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ABSTRAK

HASLINA

NILAI QIZI, DAYA CERNA PROTEIN DAN DAYA TERIMA PATILO
SEBAGAI MAKANAN JAJANAN YANG DIPERKAYA DENGAN
HIDROLISAT PROTEIN IKAN MUJAIR
(Oreochromis mossambicus)

Latar Belakang : Patilo adalah salah satu makanan jajanan tradisional Gunung Kidul
yang diolah dari ampas singkong vang difermentasi dan dicampur dengan pati
singkong. Fermentasi ditujukan untuk mengurangi atau menghilangkan kandungan
HCN singkong dan pembentukan cita rasa yang khas. Kandungan protein dalam
patilo sangat| rendah, untuk itu perlu diperkaya antara lain dengan sumber protein
hewani dari 1kan air tawar baik dalam bentuk tepung ikan atau hidrolisat protein ikan
(FIPI). Pengkayaan dengan hidrolisat protein ikan mempunyal kelebthan yaitu lebih
mudah dlcema oleh tubuh, karena HPI mempunyai sifat fungsional yang lebih baik
dan mempunya1 kelarutan yang sangat tinggi.

Tujuan : Penelitian ini bertujuan untuk 1). menganalisis nilai gizi patllo mentah dan
goreng tanpa dan dengan penambahan HPI mujair dalam beberapa konsentrasi, 2).
menganalisis| daya cerna protein patilo mentah dan goreng tanpa dan dengan
penambahan |HPI mujair dalam beberapa konsentrasi and 3). menganalisis daya
terima patilo goreng tanpa dan dengan penambahan HPI mujair baik di tingkat
konsumen maupun di tingkat [aboratorium dalam beberapa konsentrasi.

Metoda : Pel?elitian ini terdiri dari empat kegiatan yaitu : 1). pembuatan HPI mujair,
2). pembuatan dan pengkayaan patilo dengan HPI mujair, 3). pengujian milai gizi dan
daya cema protein patilo tanpa dan dengan penambahan HPI mujair dan 4). uji
penerimaan patilo baik di laboratorium maupun di lapangan. Penelitian dilakukan di
Laboratorium Rekayasa Pangan dan Kimia Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Semarang, Laboratorium Pilot Plan PAU IPB, Bogor dan Laboratorium GMSK IPB,
Bogor, sedan‘g untuk penelitian di lapangan dilakukan di Desa Sidoadjo Kecamatan
Tepus, Kabupaten Gunung Kidul sebagai penghasil patilo terbesar. Variabel yang
diamati adalah kandungan gizi patilo dan daya cerna protein patilo tanpa dan dengan
penambahan - HPI mu;alr dalam konsentrast yang disukai dan diterima oleh
panehs/masyqrakat dan uji penerimaan meliputi warna, rasa, bau dan tekstur yang
dilakukan di laboratorium maupun di lapangan. Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 1 faktor yaitu HPI, = tanpa
penambahan HPI, HPI;= penambahan HPl 5 % dari berat ampas (b/b), HPI,=
penambahan HPI 10 % dari berat ampas (b/b) dan HPI; = penambahan HPI 15 % dar
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berat ampas (b/b), masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Analisis
kandungan gizi dan daya cerna patilo dengan Anova, dan apabila diantara perlakuan
terdapat perbedaan maka dilanjutnya dengan uji beda dengan menggunakan uji Least
Significant Difference (LSD) pada taraf dan 5 %. Untuk analisis uji organoleptik baik
di laboratorium maupun di lapangan dengan uji Friedman. Perbedaan hasil akan
dilanjutkan dengan uji lanjut Wilcoxon Sign Rank Test.

Hasil : 1). Nilai gizi patilo mentah dengan penambahan HPI mujair dibandingkan
tanpa penambahan HPI muwjair adalah : a). terjadi penurunan kadar air dan kadar
karbohidrat secara signifikan (p<0,05) dan b). terjadi peningkatan kadar abu, kadar
lemak dan kadar protein secara signifikan (p<0,05), 2) Niilai gizi patilo goreng
dengan penambahan HPI mujair dibandingkan tanpa penambahan HPI mujair adalah :
a). terjadi penurunan kadar air dan kadar karbohidrat secara signifikan (p<0,05) dan
b).terjadi peningkatan kadar lemak, kadar protein dan energi secara signifikan
(p<0,05), 3). Daya cerna protein patilo mentah dan goreng dengan penambahan HPI
mujair meningkat secara signifikan (p=0,000) dibandingkan tanpa penambahan HPI
mujair pada semua konsentrasi, 4). Patilo dengan penambahan HPI mujair 10 %
paling disukai oleh panelis agak terlatih dan panelis konsumen anak sekolah
berdasarkan skor rasa, bau dan tekstur, Untuk warna, panelis agak terlatih dan panelis
konsumen anak sekolah memilih patilo tanpa penambahan HPI mujair dan 5). Secara
statistik perubahan nilai gizi dan daya cerna protein bermakna kecuali untuk kadar
abu patilo goreng, namun dari sudut gizi perubahan yang berarti hanya pada kadar
protein yang mencapai 6 kali lipat.

Simpulan : Patilo yang diperkaya dengan HPI mujair 10 % paling disukai oleh
panelis agak terlatih maupun panelis konsumen anak sekolah dan tepjadi kenatkan
secara signifikan pada kadar protein yang mencapai 6 kali lipat.

Saran : Hasil penelitian akan dikirim ke Dinas Perindustrian dan Dinas Perikanan
untuk dipakai sebagai bahan ; 1). Pertimbangan pembuatan HPI mujair dalam skala
luas dan 2). Sosialisasi pengkayaan HPI mujair kepada para produsen patilo yang ada
di Kabupaten Gunung Kidul.

Kata Kunci : Patilo, Pengkayaan dan Hidrolisat Protein Ikan
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ABSTRACT

HASLINA

NUTRIENT VALUE, PROTEIN DIGESTION AND ACCEPTABILITY
PATILO AS SNACK ENRICHED MUJAIR FISH PROTEIN
HYDROLYSATE (Oreochromis mossambicus)

Introduction : Patilo is one of traditiceal various snacks from Gunung Kidul that is
made from cassava waste fermented mixed with cassava starch. Fermentation is
intended to reduce or eliminate the HCN content of cassava and to establish special
flavour. The protein content of patilo is very low, therefore it can be enriched with
animal protein from fresh water fish in form of fish flour or fish protein hydrolysate
(FPH). Enrichment with fish protein hydrolysate has an advantage since it will be
easier to digest by human because FPH better functional properties and higher
solubility. .
Objective : The study aimed to analyze : 1).the nutritive values of raw and fried
patilo with and without mujair FPH, 2). the protein digestibility in raw and fried
patilo either with and without mujair FPH and 3). the consumers acceptability of fried
patilo with and without mujair FPH.

Method : The study consisted of four activities that were 1). making/producing
mujair FPH, 2).producing and enriched patilo with mujair FPH, 3). analyzed the
nutritive values and protein digestibility of enriched and unenriched patilo and
4).analyzed the consumers acceptability of the products. The experiments were
carried out in the 1). Food Engineering and Chemistry Laboratorium of Faculty of
Agriculture Technology Semarang University, 2). Pilot Plan PAU and GMSK
Laboratory of Bogor Institute of Agriculture, 3). Sidoardjo Village, Tepus Gunung
Kidul. Variables being studied were nutritive value and protein digestibility of
unenriched and enriched patilo with mujair FPH in several consumer acceptability in
terms of flavour, taste, colour and texture. The study design was a complete random
design of one factor in which the FPH was added in 5 %, 10 % and 15 %
concentration, each treatment repeated 3 times. Statistical analyses used for nutritive
value and protein digestibility were Anova followed by Least Significant Difference
test with 0,05 level of significancy Friedman and Wilcoxon Sign Rank test were used
to test the organoleptic values both in the laboratory and in the field.

Result :1). The nutritive value changes of raw enriched patilo were : a). significant
decrease in water and carbohydrate content, b). significant increase in ash, fat and
protein content compared to the unenriched patilo, 2). The nutritive value change of
fried enriched patilo were : a). significant decrease in water and carbohydrate content,
b). significant increase in fat, protein and energy content compared to the unenriched
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patilo, 3). The protein digestibility in raw and fried enriched patilo was significant
higher than that without enrichement, 4). Patilo enriched with 10 % mujair FPH was
mostly liked by consumer either in the laboratory or in the field in term of taste,
flavour and texture. as for colour, all consumers prefered the unenriched patilo, 5).
The changes of the nutritive values and protein digestibility were statistically
significant in the enriched patilo, however from the nutrition point of view, only the
increased of protein content (5ix folds increase) was meaningful.

Conclusion : Patilo enriched with 10 % mujair FPH is the most/well accepted by
laboratory panelists and field consumers, and there was six folds increase in the
protein content.

Recommendation : The study result will be endorsed to Dinas Perindustrian and
Dinas Perikanan to be used for considering the production of mujair FPH and
introducing the idea of enriching patilo with mujair FPH.

Key Word : Patilo, Enrichment, and Fish Protein Hydrolysate.
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BAB1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kurang Energi Protein (KEP) merupakan salah satu penyakit gangguan gizi
yang masih banyak terjadi di Indonesia, dimana prevalensi yang tinggi terdapat
pada anak-anak di bawah umur 5 tahun (batita), ibu hamil dan ibu menyusui
(Pudjiadi, 1992). KEP dapat terjadi sebagai akibat asupan makanan yang tidak
cukup mengandung energi dan protein serta karena adanya infeksi kronik atau
berulang-ulang. Tersedianya berbagai jenis makanan bergizi dan berdaya cerna
tinggi, dapat dipenuhi antara lain melalui pengkayaan makanan dengan bahan-
bahan yang memenuhi persyaratan yang sangat diperfukan untuk meningkatkan
asupan makanan pada anak-anak maupun orang dewasa.

Di antara kelompok makanan hewani, ikan sebagai sumber protein setelah
diolah dengan cara tertentu dapat dipakai sebagai bahan pengkayaan
makanan/jajanan olahan, mengingat kandungan proteinnya cukup tinggi (15-24
%). Ikan mengandung asam amino esensial yang lengkap, serta asam lemak
omega-3 yang berguna untuk keschatan, dengan daya cerna yang sangat tinggi
yaitu hingga 95 % vang sangat diperlukan bagi pertumbuhan dan kecerdasan
anak (Rahayu dkk, 1992;Hadju dkk, 1998). Pada saat produksi melimpah
keunggulan ikan sebagai bahan pangan seringkali kurang dapat dimanfaatkan

dengan baik, karena ikan cepat mengalami kerusakan. Oleh sebab itu perlu ada
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usaha untuk mengolah ikan. Salah satu alternatifnya adalah dengan
menghidrolisis ikan menjadi hidrolisat potein ikan. Pengolahan ikan menjadi
hidrolisat protein bertujuan untuk mengatasi kerusakan ikan dan untuk
mendapatkan bahan pangan yang lebih mudah dicerna oleh tubuh karena
proteinnya telah terurai menjadi asam amino dan peptida-peptida yang lebih
sederhana.

Hidrolisat protein ikan (HPI) adalah protein ikan yang telah terurat menjadi
turunan-turunan protein k;arena adanya proses hidrolisis oleh enzim, asam
ataupun basa. HPI mempunyai sifat fungsional yang lebih baik daripada tepung
ikan karena rhernpunyai kelarutan yang sangat tinggi dan kelarutan ini tidak
banyak berubah walaupun mendapat perlakuan suhu tinggi misalnya pada proses
sterilisasi mampu bertahan dalam bentuk cair pada konsentrasi tinggi (Frokjaer,
1994, Lahl dan Steven, 1994). Beberapa penelitian di Jepang mengungkapkan
bahwa beberapa produk olahan yang memanfaatkan hidrolisat protein karena
sifat fungsionalnya yang baik untuk sup, bumbu dalam kecap (penambah flavor),
minuman berprotein tinggi, biskuit dan saos (Barzana dan Garcia-Garibay, 1994
Synowiecki ef al,’1996). Menurut Venugopal (1994), HPI juga berguna sebagai
bahan penggant susu, untuk fortifikasi produk makanan olahan seperti serealia,
roti serta kerupuk. Teknologi pengolahan untuk memproduksi hidrolisat protein
merupakan teknologi murah dan mesin pengolahnya telah tersedia di pasaran.

HP! dapat dibuat dari bahan ikan yang bernilai ekonomis rendah seperti

ikan mujair (Orechromis mossambicus) di mana ikan tersebut merupakan sejenis
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ikan air tawar yang pertumbuhannya relatif lebih cepat dan sangaf toleran
terhadap lingkungan. Ikan jenis imi banyak dikonsumsi masyarakat karena
harganya relatif tidak mahal dan merupakan sumber zat gizi yang baik.

Dalam rangka perbaikan gizi di Indonesia peranan makanan jajanan
sebagai sumber zat gizi tidak dapat diabaikan, karena makanan jajanan dapat
menjadi alat yang cocok untuk masukan zat-zat gizi tertentu dalam jumlah yang
cukup berarti bagi pertumbuhan anak-anak. Hasil penelitian Hidayat dkk (1993)
menunjukkan bahwa sebanyak 88 % anak sekolah di Propinsi Jawa Tengah biasa
jajan, sedangkan di D.1-Yogyakarta sebanyak 98 %. Makanan jajanan tradisional
yang dijual dan tlersedia di warung dan penjaja makanan beragam dan cukup
bergizi, seperti tempe goreng, bakwan, pisang goreng, bubur kacang ijo, tahu
goreng dan juga sejumlah makanan khas daerah seperti gado-gado, lotek dan
patilo.

Patilo adalah salah satu makanan jajanan tradisional Gunung Kidul yang
diolah dari ampas singkong yang difermentasi dan dicampur dengan pati
singkong. Produk ini biasa dikonsumsi sebagai pelengkap makan dan camilan
yang sangat disukai masyarakat Gunung Kidul. Berdasarkan hasil pengamatan
awal di desa Sidoardjo Kecamatan Tepus Kabupaten Gunung Kidul terhadap
berbagai makanan jajanan yang ada di lingkungan Sekolah Dasar, patilo
merupakan makanan jajanan yang sangat disukai anak sekolah, di mana mereka
rata-rata mengkonsumsi patilo 3 kali/hari. Data konsumsi per kapita penduduk‘

terhadap produk tersebut belum tersedia, tetapi data produksi tersebut cukup




besar yaitu rata-rata 20.615 kg/bulan. Permasalahannya kandungan protein dalam
patilo diperkirakan sangat rendah karena baban utamanya dari ampas dan pati
singkong, selain itu sejauh ini belum diketahui kelebihan dar kandungan gizi
patilo. Mengingat tingkat konsumsi tkan masyarakat Guhung Kidul, Yogyakarta
yang masih rendah vaitu 4,7 kg/kapita/tahun (Dinas Perikanan dan Kelautan
Kabupaten Gunung Kidul, 2003) dan kesukaan terhadap produk patilo sebagai
pelengkap makan atau camilan cukup tinggi, maka usaha patilo diperkaya dengan
sumber protein flewani dari ikan air tawar diharapkan dapat meningkatkan

konsumsi protein bagi penduduk daerah tersebut.

B. Perumusan Masalah

Mengingat makanan jajanan tradisional patilo sebagian besar hanya
mengandung karbohidrat dan kurang mengandung protein, maka pembuatan
patilo yang diperkaya dengan HP1 mujair dapat meningkatkan kandungan protein
sehingga secara tidak langsung dapat meningkatkan konsumsi protein mereka
yang gemar makan patilo.

Berdasarkan hal tersebut dapat dirumuskan pertanyaan penelitian sebagai
berikut : Bagaimana nilai gizi, daya cerna protein dan daya terima patilo sebagai

makanan jajanan yang diperkaya dengan HPT mujair ?




C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis nilai gizi, daya cerna protein dan
daya terima patilo sebagai makanan jajanan yang diperkaya dengan HPI

mujair dalam beberapa konsentrasi.

2. Tujuan khusus
a. Menganalisis nilai gizi patilo mentah dan goreng tanpa dan dengan
diperkaya HPI mujair dalam beberapa konsentrasi.
b. Menganalisis d,;.«zya cerna protein patilo mentah dan goreng tanpa dan
dengan diperkaya dengan HPI mujair dalam beberapa konsentrasi.
¢. Menganalisis daya terima patilo goreng >tanpa dan dengan diperkaya
dengan HPI mujair baik di tingkat konsumen maupun di tingkat

laboratorium dalam beberapa konsentrasi.

D. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang nilai gizi, daya
cerna protein dan daya terima patilo sebagai makanan jajanan yang diperkaya
dengan HPI mujair. Apabila hasilnya lebih baik daripada patilo yang tidak
diperkaya, maka dapat disebar luaskan pada para produsen patilo di Kabupaten

Gunung Kidul.




BAB I

TINJAUAN PUSTAKA

A. Makanan Jajanan

Makanan selingan (snack foods) atau biasa juga disebut makanan jajanan
amat digemari oleh masyarakat, baik tua maupun muda dan sudah merupakan
bagian dari pola makan penduduk Indonesia. Jajanan didefinisikan sebagai
makanan siap makan untuk dikonsumsi langsung di lokasi penjualan dan dijual di
tempat-tempat umum, seperti area pemukiman, pusat perbelanjaan, terminal,
pasar atau dijajakan dengan cara berkeliling. Nilai gizi makanan jajanan
bervariasi tergantung jenis dan harga, Rata-rata makanan jajanan dijual dengan
harga relatif murah (Winarno, 1993). Hal ini dapat dilihat dari banyaknya para
penjual makanan baik yang berkeliling maupun yang menetap di suatu tempat.

Menurut Guhardja (1993), makanan jajanan merupakan bagian yang tidak
terpisahkan dari kehidupan masyarakat sehari-hari, artinya makanan tersebut
telah menjadi bagl'larl dari budaya masyarakat. Kebanyakan makanan jajanan yang
berharga murah dan disukai oleh anak-anak terbuat dari bahan dasar serealia dan
umbi-umbian seperti roti, kerupuk, pisang goreng, ubi goreng dan lain-lain.
Dipandang dari segi gizi, makanan tersebut hanya merupakan sumber energt dan
kurang mengandung zat-zat gizi lain, terutama protein yang sangat berguna bagi

pertumbuhan anak-anak.




Hasil survei Susanto dkk (1991) di wilayah Bogor menemukan bahwa dari
92% responden mereka menganggap perlu ketersediaan makanan jajanan di
sekolah. Selain itu juga 68 % responden memperkuat alasan tersebut yaitu
ketersediaan jajanan di sekolah untuk melepas rasa lapar dan haus di sekolah.
Kebiasaan jajan yang telah dilakukan selama ini tidak perlu dihilangkan karena
hal mi dapat dilakukan apabila- diadakan perbaikan kandungan zat gizi terhadap

makanan jajanan tersebut baik secara kualitas maupun kuantitas.

B. Pengembangan Makanan Jajanan

Makanan jajanan‘ adalah makanan yang siap dimakan, atau dimasak di
tempét penjuatan dan dijual di tempat umum, dapat ditemukan hampir di seluruh
dacrah di Indonesia yang sekaligus merefleksikan keanckaragaman pangan
masyarakat Indonesia serta berperan penting dalam memenuhi kebutuhan gizi,
meningkatkan pendapatan dan kesempatan kerja masyarakat, serta perekonomian
daerah (Hubei_s, 1993).

Jenis makanan jajanan yang dijajakan olsh penjaja makanan jajanan
bervariasi dan tergantung pada lokasi jualan. Sebanyak 229 jenis makanan
jajanan dijajakan oleh penjaja makanan jajanan di Kota Bogor, terdiri dari
makanan mengenyangkan (meals), makanan jajaman (snack) dan minuman
(beverages). Berdasarkan lokasi jualan, sebanyak 123 macam (38,55 %)

makanan jajanan dijual oleh penjual yang berpangkal di lokasi strategis, 107
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macam (33,54 %) di daerah pemukiman, dan 89 jenis (27,90 %) penjaja makanan

jajanan yang berkeliling.

Ada 2 jenis makanan jajanan di Indonesia yaitu makanan jajanan

tradisional dan makanan jajanan non tradisional.

1.

Makanan Jajanan Tradisional

Makanan jajanan tradisional adalah makanan yang secara turun temurun

dikonsumsi dan diproduksi oleh masyarakat daerah setempat dan

menggunakan bahan setempat. Karakterisitik setiap makanan tradisional

berbeda satu sama lainnya. Menurut Hubeis (1993), secara garis besar jenis

makanan jajanan tradisional dibagi menjadi 4 kelompok :

1).

2).

3).

Makanan dalam keadaan panas termasuk kelompok makanan yang aman

untuk dikonsumsi.

Contoh : bakso, soto, bubur dan lain sebagainyé.

Makanan yang tidak dipanaskan dan/yang memiliki risiko

kontaminasi/mikrobiofogi yang tinggi termasuk bakteri patogen.

Contoh : gado-gado, ketoprak, pecel, ketupat tahu, nasi rames, nasi
uduk dan lain sebagainya.

Makanan yang berair dan atau tidak dipanaskan dan mempunyai risiko

tinggi untuk terkontaminasi.

Contoh : es cendol, es campur, es cincau, es puter, es kelapa, agar-agar,

asinan, rujak dan lain sebagainya.




4). Makanan jajanan kering.
Contoh : kerupuk, rengginang, keripik singkong, keripik tempe dan

lain sebagainya.

2, Makanan Jajanan Non Tradisional
Makanan jajanan non tradisional adalah makanan yang diolah dengan alat
modern dan menggunakan bahan non lokal baik yang bersifat industr,
rumah tangga menengah maupun besar seperti produk ekstruksi, produk roti
(biskuit, crackers, wafer dan rof/ (roti manis) serta permen,
Akhir-akhir ini muﬁcul makanan jajanan yang bersifat global seperti pizza,

potato chips, es krim dan berbagai jenis pasta.

C. Pentingnya Pengkayaali pada Makanan Jajanan

Dalam usaha perbﬁikan gizi dan penganekaragaman pangan di Indonesia,
pemerintah telah mencoba untuk melaksanakan pengkayaan terhadap beberapa
bahan makanan misa]nya kecap kedele dan kecap ikan diperkaya dengan zat besi
agar dapat meningkatkan nilai gizi bahan pangan tersebut.

Pengkayaan pangan adalah penambahan zat gizi tertentu (satu atau lebih
zat gizi) pada pangan yang memenuhi syarat untuk pencegahan dan
penanggulangan masalah gizi serta mempunyai ekternalitas yang positif seperti
peningkatan asupan zat gizi lainnya yang terkandung di dalam pangan pembawa
seperti energi, protein, vitamin dan mineral lainnya. Tujuan fortifikasi atau

enrichment atau memperkaya adalah untuk mengoreksi kehilangan zat gizi




karena proses pengolahan, untuk meningkatkan mutu gizi pangan, atau untuk
mengembangkan suatu produk yang mempunyai mutu gizi setara atau hampir
sama dengan pangan lain yang digantikan (Lotfi et al, 1996).

Tidak semua makanan dapat diperkaya untuk tujuan mencegah kekurangan
gizi, hanya makanan tertentu yang memenuhi syarat. Pertama, syarat yang harus
dipenuhi adalah bahwa makanan tersebut banyak dimakan oleh masyarakat
termasuk masyarakat miskin. Kedua, makanan itu diproduksi dan diolah oleh
produsen yang terbatas jumiahnya, agar mudah diawasi proses fortifikasinya.
Ketiga, tersedia teknologi pengkayaannya untuk makanan yang dipilih. Keempat,
makanan tidak berubah rasa, warna dan konsistensi setelah diperkaya. Kelima,
tetap aman dalam arti tidak membahayakan kesehatan (Budiyanto, 2002 ;
Soekirman, 2003). Pilihan zat gizi untuk pengkayaan ditentukan dengan
pertimbangan harga, biaya, daya serap dalam sistem pencernaan, manfaat
biologis (biovailibility) dan pengaruhnya terhadap rasa dan penampilan makanan
(Soekirman, 2003).

Terdapat dua jenis fortifikasi atau enrichment (pengkayaan), yaitu
fortifikasi sukarela dan fortifikasi wajib. Fortifikasi sukarela atas prakarsa
produsen sendiri tanpa diharuskan oleh Undang-Undang Pangan atau peraturan.
Tujuannya untuk meningkatkan niizi tambah produknya. Contohnya fortifikasi
kecap kedele dengan zat besi, sedang fortifikasi wajib diharuskan oleh Undang-
Undang Pangan dan peraturan untuk melindungi rakyat dari masalah kurang gizi.

Contohnya fortifikasi garam dengan iodium (Soekirman, 2003).
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Kekurangan energi dan protein (KEP) merupakan salah satu masalah gizi
utama di Indonesia. KEP merupakan masalah yang terpenting, bukan saja karena
luasnya jangkauan penyebarannya, tetapi juga karena sangat berat implikasinya
bagi ketahanan nasional dan pembangunan generasi mendatang
(Budiyanto,2002). Masalah gizi baik makro maupun mikro adalah dampak
interaksi dari bermacam-macam faktor yang meliputi faktor makanan (pertanian),
kemiskinan (ekonomi), ketidaktahuan (pendidikan), adat kebiasaan antara lain
peran wanita (budaya) dan penyakit (kesehatan) (Almatsier, 2002 ; Soekirman,
2003). Pada anak-anak, KEP dapat menghambat pertumbuhan, rentan terhadap
penyakit terutama penyakit infeksi dan mengakibatkan rendahnya tingkat
kecerdasan. Pada orang dewasa, KEP menurunkan produktivitas kerja dan derajat
kesehatan sehingga menyebabkan rentan terhadap penyakit (Almatsier, 2002). Di
Indonesia hampir sepertiga anak pra sekolah menderita KEP yang disebabkan
oleh asupan makan yang tidak memenuhi kecukupan energi dan protein, sehingga
akan menyebabkan terjadinya defisiensi protein dan energi atau defisiensi

* kombinasi di antara keduanya (Budiyanto, 2002).

D. Hidrolisat Protein
Hidrolisat protein merupakan sumber protein alami yang dihidrolisa secara
parsial sehingga lebih mudah diasimilasi oleh makhluk hidup. Hidrolisa secara
parsial mampu memecah moleku! protein menjadi beberapa gugus asam amino

maupun peptida melalui pemutusan ikatan rantai peptida (Rehm dan Reed, 1995).




Menurut Baker (1996), proses hidrolisa diawali dengan pengecilan ukuran.
Pada kondisi tertentu, substrat dihancurkan sehingga diperoleh peptida maupun
asam amino. Hidrolisa protein untuk menghasilkan peptida dan asam amino
dapat dilakukan secara parsial dengan menggunakan penambahar asam maupun
basa. Penambahan asam maupun basa pada proses hidrolisa dapat merusak
beberapa gugus asam amino serta menghasilkan senyawa karsinogenik, schingga
fungsi asam atau basa digantikan oleh enzim secara spesifik.

Beberapa faktor sangat berpengaruh terhadap kecepatan hidrolisis dan
kekhasan produk pada pembuatan hidrolisat protein yaitu suhu, waktu hidrolisis
dan konsentrasi enzim yang ditambahkan, sedangkan tingkat kerusakan asam
amino dipengaruhi oleh kemurnian protein dari bahan awal, serta kondisi dan
jenis bahan penghidrolisis yang digunakan, Lama proses hidrolisis merupakan
faktor yang paling berpengaruh terhadap mutu hidrolisat yang dihasilkan. Waktu
hidrolisis yang berlebih menyebabkan jumlah peptida dan asam amino menurun
dan jumlah padatan tidak fungsional meningkat (Pigott dan Tucker, 1990;
Gesualdo dan Li-Chan, 1999). Bila hidrolisis dilakukan dengan sempurna maka
akan diperoleh hidrolisat dengan 18 sampai 20 macam asam amino.

Hidrolisat protein yang dibuat secara komersial sebagai penyedap makanan
dapat menggunakan asam, basa atau enzim sebagai bahan penghidrolisisnya.
Pada umumnya protein akan terhidrolisis dengan sempurna selama 16 sampai 24
jam dengan menggunakan asam atau basa kuat pada tekanan atmosfir. Meskipun

demikian hidrolisis asam tidak menguntungkan, karena triftofan, asparagin,
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glutamin dan sejumlah asam amino lain hancur. Apabila menggunakan enzim,
hidrolisa baru sempurna setelah beberapa hari pada kondisi yang terpilih dan

terkontrol dengan baik (Johnson dan Peterson, 1974).

Produk akhir hidrolisat protein dapat berupa cair, pasta atau bubuk yang

bersifat higroskopis. Beberapa metoda untuk memproduksi hidrolisat protein

telah tersedia. Teknologi yang umum menurut Gopakumar (1998) adalah sebagai

berikut :

1 a)

b)

Hidrolisat asam

Bahan dibersihkan dari lendir dan kotoran, kemudian digiling. Bahan yang
telah digiling tersebut selanjutnya dimasak dengan 2-6 N larutan asam kuat
pada suhu 90-100°C selama 12-24 jam sampai semua produk terlarut
sempurna. Kelemahan dari proses ini adalah produk yang dihasilkan menjadi
sangat asam, sehingga perlu dinetralkan dengan alkali sampai pH 7. Tahap int
menyebabkan hidrolisat protein mengandung sejumlah besar garam. Selain
itu, beberapa jenis asam amino menjadi rusak sehingga produk kehilangan
nilai gizi.

Hidrolisat enzimatis

Di dalam industri, proses untuk memproduksi hidrolisat protein
menggunakan proses enzimatis. Proses ini dipandang lebih sesuai dan lebih
murah. Proses pengolahan ini juga lebih cepat dan memberikan hidrolisat
protein tanpa kehilangan banyak asam amino esensial. Akan tetapi, enzim

harus dipilih yang sesuai dengan proses tersebut.
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Tujuan pembuatan hidrolisat protein yaitu sebagai penyedap pada produk-
produk makanan seperti : sup, kaldu, kuah, daging, keju, biskuit, mayonaise dan
lain-lain.

Hasil hidrolisat protein adalah o amino bebas yang umumnya digunakan
sebagai parameter untuk menentukan derajat kesempurnaan proses hidrolisis.
Perbandingan antara « amino nitrogen dengan tofal nitrogen digunakan luntuk
menentukan mutu hidrolisat protein. Angka perbandingan yang tingg!
menunjukkan mutu hidrolisat protein yang tinggi pula (Yokotsuka, 1960).
Produk hidrolisat protein sebagai suplemen makanan menurut ["ood Chemical
Codex bahwa rasio ¢ amino nitrogen dengan total nitrogen bervariasi antara 0,02

sampai 0,67 (Lahl, 1992 dan Braun, 1994).

E. Hidrolisat Protein Ikaﬁ (HPI)

Berbagai sumber protein, baik protein nabati maupun protein hewani dapat
digunakan sebagai bahan mentah untuk pembuatan protein hidrolisat.

Ditinjau dari aspek gizi, ikan merupakan bahan pangan sumber protein
hewani yang cukup potensial dan dapat discjajarkan dengan bahan pangan
hewani lainnya seperti daging sapi, unggas, telur dan susu.. Pada saat produksi
melimpah keunggulan ikan sebagai pangan seringkali kurang dapat dimanfaatkan
dengan baik. Salah satu cara yang dapat ditempuh untuk mengolah atau

mengawetkan ikan adalah dalam bentuk hidrolisat protein ikan.
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Hidrolisat Protein lkan {(HPI) adalah produk céiran yang dibuat dari ikan
dengan penambahan enzim proteolitik untuk mempercepat proses hidrolisis
dalam kondisi terkontrol dengan hasil akhir berupa campuran komponen protein
(Pigott dan Tucker, 1990). Menurut Frokjaer (1994) dan Lahl dan Steven {1994),
HPI merupakan pengembangan dari proses pembuatan protein ikan dan silase.
Pada silase, protein yang diperoleh mempunyai sifat fungsional yang sangat
rendah, sehingga pada umumnya produk yang dihasilkan hanya sebatas
digunakan untuk pakan ternak. Berbeda dengan silase, HPI mempunyai kelarutan
yang sangat tinggi dan kelarutan ini tidak banyak berubah walaupun mendapat
perfakuan suhu tinggi misalnya pada proses sterilisasi mampu bertahan dalam
bentuk cair pada konsentrasi tinggi. Produk HPI ditentukan oleh jenis ikan yang
digunakan. Pemanfaatan ikan yang mengandung banyak lemak akan
menghasilkan hidrolisat dengan kandungan lemak tinggi, sehingga akan
memperpendek masa simpan.. Hidrolisat protein yang dibuat dari ikan berlemak
rendah mengandung protein 85-90 %, lemak 2-4 % dan abu 6-7 % berdasarkan
berat kering (Pigott dan Tucker, 1990).

