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STUDI PENDAHULUAN TENTANG PEMBENTUKAN TEKSTUR
ABALON ANALOG DARI IKAN NILA MERAH (Oreochromis sp.)

Oleh
Susanna‘, Dadang Kartapura dan Heru Sumaryant02

ABSTRAK

Penelitian ini dimaksudkan untuk menciptakan suatu produk diversifikasi dengan
memanipulasi protein daging ikan nila merah (Oreochromis sp.) untuk menghasitkan produk
baru yang menyerupai daging kerang abalon. Sceara garis besar pencelitian in terdin atas pene-
litian pendahuluan dan pencliian lanjulan,  Pencliian pendahuluan untuk mengetahus
karakteristik tekstur (kekenyalan, clastisitas dan pelipatan) dan analisa proksimat abalon
kaleng yang digunakan schagai referensi. Selain itu penclitian pendahuluan juga bertujuan
untuk menentukan kondist optimum pembuatan surimi dari ikan nila merah scbagai bahan
dasar produk imitasi. Pada penclitian lanjutan dipelajart pengaruh penambahan bahan adidfl
(karagenan: 0%, 1%, 2%; pati kenlang: 0%, 2.5%, 5%; dan putih telur: 995, 1%, 5%) terhadap
1ckstur produk analog. Pengamatan dilakukan terhadap kekenyalan, clastisitas dan pelipatan,
kemudian dilakukan vji organoleptik untuk membandingkan tekstur abalon kaleng dengan pro-
duk analog vang memiliki karakteristik tekstur paling mendekati referensi.

Uji organoleptik dan perbandingan memperlihatkan bahwa penggunanan karagenan
1%, pati kentang 5% dan putih telur 5% menghasitkan abalon analog dengan ekstur yang pa-
ling mendekati abalon kaleng (referensi).

PENDAHULUAN

Jepang scbagai negara konsumen ikan terbesar di dunia memiliki berbagat macam pro-
duk olahan ikan, Diantara semua produk olahan terscbut, kamaboko menduduki peringkat
tcratas. Kamaboko adalab istilah untuk menggambarkan daging ikan berbentuk gel yang liat
(elastis). Pada umumnya bahan dasar kamaboko adalah surimi (hancuran daging ikan yang
telah diproses). Ternyata surimi tidak hanya disukai di Jepang, tetapi juga di negara-negara
Asia lainnya, Amerika dan Eropa. Hal ini dapat dilihat dari secmakin meningkatnya per-
mintaan surimi di negara-negara Llersebut,

Salah satu contoh produk kamaboko yang sedang digemari saat ini adalah "scalood ana-
logue”, seperti analogi dari kepiting, cumi, udang, lobster dan abalon. Pada umumnya kepiting,
cumi, lobster dan abalon dipereleh dari stok alam. Lambat laun stok berkurang dan hewan-
hewan terscbut diancam kepunahan, Hal ini menyebabkan harganya melambung tinggi dan
tidak terjangkau,

Abalon (Haliotis spp.) termasuk famili Haliolidac, ordo Archacogastropoda dan kelas
Moluska, perkembangannya sangat fambat (api dagingnya lezat.  Menurut BARDACH dan
RYTHER (1972), hampir scmua orang yang pernah mencoba abalon menyukainya,

Scmakin meningkatnya permintaan produk “scafood” (terutama abalon) dan mesurun-
nya perscdiaan di atam, untuk mengatasi hal tersebut “seafvod analogue" adalah alternatif ter-
baik, Pemanipulasian karakteristik protein dalam daging ikan dan dengan menambahkan "food
additives” diharapkan dapat diperoleh tekstur "seafood” yang dikehendaki.
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METODOLOGI

Bahan Pentelitian

Bahan baku berupa ikan nila merah (Oreachromis sp) berukuran 400-500 g diproleh dar
BBAT Sukabumi. Bahan pembantu yang digunakan berupa keragenan, tepung kentang,
tepung putih telur dan garam dapur. Abalon kaleng merk "Mili" (New Zealand) digunakan
sebagai relerenst,

Metode Penelitian

Penclitian ini terdiri dari pencliian pendahuluan dan penclitian lanjutan.  Penclitian
pendahuluan dilakukan untuk mengetahui karakteristik tekstur abalon yang siap dikonsumsi
(abalon kaleng). Pengamatan dilakukan terhadap kekuatan gel, uji pelipatan, clastisitas. Pada
tahap ini juga dilakukan analisa proksimat (kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat)
abalon dan nilai pH bahan baku,

