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RINGKASAN

SURNESIH. C03496026. Pengembangan Diversifikasi Produk Tradisional
Otak-otak dari tkan Sapu-sapu (Hyposarcus pardalis). (Dibawah bimbingan

RUDDY SUWANDI dan PIPIH SUPTIJAH).

Ikan sapu-sapu bukan merupakan jenis ikan ashi perairan tawar Indonesia,
Jenis 1 diintroduksi dari Amerika Tengah dan Amerika Selatan. Namun sekarang,
jenis tkan ini sudah ditemukan menghuni perairan tawar Indonesia yang terdapat
di kawasan Jakarta dan sekitarnya (Depok, Bogor seperti Situ Cigudeg Leuwiliang).
Sebagaimana halnya jens-jenis mahluk hidup lain yang merupakan hasil introduksi,
kadangkala memberi dampak bagi kelestarian jenis-jenis asli. Demikian pula ikan
sapu-sapu, sekarang telah menjadi ancaman yang menghawatirkan tidak hanya bagi
brodiversitas ikan alami, tetapi juga perekononuan bangsa di sektor pertanian,
khususnya sub-sektor perikanan darat. Hal ini disebabkan ikan sapu-sapu mempunyai
kemampuan adaptasi yang tinggi, dengan didukung oleh mekanisme reproduksi yang
dimilikinya mampu survive dan bahkan mendominasi perairan tawar di Indonesia.

lkan sapu-sapu belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat karena
mempunyal  kulit yang keras sehingga sulit dalam penanganannya. Untuk
menanggulangi hal di atas maka dilakukan penelitian untuk memanfaatkan ikan
sapu-sapu. Salah satu cara pemanfaatannya adalah dibuat produk tradisional seperti
otak-otak sebagai upaya diversifikasi produk perikanan, Produk olahan ini telah mulai
berkembang dan banyak digemari masyarakat, biasanya terdapat di pasar dan
supermarket, Untuk masa mendatang produk ini diharapkan dapat diterima oleh
setiap lapisan masyarakat karena harganya dapat terjangkau.

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan diversitikasi produk otak-otak
dengan memanfaatkan daging ikan sapu-sapu sebagi bahan baku utamanya,
mempelajari karakteristik mutu otak-otak yang dihasilkan dan mengamati pengaruh
konsentrasi tepung tapioka terhadap mutu produk. Pelaksanan penelitian dimulat dari
bulan Februari-April 2000 di Laboratorium Industri Hasil Perikanan Jurusan
Teknologi Hasil Perikanan-FPIK, Laboratorium FTDC-1PB, Laboratorium PAU

Pangan dan Gizi-1PB di kampus [PB Darmaga Bogor.



Proses pembuatan otak-otak meliputi pemisahan daging dan tulang
(pemiletan), penggilingan daging, pengadonan, pencetakan, pemanggangan,
pemotongan, dan penggorengan. Pada penelitan ini digunakan jenis tepung tapioka
dengan konsentrasi 2,5 %, 7,5 % dan 12,5 %. Jenis pengujian yang dilakukan
terhadap semua produk (otak-otak) yang dihasilkan yakni uji organoleptik (Hedonik
dan Mutu hedonik) yang ditunjang dengan uji fisik/obyektif yaitu tekstur (elastisitas,
kekerasan) dan warna (nilai L, a, b). Karakteristik otak-otak diharapkan mengacu
pada otak-otak sejenis yang ada di pasaran (otak-otak kontrol). Parameter yang
digunakan dalam uji hedonik dan mutu hedonik yaitu penampakan, warna, tekstur,
aroma dan rasa. Untuk mengetahui komposisi kimawi (zat gizi) bahan baku dan
produk terpilih dilakukan analisis proksimat meliputi kadar air, kadar abu, protein,
lemak, dan karohidrat. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Lengkap dan uwji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ). Sedangkan data uji
organoleptik dianalisis dengan metode Kruskal Wallis dengan uji lanjut perbandingan
berganda (Multiple Comparison). '

Warna otak-otak ikan sapu-sapu yang dihasilkan memiliki tiga parameter
yakni nilai L, a, dan b dengan kisaran masing-masing L : 5,9940-6,1265;
a . 4,8325-6,6858; b : 10,3150-16,5775. Otak-otak yang dihasilkan cenderung
berwarna merah dan kuning (nilai a dan b positif). Dari hasil uji hedonik dan mutu
hedonik terhadap semua otak-otak yang diperoleh kriteria yang diberikan panelis
antara netral sampai agak suka, dengan parameter fisik meliputi penampakan (antara
utuh, kurang rapi, permukaan kurang rata, ketebalan kurang rata sampai utuh, rap,
permukaan kurang rata, ketebalan kurang rata), warna (antara merah kecoklatan
sampai merah kekuningan); tekstur (antara kenyal, kurang kompak, kurang padat
sampai kenyal, kompak, kurang padat); aroma (antara agak tidak tercium aroma ikan
sampail agak tercium aroma ikan) dan rasa (antara kurang terasa ikan, gurih sampai
terasa ikan, kurang gurih).

Berdasarkan hasil pengujian hedonik yang ditunjang dengan uji obyektif
terfihat bahwa otak-otak dengan perlakuan tapioka 2,5 % (elastisitas : 0,832,

kekerasan © 0,0135; L : 6.0408; a : 4,9816 dan b : 12,3466) memiliki kemiripan



dengan otak-otak kontrol (elastisitas : 0,7500; kekerasan : 0,0225; L : 6,1265;
a:6,858danb: 16,5775).

Nilai organoleptik uji mutu hedonik otak-otak ikan sapu-sapu dengan periakuan
2,5 % menghasilkan penampakan : 5,375; warna ; 5,075; tekstur : 5,725; aroma:
5,625, dan rasa @ 06,925 sedangkan untuk otak-otak kontrol menghasilkan
penampakan: 5,473; warna ; 7,600; tekstur : 6,150; aroma : 6,025 dan rasa : 7,775,
Dari nilai yang diperofeh ini, maka karaktersitik otak-otak ikan sapu-sapu dengan
pertakuan penambahan tepung tapioka 2,5 % merupakan perlakuan terbaik dengan
penampakan (utuh, rapi, permukaan kurang rata, ketebalan kurang rata), warna
(kuning kemerahan), tekstur (kenyal, kurang kompak, kurang padat), aroma (agak
tercium aroma ikan), rasa (kurang terasa ikan , gurih). Komposisi gizi dari otak-otak
tersebut yaitu kadar air (35,662 % bb); kadar abu (4,217 % bb atau 6,716 % bk):;
protein (20,7505 % bb atau 32,172 % bk); lemak (12,701 % bb atau 19,734 % bk)
dan karbohidrat (26,739 % bb atau 41,543 % bk).

Perbedaan kandungan gizi pada otak-otak dipengaruhi oleh beberapa faktor
diantaranya perbedaan jenis daging ikan, penambahan konsentrasi tepung tapioka,
formulasi bumbu yang digunakan, dan adanya pengolahan pendahuluan seperti
perebusan yang menyebabkan daging ikan terdenaturasi dan larut dalam air terutama

protein sarkoplasma.
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