Menurut De Man (1997), sifat fungsional protein HPI dapat diketahui dari
aktivitas emulsi, stabilitas emulsi, daya buih dan pemben.tukan gel. Sistem emulsi
hidrolisa protein 'semakin baik apabila jumlah emulsi yang terbentuk pada
permukaan air minyak semakin besar. Hal ini dapat diartikan bahwa HPI yang
dihasilkan menjadi semakin baik sistem emulsinya jika semakin banyak peptida

atay asam amino terkandung di dalam hidrolisat protein yang dihasilkan.
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Penelitian Sreedevi (1999) menemukan bahwa proses hidrolisa protein
menggunakan substrat kasein, biji kapas serta biji wijen menghasilkan hidrolisat
protein dengan aktivitas emulsi secara berturut-turut sebesar 33 %, 35 % dan 30
%. Stabilitas emulsi hidrolisa protein ditunjukkan oleh pemisahan sistem emulsi
sehingga setelah dilakukan sentrifugasi, pada sistem terbentuk dua buah lapisan
yaitu lapisan air dan lapisan minyak (Sreedevi, 1994). Rehm dan Reed (1995)
mengemukakan bahwa daya buih menunjukkan perbandingan antara volume
udara dengan volume larutan yang tergabung di dalam buih. Gesualdo dan Li
Chan (1999) menyatakan bahwa daya buih HPI /ferring mampu mencapai 150
%, akan tetapi hidrolisat protein kasein (0 %), hidrolisat protein wijen (90%) dan
hidrolisat protein biji kapas (0%) (Sreedevi, 1994). Menurut Wong (1989),
pembentukan gel merupakan parameter untuk menunjukkan bahwa proses
hidrolisa telah menghasilkan pemutusan ikatan peptida yang terdapat pada
substrat. Gel terbentuk akibat penyusunan jaringan intermolekular tiga dimensi
pada molekul protein yang melibatkan ikatan-ikatan kovalen dan non kovalen
pada protein, baik berupa ikatan hidrogen, interaksi hidrofobik maupun ikatan

disulfida. Komposisi hidrolisat protein ikan dapat dilihat pada Tabel L.




Tabel 1. Komposisi Hidrolisat Protein Ikan

Keomposisi penyusun Kadar (%)
Tnltal padatan 97
Kadar abu termasuk NaCl 45
Pa:datan organik 60
NaCl 35
Tétal nitrogen 7,0
MBG 19,8
Amonium Clorida 3.5
p}} (larutan 3 %) 52

HPI da

rendah seper

dan sangat
masyarakat
merupakan f
gurarmi dan |
itu merupak
protein juga
anak. Tkan i

sering digor

pada Tabel ?T

Sujmber : Johnson dan Peterson (1974)
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pat pula dibuat dari produk hasil perikanan yang bernilai ekonomis
i ikan mujair (Oreochromis mossambicus), dimana ikan tersebut
merupakan sejenis ikan air tawar yang pertumbuhannya yang relatif lebih cepat
toleran terhadap lingkungan. lkan jenis ini banyak dikonsumsi
karena harganya relatif tidak mahal dengan demikian ikan mujair
ilihan ek.onomis.dibanding jenis-jenis lainnya seperti ikan mas, nila,
ele yang cukup banyak tersedia di Kabupaten Gunung Kidul. Selain
an sumber zat gizi yang baik karena di samping merupakan sumber
sumber kalsium dan fosfor yang sangat baik bagi pertumbuhan anak-
ni sering dianjurkan uniuk diberikan dalam menu anak-anak. dan
eng sampai kering dan dimakan dengan tulang-tulangya sehingga

tidak ada bagian yang terbuang. Kandungan zat gizi ikan mujair seperti terlihat
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Tabel 2. Kandungan Zat Gizi Ikan Mujair
per 100 g dalam Berat Basah

Kandungan Jumlah
Energi (kal ) 89,0
Protein (g) 18,7
Lemak (g) 1,0
Karbohidrat (g) 0,0
Serat Kasar (g) 0,0
Kadar Abu (g) 11
Kadar Air (g) 79,7

Sumber : Mukrie, dkk (1995)

F. Enzim Papain

Menurut Muchtadi, dkk (1992), enzim adalah suatu protein yang bertindak
sebagai katalisator reaksi biologis (biokatalisator). Aktifitas enzim dipengaruhi
oleh beberapa faktor antara lain faktor suhu, dimana semakin tinggi suhu maka
reaksi akan berjalan semakin cepat, baik yang dikatalis oleh enzim ataupun tidak.
Enzim yang biasa digunakan adalah enzim proteolitik. Salah satu enzim
proteolitik komersial yang berasal dari tumbuh-tumbuhan yaknt enzim papain.

Menurut Winarmno (1995), enzim papain merupakan enzim protease yang
dapat memecah protein, Enzim protease dapat dibagi menjadi empat golongan
yaitu : golongan enzim protease serin, sulfhidril, metal dan asam. Enzim papain
termasuk dalam golongan sulfhidril pada lokasi, artinya enzim ini dihambat oleh
senyawa oksidator, alkaliator, dan ion logam berat berat yang mengikat grup

thiolnya. Selain papain yang termasuk dalam golongan ini adalah fisin dan




bromelin. Papain"biasanya berbentuk kristal kasar, amorf atau granulé, berwarna
putih sampai coklat muda, ada yang putih keabuan dan bersifat higrosl%opis.

Menurut Winarno (1995) papain mempunyai daya tahan panas ]Eebih tinggi
dari enzim lain. Keaktifian enzim hanya menurun 20 % pada pemat;a_san 70°C
sciama 30 menit pada pH 7. Aktifitas papain berada pada selang pH 3 sampai 11
dengan suhu sampai 75 °C. Suhu optimal untuk papain adalah 50-60:°C dan pH
optimal 5-7. Enzim papain dapat membongkar protein menjadi molek?ul-mo]eku]
sederhana. Seperti katalis yang lainnya enzim ini memilik sifat—sifat scbagai
berikut : mempunyai keaktifan sintetik. Disamping keaktifan untuk; memecah
protein juga mempunyai kemampuan fnembentuk protein baru ataiu senyawa
yang menyerupai protein yang disebut plastein dari hasil hidroliéis protein.
Dengan pertolongan enzim papain protein dapat mengalami hidrolisis iserta pecah
menjadi bagian-bagian kecil seperti proteosa, pepton, polipetida da%n akhirnya
asam amino. I

Beberapa penelitian yang menggunakan salah satu enzim protejolitik yaitu
pepsin telah dilakukan. Kuehler dan Stine (1974) mcnyebutk%an bahwa
penggunaan pepsin dapat memperbaiki sifat fungsional whe;y profein.
Selanjutnya Hevia et al (1976), Venugopal dan Lewis (1981) menggemukakan
bahwa penggunaan pepsin untuk menghasilkan hidrolisat protein ciari limbah
ikan adalah lebih efektif dalam melarutkan protein. Hadiv\;riyoto dan
Koesoemawardani (2001) menyebutkan bahwa perolehan hidrolisat érotein ikan

kembung dengan pepsin mencapai 81,1 % dan yang tanpa pepsin meﬁcapai 54,1
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%. Total protein yang terekstrak dari protein ikan sekitar 35 % jika menggunakan
pepsin dan jika tanpa pepsin hanya mampu mengekstrak sekitar 20 % dari
protein ikan. Menuru Kusnaeni (1993) mie kering yang diberi HPI layang dengan
papain sebagai enzim proteolitik memiliki kadar protein sebesar 15,6 %, berbeda
sangat nyata dengan perlakuan tanpa hidrolisat (surimi) yaitu sebesar 13,8 %. Di
dalam penelitian Dewi (2002) digunakan perlakuan penambahan papain dengan
konsentrasi 0,1 % -1,0 %. Pengguﬁaan konsentrasi papain sebesar 0,1 % dari

total bobot protein merupakan hasil terbaik.

Makanan Jajanan Patilo yang Diperkaya Dengan HPI

Patilo adalah salah satu makanan jajanan tradisional Gunung Kidul yang
diolah dari singkong yang difermentasi tanpa penambahan zat gizi apapun. Tinay
et al (1984) menyatakan bahwa fermentasi ditujukan untuk mengurangi atau
menghilangkan kadar HCN singkong pada pH rendah dan pembentukan cita rasa
yang khas. Dougan ef «/ (1983) menyatakan bahwa fermentasi singkong
merupakan svatu proses dua tahap yang melibatkan Corynedbacterium sp yang
menguraikan pati menjadi asam-asam pada 48 jam pertama selama fermentasi.
Organisme ini selanjutnya digantikan oleh Geofrichum candida pada han ketiga
atau keempat selama fermentasi yang kemudian akan menghasilkan keadaan
cksotermik dan an aerobik. Cita rasa timbul disebabkan karena adanya asam
laktat yang dihasilkan dalam tahap pertama fermentasi dan keton serta aldehid

yang dihasilkan dalam tahap kedua.




Menurut Paradez-Lopez er al (1990) singkong yang difermentasi selama 24
- 48 jam dapat meningkatkan kandungan protein dan lemak, serat kasar menurun,
sedangkan kadar abu relatif stabil. Hasil penelitian Mulyono (1999) mengatakan
bahwa singkong yang difermentasi selama 72 jam dengan Aspergillus oryzae
yang dilanjutkan inkubasi an aerchik 48 jam dapat meningkatkan nilai nutrisi
onggdk.

Dikatakan oleh Soetanto (2001), patilo merupakan makanan ringan sejenis
kerupuk yang memiliki rasa gurih, renyah, berbentuk bundar atau persegi,
menyerupai rengginang yang lazimnya dibuat dari beras ketan. Produk patilo
biasa dikonsumsi sebagai pelengkap makan dan camilan yang sangat disukai
masyarakat Gunung Kidul. Nama patilo' ini mungkin merupakan singkatan dari
pati ketela.

Proses pembuatan pati_lo diawali dengan singkong segar dikupas, dicuci
bersih, selanjutnya singkong direndam selama 15 menit. Tyuan perendaman
untuk ménghindari terjadinya oksidasi akibat adanya kontak dengan udara,
setelah itu singkong diparut. Untuk memisahkan kandungan air, pati dan ampas
singkong dilakukan ekstraksi dengan cara menambahkan air bersih pada
singkong yang telah diparut, meremas-remasnya dan kemudian disaring dengan
kain saring ataupun kain kasa. Ekstraksi ini dilakukan sebanyak 2-3 kali hingga
air perasan terlihat bening. Setelah air hasil perasan diendapkan selama | malam,
maka akan terbentuk 2 lapisan yaitu lapisan atas terdiri atas air dan lapisan yang

bawah berupa pati singkong. Selanj'utnya pati dijemur di bawah sinar matahari.
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Sementara pati singkong dijemur, ampas singkong dimasukkan ke dalam bakul
untuk dilakukan pemeraman selama 3 hari, kemudian ampas singkong hasil
pemeraman tersebut dicampur dengan pati singkong yang telah dibuat
sebelumnya. Adonan yang telah jadi tersebut kemudian dicetak. Setelah itu
dikukus selama 5 menit, kemudian dikeringkan dengan oven suhu 60°C selama

4-5 jam. Diagram alir pecmbuatan patilo dapat dilihat pada Gambar 1.

Sin%kong
Dikupas
Dituci
Diparut
Ekstraksi
Ampas Air hasi+ perasan
Diferme*ntasi 3 hari diendapkan sela%na 1 malam
‘ pati
Pati + ampas

Pemberasgn (pengelintiran)
Pencetakan
Pengukusa;lv, selama = 5 menit
Pengeringan,éuhu 60 °C ,4-5 jam

Patilo

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Patilo
Soetanto (2001)

22




Dalam perdagangan, patilo dikenal dengan berbagai nama antara lain
patolo, patila, mantilo, atau rengginan ketela, Makanan ini cocok dihidangkan
sebagai teman minum teh atau kopi. Semua jenis singkong dapat dijadikan patilo,
namun jenis singkong yang paling cocok untuk diolah menjadi patilo adalah
manis, mangi, valenca, dan begog. Keempat jenis singkong tersebut memiliki
rasa manis, dengan kandungan racun asam biru yang tidak berarti (di bawah 54
mg HCN). Secara umum, keempat jenis singkong tersebut dicirikan dengan
wammna kulit luar (kulit ari) putih keabu-abuan, dengan warna kulit bagian dalam
ungu merah (Soetanto; 2001). Sebagai bahan baku pembuatan patilo adalah
singkong,

Singkong (Manihot wttilissima) merupakan komoditas hasil pertanian
sumber karbohidrat yang penting setelah beras. Namun sesuai dengan
perkembangan teknologi, singkong tidak hanya dimanfaatkan sebagai bahan
makanan saja, tetapi juga dimanfaatkan sebagai bahan baku industri, terutama
industri peller atau pakan ternak dan industri pengolahan tepung. Industri
pengolahan tepung, akan menghasilkan antara lain tepung singkonga yang
dikenal sebagai tepung cassava, tepung gaplek dan tepung tapioka. Tepung
tapioka merupakan bahan pembuat kerupuk, gula cair, industri tekstil dan

sebagainya. Adapun komposisi kimia singkong dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Komposisi Kimia Singkong (per 100 g)

Komposisi Jumlah
Energi (kal) 146
Protein (g) 1,2
Lemak (g) 0,3
Karbohidrat (g) 34,7
Kalsium (mg) 33
Fosfor (ng) 40
Besi (mg) 0,7
Vitamin B1 {(mg) 0,06
Vitamin C (mg) 30
Air (gr) 62,5

Sumber © Soetanto (2001)

Penelitian yang dilakukan oleh Ariyani dkk (2000) menunjukkan bahwa
jumlah tepung HPT yang ditambahkan pada kue kering sebesar 5 %-30 % (b/b).
Penambahan tepung Pl pada adonan bermacam-macam kue kering sampai
dengan 15 % masih disukai panelis baik dari segi warna, rasa, bau dan tekstur.

1 Menurut Murdinah dkk (1996), penambahan hidrolisat protein limbah kakap |
| merah yang optimal pada camilan hasil ekstrusi adalah sebesar 10 %.

Patilo dapat dijual dalam berbagai bentuk, yaitu dalam bentuk mentah

ataupun matang/sudah digoreng sehingga siap untuk disantap. Adapun patilo

dapat di pasarkan ke pasar-pasar tradisional baik yang terdapat di dalam maupun
di luar daerah dengan harga jual patilo mentah Rp.3.500,~/kg dan harga jual

patilo goreng Rp. 7.000,-/kg.
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H. Pengujian Kualitas Makanan Jajanan

1.

Nilai Gizi

Nilai gizi suatu produk merupakan parameter yang sangat penting
karena merupakan salah satu pertimbangan konsumen dalam menentukan
pilihan terhadap makanan. Salah satu cara untuk menentukan kandungan gizi
suatu produk adalah dari analisis kimianya.

Pengelompokan zat pangan menurut analisis proksimat digambarkan
dalam Gambar 2.

Bahan pangan ‘ air

bahan mineral protein
kering lemak
bahan bahan

organik orgamk Serat
tanpa karbohidra kasar
nitrogen
Bahan
Ekstrak
Tanpa
Nitrogen

Gambar 2. Pengelompokan Zat Pangan Menurut Analisis Proksimat

1.1. Kadar Air
Air merupakan bahan yang sangat penting bagi kehidupan
manusia dan fungsinya tidak pernah dapat digantikan oleh senyawa lain
dan merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air
dapat mempengaruhi penampakan, tekstur serta citarasa makanan.
Semua bahan makanan mengandung air dalam jumlah yang berbeda-

beda, baik itu bahan makanan hewani maupun nabati dan berperan
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L.2.

scbagai pembawa zat-zat makanan dan sisa-sisa metabolisme, sebagai
media reaksi yang menstabilkan pembentukan biopolimer dan
sebagainya (Winarno, 1997).

Kandungan air dalam bahan makanan ikut wmenentukan
acceptability, kesegaran dan daya tahan bahan itu. Selain itu merupakan
bagian dari suatu bahan makanan dan merupakan pencuci yang baik
bagi bahan makanan tersebut atau alat-alat yang akan digunakan dalam
pengolahannya (Winarno, 1997).