Penelittan Lanjutan bertujuan mempelajari pengaruh penambahan karagenan, pati dan
putih ehur terhadap pembentukan tekstur abaalon analog, Pengamatan dilakukan terhadap:
kekuatan gel, clastisitas, uji peliptan, organoleptik abalon analog. Hasil penclitian lanjutan ini
akan dibandingkan dengao karckieristik tekstur abalon kaleng scbagari refernsi, Bagan alir
pembuatan abalon analog dicantumbkan pada Gambar 1.

Pembuatan abalon analog menggunakan tiga taraf konsentrasi yaitu 0% (A0), 1% (A1)

-dan 2% (A2); tiga taraf konseatrasi pati kentang yaitu 0% (BG), 2.5% (B1) dan 5% (B2); serta
tiga taraf konsentrasi putih telur yaitu: 0% (C0), 1% (C1) dan 5% (C2).
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Gambar 1. Bagan Alir Pembuatan Ahalon Analog.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian Pendahuluan

Pada penelitian inj, abalon yang dijadikan referensi diambil dari bagian otot "collume-
llar" abalon (Hafiotis spp.) kaleng, karcna bagian ini memiliki karakteristik tekstur yang sangat
kenyal dan kompak. Kckenyalannya sccara objeklif sebesar 11,3 kg dan clastisitasnya scbesar
5,5 mm. Uji pelipatan menunjukkan nilai 7.

Menurut FLORKIN dan SCHEER (1972), apabila semua air dalam jaringan otot
abalon dikeringkan, maka scbagian besar materi yang terdapal dalam jaringan itu adalah asam
amino, baik dalam keadaan bebas maupun berikatan membentuk protein.  Pola komposisi
asam amiino penyusun jaringan abalon menyerupai pola komposisi jaringan hewan pada um-
umnya. Hasil analisa proksimat, dikctahui bahwa 82,72 persen dari berat kering abalon adalah
protein. Diduga kekenyalan abalon ditimbulkan oleh struktur asam amino penyusun proteia
jaringan abalon. Analisa proksimat contoh abalon dapat dilihat pada Tabel 1.

Konsumen abalon kebanyakan adalah masyarakat Asia, terutama Jepang, Hong Kong
dan Singapura. Sebagian besar abalon dipasarkan dalam kaleng dan harganya dapat mencapai
60 ribu rupiah (ukuran kaleng 300 x 406). Scbuah survei di Australia mengenai metode pen-
galengan abalon, yaitu dengan membandingkan tekstur abalon kaleng yang diproscs sclama 40
menit pada 118°C dan 60 menit (121,1°C). Ternyata para panelis lebih menyukai tekstur dari
proses 40 menit (118°C karcna tekstur abalon lebih kenyal (SUMNER ct al,, 1983). Hasil sur-
vei tersebut dapat disimpulkan bahwa kekenyalan abalon mempengaruhi penilaian konsumen
terhadap tekstur ablon dan proscs pemanasan dapaal mempengaruhi tekstur.

SANO at al (1989} menyatakan bahwa otot invertebrata terutama terdiri dari paramyo-
sin, myosin dan aktin. Interaksi antara ketiga protein ini diduga memcgang peranan penting
didalam pembentuk karckteristik gel otot invertebrata yang clastis dan liat (memiliki kekohesi-
fan yang tinggi).

Tabel 1. Komposisi Kimia Abalon "MILI", New Zcaland

Senyawa Kimia Jumlah (%)
Aflr 75,7
Protcin . 20,1
Lemak ’ 0,4
Karbohidrat 2,3
Abu 1,5

Tkan nilai merah yang dipakai sebagai bahan baku berukuran 400-500 gram dan memiliki
rendemen 23 persen surimi mentah (nana surimi). Hasil ini tidak berbeda jauh dengan hasil'
yang didapatkan olch SUZUKI (1981) menggunakan ikan Tilapia nilotica yaitu scbanyak 25
persen dari bert total tubuhnya.

Hasil analisa proksimat ikan nila mecrah (Oreochromis sp) yang digunakan scbagai
bahan baku dapat dilihat pada Tabcel 2 berikut ini.

e
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Tabel 2. Komposisi Kimia Ikan Nilai Mcrah
(Oreochromis sp.)

