 - 1075
=158
Jumlah Kuadrat Galat =331-343-158 =138,7
Sumber Keragaman db dk Mk Fo
Perlakuan i 34,3 17,1 17,1/3,65
Kelompok 19 158 =46
Galat 38 138,7 3,65
Total 59 331

% Nilai F hitung (4.6)

% Nilai F tabel 5% (3,52)

% Nilai Fh > Ft : ada perbedaan nyata antara perlakuan.




Untuk mengetahui masing — masing perbedaan perlakuan terhadap Rasa dilanjutkan

dengan uji Duncans Mutiple test.

sY = \/ KT Galat 13,65 :0,1825
Jmh KPK 20
P 2 3 4
Range 2,83 2,98 3,06
Least Significant
Ranges (LSR) 0,516 0,527 0,562
Perlakuan rata - rata PI PII P III Keterangan
3.4 + 52
PII-PI :1,8 > 0,562 JadiPII#P1
PII-PII: 1,2>0,562 JadiPII#P Il

PII-PI1:0,6>0,516

JadiPII#P1
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