Kadar air dihitung berdasarkan kehilangan bobot sampel setelah
dikeringkan dalam oven sampai bobotnya tidak susut lagi, pada tekanan
1 atmosfer dengan suhu sedikit diatas titik didih air (105-110°C). Pada
suhu tersebut, asam-asam organik yang mudah menguap hilang dan
terhitung sebagai air. Kadar bahan kering (BK) bahan pangan dihitung

sebagai selisih antara 100 % dengan % air.

Kadar Abu

Abu vyaitu sisa yang tertinggal bila suatu sampel bahan makanan
dibakar dengan sempurna di dalam suatu tungku pengabuan. Kadar abu
menggambarkan banyaknya mineral yang tidak dapat terbakar dan zat
yang dapat menguap (Soediaoetama, 2000). Menurut Djatmiko dkk
(1990), kadar abu dapat dipakai sebagi indikator mutu, dimana kadar

abu menunjukkan kandungan mineral dari suatu bahan.




1.3. Kadar Lemak

Lemak adalah trigliserida yaitu ester gliserol dengan asam lemak.
Tujuan pengukuran kadar lemak adalah untuk menentukan kadar lemak
dari suatu sampel atau bahan pangan dimana prinsipnya dengan cara
melarutkan lemak dart suatu sampel atau bahan pangan dengan

menggunakan zat pelarut berupa diethyl eter.

1.4, Kadar Protein

Protein adalah bagian dari semua sel hidup dan merupakan bagian
terbesar tubuh sesudah air. Protein sangat penting bagi tubuh karena
berfungsi sebagai berikut : 1). untuk pertumbuhan dan pemeliharaan
jaringan, 2). pembentukan senyawa tubuh yang esensial, 3). regulasi
keseimbangan dalam tubuh, 4). mempertazhankan netralitas tubuh, 5)
pembentukan antibodi dan 6). transpor zat gizi (Zakaria dkk, 1997).

" Analisis proksimat kadar protein ditentukan dengan cara Kfeldahl.
Prinsip pengukuran kadar protein adalah untuk mengetahui kadar

protein dalam sampel atau bahan pangan.

1.5. Kadar Karbohidrat

Karbohidrat sebagai zat gizi merupakan nama kelompok zat
organik yang mempunyai struktur molekul yang berbeda, meskipun

terdapat persamaan dari sudut kimia dan fungsinya (Soediaoetama,
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1996). Selain itu karbohidrat merupakan sumber energi utama bagi

penduduk negara berkembang (Winarno, 1997).

1.6. Energi

Nilai energi adalah parameter yang menunjukkan nilai energi
yang terkandung dalam produk. Nilai energi suatu bahan pangan
terkandung pada komponen pangan sumber energi penyusunnya yaitu

lemak, protein dan karbohidrat.

1.7. Daya Cerna Protein Secara in Vitro

Jumlah protein yang dikonsumsi antara lain ditentukan oleh nilai
gizi protein. Untuk memenuhi kebutuhan tubuh akan protein, protein
dengan gizi rendah harus dikonsﬁmsi dalam jumiah yang lebih banyak
dibandingkan dengan protein yang bernilai gizi tinggi. Nilai gizi protein
dipengaruhi oleh dua faktor yaitu 1) daya cema dan 2) jumlah dan
komposisi asam-asam amino esensial.

Kemampuan suatu protein untuk dihidrolisis menjadi asam-asam
amino oleh enzim-enzim pencernaan (protease) dikenal dengan istilah
daya cerna. Protein yang memiliki daya cerna yang tinggi maka asam-
asam amino yang dapat dimanfaatkan oleh tubuh menjadi tinggi.
Sebaliknya protein yang sukar dicerna maka sebagian besar akan

dibuang melalui feses.
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Penentuan daya cerna protein dengan menggunakan makhluk
percobaan dianggap terialu lama dan membutuhkan biaya yang tinggi.
Metode yang lebih praktis dilakukan adalah dengan menggunakan
enzim-enzim pencernaan dan dibuat kondisi yang mirip dengan yang
sesungguhnya terjadi dalam pencernaan di tubuh manusia. Simulasi

sepert! ini disebut dengan teknik in vitro (Zakaria dkk, 1997).

Sifat Mutu Organoleptik

Sifat mutu organoleptik adalah sifat mutu produk yang hanya dapat
diukur atau dinilaiAdengan uji organoleptik. Sifat organoleptik merupakan
hasil reaksi fisiologis berupa tanggapan atau kesan pribadi seorang panelis
atau penguji mutu.

Tujuan dari pengenalan sifat organoleptik adalah untuk mengenal sifat
organoleptik beberapa produk yang berperan dalam analisis bahan dan
melatih panca indera untuk mengenal jenis-jenis rangsangan. Menurut
Soekarto (1985), sifat organoleptik yang sering dijadikan mutu ialah :

a. Visual :warna, kekeruhan dan kilap.

b. Bau :wangi, busuk dan enak

c. Rasa :rasa dasar (asin, manis, pahit dan asam).

d. Tekstur : lengket, halus, kasar, kental, elastis, lentur dan kenyal.

Penilaian secara organoleptik dilakukan dengan memakai indera

pengecap, pencium dan peraba pada saat bahan pangan dimakan. Dalam wji
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organoleptik, panelis menilai sifat organoleptik beberapa contoh produk.
Sifat organoleptik yang dinilai mungkin hanya satu saja atau mungkin juga
beberapa sifat sekaligus (Sudarmoyo, 1994). Menurut Soekarto (1985), ada 2
penilaian yang dilakukan pada pengujian organoleptik, salah satunya adalah

dengan uji penerimaan (Preference test).

Uji Penerimaan (Preference Tesr)

Dikatakan oléh Soekarto (1985), bahwa uji penerimaan (preference
test) menyangkut penilaian sescorang akan suatu sifat atau kualitas suatu
bahan yang menyebabkan orang menyénangi. Pada uji penerimaan panelis
dilarang membandingkan sifat organoleptik suatu produk dengan sifat
organoleptik produk yang sebelumnya diperiksa sifat organoleptiknya. Ada
beberapa uji penerimaan yaitu 1). uji pembandingan hedonik berpasangan,
2). uji tingkat kesukaan hedonik dan 3).uji berurutan hedonik.

Uji tingkat kesukaan hedonik ini merupakan salah satu uji organoleptik
untuk mengetahui sejauh mana tingkat kesenangan dari konsumen terhadap
suatu produk. Dalam uji kesukaan konsumen, kepada para panelis diminta
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan dengan skala
penilaian yang telah ditentukan (Sockarto, 1985). Dalam uji skala hedonik.
nilai kesukaan dinyatakan dalam beberapa tingkat skala kesukaan. Dalam
analisisnya skala hedonik ditransformasikan menjadi skala numerik dengan

angka menaik menurut tingkat kesukaan. Uji kesukaan hedonik biasanya
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menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 20-25 orang dan menggunakan

panelis yang tidak terlatih sebanyak 30 orang ke atas (Soekarto,1985

Rahayu, 2001),

I. Kerangka Teoritis

Berdasar atas berbagai teorn yang telah ada dapat dijelaskan kerangka teori

sebagat berikut :

’ Bahan Baku

v

Pengkayaan

Cara Pengolahan

v

> Mutu Pangan

|

Sosial Budaya

v

Nilai Gizi

v

Daya Terima

Gambar 3. Kerangka Teoritis Penelitian
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J. Kerangka Konsep
Mengacu pada kerangka teoritis: di atas, maka disusun kerangka konsep

sebagai berikut :

Pengkayaan [————» Mutu Pangan

Keterangan :
1. Faktor sosial budaya tidak dikendalikan mengingat komunitas yang diteliti merupakan
komunitas homogen, sedangkan bahan baku dan carz pengolahan dikendalikan dengan ketat.
2. Mutu pangan meliputi :  nilai gizi (kadar zat gizi dan daya cerna protein) serta daya terima
yang diukur dengan uji kesukaan terhadap warna, rasa, bau dan
tekstur baik di tingkat konsumen maupun di tingkat laboratorium

K. Hipotesis
1. Daya cerna protein patilo mentah dan goreng tanpa penambahan HPI mujair
lebih rendah dibanding dengan yang ditambah HPI mujair dalam beberapa
konsentrasi.
2. Daya terima patilo goreng tanpa penambahan HPI mujair tidak berbeda

dengan yang ditambah HPI mujair dalam beberapa konsentrasi.
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BAB III

METODA PENELITIAN

A. Tahapan Penelitian
Penelitian ini terdiri dari empat kegiatan yaitu : 1). pembuatan HPI mujair,
2). pembuatan dan pengkayaan patilo dengan HPI mujair, 3). pengujian nilai gizi
dan daya cerna protein terima patilo tanpa dan dengan pengkayaan HPI mujair
dan 4). uji penerimaan patilo tanpa dan dengan pengkayaan baik di laboratorium

maupun di lapangan.

1. Pembuatan HPI Mujair
1.1 Tempat
Pembuatan HPI dilakukan di Laboratorium Pilot Plan PAU Pangan dan
Gizi, IPB, Bogor. Untuk analisis zat gizi (ikan mujair, HPI mujair) serta
rendemen HPI mujair dilakukan di Laboratorium Rekayasa Pangan

Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Semarang,

1.2. Bahan
Bahan baku pembuatan HPI adalah ikan mujair (Mossambicus
oreochromis) segar, dengan panjang berkisar antara 25-30 cm dan berat
utuh 300-400 g/ekor yang diperoleh dari pasar Anyar, Bogor. Preparasi
fillet dilakukan dengan cara yaitu ikan disiangi (dibuang kepala, sirip

dan jeroan) kemudian dicuci sampai bersih. Tahap selanjutnya adalah

(73]
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1.3.

1.4.

tkan mujair disayat dengan cara memisahkan daging dari tulang. Daging
tkan mujair hasil penyayatan kemudian ditimbang untuk mendapatkan
nilai rendemen daging ikan. Selanjutnya daging ikan segar kemudian
dicacah dengan pisau sampai lumat, kemudian daging lumat dicampur
dengan enzim. Enzim yang digunakan adalah enzim papain (Merck)
komersial sebanyak 2 g vang diperoleh dari Laboratorium Pilot Plan,

IPB, Bogor.

Alat

Rangkaian sistém untuk hidrolisa protein ikan terdiri atas pemanas air
merk VWR, sirkulator air, termometer, pengaduk magnetik dan wadah
hidrolisa. Substrat diletakkan pada wadah hidrolisa atau erlenmeyer dan
dipanaskan dengan menggunakan air yang dipanaskan olch pemanas air.
Air yang telah mencapai suhu 55° C dialirkan dengan menggunakan
sirkulator air untuk memanaskan wadah berisi substrat. Agar panas

terdistribusi secara merata, substrat diaduk dengan menggunakan batang

" pengaduk magnetik.

Cara

Proses pembuatan HPI dilakukan berdasarkan modifikasi dari
metoda pembuatan hidrolisat protein ikan oleh Gesualdo dan Li-Chan
(1999). Proses hidrolisa diawali dengan menyiapkan daging ikan mujair.

Setelah dibersihkan, daging ikan dicampur dengan air dengan

34




perbandingan 1:4, kemudian dihomogenisasi menggunakan blender
selama dua menit, Campuran yang telah terbentuk diaduk dan nilai pH
campuran diatur hingga 7 pada suhu 55°C untuk menghasilkan aktivitas
enzim yang optimal. Papain ditambahkan dengan konsentrasi 0,10 %
(b/b) terhadap total bobot protein pada daging mujair.

Pengadukan dilakukan terus menerus pada suhu 55°C selama 80
menit. Pengambilan sampel dilakukan setiap 10 menit sekali dengan
tujuan untuk mengukur pH, kemudian dilakukan penyaringan. Aktivitas
enzim dihentikan dengan menaikkan suhu pengadukan antara 75-83°C
selama 56 menit. Hidrolisat protein ikan disentrifuge dengan kecepatan
16300 x g selama 15 menit. Selanjutnya dilakukan dekantasi, kemudian
fraksi terlarut dikeringkan dengan spray dryer. Fraksi terlarut dibekukan
dan disimpan di dalam botol kemasan pada suhu 4°C untuk dianalisis.

Diagram alir pembuatan HPI dapat dilihat pada Gambar 4.

2. Pembuatan dan Pengkayaan Patilo Dengan HPI Mujair
2.1. Tempat
Pembuatan patilo yang diperkaya dengan HPI mujair dilakukan di
Laboratorium Rekayasa Pangan Fakultas Teknologi - Pertanian

Universitas Semarang.
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@ing ikan mujair yang telah di diber@

Ditambah air

Homogenisast
pH 7.0,T=53°C, t =2 menit

g

Pengadukan
T = 35°C
t =380 menit

v

Penyaringan ]

Inaktivasi enzim
(75 <T <85°C, t= 56 menit }
Sentrifugasi
{ 16300 x g, 15 menit )

v

[ Dekantasi ]

. G
\ 4

Pengeringan
dengan
spray dryer

Hidrolisat Protein Ikan

Gambar 4, Diagram Alir Pembuatan Hidrolisat Protein Ikan
Modifikasi dari Gesualdo dan Li-Chan (1999)

Enzim papain
(0,1% dari
total protein)
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2.2.

2.3.

2.4.

Bahan
Bahan baku yang digurakan yaitu ampas singkong dan pati singkong,
diperoleh dari pengrajin setempat dari satu barch dan tepung HPI

mujair.

Alat

Alat yang digunakan meliputi : timbangan, kain saring Whatman,
blender, pisau, dandang, alat cetakan dan oven merk lkeda Scientific tipe
$S-105D, sedang alat analisis yang digunakan terdiri atas oven merk
lkeda Scientiffc tipe SS-105 D, neraca analitik merk Sartorius tipe
BL210S, desikator, tanur, pH meter, penangas air merk Menmmeri,
sentrifuge merk Kokusan, stop watch, tabung distilasi, soxhlet apparatus

dan cawan porselin.

Cara

Pa&a penelitian ini mulai dari tahapan penyediaan bahan baku
sampai dengan tahap pengendapan tidak dilakukan peneliti. Penelits
langsung membeli ampas dan pati singkong dari pabrik setempat di desa
Sidoardjo Kecamatan Tepus Kabupaten Gunung Kidul dalam jumlah
yang cukup dari satu barch. Untuk fermentasi ampas singkong
dilakukan sendiri oleh peneliti.Cara pemeraman ampas singkong,
diawali dengan ampas singkong dimasukkan ke dalam bakul yang telah

dialasi dengan daun pisang, kemudian diikat seperlunya. Pemeraman
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dilakukan selama 3 hari. Selama pemeraman, akan terjadi fermentasi
dan timbul rasa asam (Soetanto, 2001). Kemudian tepung HPI mujair
dicampur dengan ampas singkong hasil fermentasi selama 3 hari dan
pati singkong. Campuran bahan diaduk dengan penambahan air sedikit
demi sedikit sehingga tgrbentuk adonan yang homogen. Kemudian
dilakukan pemberasan (penggelintiran). Adonan yang telah jadi
kemudian dicetak dengan ukuran diameter 5 cm dengan ketebalan 0,3
cm. Setelah itu dikukus selama 5 menit, kemudian dikeringkan dengan
oven suhu 60°C selama 4-5 jam.

Selanjutnya patilo dimasukkan ke dalam minyak goreng panas
sambil dipanasi dengan api kecil, kemudian api dibesarkan sampai
patilo mengapung. Patilo yang telah masak didinginkan, selanjutnya
dikemas dalam kantong plastik. Diagram alir pembuatan patilo yang

diperkaya dengan HPI mujair disajikan pada Gambar 5.




Tepung HPI mujair
(5 %,10 %, 15 %)

l

Ampas yang ————» Pencampuran - Pati

difermentasi 3 hari l

Pemberasan (penggelintiran)

l

Pencetakan

l

Pengukusan, t : 5 menit

l

Pengeringan, 60°C, t : 4 -5 jam

Penggorengan, 198 °C, t: 5 menit

Puiilo

Gambar 5. Diagram Alir Jalannya Penelitian Patilo
yang Diperkaya dengan HPI Mujair
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3. Pengujian Nilai Gizi dan Daya Cerna Protein Patilo
Tanpa dan Dengan Pengkayaan HPI Mujair

3.1.

3.2.