Senyawa Kimia Jumiah (%)
Ar 81,4
Prolcin 15,8
Lemak 0,6
Karbohidrat 1,0
Abu 1,2

Menurut SUZUKI (1981), ikan nila (Tilapia nifotica) merupakan bahan baku yang baik
untuk kamaboko. Seperti halnya daging ikan nila (Tilapie niloticus), daging ikan nila merah
berwarna putih, memiliki citarasa dan bau yang netral, kandungan lemaknya rendah (0,6 per-
seny dan nilai pH-nya sebesar 6,8. Nilai pH 6,8 ini diduga protein aktomiosin ikan nila merah
dalam keadaan isoelcktrik, NaCl yang ditambahkan akan terikal pada residu-residu asam
amino yang bersifat asam dan basa.

Warna dagingnya yang putih, citarsa dan baunya yang nelral serta rendahya kandungan
lemak ini menyebabkan tkan nila merah merupakan bahan baku yang sesuai vntuk suatu pro-
duk analog. Selain itu ikan ini juga mudah dibudidayakan karena sangat tahan terhadap
lingkungan yang buruk (ANONYMOUS, 1990). Hal ini memungkinkan untuk memproduksi
ikan nila merah dalam jumlah yang berlimpah dengan harga yang ckonomis, schingga dapat
dipakai sebagai bahan baku surimi.

Pemanasan pendahuluan (precooking) dengan suhu 40°C selama 60 menit
menyebabkan produk yang dihasilkan lebih kenyal dan elastis. Hal ini disebabkan cukupnya
waktu untuk mendisperst pembentukan struktur jaringan sccara merata (NIWA, 1985).

Peneclitian Lanjutan

1. Kekerasan (hardness)

Produk yang dihasilkan memiliki kckerasan berkisar antara 3.4-12.2 kg.  Berdasarkan
analisa ragam, asing-masing taraf (keragenan, pati dan putih telur) berpengaruh sangat nyata
terhadap kekenyalan produk. Tetapi intcraksi antara taraf: karagenan dengan pati; karagenan
dengan putih telur; pati dengan putih telur atau antara karagenan, pati dan putih telur adalah
tidak nyata.

Analisa lebih lanjut masing-masing taral dengan menggunakan uji Beda Nyata Jujur
(BNJ), menunjukkan bahwa semua perlakuan berbeda nyata.  Penambahan karagenan 0%
berbeda nyata dengan penambahan 1 dan 2%. Penambahan pati 0% berbeda nyata dengan
gcnambahan 2,5 dan 5%. Penambahan putih tclur 0% berbeda nyata dengan penambahan 1

an 5%.

Berdasarkan analisa polinom ortogonal, pengaruh penambahan karagenan, pati dan
putih telur bersifat linier. Diantara perfakuan yang digunakan dalam penelitian ini (karagenan,
pati kentang dan putih telur), karagenan merupakan bahan aditif yang paling cfektif dalam

. meni:llgkatkan kekenyalan produk (walaupun tidak berbeda nyata terhadap kedua bahan aditif
yang lain.

Tipe karagenan yang digunakan dalam penclitian ini adalah i-karagenan. Sccara alami
i-karagenan memiliki struktur dobel heliks (Gambar 17). Apabila i-karagenan dipanaskan
hingga di atas titik leburnya, struktur dobel heliks ini akan mengurai membentuk gulungan Lak

- teratur dalam larutan (Anonymous, 1988). Sclain itu pemanasan mengakibatkan denaturasi
protein aktomiosin daging ikan. Pada kondisi ini memungkinkan terjadi ikatan antara polimer
karagenan dengan molekul protein. Menurut Glicksman (1983), pada titik isoclektrik protein,
gugus sulfat pada karagenan yang bermuatan negatil akan berikatan clek(rostatik dengan gugus
amina pada protein yang bermuatan positil membentuk kompleks procein karagenan (Gambar
18). Hanya sedikil interaksi yang terjadi antars protein dun Laragenan, interaksi yang scdikit
ini dikontrol olch ikatan hidrogen dan gaya van der Waals {edward, 1893). Kekenyalan pro-
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duk lebih discbabkan oleh peningkatan densitas matriks protein akibat transfer air dari matriks
kegranula karagenan selama pemanasan.

