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ABSTRACT

THE ADDITION OF TRASH FISH TO THE QUALITY OF
CHARACTERISTIC OF GEBLEK

By
Muhammad Al Qodri.BS

The am of this research was to determine the optimal addition of trash fish to
produce protein and the best organoleptic properties of Geblek. The experiment was
arranged in a non-factorial Random Complete Block Design (RCBD) in four
replications. The treatment was the addition of trash fish in paste Geblek that
consisted of five different levels concentration, they were 0% (control sample), 5%
(K1), 10% (K2), 15% (K3), 20% (K4), and 25% (K5). The data were processed by
analysis of variance to get the error variance estimators and significance to determine
whether there was a difference among the treatments. The homogeneity and
additivity of the data were evaluated by using Bartlet and Tuckey tests, then were
continued by using BNT of 5%. The results showed that the addition of 10% trash
fish in Geblek was chosen as the best Geblek which had texture score of 4.03 (liked),
aroma score of 4.10 (liked), taste score of 4.21 (liked), overall acceptance score of
4.18 (liked), physical and chemical characters were water content of 50.44%, lipid

content of 10.75%, ash content of 1.42%, protein content of 5,1%, carbohydrate
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content of 32.29%, oil absorption capacity of 2.100%, material hardness values

0.5019 mm/g/s and colour digital image of 0.1862 Hue, saturation of 0.1051 and

intensity of 191.3628.

Keywords: Geblek, trash fish, quality of Geblek.
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Penelitian ini bertujuan menentukan penambahan ikan rucah yang optimal untuk
menghasilkan geblek dengan kandungan protein dan sifat organoleptik terbaik.
Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) non
faktorial dengan 4 kali ulangan. Perlakuannya adalah, penambahan ikan rucah
pada adonan geblek sebesar 0% (kontrol), 5% (K1), 10% (K2), 15% (K3), 20%
(K4), 25% (K5). Data diolah dengan analisis sidik ragam untuk mendapatkan
penduga ragam galat serta signifikansi untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan
antar perlakuan. Kesamaan ragam diuji dengan uji Barlet dan penambahan data
diuji dengan uji Tuckey. Data dianalisis lebih lanjut dengan uji BNT pada taraf
5%. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa geblek dengan penambahan ikan
rucah sebesar 10% dipilih menjadi geblek terbaik dengan skor hedonik tekstur
sebesar 4,03 (disukai), aroma sebesar 4,10 (disukai), rasa sebesar 4,21 (disukai),
penerimaan keseluruhan sebesar 4,18 (disukai), terdapat sifat fisik dan kimiayaitu
kadar air sebesar 50,44%, kadar lemak sebesar 10,75%, kadar abu 1,42 %, kadar

protein 5,1%, kadar karbohidrat 32,29%, daya serap minyak 2,00%, kekerasaan
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bahan memiliki nilai 0,5019 mm/gr/s dan warna Citra Digital dengan nilai Hue

sebesar 0,1862, Saturation sebesar 0,1051 dan Intensity sebesar 191,3628.

Kata kunci : geblek, ikan rucah, mutu geblek.
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l. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Singkong menduduki urutan ketiga terbesar di Indonesia setelah padi dan jagung,
sehingga singkong mempunyai potensi sebagai bahan baku yang penting bagi
berbagai produk pangan dan industri. Singkong (Manihot esculenta) merupakan
salah satu komoditi pertanian di Provinsi Lampung. Lampung masih menjadi
produsen singkong terbesar Indonesia hingga 20% total produksi nasional dengan
produksinya per tahun rata-rata mencapai 9 juta ton. Provinsi Lampung pada
tahun 2013 memiliki luas panen untuk komoditi singkong sekitar 318.107 hektar

dan jumlah produksi sebesar 8.329.201 ton (BPS Provinsi Lampung, 2014).

Singkong merupakan salah satu hasil pertanian yang tidak tahan lama dan mudah
rusak. Singkong segar hanya dapat disimpan selama tiga hari, jika disimpan lebih
dari tiga hari, umbinya akan berwarna cokelat kebiruan (Rubatzky dan
Yamaguchi, 1998). Oleh karena itu, setelah dipanen singkong sebaiknya segera
dikonsumsi atau diproses lebih lanjut. Salah satu upaya diversifikasi pangan
berbasis singkong dapat diolah menjadi gaplek, geblek, atau tapioka. Upaya
pengolahan lanjut singkong diperlukan untuk menunjang program diversifikasi

pangan dan peningkatan nilai tambah komoditas sehingga derajat komoditas serta



pendapatan dan kesejahteraan masyarakat pedesaan pun ikut terangkat (Soedjono,

1992).

Salah satu bentuk diversifikasi singkong sebagai bahan pangan yaitu diolah
menjadi geblek. Geblek merupakan makanan cemilan tradisonal khas Indonesia
khususnya berasal dari daerah Kabupaten Kulon Progo. Geblek memiliki rasa
sedikit asin dan gurih. Makanan tradisional ini berbentuk bulat berwarna putih
bersih yang terbuat dengan bahan baku dasar yaitu tepung tapioka atau tepung
singkong dengan bumbu bawang dan diolah dengan cara digoreng. Geblek
memiliki rasa yang banyak disukai oleh masyarakat Indonesia dan paling nikmat
dimakan dalam keadaan selagi hangat (Sije, 2013). Namun makanan tradisional
ini memiliki kelemahan yang kurang disukai, yaitu pada saat geblek telah
menjadi dingin maka tekstur menjadi keras dan alot. Selain itu, nilai gizi yang
rendah karena bahan baku pembuatannya berupa tepung tapioka terutama
kandungan proteinnya hanya 1,2% (Tjokroadikoesoemoe, 1987). Salah satu
upaya untuk memperbaiki tekstur dan meningkatkan nilai gizi geblek adalah

dengan menambahkan ikan rucah pada adonan pembuatan geblek.