Jenis dan Rancangan Percobaan
Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan rancangan penelitian
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), faktor tunggal

dengan perlakuan yang diterapkan adalah sebagai berikut :

HPIy= tanpa penambahan HPI

- HPY, = penambahan HPI 5 % dari berat ampas (b/b)

HPI, = penambahan HPI 10 % dari berat ampas (b/b)
- HPL;= penarﬁbahan HPI 15 % dari berat ampas (b/b)
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga) kali.
Model matematik yang digunakan dalam penelitian ini adalah :

Yij=p+ai+ T ij

Keterangan

Yij =hasil pengamatan dar1 perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

p = nilai tengah seluruh perlakuan ke-1

o = pengaruh perlakuan ke-1

$ = galat percobaan pada satuan percobaan ulangan ke-j dalam perlakuan ke-1
i = perlakuan ke-i (1,2}

j = ulangan ke-j (1,2,3, ...n)

Cara Analisis

3.2.1. Kadar air dengan metoda Pemanasan
3.2.2. Kadar abu dengan metoda Pengabuan
3.2.3. Kadar lemak dengan Sox/iet

3.2.4. Kadar protein dengan metoda Kjeldah!
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3.2.5. Kadar karbohidrat dengan metoda by difference
3.2.6. Energi dengan metoda Bomb Kalorimeter
3.2.7. Daya cerna protein dengan metoda Teknik Enzim
4. Uji Penerimaan Patilo Tanpa dan
- Dengan Pengkayaan HPI Mujair
4.1. Di laboratorium Dengan Panelis Agak Terlatih
Panelis dalam kategori ini mengetahui sifat-sifat sensorik dari contoh
* yang dinilai karena mendapat penjelasan atau sekedar latihan, tetapi tidak
sedalam panelis terfatih, sehingga kemampuannya terletak di antara panelis
tidak terlatih dengan panelis terlatih (Sudarmoyo, 1994).

Syarat pemilihan antara lain : mempunyai minat dalam pengujian
organoleptik, bersedia melakukan pengujian, memiliki kepekaan dan
keandalan penilaian dan secara fisik harus sehat. Yang diikut sertakan dalam
péngujian organoleptik di laboratorium adalah mahasiswa dan dosen yang

berjumlah sebanyak 25 orang (Sudarmoyo, 1994).

4,1.1,Cara
Sampel patilo disajikan secara acak dengan diberi nomor kode
tertentu, kemudian panelis diminta memberikan penilaiannya menurut
tingkat kesukaan pada formulir yang telah disediakan. Formulir

penilaian terlampir pada Lampiran 1. Uji kesukaan hedonik yang
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4.2.

dilakukan dengan menggunakan skala 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak

suka), 3 (biasa), 4 (suka) dan 5 (sangat suka).

4.1.2.Pengamatan

Variabel yang diamati adalah warna, rasa, bau dan tekstur.

Di Lapangan Dengan Panelis Konsumen Anak Sekolah

Panelis konsumen biasanya mempunyai anggota yang besar dengan
jumlah dari 30 sampai 1000 orang. Panel konsumen tidak memerlukan
kepekaan, mempunyai sifat yang sangat umum dan ditentukan berdasarkan
daerah atau tempat tertentu (Sudarmoyo, 1994; Rahayu, 2001).

Pengujian organoleptik di lapangan menggunakan uji kesukaan
(Hedonic scale test), Cara pemilihan diambil secara purposive satu desa
yaitu desa Sidoardjo Kec_:amatan Tepus, Kabupaten Gunung Kidul sebagai
penghasil patilo terbesar, kemudian diambil sampel anak sekolah kelas 5 dan
6 dari 4 sekolah dasar yang ada di desa tersebut. Persyaratan pemilihan
antara lain : bersedia mengikuti pengujian organoleptik, panelis suka makan
patilo dan secara fisik sehat. Dari jumlah anak Sekolah Dasar kelas 5 dan 6
sebanyak 167 orang, yang hadir dan yang memenuhi syarat sebanyak 151

orang.
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4.2.1. Cara

Sampel disajikan secara acak dengan diberi nomor kode tertentu,
kemudian panelis diminta memberikan penilaiannya menurut tingkat
kesukaan pada formulir yang telah disediakan. Formulir penilaian
terlampir pada Lampiran 2. Dalam pelaksanaan, evaluasi sensoris oleh
anak seckolah dilakukan per kelas dengan didampingi orang dewasa
menggunakan lembar peniilaian yang lebih sederhana, yaitu skala

kesukaan dengan tingkat 1 (suka), 2 (tidak suka) dan 3 (sangat suka).

4.2.2, Pengamatan

Variabel yang diamati adalah warna, rasa, bau dan tekstur.

B. Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil pengujian kandungan gizi dan daya cerna
patilo diolah secara deskriptif. Selanjutnya dilakukan analisis dengan Anova, dan
apabila diantara perlakuan terdapat perbedaan maka dilanjutkan dengan uji beda
dengan menggunakan uji Least Significant Difference (LSD) pada taraf 5 %
(Steel dan Torrie, 1993).

Data yang diperoleh dari hasil pengujian organoleptik dianalisis dengan
statistik non parametrik dengan metoda uji Friedman. Apabila diantara ﬁer[akuan
terdapat perbedaan maka dilanjutkan dengan wji lanjut Wilcoxon Sign Rank Test

(Steel dan Torrie, 1993).

43

g R e e o . . B i



C. Variabel, Definisi Operasional dan Skala Pengukuran

No

Variabel

Definisi Operasional

Skala

L.

Bebas
Patilo

Bebas
Hidrolisa Protein
Ikan (HPI)}

Tenkat
Kadar air

Kadar protein

Kadar lemak

Salah satu  makanan jajanan
tradisional yang diolah dari
singkong yang difermentasi

Produk cairan yang dibuat dari ikan
dengan penambahan enzim
proteolitik  untuk mempercepat
proses hidrolisis dalam kondisi
terkontrol dengan hasil akhir
berupa  campuran  komponen
protein.

Kandungan air dalam suatu bahan
makanan, dilakukan dengan cara
mengeringkan bahan dalam oven
pada suhu 105-110 °C selama 3 jam
sampai didapat berat konstan.
Selisil: berat sebelum dan sesudah
pengeringan adalah banyaknya air
yang diuapkan. Satuan pengukuran
kadar air dinyatakan dalam persen

Kandungan protein dalam suatu
bahan pangan ditentukan menurut
metoda Kjeldahl, Metoda ini
menurut asumsi bahwa semua
pangan berasal dari protein, dan
semua protein bahan pangan
mengandung N sebanyak 16 %
sehingga protein bahan pangan
ditentukan dengan menganalisis
kandungan nitrogennya. Hasil yang
diperoleh dikalikan dengan 6,25.
Satuan pengukuran kadar protein
dinyatakan dalam persen.

Kandungan lemak dalam suatu
bahan pangan, dilaknkan dengan

Rasio

Rasio

Rasio

[N e e e
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10.

Kadar abu

Kadar karbohidrat

Energi

Daya cerna protein

Warna

cara melarutkan lemak dari suatu
bahanpangan dengan menggunakan
zat pelarut berupa petroleum ether.
Satuan pengukuran kadar lemak
dinyatakan dalam persen

Kandungan abu dari suatu sampel
atau bahan pangan dengan cara
menghilangkan  semua  bahan-
bahan organik dari sampel atau
bahan pangan dengan jalan
memijarkan dalam tanur listrik
pada suhu 400 — 600°C dalam
waktu 6 jam. Satuan pengukuran
kadar abu dinyatakan dalam persen

Kandungar karbohidrat dari suatu
bahan pangan dengan metoda by
difference melalui perhitungan :

% karbohidrat = 100 % - % (protein
+ lemak + abu + air). Satuan
penguikuran  kadar  karbohidrat
dinyatakan dalam persen

Kalori yang terkandung dalam
suatu produk dengan metoda homb
kalorimeter. Satuan pengukuran
energi dinyatakan dalam kkal

Kemampuan suatu protein untuk
dihidrolisis menjadi asam amino
oleh enzim pencemaan (protease).
Metode yang digunakan secara
kuantitatif dengan teknik enzim.
Satuan pengukuran daya cema
protein dinyatakan dalam persen

Parameter  organoleptik  vyang
menunjukkan  kesukaan panelis
terhadap warna suatu produk
dengan  alat panca  indera
penglihatan

Rasio

Rasio

Rasio

Rasio

Ordinal

e T T e
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1.

12.

13.

Rasa

Bau

Tekstur

Parameter  organoleptik  yang
menunjukkan  kesukaan panelis
terhadap rasa suatu produk dengan
alat panca indera pencicipan

Parameter  organoleptik  yang
menunjukkan kesukaan panelis
terhadap bau suatu produk dengan
alat panca indera pembauan

Parameter  organolepttk  yang
menunjukkan kesukaan panelis
terhadap tekstur suatu produk
dengan alat panca indera perabaan

Ordinal

Ordinal

Ordinal
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BAB 1V

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil
1. i{audungan Gizi Tkan Mujair dan HPI Mujair
Tkan mujair memiliki persentase yang dapat dimakan sebanyak 39,2 %
dan dapat diolah menjadi HPI dengan rendemen 5, 2 %. Kandungan air dan
abu ikan mujair lebih tinggi dibanding HPI mujair kecuali lemak dan protein

seperti terlihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Kandungan Gizi Ikan Mujair dan HPI Mujair

Kandungan Air Protein Lemak Abu

Gizi (%) (%) (%) (o)

Tkan Mujair 78,7 18,1 1,2 1,1
HPI Mujair . 3 92,9 3,1 i

2. Kandungan Gizi Ampas Singkong
Tabel 5 memperlihatkan bahwa pH dan serat kasar ampas singkong
yang difermentasi 3 hari lebih rendah dibanding sebelum fermentasi, kecuali

protein kasar, lemak dan gula reduksi.
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Tabel. 5. Kandungan Protein, Lemak, Gula Reduksi, Serat Kasar
dan pH Ampas Sungkong

Fermentasi pH  Protein Lemak Gula Serat
Kasar (%) (%) Reduksi kasar
(%) (%)
Sebelum 7.9 1,2 0,2 2.2 8,5
Sesudah 6.2 1,3 0,3 6,7 7.8

3. Nilai Gizi Patilo Tanpa dan
Dengan Penambahan HPT Mujair

3.1.Kadar Air
Gambar 6 memperlihatkan bahwa kadar air patilo mentah tertinggi
pada tanpa penambahan HPI mujair yaitu sebesar 13 % dan terendah pada
penambahan HPI mujair 15 % yaitu sebesar 7,5 %, sedang kadar air patilo
goreng tertinggi pada penambahan HPI mujair 5 % dan 10 % yaitu
masing-masing sebesar 2,6 % dan teréndah pada penambahan HPI mujair

15 % yaitu sebesar 1,7 %.

1o, 13.0 0Oo0% !
) |B5% |
H10%
H15%

Kadar Air (%)

Patilo mentah Patilo goreng

Penambahan HPI Mujair

]

Gambar 6. Histogram Rerata Kadar Air Patilo
Tanpa dan Dengan Penambahan HPI
Mujair
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Berdasarkan analisis ragam (Tabel 6), menunjukkan bahwa
penambahan HPI mujair berpengaruh terhadap kadar air patilo mentah
maupun goreng.

Tabel 6. Analisis Ragam Kadar Air Patilo Mentah dan
Goreng Tanpa dan Dengan Penambahan HPI

Mujair
Patilo F hitung p
Mentah 13,841 0,002%*
Goreng 54,121 . 0,000 **

Keterangan : ** sangat bermakna

Hasil uji LSD (Tabel 7) memperlihatkan bahwa kadar air patilo
mentah tanpa penambahan HPI mujair berbeda dengan yang ditambah
HPI mujair 10 % dan 15 %.

Hasil uji LSD (Tabel 7) menunjukkan bahwa kadar air patilo
goreng tanpa dan dengan penambahan HPI mujair 15 % berbeda, namun
penambahan HPI mujair 5 % dan 10 % tidak berbeda dengan tanpa

penambahan HPI mujair.
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Tabel 7. Data Uji LSD Kadar Air Patilo Mentah dan
Goreng Tanpa dan Dengan Penambahan HPI

Mujair
p
Perlakuan Mentah Goreng
HPI, — HPI, 0,254 0,294
HPT, —HP], 0,004 ** 0,304
HPI; — HPJp 0,000 ** 0,000 **
HPI, — HPI, 0,023 *x* 0,982
HPI; — HPI, 0,002 ** 0,000 **
HPL, — HPI, 0,117 0,000 **

Keterangan : HPI; = 0 %, HPL, =5 %, HPI; = 10 %, HPI; = 15%

** sangat bermakna.

3.2.Kadar Abu

Gambar 7 memperlihatkan bahwa. kadar abu terendah ada pada

patilo mentah tanpa penambahan HPI mujair yaitu sebesar 0,87 % dan

tertinggi pada patilo dengan penambahan HPI mujair 15 % yaitu sebesar

0,93 %. Kadar abu patilo goreng terendah pada patilo dengan

penambahan HPI mujair 15 % yaitu sebesar 0,97 %, dan tertinggi pada

patilo dengan penambahan HPI mujair 5 % yaitu sebesar 1,07 %.
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Gambar 7. Histogram Rerata Kadar Abu Patilo
Tanpa dan Dengan Penambahan HPI
Mujair
Hasil analisis ragam (Tabel 8), menunjukkan bahwa penambahan
HPI mujair berpengaruh terhadap kadar abu patilo mentah, namun
penambahan HPI mujair tidak berpengaruh terhadap kadar abu patilo
goreng (p = 0,253).

Tabel 8. Analisis Ragam Kadar Abu Patilo Mentah dan
Goreng Tanpa dan Dengan Penambahan HPI

Mujair
Patilo F hitung P
Mentah 247,95} 0,000%*
Goreng 1,651 0,253

Keterangan : ** sangat bermakna
i J2t

Hasil uji LSD (Tabel 9) memperlihatkan bahwa kadar abu patilo
mentah tanpa penambahan HPI mujair berbeda dengan penambahan

HPI mujair 5 %, 10 % dan 15 %, namun kadar abu patilo goreng tanpa
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penambahan HPI mujair tidak berbeda dengan penambahan HPI

mujair 5 %, 10 % dan 15 %.

Tabel 9. Data Uji LSD Kadar Abu Patilo Mentah dan Goreng
Tanpa dan Dengan Penambahan HPI Mujair

p

Perlakuan Mentah Goreng
HPI, - HPIo 0,000 ** 0,121
HPI; — HPl; 0,000 **- 0,532
HPL - HPIg 0,000 ** 0,756
5 HPI, - HP 0,004 ** 0,310
HPI; - HPL, 0,001 ** 0,074
HPL; - HPI, 0,169 0,358

| Keterangan : HPL, = 0 %, HPI, =5 %, HPL, = 10 %, HPI; = 15 %
** sangat bermakna
3.3.Kadar Lemak
Gambar 8 memperlihatkan bahwa kadar lemak patilo mentah
terendah pada tanpa penambahan HPI mujair yaitu sebesar 0,3 % dan
tertinggi pada penambéhan HPI mujair 15 % yaitu sebesar 0,5 %, sedang
kadar lemak patilo goreng terendah pada tanpa penambahan HPI mujair

yaitu sebesar 13,6 % dan tertinggi pada penambahan HPI mujair 5 %

yaitu sebesar 15,4 %.
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Gambar 8. Histogram Rerata Kadar Lemak Patilo
Tanpa dan Dengan Penambahan HPI
Mujair
Hasil analisis ragam (Tabel 10) menunjukkan bahwa penambahan
HPI mujair berpengaruh terhadap kadar lemak patilo mentah maupun
goreng.

Tabel 10. Analisis Ragam Kadar Lemak Patilo Mentah dan
Goreng Tanpa dan Dengan Penambahan dengan

HPI Mujair
Patilo F hitung p
Mentah 9,432 0,005 **
Goreng 150,923 0,000 **

Keterangan : ** sangat bermakna

Hasil uji LSD, menunjukkan bahwa pada patilo mentah, kadar
lemak tanpa penambahan HPI mujair berbeda dengan patilo yang
ditambah HPI mujair 5 %, 10 % dan 15 % (Tabel 11). Namun pada

patilo goreng, kadar lemak tanpa HPI mujair berbeda dengan yang
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ditambah HPI mujair 5 %, 10 % dan 15 %, tetapi tidak berbeda antara

yang ditambah HPI mujair 5 % dan 10 %.