Semakin banyak karagenan yang ditambahkan, semakin banyak gugus sulfat yang dapat
berikatan dengan protein aktomiosin ikan dan semakin banyak pula air yang terikat oleh poli-
mer karagenan yang bersifat hidrofilik. Hal ini diduga mengakibatkan semakin banyak jumlah
karagenan yang ditambahkan, hingpa batas-batas tertentu, semakin kenyal produk yang
dihasilkan.

Stabilitas struktur gel tergantung pada BM (panjang rantai dan konfigurasi sekunder),
konsentrasi dan afinitas elemen koloid (erhadap cairan. Dibandingkan dengan pati jagung,
tapioka dan gandum, pati kentang lebih baik dalam meningkatkan kekenyalan gel (LEE, 1986);
KIM dan LEE, 1987). Hal ini discbabkan BM amilosa pati kentang relatif tinggi dan
mengandung beberapa cabang yang mencegah saling berdekatan membentuk ikatan hidrogen
(FURIA, 1968).

Amilosa mudah mengalami rctrogradasi, schingga menurunkan kekuatan gel atau
kekenyalan produk. Semakin tinggi konsentrasi amilosa, semakin besar penurunan nilai keken-
yalan yang diakibatkannya. Kandungan amilosa pati kenlang relatil lebih rendah (23%)
dibandingkan pati jagung (28%) dan gandum (26%). Peningkatan kckenyalan dan kohesivitas
gel produk akan sejalan dengan peningkatan kemampuan pati untuk mengikat air dan
viskositas pati itu sendiri, fraksi amilopektin lebih berperan daripada fraksi amilosa (LEE dan
KIM, 1985).

2. Elastisitas

Elastisitas produik dalam penclitian ini berkisar antara 5.8-9 mm. Berdasarkan analisa
ragam penambahan karagenan, pati dan putih telur tidak berpengaruh nyata terhadap
elastisitas produk. ‘

PAUL dan PALMER (1972) menyatakan bahwa pada umumnya gel mempunyai sifat
clastis. Sifat ini ditimbulkan oleh fleksibilitas molckul-molckul yang tipis dan panjang pen-
yusun jaringan serta hubungan yang terjadi antara molckul-molckul tersebut.

Terscdianya air pada saal pati tergelatinisasi akan terbentuk gel yang clastis dan lentur
(pliable) (OKADA, 1980 di dalam SUZUKI, 1981). Sepertt yang telah dikemukakan di atas
bahwa dalam penelitian ini tidak terdapat air dalam jumlah yang cukup untuk menghidrasi
semua molekul pati, schingga gel yang terbentuk menjadi kenyal dan rapuh. Diduga hal ini
yang menyebabkan perlakuan pati pada tiap- tiap konsentrasi tidak berbeda nyata.

Pada semua perlakuan (karagenan, pati kentang dan putih telur), pati kenlang
menunjukkan nilai elastisitas yang terbesar untuk konscntrasi yang sama. Sedangkan putih
telur menurunkan clastisitas produk, walaupun tidak nyala. Bertambahnya jumlah intcraksi
gugus sulfidril-disulfida dapal meningkatkan clastisitas produk. Halini memperkuat dugaan di
atas bahwa hanya sedikil atau tidak ada interaksi gugus sulfidril-disulfida baik dalam protcin
putih telur maupun dengan akiomiosin.

3. Pelipatan

Semua produk mempunyai nilai pelipatan berkisar antara 7 (tidak retak bila dilipat
menjadi scperempat) hingga 4 (scdikit retak bila dilipal menjadi setengah). Semakin banyak
bahan aditif yang terdapatl dalamm produk, semakin rendah nilai pelipatannya. Analisa
ragamnya tidak menunjukkan perbedaan yang nyata diantara semua perlakuan.

Uji pelipatan ini secara sederbana depat memperclihatkan intcraksi antara molekul-
molekul penyusun produk (kohesivitas). Perlakuan AQ B0 CO memiliki niial pelipatan yang
lebih tinggi dibandingkan perlakuan A3 B3 C3. Hal ini dapat dimengerti mengingat perlakuan
A0 B0 CO tidak mengandung behan aditif schingga molckul-molckul penyasusa produk ter-
scbut relatii homogen (yaitu protein aktomiosin ikan sajaj. Sedangkap periskuan A3 B3 C3
mengandung ketiga bahan aditil dimana interaksi antara bahan aditif tdak nyata, maka dapat
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diramalkan interaksi antara molzkul-molekul penyususn produk tersebut adalah lemah dengan
sendirinya memiliki nilai pelipaten yang rendah.