Kandungan gizi ikan rucah sebenarnya tidak jauh berbeda dengan kandungan gizi
ikan yang biasa dikonsumsi manusia (Subagio, et al, 2003). Dengan demikian,
bisa juga digunakan untuk memperbaiki tekstur geblek, terutama kandungan
protein dalam ikan rucah. Beberapa penelitian telah menggunakan ikan untuk
memperbaiki tekstur produk dengan hasil yang terbaik, di antaranya: Suseno, et al
(2004) menambahkan daging lumat ikan nilem sebesar 15% pada pembuatan

simping sebagai makanan camilan; Setiawan, et al (2013) menambahkan ikan



20% pada pembuatan kerupuk ikan ubi jalar ; Untoro, et al (2012) menambahkan
ikan bandeng presto sebesar 15% pada bakso. Oleh karena itu, dalam penelitian
ini dilakukan penambahan ikan rucah pada pengolahan geblek untuk

memperbaiki tekstur dan nilai gizinya.

B. Tujuan Penelitian

Menentukan penambahan ikan rucah yang optimal untuk menghasilkan geblek

dengan kandungan protein dan sifat organoleptik terbaik.

C. Kerangka Pemikiran

Geblek merupakan makanan tradisional khas Kabupaten Kulon Progo yang
berbahan dasar singkong. Makan yang terbuat dari tepung tapioka atau tepung
kanji ini memiliki rasa yang gurih, bentuknya yang unik dan biasanya bulat
dengan warna yang berwarna putih bersih. Geblek paling enak dikonsumsi dalam
keadaan hangat atau beberapa saat setelah digoreng (Sije, 2013). Namun, apabila
geblek didiamkan terlalu lama, teksturnya akan berubah menjadi keras dan alot

sehingga menjadi kurang enak untuk dinikmati.

Penambahan daging ikan rucah sangat berpotensi untuk dikembangkan menjadi
bahan baku pengolahan makanan berbasis ikan karena memiliki nilai kandungan
gizi yang tidak kalah dengan jenis ikan bernilai ekonomi tinggi. Beberapa jenis
ikan rucah memiliki kandungan gizi yang tinggi antara lain ikan kuniran (Upeneus

sp) yaitu protein 14,2 + 1,25%, lemak 0,86 £ 0,41%, air 81,16 + 0,92% dan abu



3,2 +0,33%. Sementara itu, ikan mata besar (Selar crumennophthalmus)
mengandung air 79,28 £ 0,63%, protein 17,67 + 1,15%, lemak 1,66 = 0,04% dan
abu 2,3+ 0,19% (Subagio, et al., 2003). Protein ikan mempunyai sifat
fungsional, sehingga dapat memperbaiki tekstur geblek seperti : daya ikat air
(WHC), daya busa protein, gelasi protein, emulsi protein, daya ikat minyak
(Zayas, 1997). Selain itu, ikan kaya akan senyawa - senyawa fungsional yang
bermanfaat bagi kesehatan manusia antara lain 3 (PUFA), vitamin D, mineral,
karotenoid (Susanto dan Fahmi, 2012). Berdasarkan hal tersebut, maka sifat

fungsional protein ikan berperan untuk aplikasi dalam pangan.

Geblek mempunyai kelemahan yang tidak disukai oleh konsumen yaitu teksturnya
menjadi keras saat geblek menjadi dingin. Hal itu karena, rongga — rongga
kosong yang terbentuk selama proses gelatinisasi kembali menyusut dan membuat
tekstur menjadi keras. Oleh karena itu, diharapkan sifat fungsional protein ikan
dapat memperbaiki tekstur geblek. Muchtadi et al. (1988) menjelaskan bahwa
ikatan antar molekul saling bersilang pada karbohidrat terbatas pada hidrofobik
dan ikatan hidrogen, sehingga tekstur dan struktur akhirnya mudah dipecah oleh
air. Protein dapat saling bersilang lebih kuat melalui ikatan kovalen dan ikatan
ionik, sehingga mempunyai tekstur yang lebih tahan bila diproses lebih lanjut.
Menurut Muchtadi, et al (1988), penambahan protein yang semakin banyak dapat
menurunkan derajat pengembangan snack berbahan baku jagung. Dengan
demikian, dalam penelitian ini melakukan penentuan penambahan ikan rucah

yang tepat dalam pengolahan gebek untuk memperbaiki teksturnya.



D. Hipotesis

Terdapat penambahan ikan rucah yang optimal untuk menghasilkan geblek

dengan sifat fisik, kimia dan organoleptik terbaik.



1. TINJAUAN PUSTAKA

A. Singkong (Manihot utilissima)

Singkong berasal dari benua Amerika, tepatnya Brasil dan Paraguay.
Penyebarannya hampir ke seluruh negara termasuk Indonesia. Singkong ditanam
di wilayah Indonesia sekitar tahun 1810 yang diperkenalkan oleh orang Portugis
dari Brazil. Singkong merupakan tanaman yang penting bagi negara beriklim
tropis seperti Nigeria, Brazil, Thailand, dan juga Indonesia. Keempat Negara
tersebut merupakan negara penghasil singkong terbesar di dunia (Rukmana,
2000). Singkong tergolong tanaman yang tidak asing lagi bagi sebagian besar
masyarakat. Adapun Klasifikasi singkong (Euphorbiaceae) sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Sub divisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledoneae

Ordo : Euphorbiales

Famili : Euphorbiaceae

Genus : Manihot

Spesies : Manihot utilissima

Pohl. ; Manihot esculenta (Rukmana, 2000).



Singkong merupakan jenis tanaman perdu yang dapat hidup sepanjang tahun.
Singkong mudah ditanam dan dibudidayakan, dapat ditanam di lahan yang kurang
subur, resiko gagal panen 5% dan tidak memiliki banyak hama. Tanaman ini
mempunyai umur rata rata 7 hingga 12 bulan. Singkong mempunyai umbi atau
akar pohon berdiameter rata-rata 5-10 cm lebih dan panjang 50-80 cm
( Soemarjo, 2006). Daging umbinya ada yang berwarna putih atau kekuning-
kuningan. Varietas-varietas singkong unggul yang biasa ditanam penduduk
Indonesia, antara lain: Valenca, Mangi, Betawi, Basiorao, Bogor, SPP, Muara,
Mentega, Andira 1, Gading, Andira 2, Malang 1, Malang 2, dan Andira 4. Jenis —
jenis singkong antara lain:
a. Tidak beracun yaitu bila kadar HCN kurang dari 50 mg/ kg. Umbi basah kupas.
b. Setengah beracun yaitu bila kadar HCN antara 50-100 mg/ kg umbi basah
kupas .
c. Sangat beracun yaitu bila kadar HCN lebih dari 100 mg/kg umbi basah kupas.