Tabel 11. Data Uji LSD Kadar Lemak Patilo Mentah dan
Goreng Tanpa dan Dengan Penambahan HPI

Mujair
p

Perlakuan Mentah Goreng
HPL, — HPI, 0,009 ** 0,000 **
HPI, —HPI, 0,002 #* 0,000 **
HPI; - HPI, 0,001 ** 0,000 **
HPI, - HPI, 0,383 0,056
HPL; - HPL, 0,216 0,000 **
HPI; — HPL, 0,686 0,000 **

Keterangan : FIPT, = 0 %, HPI, = 5 %, HPL, = 10 %, HPI; =15 %
** sangat bermakna

3.4.Kadar Protein
Gambar 9 menunjukkan kadar protein terendah ada pada patilo
mentah tanpa HPI mujair yaitu sebesar 1,4 % dan tertinggi pada yang
ditambah HPT mujair 15 % vaitu sebesar 12,5 %, demikian juga kadar

protein pada patilo goreng.
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Gambar 9.  Histogram Rerata Kadar Protein Patilo Tanpa
dan Dengan Penambahan HP! Mujair

Hasil analisis ragam (Tabel 12), menunjukkan bahwa penambahan
HPI mujair berpengaruh terhadap kadar protein patilo mentah maupun
goreng,.

Tabel 12. Analisis Ragam Kadar Protein Patilo Mentah dan
Goreng Tanpa dan Dengan Penambahan HPI

Mujair
Patilo F hitung p
Mentah 315,391 0,000%*
Goreng 233,703 0,000**

Keterangan : ** sangat bermakna

Hasil uyji LSD (Tabel 13), menunjukkan bahwa baik pada patilo

mentzh maupun goreng ada perbedaan yang bermakna dalam kandungan

protein antar kelompok.
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Tabel 13. Data Uji LSD Kadar Protein Patilo Mentah dan
Goreng Tanpa dan Dengan Penambahan HPI

Mujair
p
Perlakuan Mentah Goreng
HPT; - HPL, 0,008 ** 0,014 **
HPI, -HPI, 0,000 ** 0,000 **
HPI; - HPI, 0,000 ** 0,000 **
HPI, - HPI, 0,000 ** 0,000 **
HPI; — HPI, 0,000 ** 0,000 **
HPY; - HP, 0,000 ** 0,000 **

Keterangan : HPTy = 0 %, HPI; = 5 %, HPL, = 10 %, HPL; = 15 %
** sangat bermakna,

3.5.Kadar Karbohidrat
Gambar 10 menunjukkan bahwa kadar karbohidrat patilo mentah
maupun goreng menurun setelah penambahan HPI mujair baik 5 %, 10 %

maupun 15 %.
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10 ]

Kadar Karbohidrat (%)

Patilo meniah Patilo goreng
Penambahan HPI Mujair

Oo% BE5%
B210% §15%

Gambar 10. Histogram Rerata Kadar Karbohidrat Patilo
Tanpa dan Dengan Penambahan HPI Mujair
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Hasil analisis ragam (Tabel 14), menunjukkan bahwa penambahan

HPI mujair berpengaruh terhadap kadar karbohidrat patilo mentah

maupun goreng,

Tabel 14. Analisis Ragam Kadar Karbohidrat Patilo Mentah
dan Goreng Tanpa dan Dengan Penambahan HPI

Mujair
Patilo F hitung P
Mentah 15,731 0,001%*
Goreng 182,429 0,000 **

Keterangan : ** sangat bermakna

Ha;sil uji LSD (Tabel 15), memperlihatkan bahwa pada patilo
mentah yang berbeda ada antara patilo tanpa HPI mujair dengan yang
ditambah HPI mujair 15 %, dan antara patilo dengan HPI mujair 15 %
dengan 5 % dan 10 %.

Tabel 15. Data Uji L.SD Kadar Karbohidrat Patilo Mentah dan
Goreng Tanpa dan Dengan Penambahan HPI Mujair

4

Perlakuan Mentah Goreng
HPI, — HPIp 0,672 0,000 **
HPI, -HPI, 0,103 - 0,000 ¥*
HPI; - HPI, 0,000 ** 0,000 **
HPI, — HPL, 0,103 0,000 **
HPI; — HPL 0,000 ** 0,000 **
HPIL, - HPL 0,005 ** 0,000 **

Keterangan : HP1; = 0 %, HPI; =5 %, HPL, = 10 %, HPI; = 15 %
** sangat bermakna
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3.6.Energi
Analisis kandungan euergi hanya dilakukan pada patilo goreng.
Gambar 11 memperlihatkan perubahan kandungan energi dari patilo
tanpa HPI mujair dan yang ditambah HPI mujair 5 %, 10 % dan 15 %.

Nilai energi tertinggi ada pada patilo dengan penambahan HPI mujair 15

%.

ggg 422,30 434.86 435.53 436.16
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300
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160
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80 ]
0 T T H T
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Penambahan HPI Mujair
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Gambar 11. Histogram Rerata Energi Patilo Tanpa
dan Dengan Penambahan HPI Mujair

Hasil analisis ragam (Tabel 16), menunjukkan bahwa penambahan

HPI mujair berpengaruh terhadap energi patilo goreng.

Tabel 16. Analisis Ragam Energt Patilo Goreng Tanpa
dan Dengan Penambahan HPI Mujair

Patilo F hitung P
Goreng 175,671 0,001%*

Keterangan; ¥* sangat bermakna
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Hasil wji LSD (Tai<l 17) memperlihatkan bahwa kandungan
energi patilo goreng yang berbeda terjadi antara patilo tanpa HPI mujair
dengan yang ditambah HPI mujair 5 %, 10 % dan 15 %. Antara patilo
goreng yang mendapat penambahan HPI mujair tidak ada perbedaan
kandungan energinya.

Tabel 17. Data Uji LSD Energi Patilo Goreng Tanpa dan
Dengan Penambahan HPI Mujair

Perlakuan p
HPT, - HPI, 0,000 **
- HP1, -HPI, 0,000 **
HPI; - HPJ, 0,000 **
HPL, — HPL, 0,376
HPI; — HPT, 0,103
HPI; — HPI, 0,395

Keterangan : HP1, =0 %, HPI, =5 %, HPI, = 10 %, HPl; = 15 %
** sangat bermakna

4. Daya Cerna Protein Patilo Tanpa dan
Dengan Penambahan HPI Mujair

(Gambar 12 memperlihatkan daya cemna protein terendah ada pada patilo
mentah tanpa penambahan HPI mujair (69,6 %) dan tertinggi pada patilo
dengan penambahan HPI mujair 15 % (90,3 %). Pada patilo goreng, daya
cerna protein terendah pada tanpa penambahan HPI mujair (72,8 %) dan

tertinggi pada patilo dengan penambahan HPI mujair 5 % (91,7 %).
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Gambar 12, Histogram Rerata Daya Cerna Protein Patilo -
Tanpa dan Dengan Penambahan HPI Mujair
Hasil analisis ragam (Tabel 18), memperlihatkan bahwa
penambahan HPT mujair berpengaruh terhadap daya cerna protein patilo
mentah maupun goreng.

Tabel 18. Analisis Ragam Daya Cerna Protein Patilo Mentah dan
Goreng Tanpa dan Dengan Penambahan HPI Mujair

Patilo F hitung p
Mentah 3843,2 0,000 **
Goreng 2600 0,000 **

Keterangan : ** sangat bermakna

Berdasarkan uji LSD (Tabel 19) terlihat bahwa daya cerna protein
pada patilo mentah berbeda antara patilo tanpa HPI mujair dengan semua
yang mendapat penambahan HPI mujair. Pada kelompok patilo goreng,

daya cerna protein yang tidak berbeda ada antara patilo yang ditambah
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HPI mujair 5 % dengan yang ditambah 10 %. Antar kelompok lain ada

perbedaan daya cerna protein.

Tabel 19. Data Uji LSD Daya Cemna Protein Patilo
Mentah dan Goreng Tanpa dan Dengan

Penambahan HPI Muyjair
P

Perlakuan Mentah Goreng
HPI, - HP], 0,000 ** 0,000 **
HPL —HPI, 0,000 ** 0,000 **
HPI; — HPJ, 0,000 *# 0,000 **
HPI; — HPI, 0,000 ** 0,643
HPI; — HPJ, 0,000 ** 0,000 **
HPI; — HPI, 0,000 ** 0,000 **

Keterangan ;. HPI, =0 %, HPI, =5 %, HPI; = 10 %, HP; =15 %
** sangat bermakna

Berdasarkan analisis yang sudah tersaji pada Gambar 6 sampai

dengan 12, maka nilai gizi patilo mentah dan goreng tanpa dan dengan

penambahan HPI mujair 10 % disajikan pada Tabel 20.

Tabel 20. Rekapitulasi Rerata Kandungan Gizi Patilo Mentah dan
Goreng Tanpa dan Dengan Penambahan HPI Mujair 10 %

Patilo tanpa HPI mujair Patilo dengan HP1
Kandungan Gizi mujair 10 %
Mentah Goreng Mentah Goreng

Kadar air (%) 13 2,5 9,2 2.4
Kadar abu (%) 0,9 1,0 0,9 1,0
Kadar lemak (%) 0,3 13,6 0,5 15,2
Kadar protein (%) 1,4 1,4 7.2 7.1
Kadar karbohidrat (%) 84.4 81,6 82,2 741
Energi (kkal) - 422 - 435
Daya cerna protein (%) 69,6 729 88,5 91,6
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5. Daya Terima Patilo Tanpa dan
Dengan Penambahan HPI Mujair

5.1.Di Laboratorium Dengan Panelis Agak Terlatih

5.1.1.Daya Terima Terhadap Warna

Gambar 13 memperlihatkan bahwa warna yang paling disukai

oleh panelis agak terlatih adalah tanpa penambahan HPI mujair

dengan skor 3,76. Namun skor yang diperoleh pada patilo dengan

penambahan HPI mujair 5 % dan 10 % masih masuk kategori

disukai yaitu 3,72 karena mendekati skor 4,0 yang merupakan

kategori disukai (Rahayu, 2001). Berdasarkan uji Friedman

(Lampiran 17) terlihat bahwa penambahan HPI mujair tidak

berpengaruh terhadap daya terima berdasarkan warna patilo

(x*=2,674, df=3, p=0,445).

Daya Terima Terhadap Warna

Penambahan HPI Mujair

5.0 1
P - 3.72 372 344,
2 30 | —
w
20
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Gambar 13. Histogram Rerata Skor Daya Terima Terhadap
Warna pada Panelis Agak Terlatih
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5.1.2.Daya Terima Terhadap Rasa
Gambar 14 memperlihatkan bahwa berdasarkan daya terima
terhadap rasa, yang paling disukai adalah patilo yang ditambah HPI
mujair 10 % dengan skor 3,64. Berdasarkan uji Friedman
(Lampiran 18) terlihat bahwa penambahan HPI mujair tidak

berpengaruh terhadap daya terima berdasarkan rasa patilo

(x*=6,203, df=3, p=0,102).

Daya Terima Terhadap Rasa
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Penambahan HP{ Mujair
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Gambar 14. Histogram Rerata Skor Daya Terima Terhadap
Rasa pada Panelis Agak Terlatik
5.1.3.Daya Terima Terhadap Bau
Gambar 15 memperlihatkan bahwa berdasarkan daya terima
terhadap bau, patilo dengan penambahan HPI mujair 10 % yang

disukai oleh panelis agak terlatih dengan skor 3,52. Berdasarkan uji

Friedman (Lampiran 19) terlihat bahwa penambahan HPI mujair
berpengaruh terhadap daya terima berdasarkan bau patifo

(x*=14,712, df=3, p=0,002).
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Gambar 15. Histogram Rerata Skor Daya Terima
Terhadap Bau pada Panelis Agak
Terlatih
Hasil uji dengan Wilcoxon Sign Rank Test (Tabel 21)
menunjukkan bahwa daya terima berdasarkan bau patilo berbeda
antara patilo tanpa penambahan HPI mujair dengan yang ditambah
HPI mujair 5 % dan 10 % dan antara patilo dengan HPI mujair 10
% dengan HPI mujair 5 % dan 15 %,

Tabel 21. Hasil Uji Wilcoxon Sign Rank Test Daya Terima
Terhadap Bau pada Panelis Agak Terlatih

Perlakuan Z D
HPI, — HPIy -2,714 0,007 **
HPI, — HPIy -3,419 0,001 **
HPI; - HPl, -1,057 0,290
HPI, - HPI, -2,449 0,014 **
HPI; — HPI; -0,922 0,356
HPI; - HPhL -2,226 0,026 **

Keterangan : HPIy = 0 %, HPL, =5 %, HPL, = 10 %, HPL; = 15 %
- ¥ sangat bermakna
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5.1.4.Daya'Terima Terhadap Tekstur
Gambar 16 memperlihatkan bahwa tekstur yang paling
disukai pada patilo dengan penambahan HPI muwjair 10 % dengan
skor 3,52. Berdasarkan uji Friedman (Lampiran 20) terlihat bahwa
penambahan HPI mujair tidak berpengaruh terhadap daya terima

berdasarkan tekstur patilo (x2=1,1 95, df=3, p=0,754).

Daya Terima Terhadap Tekstur
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Penambahan HPI Mujair

Gambar 16 .Histogram Rerata Skor Daya Terima
Terhadap Tekstur pada Panelis Agak
Terlatih

5.1.5.Penilaian Umum
Berdasarkan hasil penilaian secara umum dengan
menggabungkan skor daya terima terhadap warna, rasa, bau dan
tekstur (Lampiran 21), diketahui bahwa yang paling disukai pada
patilo dengan penambahan HPI mujair 10 % dengan skor 3.6.
Berdasarkan uji Friedman (Lampiran 21) terlihat bahwa patilo

dengan penambahan HPI mujair berpengaruh terhadap daya terima
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terhadap wama, rasa, bau dan tekstur patilo (x’=9,701, df=3,
p=0,021).

Hasil uji dengan Wilcoxon Sign 'Rank Test (Tabel 22)
menunjukkan bahwa penilaian umum patilo tanpa penambahan HP]
mujair berbeda dengan yang ditambaﬁ HPI mujair 10 % dan antara
patilo yang ditambah HPI mujair 10 % dan 15 %.

Tabel 22, Hasil Ui Wilcoxon Sign Rank Test Terhadap
Penilaian Umum pada Panelis Agak Terlatih

Perlakuan Z p
HPI, — HPI, -1,751 0,080
HPI, -HP], -2,168 0,030 **
HPI; - HP], -0,511 0,609
HPI; — HP]; -1,812 0,069
HPI; — HPJ, -1,617 0,106
HPI; — HPI, -2,781 0,005 **

Keterangan : HPl; =0 %, HPI, =5 %, HPL, = 10%, HPL; = 15%
** . sangat bermakna

5.2.Di Lapangan Dengan Panelis Konsumen Anak Sekolah

5.2.1.Daya Terima Terhadap Warna

Gambar 17 mempelihatkan bahwa warna patilo yang paling
disukai adalah patilo tanpa penambahan HPI mujair dengan skor
2,09, namun skor yang diperoleh pada patilo dengan penambahan
HPI mujair 10 % masih masuk kategori disukai yaitu 1,95 (karena
skor 2 masuk kategori disukai (Rahayu, 2001). Hasil w1 Friedman

(Lampiran 23) terlihat bahwa penambahan HPI mujair berpengaruh
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terhadap daya terima berdasarkan warna patilo (x*=18,839, df=3,

p=0,000).
Daya Terima Terhadap Warna
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Gambar - 17. Histogram Rerata Skor Daya Terima
Tethadap Warna pada Panelis Konsumen

Anak Sekolah
Hasil uji Wilcoxon Sign Rank Test (Tabel 23) menunjukkan
bahwa ada perbedaan daya terima berdasarkan skor warna antara
patilo tanpa HPI mujair dengan yang ditambah HPI mwair 15 %
dan antara patilo dengan HPI mujair 5 % dengan 10 % dan 15 %.
Tabel 23. Hasil Uji Wilcoxon Sign Rank Test Daya

Terima Terhadap Warna pada Panelis Konsumen
Anak Sekolah

Perlakuan z p
HPI, - HPI, -0,613 0,540
HPI, - HPI, -1,930 0,054
HPI; - HPI, -3,666 0,000 **
HPI, — HPI, -3,128 0,002 **
HPI; — HPI,; -2,293 0,022 **
HPI; - HPI, -1,146 0,252

Keterangan : HPI; = 0 %, HPIL, = 5 %, HPL, = 10 %, HPI; = 15 %’
** . sangat bermakna
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S.2.2.Daya Terima Terhadap Rasa
Gambar 18 memperlihatkan bahwa daya terima berdasarkan
rasa yang paling disukai ada pada patilo dengan penambahan HP!
mujair 10 %. dengan skor 2.05. Berdasarkan uwji Friedman
(Lampiran 24) terlihat bahwa penambahan HPT mujair berpengaruh

terhadap daya terima berdasarkan rasa patilo (x2j=13,36}, df=3,

p=0,004).
‘ Daya Terima Terhadap Rasa !
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Gambar ‘18. Histogram Rerata Skor Daya Terima
Terhadap Rasa pada Panelis Konsumen
Anak Sekolah

Hasil uji dengan Wilcoxon Sign Rank Test (Tabel 24)
menunjukkan bahwa tanpa penambahan HPI mujair berbeda dengan

yang ditambah HPI mujair 5 %, 10 % dan 15 %.
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Tabel 24. Hasil Uji Wilcoxon Sign Rank Test Daya Terima
Terhadap Rasa pada Panelis Konsumen Anak

Sekolah

Perlakuan Z p
HPI; — HPl, -2,692 0,007 **
HPI; - HPI, -3,356 0,001 **
HPI; — HPlo _ -2,445 0,014 **
HPI, — HPI, -2,300 0,027 **
HPI; - HPI, -1,264 0,206
HPI; - HPL, -0,964 0,335

Keterangan : HPIy = 0 %, HPI, =5 %, HPL, = 10 %, dan HPI; = 15 %
** . sangat bermakna

5.2.3.Daya Terima Terhadap Bau
Gambar 19 memperlihatkan bahwa bau yang paling disukat
ada pada patilo dengan penambahan HPI mujair 10 % dengan skor
1,74, Hasil uji Friedman (Lampiran 25) terlihat bahwa penambahan
HPI mujair tidak berpengaruh terhadap daya terima berdasarkan bau

patilo (x’=7,532; df=3, p=0,057).