4. Organoleptik

Alat pengukur tekstur hanya dapat memberikan informasi mengenai tekstur (ertentu
yang dikehendaki, tetapi tidak dzpat menggambarkan karakteristik tekstur pangan kescluruhan
yang sangat komplecks. Untuk itu dibutuhkan panct terlatih yang mampu memberikan penilaian
mengenai tekstur pangan sccarz scmpurna atau organoleptik, cara penilaian seperti ini bersifat
subyektif,

Penilaian organolelptik diiakukan terhadap kekenyalan, karena ciri tekstur abalon yang
disukai konsumen adalah yang szngatl kenyal. Gambaran kekenyalan disini adalah gaya untuk
menekan sampel di antara dua gigi geraham. Penilaian kekenyalan diberikan kepada empat
macam {ormula produk dan otot "collumelar” abalon. Formula yang dipakai adalah A0 B2 C2,
Al B2 C2, A2 B1 C2, A2 B2 C2 karena kekenyalan keempat formula terscbut secara obyektil
mendekati kekenyalan daging abzlon yang dipakai scbagai contoh.

Hasil uji perbandingan menunjukkan bahwa dari keempal formula produk hanya A1 B2
C2 yang tidak berbeda nyata dengan kontrol (abalon kaleng). Hal ini didukung olch hasil an-
alisa obyektif menggunakan instron dimana kekenyalan abalon scbesar 11,3 kg (clastisitas 5,5
mm). Sedangkan formula Al B2 C2 memiliki nilai kekenyalan 10,9 kg (clastisitas 6,5 mm).
Data karakteristik tekstur semua formula dan abalon dapat dilihat pada Tabel 3,

Tabel 3. Nilai kekenyalan dan Elastisitas Formula Produk dan Abalon yang

Diuji Organoleptik.
Formula Karakteristik Abalon | AQB2C | AIB2C2 | A2BIC2 | A2B2C2
Tekstur
Kekenyalan (Kg) 113 a1 10.9 11.0 122
Elastisitas (mm) 5.5 6.1 6.5 8.0 7.5
Pelipatan 7 5 ] 4 4

Kckenyalan formula A1 B2 C2 ditimbalkan olch satu persen keragenan, lima persen pati
dan lima persen putih telur, masing-masing aditil tersebut memberikan sumbangan yang
berbeda-beda terhadap kekanyalan produk. Hal uji elastisitas sccara obyektif ternyata formula
Al B2 C2 masih agak lebih tinggi daripada kontrol (ablon kaleng).

Segi nilai pelipatan, formula A1 B2 CZ masih agak jauh berbeda dari kontrol. Diduga
nifai pelipatan produk dapat diperbaiki dengan menambahkan air dalam jumlah yang optimal
agar pati dapat tergelatinisasi sempurna dan karagenan cukup terhidrasi, Kekenyalan adalah
karakterisiik abalon juga gel kamaboko, sclain itu gel kamaboko juga memiliki sifat elastis.
Prodouk yang 1erlalu clastis kurarg diinginkan karena tekstur dbalon cenderung kurang clastis
tetapi memiliki gava kohesil yang tinggi.

KESIMPULAN

Dari hasil analisa penclitian int dapat disimpulkan bahwa:
1. Ikan nila merah merupakan bahan baku yang buik untuk produk kamaboko dan analog,

2. Masing-masing perlakukan karapgenan, pati kentasg dan putih telur berpengaruh sangat
nyata terhadap kekenyalan produk. Tidak terlibat adanyas interaksi vang nyata antara
kombinasi dua atau tiga perlakuan,

3. Elastisitas tidak dipengaruhi cdeh perlakuan yang diberikan,

4. Semakin banyak bahan aditil yang ditambahken semakin kecil :iilai pelipatannya.  Nilzi

pelipatan juga tiduk dipenparuhi oleh perlakuan dengau nyeia,
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5. Uji organoleptik dan perbandingan menunjukkan formula A1 B2 C2 (salu persen
karagenan, lima persen pati kentang, lima persen putih telur) yang paling mendekati tekstur
abalon kaleng yang dipakai scbagai pembanding. i
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