Berdasarkan kandungan zat racun singkong, dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Kadar HCN pada beberapa varietas singkong.

No Jenis Kadar HCN (mg/kg singkong basah)
1  Valenca <50

2  Mangi <50

3 Ardira?2 1-100

4  Bogor >100

5 SPP >100

6 Muara >100

7 Mentega <50

Sumber : Departemen Kesehatan Direktorat Gizi 1979.



B. Kandungan Gizi Singkong

Umbi singkong merupakan sumber energi yang kaya karbohidrat namun sangat
miskin akan protein. Sumber protein yang bagus justru terdapat pada daun
singkong karena mengandung asam amino metionin. Selain umbi akar singkong
banyak mengandung glukosa dan dapat dimakan mentah. Rasanya sedikit manis,
ada pula yang pahit tergantung pada kandungan racun glukosida yang dapat
membentuk asam sianida. Singkong segar mempunyai komposisi kimiawi terdiri
dari kadar air sekitar 60%, pati 35%, serat kasar 2,5%, kadar protein 1%, kadar
lemak, 0,5% dan kadar abu 1%. Oleh karenanya, singkong dijadikan salah satu
bahan makanan sumber karbohidrat, dan bukan sumber gizi yang lain seperti:
protein. Selain protein yang rendah, ubi kayu juga mengandung vitamin yang

rendah, juga terdapat kandungan HCN yang berasa pahit (Sadjad, 2000).

Singkong atau yang dikenal juga dengan nama ubi kayu merupakan tumbuhan
tahunan tropika dari keluarga Euphorbiaceae. Singkong merupakan umbi atau
akar pohon yang panjang dengan fisik rata-rata bergaris tengah 2-3 cm dan
panjang 50-80 cm. Daging umbinya berwarna putih atau kekuning-kuningan.
Singkong tidak tahan disimpan meskipun ditempatkan di lemari pendingin. Gejala
kerusakan yang timbul ditandai dengan keluarnya warna biru gelap. Singkong
terdiri dari beberapa bagian yang sangat bermanfaat dikehidupan sehari-hari.
Umbinya bisa dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat, daunnya dapat yang
dimakan sebagai sayuran atau sebagai ramuan, merupakan sumber protein yang
baik juga mengandung vitamin dan mineral. Bagian dari singkong yang dianggap

limbah jika tidak dimanfaatkan yaitu kulit singkong, yang merupakan limbah



kupasan hasil pengolahan gaplek, tapioka, tape, dan panganan berbahan dasar
singkong lainnya. Untuk melihat potensi nutrisi tanaman singkong dalam
beberapa bagiannya, berikut komposisi kimia singkong pada beberapa bagiannya

seperti ditunjukan pada tabel 2 (Devendra ,1977).

Tabel 2. Komposisi kimia tanaman singkong.

Kandungan nutrisi  Daun (%) Batang (%) Umbi (%) Kulit (%)
Protein kasar 23,2 10,9 1,7 4,8

Serat kasar 21,9 22,6 3,2 21,2
Ekstrak eter 4,8 9,7 0,8 1,22

Abu 7,8 8,9 2,2 4,2
Ekstrak Tanpa N 42,2 47,9 92,1 68

Ca 0,972 0,312 0,091 0,36

P 0,576 0,341 0,121 0,112
Mg 0,451 0,452 0,012 0,227
Energi metabolis 2590 2670 1560 3960

Sumber : Devendra (1977)

C. Produk Diversifikasi Berbasis Singkong

Singkong yang juga disebut Kaspe, dalam bahasa Latin disebut Manihot
Esculenta Crantz, merupakan tanaman yang banyak mengandung karbohidrat.
Oleh karena itu singkong dapat digunakan sebagai sumber karbohidrat di samping
beras, selain dapat pula digunakan untuk keperluan bahan baku industri seperti:
tepung tapioka, pelet, gaplek, gula pasir, gasohol, protein sel tunggal, dan asam
sitrat. Tepung tapioka dengan kadar amylase yang rendah tetapi berkadar
amylopectine yang tinggi ternyata merupakan sifat yang khusus dari singkong
yang tidak dimiliki oleh jenis tepung lainnya, sehingga tepung tapioka

mempunyai kegunaan yang lebih luas. Rukmana dan Yuniarsih (2001)
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menyatakan bahwa, dari singkong segar dapat dibuat 23 macam makanan ringan
dan dari tepung tapioka dapat dibuat 14 macam kue dan makanan ringan.
Menurut Wirakusuma, et al (1990) dari tape singkong dapat diolah menjadi
tepung tape singkong yang berpotensi untuk digunakan oleh industri kue, roti dan

biskuit.

D. Geblek

Geblek adalah makanan yang dibuat dari singkong. Geblek berasal dari Kulon
Progo Yogyakarta, merupakan makanan khas Kulon Progo dengan nama “geblek
pathi”. Selain itu, dikenal juga beberapa nama geblek, yaitu geblek krempos, dan
geblek kering. Geblek dibuat dengan bahan baku berupa tepung tapioka atau
tepung kanji. Tampilan fisik geblek berwarna putih keruh, dicetak bulat-bulat
kecil atau seperti angka delapan, begitu digigit seperti kerupuk yang melempem,
rasanya gurih dan ada yang menambahkan potongan-potongan kecil kelapa muda
sehingga ada bagian terasa seperti krispi. Geblek paling enak dikonsumsi dalam

keadaan hangat, beberapa saat setelah digoreng (Sije, 2013).