Daya Terima Terhadap Bau
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Gambar 19. Histogram Rerata Skor Daya Terima
Terhadap Bau pada Panelis Konsumen
Anak Sekolah
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5.2.4..Daya Terima Terhadap Tekstur
Gambar 20 memperlihatkan bahwa tekstur yang paling
disukai ada pada penambahan HPI mujair 10 % dengan skor 2,16,
Berdasarkan uwji Friedman (Lampiran 26) terlihat bahwa

penambahan HPI mujair berpengaruh terhadap daya terima

berdasarkan tekstur paiito (x*=106,409, df=3, p=0,000).

Daya Terima Terhadap Tekstur
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Penambahan HPI Mujair

Gambar 20. Histogram Rerata Skor Daya Terima
Terhadap Tekstur pada Panelis Konsumen
Anak Sekolah
Hasil uji dengan Wilcoxon Sign Rank Test (Tabel 25)
menunjukkan bahwa tekstur patilo tanpa penambahan HPT mujair
berbeda dengan yang ditambah HPI mujair 15 %. Selain itu ada

pula perbedaan tekstur patilo yang ditambah HPI mujair 15 %

dengan yang ditambah HPI mujair 5 % dan 10 %.
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Tabel 25. Hasil Uji Wilcoxon Sign Rank Test Daya Terima
Terhadap Tekstur pada Panelis Konsumen Anak

Sekolah
Perlakuan Z P
HPI,; — HPI, -0,124 0,901
HPL, — HPI, -0,239 0,811
HPI; — HP], -6,654 0,000 **
HP1, — HPJ, -0,302 0,763
HPI; — HPI; -7,346 0,000 **
HPL; —- HPL, -7.462 0,000 **

Keterangan ; HPI, =0 %, HPI, =5 %, HPL, = 10 % dan HPI3;= 15 %

** . sangat bermakna

5.2.5. Penilaitan Umum

Skor daya terima berdasarkan warna, rasa, bau dan tekstur

digabungkan untuk dipakai sebagai penilaian secara umum ternyata

yang paling disukai pada patilo dengan penambahan HPT mujair 10

% dengan skor 2,0. Berdasarkan uji Friedman (Lampiran 27)

terlihat bahwa penambahan HPI mujair pada patilo berpengaruh

terhadap daya terima secara umum (x’=38.829, df=3, p=0,000).

Hasil uji dengan Wilcoxon Sign Rank Test {Tabel 26)

menunjukkan bahwa patilo tanpa penambahan HPI mujair secara

umum berbeda dengan yang ditambah HPI mujair 5 %, 10 % dan 15

%.
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Tabel 26. Hasil Uji Wilcoxon Sign Rank Test Terhadap
Penilaian Umum pada Panelis Konsumen Anak

Sekolah
Perlakuan Z P
HPI,; - HPI, 2,155 0,031 **
HPL, -HPI, -2,595 0,009 **
HPIL; — HPI, -2,831 0,005 **
HPI, - HPI, -1,417 0,156
HPI; — HPI, 4,683 0,000 **
HPI, - HPI, -5,138 0,000 **

Keterangan : HPI;, =0 %, HPI, =5 %, HPI; = 10 %, HPI; =15 %
** . sangat bermakna

6. Sumbangan Protein Patilo Tanpa dan Dengan

Penambahan HPI Mujair Terhadap AKG

Berdasarkan hasil pengamatan awal di desa Sidoardjo Kecamaian
Tepus Kabupaten Gunung Kidul, patilo merupakan makanan jajanan yang
sangat disukai oleh anak sekolah, mereka rata-rata mengkonsumsi patilo 3
kali/hari dengan berat satu biji patilo yaitu sebesar 5 g. Adapun kandungan
protein satu biji patilo goreng tanpa penambahan HPI mujair sebesar 0,1 g dan
kandungan protein satu biji patilo goreng dengan penambahan HPI mujair 10
% sebesar 0,4 g Pada Tabel 27 terlihat sumbangan protein patilo tanpa
penambahan HPI mujair terhadap Angka Kecukupan Gizi (AKG) rata-rata
sebesar 0,65 %, sedang Tabel 28 menunjukkan sumbangan protein patilo
dengan penambahan HPI mujair 10 % terhadap AKG rata-rata sebesar 2,45

%.
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Tabel 27.
Sumbangan Protein Patilo Tanpa Penambahan HPI Mujair
Terhadap AKG Tahun 1994

Golongan Konsumsi  AKG Konsumsi patilo
Umur Zat Gizi Patilo (%) dalam
sehari * (%) terhadap AKG
Laki-laki Protein (g) 0,3 45 0,7
10-12 thn '
Perempuan Protein (g) 0,3 54 0,6
10-12 thn

Keterangan : * rata-rata mengkonsumsi 3 buah patilo /hari
p

Tabel 28.
Sumbangan Protein Patilo Dengan Penambahan HPI Mujair 10 %
‘Terhadap AKG Tahun 1994

Golongan Konsumsi  AKG Konsumsi patilo
Umur Zat Gizi Patilo (kkal) dalam
sehari* (%) terhadap AKG
Laki-laki Protein (g) 1,2 45 2,7
10-12 thn
Perempuan Protein (g) 1,2 54 2,2
10-12 thn

Keterangan : * rata-rata mengkonsumsi 3 buah patilo/hari

B. Pembahasan
1. Kandungan Gizi HPI Mujair
Tabel 4 menunjukkan bahwa kadar air HPI mujair (3 %) lebth rendah
dibandingkan dengan tepung ikan lainnya yaitu tepung ikan gabus (21,5 %),
tepung ikan tuna (8,8 %) dan tepung ikan lemuru (7,4 %) Proses
pengeringan sangat mempengaruhi kadar air HPI mujair. Berdasarkan syarat
kadar air untuk tepung yang ditetapkan menurut SII yaitu maksimum sebesar

14 %, maka kadar air tepung HPI mujair telah memenuhi persyaratan
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tersebut. Tepung HPI mujair dengan kadar air yang cukup rendah
membenkan keuntungan vaitu daya simpan yang lebih baik. Menurut
Winammo (1997), kadar yang rendah dapat mencegah atau menghambat
pertumbuhan mikroorganisme perusak.

Bila dibandingkan dengan kadar abu dari tepung ikan lain maka
kadar abu yang terdapat pada tepung HPI mujair (1%) lebih rendah dan
hanya tepung tuna (2,5 %) saja yang mendekati. Berdasarkan syarat kadar
abu yang ditetapkan dalam SII yaitu maksimum 30 %, ternyata tepung HPI
mujair yang dihasilkan telah memenuhi syarat. Tinggi rendahnya kadar abu
tepung tergantung dari jenis bahan bakunya.

Kadar lemak tepung HPI mujair (3,1 %) lebih tinggi bila
dibandingkan dengan tepung ikan tuna (1 %) namun lebih rendah dari
tepung ikan lemuru (10 %). Berdasarkan standar lemak tepung ikan yaitu
antara 5 % - 10 % yéng ditetapkan oleh laboratorium pembinaan dan
pengujian mutu hasil perikanan, tepung HPT mujair mendekati persyaratan
mutu tepung ikan dengan kadar lemak sebesar 3,1%.

Lemak adalah unsur yang penting dalam bahan pangan sebagai
sumber energi. Namun pada tepung, kadar lemak yang rendah sangat
diharapkan karena dengan kadar yang rendah mutu tepung menjadi semakin
baik. Daya simpan tepung menjadi semakin tinggi dengan semakin
rendahnya kadar lemak, karena proses oksidasi lemak dapat dihindari

sehingga ketengikan pada bahan tidak terjadi.
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Kadar protein ikan mujair sebesar 18,1 %, sedangkan setelah diolah
menjadi tepung HPI mujair meningkat mehjadi 02,9 %. Hal ini karena
tepung HPI mujair mempunyai kadar air yang sangat rendah sehingga

menyebabkan kadar protein meningkat.

Kandungan Gizi Ampas Singl%ong

Fermentasi yang dilakukan pada ampas singkong untuk pembuatan
patilo ditujukan untuk mengurangi atau menghilangkan kadar HCN
singkong pada pH rendah dan pembentukan cita rasa yang khas. Fermentasi
singkong merupakan suatu proses dua tahap yang melibatkan
Corynebacterium sp yang menguraikan pati menjadi asam-asam pada 48 jam
pertama selama fermentasi. Organisme ini sélanjutnya digantikan oleh
Geotrichum candida pada hari ketiga atau keempat selama fermentasi yang
kemudian akan menghasilkan keadaan eksotermik dan an acrobik. Cita rasa
timbul disebabkan karena adanya asam laktat yang dihasitkan dalam tahap
pertama fermentasi dan keton serta aldehid yang dihasilkan dalam tahap
kedua. Singkong yang difermentasi selama 24 - 48 jam dapat meningkatkan
kandungan protein dan lemak, serat kasar menurun, sedangkan kadar abu
relatif stabil (Paradez;Lopez el al, 1990).

Tabel 6 memperlihatkan bahwa penurunan pH ampas disebabkan

karena selama fermentasi terbentuk asam (asam laktat dan asam butirat).
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Kadar protein kasar ampas sesudah fermentasi meningkat sebesar 0,1
%. Peningkatan kadar protein kasar disebabkan adanya pertumbuhan dan
perkembangan dart mikroba pada ampas. Mikroba dalam ampas dalam
pertumbuhan dan perkembangannya memerlukan unsur karbon tetapi tidak
memerlukan unsur nitrogen. Unsur karbon yang diperlukan diperoleh dari
degradasi serat kasar dan bahan ekstrak tanpa nitrogen yang terdapat dalam
substrat ampas menjadi senyawa yang lebih sederhana yaitu glukosa. Hal
tersebut sesuai dengan pernyataan Surono (1992) bahwa peningkatan kadar
protein kasar disebabkan adanya pertumbuhan mikroba dalam proses
fermentasi anaerob.

Kadar lemak ampas sesudah fermentasi meningkat sebesar 0,1 %.
Peningkatan kadar lemak ampas disebabkan adanya pertumbuhan dan
perkembangan mikroba. Dalam pertumbuhan dan perkembangannya
mikroba memerlukan seﬁyawa glukosa, senyawa glukosa tersebut diperoleh
dari degradasi komponen serat kasar (selulosa dan hemiselulosa) dalam
bahan ekstrak tanpa nitrogen yang berupa pati. Glukosa yang dihasilkan
mengalami degradasi melalui jalur glikolisis menjadi asam piruvat. Asam
piruvat yang dihasilkan diubah menjadi asetil koA untuk masuk ke siklus
asam trikarboksilat (TCA), kemudian dalam siklus asam trikarboksilat akan
didapatkan senyawa antara, yang salah satunya adalah sitrat-sitrat yang
dihasilkan akan diubah menjadi asetil koA dengan bantuan enzim ATP

sitratliase dan melepaskan oksalo asetat sehingga akan dibentuk asam lemak.
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Asam lemak merupakan komponen dasar dari lemak (Kusnawidjaja, 1993).
Peningkatan kadar lemak kasar terscbut disebabkan pula oleh penurunan
bahan kering substrat.

Kadar gula reduksi ampas sesudah fermentasi meningkat sebesar 4,5
%. Peningkatan ini disebabkan karena selama fermentasi ampas, penguraian
pati menjadi komponen gula reduksi telah terjadi dengan optimal. Menurut
Mawardi (1991), pada fermentasi, pertumbuhan mikroba sudah terjadi
dengan baik, sehingga aktivitas enzim amilase berjalan dengan baik, dimana
enzim amilase berfungsi mengubah komponen pati menjadi gula.

Tabel 6 memperlihatkan bahwa kadar serat kasar ampas sesudah
fermentasi menurun sebesar 0,7 %. Penurunan kadar serat kasar ampas,
disebabkan karena degradasi selulosa dan hemiselulosa oleh enzim selulose
dan enzim hemiselulose yang dihasilkan oleh mikroba. Degradasi oleh
mikroorganisme dapat mcngubah bahan yang mengandung serat kasar

seperti selulosa dan hemiselulosa menjadi monosakarida ataupun disakarida

penyusunnya.

Nilai Gizi Patilo Tanpa dan Dengan Penambahan HPI Mujair
Nilai gizi patilo tanpa dan dengan penambahan HPI mujatr dapat
dilihat dari kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat dan energi yang

terkandung,
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3.1. Kadar air

Kadar air patilo mentah dengan penambahan HPI mujair lebih
rendah dibanding dengan tanpa penambahan HPI mujair. Hal ini diduga
disebabkan oleh pengaruh penambahan tepung HPI mujair, dimana
semakin banyak tepung HPI mujair yang ditambahkan, maka kadar air
yang akan dikeluarkan dari produk pada waktu proses pemasakan
semakin besar. Menurut Lund (1984), dalam pengukusan (pemasakan),
panas dipindahkan ke produk melalui konveksi. ‘Keﬁka media air
menjadi panas, koefisien pindah panas air menjadi lebih besar dari udara
sekelilingnya, akibatnya akan terjadi perubahan fisik dan kimia.

Pengukusan merupakan tahap penting karena pada tahap ini terjadi

gelatinisasi pati yang berkaitan erat dengan pengembangan produk saat

digoreng. Pengukusan yang terlalu lama akan menyebabkan air terikat
oleh gel pati terlalu banyak. Akibatnya proses pengeringan dan
penggorengan menjadi tidak sempurna. Jika adonan setengah matang
mengakibatkan pati tidak tergelatinisasi dengan sempurna dan akan
menghambat pengembangan produk (Elyawati, 1997). Tepung HPI
mujéir dengan kadar air yang cukup rendah memberikan keuntungan
yaitu daya simpan yang lebih batk.

Kﬁdar air patilo goreng tanpa dan dengan penambahan HPI
mujair 15 % berbeda, namun penambahan HPI mujair 5 % dan 10 %

tidak berbeda dengan penambahan HPI mujair 15 %. Perbedaan ini
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3.2.

disebabkan oleh proses penggorengan yang menyebabkan penguapan air
dalam patilo. Selama proses penggorengan berlangsung, terjadi
penguapan air yang terkandung dalam bahan, ruang tempat air yang
teruapkan itu lalu diisi oleh udara yang dikenal dengan proses
pengembangan. Sebaliknya kadar air yang tinggi pada patilo dapat
mengurang! kualitas dan daya kembang (kemekaran) patilo. Semakin
besar pengembangannya, maka makin empuk teksturnya schingga
makin baik mutunya (Sofiah dkk, 1992). Untuk mendapatkan
pengembangan yang maksimum, kadar air yang terikat harus menyebar
merata, yang dapat dilakukan dengan menghomogenkan adonan dengan
baik (Siaw ef al, 1985). Berdasarkan penelitian yang dilakukan
Muliawan (1991), pengembangan kerupuk atau sejenisnya maksimum

terjadi pada tingkat kadar air sekitar 9 % (bk).