Pengolahan geblek hampir sama dengan mengolah klanting. Cara pengolahannya
sederhana dan murah. Bahan baku singkong bisa dari semua jenis bahkan
singkong racun juga bisa digunakan, karena bahan baku geblek adalah bagian pati
ubi kayunya saja. Cara pengolahan geblek, pertama-tama singkong dikupas dan
dicuci bersih, kemudian diparut. Hasil parutan ubi kayu dimasukkan ke dalam
kain bersih. Kemudian diperas hingga air keluar. Air itu adalah sari-sari dari

singkong tersebut. Jadi, air perasan ditampung ke dalam wadah dan didiamkan
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beberapa saat hingga terjadi endapan. Endapan inilah yang dinamakan pati yang
biasa disebut pati basah. Pati basah ini ditambahkan ampas kering yang telah
diperas serta ditambahkan bumbu berupa bawang putih, garam dan parutan
kelapa. Adonan geblek ini diuleni hingga rata. Ditumbuk adonan hingga
berbentuk seperti gethuk kemudian dikukus. Selanjutnya diratakan adonan yang
telah dikukus tadi, dan dicetak berbentuk bulat atau seperti angka delapan.

(Koesoemawardani, et al, 2016).

E. Ikan Rucah

Ikan rucah (trash fish) merupakan ikan hasil tangkapan sampingan atau sisa hasil
pengolahan ikan, ikan rucah juga sering didefinisikan sebagai ikan yang tidak
layak dikonsumsi oleh manusia karena penanganan yang kurang tepat atau tidak
diolah sehingga tidak hieginis. Diketahui bahwa perikanan yang terdapat di
Indonesia khususnya di Lampung merupakan perikanan yang bersifat tropis
dimana jenis ikannya sangat banyak ragamnya tetapi rata-rata populasinya kecil
dan umumnya termasuk ikan bertulang banyak (bony fish). Untuk jenis-jenis ikan
yang bernilai ekonomis tinggi tidak ada permasalahan dalam pemanfaatannya,
sedangkan untuk jenis-jenis ikan yang bernilai ekonomis rendah seperti ikan pari,
ikan cucut, dan ikan rucah pemanfaatannya ternyata belum dilakukan secara
optimal (Sitorus, 1997). Penanganan pasca panen yang kurang tepat terhadap
produk perikanan dapat menurunkan nilai gizi dari produk perikanan dan
harganya pun akan menjadi murah. Harga ikan rucah di Jawa Timur pada tahun

2013 relatif murah yaitu Rp. 1.500/kg. Menurut Murtidjo (1997) ikan rucah
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merupakan ikan kecil — kecil yang ikut tertangkap dan biasanya tidak banyak
dimanfaatkan pada saat panen raya penangkapan ikan. Bentuk ikan rucah
cenderung kecil dengan ukuran maksimal 10 cm. Jenis — jenis ikan rucah yang
biasanya ikut tertangkap di perairan Indonesia terutama di perairan pantai utara
jawa dan perairan Lampung adalah ikan petek (Leignathus sp), ikan rinu

( Atherina forskalii), seriding (apogen sp), dan ikan kuniran (Upenus sp)

(Murtidjo, 1997).

Biasanya jenis-jenis ikan ini hanya dibuat untuk makanan ternak atau pakan,
sementara itu ikan yang berukuran agak besar seperti kerapu diolah menjadi ikan
asin. Terkadang ikan-ikan rucah hanya dibuang begitu saja, sehingga
mengakibatkan limbah atau sampah yang berbau busuk terutama pada musim
panen raya (Murtidjo, 1997). Menurut Subagio, et al. (2003), ikan rucah oleh
nelayan biasa dijual dalam wadah keranjang tanpa ada seleksi lagi, serta dijual
dengan harga murah. Selain itu, pemanfaatan ikan rucah kurang maksimal,
biasanya hanya untuk pakan ternak, ikan asin, atau pun hanya dibuang begitu saja.
Seperti jenis-jenis ikan yang lain, kandungan gizi ikan rucah cukup lengkap,
sehingga dapat diolah menjadi bahan baku produk olahan ikan. Kandungan gizi
beberapa jenis ikan rucah antara lain ikan kuniran (Upeneus sp) yaitu protein 14,2
* 1,25%, lemak 0,86 + 0,41%, air 81,16 + 0,92% dan abu 3,2 + 0,33%.

Sementara itu, ikan mata besar (Selar crumennophthalmus) mengandung air 79,28

+ 0,63%, protein 17,67 = 1,15%, lemak 1,66 + 0,04% dan abu 2,3 + 0,19%.

Beberapa penelitian berbahan baku ikan rucah telah dilakukan antara lain

Koesoemawardani dan Fibra (2008) telah membuat konsentrat protein ikan rucah
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dan hidolisat protein ikan rucah. Kolanus, et al (2014) telah melakukan analisis
nilai gizi snack puff dengan fortifikasi tepung surimi ikan rucah hasilnya mampu

meningkatkan mutu dan nilai gizi serta memperbaiki tekstur snack puff.

F. Sifat Fungsional Protein dan Aplikasinya

Sifat fungsional adalah sifat fisiokimia protein yang mempengaruhi tingkah
lakunya dalam sistem pangan selama preparasi bahan, proses pengolahan,
penyimpanan dan berperan terhadap kualitas keadaan sensoris dari sistem
makanan (Zayas, 1997). Kapasitas pembentukan gel protein pangan Menurut
Zayas (1997) adalah atribut fungsional penting dalam pembuatan pangan.
Kapasitas pembentukan gel merupakan standar yang umum digunakan untuk
mengevaluasi protein bahan pangan. Karakteristik mutu dari banyak pangan,
khususnya sifat tekstur ditentukan melalui kapasitas pembentukan gel protein.
Dalam pembentukan gel, transisi dari bentuk asli menjadi bagian yang
terdenaturasi merupakan precursor penting terhadap interaksi-interaksi protein.
Derajat denaturasi protein yang penting dalam pembentukan gel masih merupakan
perdebatan. Jaringan gel dapat terbentuk setelah denaturasi protein parsial dan

molekul protein di-fixed-kan dalam bagian terdenaturasi parsial (Zayas, 1997).

Zayas (1997), gelasi adalah fenomena agregasi protein di mana interaksi polimer
polimer dan polimer-solven sangat seimbang sehingga jaringan atau matriks
tersier terbentuk. Gel terbentuk ketika sebagian protein unfolded membentuk
segmen polipeptida yang berinteraksi pada titik tertentuk untuk membentuk

jaringan cross-linked tiga dimensi. Gel dengan stabilitas dan kekuatan yang tinggi
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dapat terbentuk sebagai hasil dari cross-linking yang memberikan fluiditas,

elastisitas dan sifat mengalir dari gel. Pengurangan jumlah cross-links akan

menurunkan kekerasan gel. Pembentukan gel merupakan hasil dari ikatan

hidrogen, interaksi ion dan hidrofobik, gaya Van der Walls, dan ikatan kovalen

disulfida. Penurunan jumlah dari cross-link akan mengurangi kekerasan gel.

Ukuran dan bentuk polipteptida dalam matriks gel juga akan mempengaruhi

kekuatan dari gel. Gelasi adalah sifat hidrasi, struktural, tekstural dan reologi dari

protein. Gel sebagai sesuatu yang mengandung struktur unit terhubung dengan

fase liquid di seluruh matriks tiga dimensinya. Kemampuan pembentukan gel dari

protein mempengaruhi funsional lainnya seperti daya ikat air dan pengikatan

lemak. Sifat protein untuk membentuk gel dan menahan sejumlah gula, flavor,

dan bahan pangan lainnya secara signifikan dalam matriks tiga dimensi telah

digunakan secara luas dalam proses pangan dan dalam pengembangan produk

pangan baru (Zayas, 1997). Adapun sifat fungsional protein dan aplikasi pada

bahan makanan disajikan pada tabel 3.

Tabel 3. Jenis sifat fungsional dari struktur protein.

Sifat Fungsional

Mekanisme

Produk

Daya ikat air
Gelasi
Emulsifikasi
Daya busa
Elastisitas
Pengikat lemak

Pengikat rasa

Ikatan H, hidrasi
Pemerangkapan air dan
imobilisasi, pembentuk
jaringan

Adsorbsi pada permukaan,
pembentukan film
Adsorbsi interfasial,
pembentukan film

Ikatan disulfida

Ikatan dan penangkapan
hidrofilik

Penyerapan, penangkapan,
penyebaran

Sosis, cake, roti, whey protein
Daging, gel, cake, keju, protein
otot, protein telur

Sosis, bologna, sup, cake,
dressing, protein otot, protein susu
Es krim, cake, dessert

Surimi, sosis, produk berbasis
surimi
Sosis, bakso ikan

Analog seafod

Sumber:

Kusnandar, (2010)



I11. BAHAN DAN METODE

A. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Universitas Lampung. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli sampai dengan

bulan Septemer tahun 2016.

B. Alat dan Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah singkong dan ikan
rucah. Bahan — bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah Aquades,
NaOH, HCI, C¢H14 (Hexane). Alat — alat yang digunakan adalah inkubator, oven,
alat press, kompor, gelas ukur, choper, deep frying, kain saring, corong, wadah

plastik, pisau, dan peralatan analisis lainnya.
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C. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) non
faktorial dengan 4 kali ulangan. Perlakuannya adalah, penambahan ikan rucah
pada adonan geblek sebesar 0% (kontrol), 5% (K1), 10% (K2), 15% (K3), 20%
(K4), 25% (K5). Data diolah dengan analisis sidik ragam untuk mendapatkan
penduga ragam galat serta signifikansi untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan
antar perlakuan. Kesamaan ragam diuji dengan uji Barlet dan penambahan data
diuji dengan uji Tuckey. Data dianalisis lebih lanjut dengan uji BNT pada taraf

5% (Gomez dan A. A Gomez, 1995).

D. Pelaksanaan Penelitian

1. Persiapan Ikan Rucah

Ikan rucah dicuci bersih, dibersihkan bagian perutnya dan dipotong bagian kepala

ikan rucah. Setelah itu, dilakukan proses filleting dengan meletakkan pisau

sepanjang tulang belakang dan memisahkan daging dari tulang pada kedua sisi

ikan rucah. Daging fillet ikan rucah dibilas dengan air hingga bersih.

2. Proses Pembuatan Geblek

Geblek dibuat dengan cara mengupas singkong dan dicuci bersih, direndam

selama 12 jam, kemudian diparut. Setelah itu, diperas dengan kain hingga air
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keluar dan ditampung ke dalam wadah. Air hasil perasan didiamkan beberapa
saat hingga terbentuk pati yang biasa disebut pati basah. Lalu, pati basah
ditambahkan dengan ampas dan ikan rucah sesuai dengan perlakuan yaitu 0%
(kontrol), 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25% (per berat protein ikan). Setelah adonan
tercampur rata, ditambahkan bumbu bawang putih 13,4g dan garam 15,6g,
dicampur hingga homogen.  Kemudian adonan dikukus, sampai matang
(= 15 menit). Lalu, ditumbuk hingga halus, dibuat lembaran untuk dicetak
menjadi bulat — bulat kecil dan digoreng hingga matang. Adapun cara perhitingun
penambahan ikan rucah yang ditambahkan pada geblek adalah sebagai berikut :
Diketahui : kadar protein ikan rucah = 27,933%
Ampas singkong + pati = 250 gr

Perhitungan

3. 0% = tidak ada penambahan ikan rucah

4. 5% = 125x190 _ 45 gr/protein ikan
27,933

5. 10% = 2219 _ 90 gr/protein ikan

27,933

6. 15% = 37.5x190 _ 135 gr/protein ikan
27,933

7. 20% =30x199 _ 180 gr/protein ikan
27,933

8. 25% = 225X190 _ 995 gr/protein ikan

27,933



Air

Bumbu (bawang
putih, garam dan

parutan kelapa)

ikan rucah 0%,
5%, 10%, 15% ,

20% dan 25%

Pengupasan
v
Pembersihan
v
Perendaman
v
Pemarutan
v
Pemerasan
Filtrat Ampas
v
Didiamkan
v
Pati basah
Pencampuran
y
Pencampuran
v
Pengukusan
v
Penumbukan
Pencetakan
v
Penggorengan
Pengamatan