Kadar A'bu

Kadar abu patilo mentah dengan penambahan HPI mujair lebih
tinggi dibanding dengan patilo yang ditambah HPI mujair. Hal ini
disebabkan karena penambahan HPI mujair akan menyebabkan
penurunan kadar air. Hal ini sesvai dengan pendapat Winarno (1997)
yang menyatakan bahwa penurunan kadar air pada bahan pangan akan

menyebabkan peningkatan konsentrasi kadar abu.
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Kadar abu patilo goreng tanpa penambahan HPI mujair tidak

berbeda dibanding dengan patilo yang ditambah HPI mujair 5 % dan 10

% maupun 15 %. Penambahan HPI mujair akan menurunkan kadar abu

secara maksimal pada semua patilo.

3.3. Kadar Lemak
Kadar lemak patilo mentah dengan penambahan HPI mujair
lebih tinggi dibanding dengan tanpa penambahan HPI mujair. Hal ini
karena penambahan lemak yang ada dalam HPI mujatr. Kadar lemak
patilo goreng fanpa penambahan HP! mujair lebih rendah dibanding
dengan penambahan HPI mujair. Proses penggorengan dapat
menyebabkan peningkatan kadar lemak, karena selama proses
penggorengan terjadi substitusi air oleh minyak. Substitusi ini terjadi
akibat dehidrasi air, yaitu keluarnya air dari produk dalam bentuk uap
karena suhu yang tinggi (Ketaren, 1986). Faktor lain disebabkan adanya
1 penyerapan minyak selama penggorengan. Menurut Bennion (1972),
] faktor-faktor yang menyebabkan penyerapan minyak oleh makanan
‘ yang digoreng adalah waktu dan suhu selama proses penggorengan, luas
permukaan total dari makanan, komposisi dan sifat bahan makanan yang
digoreng dan variasi titik asap (smoke point) minyak yang digunakan.
Lemak adalah unsur yang penting dalam bahan pangan sebagai

sumber energi. Namun pada patilo, kadar lemak yang rendah sangat
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diharapkan karena dengan kadar yang rendah mutu patilo menjadi
sangat baik juga daya simpan patilo menjadi semakin tinggi dengan
semakin rendahnya kadar lemak, karena proses oksidasi lemak dapat

dihindari sehingga ketengikan pada bahan tidak terjadi.

3.4.Kadar Protein

Kadar protein patilo mentah dengan penambahan HPI mujair
lebih tinggi dibanding dengan tanpa penambahan HPI mujair, Kadar
protein patilo goreng dengan penambahan HPI mujair juga lebih tinggi
daripada yang tidak ditambah HPI mujair. Kenaikan kadar protein
disebabkan oleh penambahan HPI mujair serta penurunan kadar air.
Tepung HPI mujair berkadar protein tinggi (92,9 %), hingga diduga
semakin besar penambahan tepung HPI mujair, semakin banyak protein
yang terekstrak atau terlarut. Hal ini sesuai pendapat Guyton (1983)
yang menyatakan bahwa proses pemanasan protein dalam air pada suhu
50°C menyebabkan terjadinya pengembangan atau pembukaan lipatan
protein menjadi bentuk yang terbuka. Ikatan peptida yang terbuka akan
memudahkan enzim berhubungan dengan protein. Semakin banyak
protein terhidrolisis akan menghasilkan rantai peptida yang semakin
pendek yang berarti berat molekul berkurang. Dengan demikian

kelarutan protein meningkat

81




3.5.Kadar Karbohidrat
Kadar karbohidrat patilo mentah dan goreng dengan penambahan
HPI mujair iebih rendah dibanding dengan penambahan HP! mujair. Hal
ini diduga adanya pengaruh penambahan HPI mujair. Penambahan HPI
mujair menyebabkan persentase karbohidrat berkurang, namun

menyebabkan meningkatnya konsentrasi protein, lemak dan abu.

3.6.Energi
Nilai energi patilo goreng dengan penambahan HPI mujair lebih
tinggi dibanding dengan yang ditambah HPI mujair. Kenaikan energi
patilo goreng sesuai dengan peningkatan kadar lemak setelah
penambahan HPI maupun selama penggorengan. Dengan demikian
peningkatan kandungan lemak diikuti peningkatan nilai energi produk.
4. Daya Cerna Protein Patilo Tanpa dan
Dengan Penambahan HPI Mujair
Daya cerna protein patilo mentah yang ditambah HPT mujair lebih
tinggi bila dbanding dengan tanpa penambahan HPI mujair. Peningkatan
daya cerna protein patilo mentah disebabkan oleh penambahan protein yang
ada dalam HPI mujair. Daya cerna protein patilo goreng dengan penambahan
HPI mujair juga lebih tinggi daripada yang tidak ditambah HPI mujair
Semakin tinggi daya cerna protein, semakin banyak protein yang terekstrak

atau terlarut. Menurut Guyton (1983) proses pemanasan protein dalam air
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pada suhu 50°C menyebabkan terjadinya pengembangan atau pembukaan
lipatan protein menjadi bentuk yang terbuka. Menurut Coultate (1996) ada
tipe denaturasi yang menyebabkan terjadinya pengembangan rantai peptida
dan pemecahan protein menjadi unit yang lebih kecil tanpa disertai
pengembangan molekul. Tkatan peptida yang terbuka akan memudahkan
enzim berhubungan dengan protein. Semakin banyak protein terhidrolisis
akan menghasilkan rantai peptida yang semakin pendek yang berarti berat
molekul berkurang, dengan demikian kelarutan protein meningkat dan
protein akan mudah dicerna. Sebaliknya bila kadar protein rendah, maka
protein kurang tercema sehingga nilai kecernaan protein juga akan rendah.
. Daya Terima Patilo Tanpa dan
Dengan Penambahan HPI Mujair
5.1. Di Laboratorium Dengan Panelis Agak Terlatih
5.1.1. Daya Terima Terhadap Warna
Berdasarkan penilaian 25 orang panelis diketahui bahwa
sebanyak 64 % panelis menyukai warna patilo tanpa
penambahan HPI mujair. Hal ini disebabkan warna HP1 mujair
sendiri adalah coklat, yang akan menyebabkan patilo yang diberi
HPI mujair menjadi berwarna lebih tua daripada yang tanpa HPI
mujair. Patilo tanpa HPI mujair berwarna lebih muda daripada

yang ditambah HPI mujair.
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5.1.2,

Proses penggorengan juga akan menambah intensitas
warna pada tiap kelompok dalam arti warna ﬁatilo pada semua
kelompok menjadi tua, konsumen lebih menyukai produk yang
warnanya lebih muda.

Menurut De Man (1997), ikan mengandung gula dan asam
amino yang mungkin terlibat dalam reaksi Maillard. Reaksi
Maillard merupakan reaksi yang terjadi antara gula pereduksi
dengan asam amino yang berasal dari protein yang terkandung
dalam bahan. Selanjutnya menghasilkan senyawa berwarna

coklat yang disebut melanoidin (Winarno, 1997).

Daya Terima Terhadap Rasa

Faktor yang sangat penting dalam menentukan keputusan
akhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan
adalah rasa. Walaupun parameter penilaian yang lain baik, tetapi
jika rasanya tidak disukai atau tidak enak maka produk akan
ditolak oleh konsumen.

Berdasarkan penilaian 25 orang panelis diketahui bahwa
sebanyak 72 % panelis menyukai rasa patilo dengan penambahan
HPI mujair sebesar 10 %. Penambahan HPI mujair akan
menyebabkan rasa gurih. Konsumen lebih memilih patilo dengan

penambahan HPT mujair 10 % daripada 15 % karena HPI mujair
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5.1.3.

15 % sedikit pahit, sedang HPI mujair 5 % tidak segurih HPI
mujair 10 %. Rasa patilo dipengaruhi oleh penambahan tepung

HPI mujair. Pada umumnya produk hidrolisat protein berasa

pahit karena adanya senyawa peptida berantai pendek (Aubes-
Dufau et al, 1995), akan tetapi dalam penelitial‘a ini rasa pahit
HPI mujair tidak terlampau mencolok karena telf‘xh tertutup oleh
rasa asin yang berasal dari enzim papain yang digunakan untuk
menghidrolisis daging ikan (Ariyanmi dkk, 1999) sehingga rasa
asin tersebut terbawa pada produk hasil pengkayaannya.
Beberapa panelis memberikan komentar adanya rasa gurih pada
patilo hasil pengkayaan HPL.mujair. Hal ini dapat dimengerti
karena salah satu produk hidrolisis protein ikan adalah
oligopeptida yang mempunyai proporsi molaritas yang tinggi
dari asam glutamat (Noguchi e/ af dalam Barza‘na dan Garcia-

Garibay, 1994).

Daya Terima Terhadap Bau

Berdasarkan daya terima terhadap bau, yang paling disukai
pada patilo yang ditambah HPI mujair 10 % dengan skor 3,2. Hal
ini karena adanya bau khas dari ikan yang terdapat pada tepung

HPI mujair.
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5.1.4. Daya Terima Terhadap Tekstur

Tekstur yang paling disukai oleh panelis agak terlatih pada
patilo yang ditambah HPI mujair 10 % dengan skor 3,5. Hal ini
diduga karena di dalam proses pembuatan adonan patilo dengan
tepung HPI mujair sebesar 10 % lebih homogen jika dibanding
dengan yang dihasilkan dari penambahan tepung HPI mujair
sebesar 5 % dan 15 %, dimana homogenitas adonan merupakan
faktor terpenting, karena sifat ini dapat mémpengaruhi
keseragaman produk akhir yang dihasilkan, campuran dapat
menjadi homogen. Selain itu pengukusan juga akan
mempengaruhi tekstur. Pengukusan pada dasarnya untuk
m;nghasilkan tekstur yang lebih kompak, produk menjadi
matang dan dapat langsung dimakan (Lund, 1984). Demikian
juga dengan proses pengeringan, dimana pengeringan patilo
mempunyai tujuan menyediakan bahan dengan kadar air tertentu
dimana adanya air akan mengurangi kualitas atau kapasitas
pengembangan patilo dalam proses penggorengan selanjutnya
(Widyawati, 1994).

Cara menggoreng juga mempengaruhi tekstur patilo yang
dihasilkan. Menurut Weiss (1983), suhu minyak yang baik untuk
menggoreng berkisar antara 168 °C — 196° C tergantung bahan

yang digoreng. Suhu minyak yang rendah (kurang dari 168 °C)
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5.1.5.

menyebabkan terjadinya kekerasan yang tidak diinginkan pada
makanan, sedangkan untuk minyak dengan suhu yang tinggi
(lebih dari 196°C) akan menyebabkan makanan gosong pada

bagian luar sedangkan pada bagian dalam belum matang,

Penilaian Umum

Berdasarkan hasil penilaian secara umum oleh panelis agak
terlatih, patilo dengan penambahan HPI mujair sebesar 10 %
yang paling disukai berdasarkan skor rasa, bau dan tekstur
dengan‘ rerata keseluruhan skor 3,6, Untuk warna, panels

memilih patilo tanpa penambahan HPI mujair.

5.2. Di lapangan Dengan Panelis Konsumen Anak Sekolah

5.2.1.Daya Terima TerhadapWarna

Berdasarkan penilaian 151 panelis diketahui bahwa
sebanyak 74,2 % panelis menyukai warna patilo dengan tanpa
penambahan HPI mujair. Hal ini disebabkan warna yang
dihasilkan pada tanpa penambahan HPI mujair cukup menarik
dibanding dengan warna yang dihasilkan dengan penambahan HPI
mujair. Semakin tinggi tingkat penambahan tepung HPI mujair

daya terima panelis terhadap warna patilo semakin menurun.
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5.2.2. Daya Terima Terhadap Rasa
Rasa yang paling disukai ada pada patilo dengan
penambahgn HPI mujair sebesar 10 % dengan skor 2,05, Rasa
patilo dipengaruhi oleh penambahan tepung HPI mujair. Beberapa
panelis memberikan - komentar adanya rasa gurih pada patilo

dengan penambahan HPI mujair.

5.2.3. Daya Terima Terhadap Bau
Bau yang paling disukai oleh panelis konsumen anak
sekolah a;.da patilo dengan penambahan HPI mujair sebesar 10 %
dengan skor 1,74. Hal ini disebabkan karena adanya bau khas

dari ikan yang terdapat pada tepung HPI mujair.

5.2.4,.Daya Terima TerhadapTekstur
Berdasarkan penilaian 151 panelis diketahui bahwa
sebanyak 66,9 % panelis menyukai tekstur patilo dengan
penambahan HPI mujair sebesar 10 %. Hal ini karena tekstur yang

dihasilkan tidak terlalu keras.

5.2.5.Penilaian Umum
' Berdasarkan hasil penilaian secara umum oleh panelis
konsurmen anak sekolah, patilo dengan penambahan HPI mujair

sebesar 10 % yang paling disukai berdasarkan skor rasa, bau dan
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tekstur dengan rerata keseluruhan skor 1,97. Untuk warna, panelis

memilih patilo tanpa penambahan HPI myjair.

6. Sumbangan Protein Patilo Tanpa dan Dengan

Penambahan HPI Mujair Terhadap AKG

Sumbangan protein patilo tanpa penambahan HPI mujair yaitu sebesar
0,65 % dari AKG protein. Ini dapat dimengerti karena bahan baku patilo dar
ampas singkong dan pati singkong dengan kadar protein yang sangat rendah
yaitu 0,1 g Sesudah mendapat penambahan HPI mujair 10 % (sesuai yang
disukai oleh para panelis baik panelis agak terlatih maupun konsumen anak
sekolah), sumbangan protein patilo dengan penambahan HPI mujair 10 %
menjadi 2,45 %. Ini berarti meningkat hampir 4 kali lipat. Bila dibanding
dengan penelitian yang dilakukan oleh Kusnaeni (1993), kontribusi protein
terhadap AKG penelitian ini lebih rendah. Kusnaeni (1993) mendapatkan
sumbangan protein mie kering yang ditambah HPI layang yaitu sebesar 4,75
% terhadap AKG. Ini mungkin karena perbedaan persentase penambahan HPI

atau perbedaan kadar protein HP! layang dan HPI mujair.

. Simpulan Secara Umum
Pembuatan HPI mujair termasuk mudah dilaksanakan, demikian juga
proses pengkayaan patilo dengan HPI mujair dalam beberapa konsentrasi.

Secara umum tidak terjadi perubahan yang besar dalam nilai gizi patilo setelah
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diperkaya dengan HPI mujair kecuali pada kandungan protein. Dengan

demikian tujuan utama pengkayaan tercapai.
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BABYV
SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

1. Nilai gizi patilo mentah dengan penambahan HPI mujair dibandingkan tanpa
penambahan HP1 mujair adalah :

a). Terjadi penurunan kadar air dan kadar karbohidrat secara signifikan
p<0,05).

b). Terjadi peningkatan kadar abu, kadar lemak dan kadar protein secara
signifikan (p<0,05).

2. Nilai gizi patilo goreng dengan penambahan HPI mujair dibandingkan tanpa
penambahan HPI mujair adalah :

a). Terjadi penurunan kadar air dan kadar karbohidrat secara signifikan
(p<0,05). |

b). Terjadi peningkatan kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan energi
secara signifikan (p<0,05).

3. Daya cerna protein patilo mentah dan goreng dengan penambahan HPI mujair
meningkat secara signifikan (p=0,000) dibandingkan tanpa penambahan HPI
mujair pada semua konsentrasi.

4. Patilo dengan penambahan HPI mujair 10 % paling disukai oleh panelis agak

terlatih dan panelis konsumen anak sekolah berdasarkan skor rasa, bau dan
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tekstur. Untuk warna, panelis agak terlatih dan panelis konsumen anak
sekolah memilih patilo tanpa penambahan HPI mujair.

5. Secara statistik perubahan nilai gizi dan daya cerna protein bermakna kecuali
untuk kadar abu patilo goreng, namun dari sudut gizi perubahan yang berarti

hanya pada kadar protein yang mencapai 6 kali lipat.

B. Saran
Hasil penelitian akan dikirim ke Dinas Perindustrian dan Dinas Perikanan
untuk dipakai sebagai bahan :
1. Pertimbangan pembuatan HPI mujair dalam skala luas.
2. Sosialisasi pengkayaaan HPI mujair kepada para produsen patilo yang ada di

Kabupaten Gunung Kidul.
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