Gambar 1. Diagram alir pembuatan geblek ( Koesoemawardani, et al, 2016)

dimodifikasi
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E. Pengamatan

1. Kadar Lemak (AOAC, 1995)

Persiapan sampel lemak (ekstaksi lemak) dilakukan dengan metode soxhlet
(AOAC, 1995). Ekstraksi sampel geblek diawali dengan pengeringan labu didih
dengan menggunakan oven pada oven pada suhu 105°C selama 15 menit,
pendinginan di dalam desikator selama 15 menit, dan penimbangan. Selanjutnya,
penimbangan 2 gram sampel geblek ditempatkan dalam krtas kain saring, lalu
dimasukkan ke dalam ekstraktor soxhlet. Labu didih kemudian disambungkan
dengan soxhlet. Setelah itu, pelarut n-hexane dituang ke dalam soxhlet sebanyak
150 mL. Reflux dilakukan selama 5 jam. Setelah 5 jam, labu didih yang telah
berisi lemak dikeringkan di oven pada suhu 70°C, kemudian didinginkan di dalam

desikator selama 15 menit, dan ditimbang. Rumus perhitungan kadar lemak :

(berat labu + lemak) - berat labu

Kadar lemak (%) = X 1009
(%) berat sampel (geblek) o

2. Daya Serap Minyak (AOAC,1995)

Penetuan serapan minyak dapat dilakukan dengan mengukur kadar lemak terlebih
dahulu, dimana serapan minyak adalah selisih antara kadar lemak bahan setelah

digoreng dengan kadar lemak bahan sebelum digoreng.
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Serapan minyak = kadar minyak bahan setelah digoreng — kadar minyak bahan

sebelum digoreng

3. Uji Kekerasan Bahan (Sumarmono, 2012)

Analisa kekerasan produk geblek ikan rucah dilakukan menggunakan alat
penetrometer mengikuti metode Sumarmono (2012). Siapkan penetrometer pada
tempat yang datar dan pasang universal cone. Tambah pemberat (weight) 50 gr
pada penetrometer. Catat berat universal cone + test rod + pemberat (a gram).
Siapkan sampel dengan ukuran 1x1x1 cm (1 cm®) dan letakkan pada dasar
penetrometer. Jarum penunjuk diatur sehingga permukaan sampel tepat
bersinggungan dengan ujung universal cone dan jarum pada skala menunjukkan
angka nol. Tekan tuas ( lever / clutch) penetrometer selama 10 detik (t). Baca
skala pada alat yang menunjukkan kedalaman penetrasi universal cone ke dalam

sampel (b mm). Keempukan sampel adalah b/a/t dengan satuan mm/gr/dt.

4. Pengujian Warna Geblek (Eko, 2012).

Pengujian warna dilakukan dengan cara pegolahan citra digital. Ambil sampel

dari masing masing perlakuan. Kemudian dilakukan pengambilan citra digital

dengan cara sebagai berikut :
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4.1. Pengambilan Citra

Pengambilan citra dilakukan pada tiap sampel yaitu pada posisi di tengah pada

arah yang berlawanan pada kondisi sebagai berikut:

a.

Sampel diletakkan di atas kertas putih sebagai latar belakang dan di bawah
sebuah webcam dengan jarak £ 30 cm yang sudah dipasangkan lampu pijar
pada box pengambilan citra. Kemudian komputer. kamera. dan lampu pijar
dinyalakan.

Intensitas reflektans dari sampel ditangkap sensor kamera digital melalui
lensa. Citra warna ini kemudian akan ditampilkan di monitor komputer
menggunakan kabel USB.

Citra sampel direkam dengan ukuran 1600 x 1200 pixel dan resolusi 180
pixel/inchi dengan 256 tingkatan intensitas cahaya merah. hijau dan biru
(RGB) dan disimpan dalam sebuah arsip (file) dengan extention file.JPG.
Nilai indeks warna RGB sampel diperoleh dari citra warna dengan cara
pengukuran warna terhadap titik-titik pada sampel yang diwakili oleh
jendela

Membuat program MATLAB dengan perintah untuk mengupload image.
mengambil sampel bagian citra (cropping) citra sampel. dan menghitung
intensitas warna RGB.

Mengkonversi RGB image ke dalam binery image dengan menetapkan nilai

Threshold secara manual menggunakan program MATLAB.
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4.2 Algoritma Pengolahan Citra

a.  File citra sampel yang disimpan dalam format JPEG diubah ke dalam 256
tingkatan intensitas cahaya merah. hijau dan biru (RGB) menggunakan
perangkat lunak Matlab (version 7.1. The Math Work Inc.. USA).

b.  Membuat program pengolah citra dalam bahasa C dimana terdapat modul
file dan modul menghitung index warna merah. hijau dan biru (RGB) serta
modul binerisasi citra untuk perhitungan luas area citra.

c.  Membuka dan memproses file citra sampel dengan ekstensi .BMP
menggunakan program pengolahan citra (image processing) yang dibangun
berukuran 120x120 pixel. Nilai dari titik-titik yang didapat kemudian dirata-
ratakan (dibagi 14400). Nilai luas area citra diperoleh setelah citra diubah

kebentuk biner dengan program binerisasi objek.

4.3 Analisis Data Citra

Algoritma pengolahan citra sampel lateks pada penelitisn ini diolah dengan

menggunakan program Matlab (version 7.1. The MathWork Inc.. USA). Data

hasil analisa ditampilkan dalam bentuk tabel (Eko, 2012).

5. Uji Organoleptik ( Nurainy dan Nawasih, 2005).

Penilaian organoleptik geblek menggunakan metode uji pembeda rangking

hedonik. Atribut mutu yang dinilai meliputi warna dan tekstur, aroma, rasa, dan



penilaian keseluruhan. Panelis yang digunakan adalah panelis semi terlatih
sebanyak 25 orang ( Nurainy dan Nawasih, 2005). Format kuesioner panelis

dibuat sebagai berikut

Gambar 2. Kuesioner uji rangking hedonik.
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Nama panelis : ... Tanggal -
NPM - Produk : Geblek

Dihadapan anda disajikan 6 sampel geblek yang diberikan kode acak. Anda
diminta untuk merangkingkan berdasarkan nilai kesukaan terhadap warna dan
tekstur, aroma, rasa, dan penilaian keseluruhan. Kisaran nilai yang diberikan
adalah 1 sampai 5 sesuai keterangan.

Kode Nilai / Rangking

Sampel )
Warna dan Aroma Rasa Penilaian

Tekstur Keseluruhan

357
672

579

831

913

752

Keterangan untuk penilaian:

1 = Paling sangat tidak disukai
2 = Sangat tidak disukai

3 = tidak disukai

4 = suka

5 = sangat disukai




V. KESIMPULAN DAN SARAN

A.  Simpulan

Geblek dengan penambahan ikan rucah sebesar 10% dipilih menjadi geblek
terbaik dengan skor hedonik warna dan tekstur sebesar 4,03 (disukai), aroma
sebesar 4,10 (disukai), rasa sebesar 4,21 (disukai), penerimaan keseluruhan
sebesar 4,18 (disukai), mengandung gizi yaitu kadar air sebesar 50,44%, kadar
lemak sebesar 10,75%, kadar abu 1,42 %, kadar protein 5,1% dan kadar
karbohidrat 32,29%, daya serap minyak sebesar 2,00%. Sementara itu, sifat fisik
meliputi uji kekerasaan bahan memiliki nilai 0,5019 mm/gr/s dan uji warna Citra
Digital dengan nilai Hue sebesar 0,1862, Saturation sebesar 0,1051 dan Intensity

sebesar 191,3628.

B. Saran

Uji warna menggunakan Citra Digital sebaiknya dilakukan pada tempat yang
memiliki aliran listrik yang stabil agar lampu pijar menyala secara sempurna. Hal
ini bertujuan agar pencahayaan gambar yang ditangkap oleh kamera seragam,
sehingga data pengamatan yang dianalisis dengan program MatLab menjadi

semakin akurat.



DAFTAR PUSTAKA

AOAC. 1995. Official Methods of Analysis of The Association of Analytical
Chemist. Washington D.C. 1130 him.

Artama, T. 2003. Pembuatan Crackers Dengan Penambahan Tepung Ikan
Lemuru (Sardinella Longiceps). Journal of Science. 4 (1): 13-23.

Aryani dan Norhayani. 2011. Pengaruh Konsentrasi Putih Telur Ayam Ras
terhadap Kemekaran Kerupuk lkan Mas (Cyprinus carpio). Journal of
Tropical Fisheries. Vol.VI: No.2.

Badan Pusat Statistik. 2015. Potensi Ubi Kayu di Lampung. http://regional
investment.bkpm.go.id/newsipid/commodityarea.php?ic=2581&ia=18
html.

Chayati, | dan A. Ari. 2008. Bahan Ajar Kimia Pangan. Fakultas Teknik
Unversitas Negeri Yogyakarta. Yogyakarta.

De Man, M. J. 1997. Kimia Makanan. Penerbit Institut Teknologi Bandung.
Bandung. 550 him.

Departemen Kesehatan Direktorat Gizi. 1979. Kadar HCN pada Beberapa Jenis
Varietas Singkong. http://lordbroken.wordpress.com/2010/06/04/singkong.
Tanggal akses 14 April 2016.

Devendra C. 1977. Cassava as a Feed Source for Ruminants. In. Nestle Band
Graham M (eds). Casssava as Animal Feed. IDRC. Canada. 1-07119.

Direktorat Gizi Departemen Kesehatan. 1981. Daftar Komposisi Bahan Makanan.
Bharat. Jakarta. 57 him.

Eko P. 2012. Pengolahan Citra Digital dan Aplikasinya Menggunakan Matlab.
Andi Publisher. Yogyakarta. 404 him.

Estiasih dan Ahmadi. 2009. Teknologi Pengolahan Pangan. Bumi Aksara. Jakarta.
127 him.



41

Gomez, K.A., dan A. A Gomez. 1995. Prosedur Statistik Untuk Penelitian
Pertanian. Edisi Kedua. Penerjemah: Endang S. dan Justika S.B. Ul Press.
Jakarta. 698 him.

Hall, G.M. 1997. Fish Processing Technology. Blacki Academic and Professional.
Pp 292.

Gurr, M.1. 1992. Dietary Lipids and Coronary Heart Disease: Old evidence, new
perspective. Prog. Lipid Res., 31, 195-243.

Johnson, A.H and M.S Peterson. 1974. Encyclopedia of Food Technology.
Wesport. 993 p.

Ketaren, S. 1986. Pengantar Teknologi Minyak dan Lemak Pangan. Cetakan
Pertama. Ul-Press. Jakarta. 327 him.

Koesoemawardani, D dan F. Nurainy. 2008. Karakterisasi Konsentrat Protein lkan
Rucah. Prosiding Seminar Nasional Sains dan Teknologi-11. November 17-
18. Universitas Lampung. Lampung. 32-43 him.

Koesoemawardani, D., Fakih dan A. Suryani. 2016. Geblek Ikan Sebagai Camilan
Sehat. Prosiding Hasil : Seminar Hasil Nasional Pengabdian Kepada
Masyarakat. Universitas Lampung. Hotel Seven, Desember 2016. Bandar
Lampung.

Kolanus,J.P.M dan M.S.Y Radiena. 2014. Analisis Nilai Gizi Snack Puff
Fortifikasi Tepung Surimi Ikan Rucah. Prosiding Seminar Nasional Basic
Science VI. 07 Mei 2014. Fakultas Matematika dan llmu Pengetahuan
Alam. Universitas Pattimura. Ambon. 217 — 228 him.

Kusnandar, F. 2010. Mengenal Sifat Fungsional Protein. Departemen lImu
Teknologi Pangan. Institut Pertanian Bogor. Bogor. 3 him.

Lawson. H. W. 1985. Standards For Fats and Oils. Amerika: United Stated. 1p.

Liceaga-Gesualdo, A.M. dan Lin-Chan. 1999. Functional Properties of Fish
Protein Hydrolysates from Herring (Clupea harengus). Jounal of Food
Science. 64 (6): 1000-1004.

Lehninger, A.L. 1993. Dasar Biokimia I. Penerbit Erlangga. Jakarta. 369hIm.

Muchtadi, T. R., Purwiyatno dan A. Basuki. 1988. Teknologi Pemasakan Ekstrusi.
PAU. Institut Pertanian Bogor. Bogor. 403 him.

Muchtadi, T.R. dan Sugiyono. 1992. Iimu Pengetahuan Bahan Pangan.
Departemen Pendidikan dan Kebudayaan. Direktorat Jenderal Tinggi
Pusat Antar Universitas Pangan dan Gizi.. Institut Pertanian Bogor. Bogor.



42

Murtidjo, A. B. 1997. Budidaya Kakap dalam Tambak dan Keramba. Penerbit
Kanisius. Yogyakarta. 116 him.

Nurcahyati, A.A dan S. Ristu. 2015. Identifikasi Kualitas Beras dengan Citra
Digital. Scientific Journal of Information. Vol 2: 63-72.

Nurainy, F., D. Koesoemawardani dan S.Hidayati. 2009. Optimasi Proses
Pembuatan HPI Rucah dan Kajian Senyawa Fungsionalnya Sebagai Bahan
Fortifikasi. Universitas Lampung. Bandar Lampung. 51 him.

Nurainy, F dan O. Nawansih. 2005. Uji Sensori Untuk Bahan Pangan. Buku Ajar.
Universitas Lampung. Bandar Lampung. 51 him.

Poespodarsono, S. 1992. Pemuliaan Ubikayu. Simposium Pemuliaan Tanaman |
Komda Jatim. 2 him.

Potter W. dan N. Norman. 1986. Food Science. The AVI Publishing Co, Inc.
Westport, Connecticut.

Rubatzky, V. E dan M. Yamaguchi. 1998. Sayuran Dunia 2 Prinsip, Produksi, dan
Gizi. Institut Teknologi Bandung. Bandung. 292 him.

Rukmana, R. 2000. Budidaya dan Pascapanen Ubikayu. Kanisius. Yogyakarta.72
him.

Rukmana, R dan Y, Yuniarsih. 2001. Aneka Olahan Ubi Kayu. Kanisius.
Yogyakarta. 44 him.

Sadjad, S. 2000. Bahan Pangan Sumber Karbohidrat. Penebar Swadaya. Jakarta.

Setyowati, 1. 2001. Pembuatan Nuggets Ampas Tahu (Kajian Proporsi Ampas
Tahu dan Tepung Terigu serta Penambahan Kuning Telur Terhadap Sifat
Fisik, Kimia dan Organoleptik). (Skripsi). FTHP. Universitas Brawijaya.
Malang. 54him.

Sije. 2013. Geblek, krispi, gurih dan kiyel-kiyel. http://jogja.kotamini.com/
stream/kulon-progo/geblek-krispi-gurih-dan-kiyel-kiyel/. Tanggal akses 14
April 2016.

Sitorus, H. 1997. Uji hayati toksisitas detergen terhadap ikan mas (Cyprinus
carpio L). Majalah llmiah Visi 5 (2): 63-75.

Setiawan, M.P.G ., H. Rusmarilin dan S. Ginting. 2013. Srudi Pengaruh Zat
Pengembang dan Penambahan Ikan Pada Pembuatan Kerupuk Ubi Jalar.
J.Rekayasa Pangan dan Pertanian. Vol 1 : No 2. 11 him.

Soedjono. 1992. Seri Industri Pertanian Umbi-umbian. PT Remaja Rosdakarya.
Bandung. 31 him



43

Soemarjo, P. 1992. Pemuliaan Ubikayu. Simposium Pemuliaan Tanaman |
Komda. Jawa Timur.

Subagio, A., W.S. Windrati, M. Fauzi dan Y. Witono. 2003. Fraksi Protein dari
Ikan Kuniran (Upeneus sp) dan Mata Besar (Selar crumenophthalmus).
Prosiding Hasil-Hasil Penelitian Seminar Nasional dan Pertemuan PATPI.
Yogyakarta. 22-23 Juli 2003.

Sumarmono, J. 2012. Pengukuran Keempukan Daging dengan Penetrometer.
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak. Fakultas Peternakan Universitas
Soedirman. Purwokerto. 2 him.

Susanto, E. & Fahmi, A. S. 2012. Senyawa Fungsional Ikan : Aplikasinya Dalam.
Pangan. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan. 1(4): 95 - 102.

Suseno, S.H., S. Pipih dan S. W. Darma. 2004. Pengaruh Penambahan Daging
Lumat ikan Nilem (Ostheochilus hasselti) pada Pembuatan Simping Sebagai
Makanan Camilan. (Skripsi).7. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Sudarmadiji, S., H. Bambang dan Suhardi. 1997. Prosedur Analisa Untuk Bahan
Makanan dan Pertanian (Edisi Keempat). Liberty. Yogykarta. 160him

Tjokroadikoesoemo, S. 1987. HFS dan Industri Ubi Kayu Lainnya. Gramedia
Pustaka Utama. Jakarta. 229 him.

Untoro, N.S., Kusrahayu dan B.E. Setiani. 2012. Kadar Air, Kekenyalan, Kadar
Lemak dan Citarasa Daging Sapi Dengan Penambahan Ikan Bandeng Presto
(Channos Channos Forsk). J.Animal Agriculture. Vol 1 : 567 — 583.

Winarno, F.G. 1997. Kimia Pangan dan Gizi. PT Gramedia Pustaka utama.
Jakarta. 253 him.

Wirakusumah, M. A., H. Djoko dan A Nuri. 1990. Prinsip Teknik Pangan.
Departemen Pendidikan dan Kebudayaan. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Zayas, J. F. 1997. Functionality of Protein in Food. Springer. New York. 373 p.



	1.cover.pdf
	2.ABSTRACK.pdf
	3.ABSTRAK.pdf
	4.COVER-DALAM.pdf
	7.RIWAYAT-HIDUP.pdf
	8.SANWACANA.pdf
	9.DAFTAR ISI.pdf
	10.DAFTAR TABEL.pdf
	11.DAFTAR GAMBAR.pdf
	Assalamu.pdf
	Bab I.pdf
	Bab II.pdf
	Bab III.pdf
	Bab IV.pdf
	bab V.pdf
	DAFTAR PUSTAKA.pdf

