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continued with DMRT test. The results stated that the interaction
of flour type and concentration gave a significant effect on
moisture content, water solubility, hedonic aroma and taste and
hedonic quality of aroma and taste. However, there was no
significant effect on protein content, fat content, color hedonics,
texture, and color hedonic quality, and texture hedonic quality.
The best treatment was obtained from mocaf flour with a
concentration of 15%.

1. PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara maritim dengan luas wilayah sebesar 3.25 juta km?
dengan luas wilayah Zona Ekonomi Ekslusif (ZEE) 2.55 juta km2. Berdasarkan luas
wilayah tersebut, Indonesia memiliki potensi tinggi di sektor perikanan dan kelautan
(KKP, 2022). Pada tahun 2021 Kementrian Kelautan dan Perikanan melaporkan bahwa
jumlah Unit Pengolahan lkan di Indonesia yang bersertifikat kelayakan pengolahan
adalah 1472 unit pengolahan. Daerah Jawa Timur menyumbang sebanyak 287 unit (KKP,
2022). Salah satu unit pengolahan ikan yang berkembang di Indonesia adalah industri
pengalengan ikan. Ikan yang biasa diolah sebagai bahan baku industri ini adalah ikan
lemuru (Sardinella Lemuru). Ikan ini memiliki kandungan gizi yang tinggi, salah satunya
mengandung asam lemak tak jenuh berupa Omega-3 (Andhikawati dkk., 2020).

Proses pengalengan ikan menghasilkan limbah padat ikan lemuru berupa kepala,
ekor, dan isi perut ikan setelah dilakukan proses trimming. Limbah pengalengan ikan ini
dimanfaatkan sebagai tepung yang akan digunakan sebagai pakan ternak. Berdasarkan
hal ini, limbah padat ikan lemuru dapat dimanfaatkan menjadi produk baru apabila diolah
dengan proses yang berbeda. Limbah padat ikan lemuru khususnya bagian kepala dan
ekor dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan kaldu. Hal ini karena belum banyak
kaldu di pasaran yang memiliki aroma dan rasa ikan (Sobri dkk., 2017). Pembuatan kaldu
dapat dilakukan dengan proses perebusan untuk memperoleh ekstrak ikan yang berbentuk
cairan. Filtrat yang dihasilkan berbentuk cair yang umumnya memiliki masa simpan yang
relatif pendek karena mngandung kadar air tinggi. Berdasarkan hal ini maka diperlukan
bahan pengisi yang dapat mengikat kaldu cair. Menurut Arsyad dkk., (2021) bahan
pengisi yang umum digunakan dalam pembuatan kaldu bubuk adalah tepung terigu.
Kandungan pati dalam tepung terigu dapat mengikat air dan meningkatkan padatan yang
terdapat pada kaldu. Namun, pada penerapannya tepung terigu sebagai bahan pengisi
menghasilkan tekstur kasar dan mudah kempal.

Menurut Badan Pusat Statistik (BPS, 2023) impor biji gandum yang merupakan
bahan utama tepung terigu mencapai lebih dari 9 ton hingga bulan juli 2023. Hal ini
menunjukkan bahwa penggunaan tepung terigu dalam kehidupan sehari-hari memicu
tingginya kebutuhan impor biji gandum dari luar negeri. Berdasarkan hal ini maka
diperlukan bahan pengisi lain yang diharapkan mampu memberikan kualitas yang lebih
baik terhadap kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru sekaligus memberikan solusi dalam
mengurangi penggunaan tepung terigu dalam kehidupan sehari-hari.

Untuk mengurangi tren impor sekaligus pengganti tepung terigu sebagai bahan
pengisi, maka dapat dilakukan dengan memanfataakan umbi-umbian asli Indonesia.
Tepung umbi-umbian yang memiliki kandungan pati yang dapat dimanfaatkan sebagai
bahan pengisi adalah tepung mocaf, tepung pati ganyong, dan tepung pati garut.
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Kandungan pati pada tepung umbi-umbian Indonesia memiliki potensi besar untuk
dimanfaatkan salah satunya sebagai bahan pengisi pengganti tepung terigu (Harni dkk.,
2022). Selain itu, konsentrasi bahan pengisi juga sangat berpengaruh dalam menentukan
kualitas karakteristik kaldu bubuk.

Berdasarkan hal ini maka perlu dilakukan penelitian terhadap jenis tepung yang
berasal dari umbi-umbian Indonesia dan konsentrasi tepung yang digunakan sebagai
bahan pengisi kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru. Adapun penelitian ini bertujuan
untuk melihat pengaruh jenis tepung dan konsentrasi tepung pada pembuatan kaldu bubuk
limbah padat ikan lemuru terhadap kadar air, kelarutan dalam air, kadar protein, kadar
lemak, serta daya terima konsumen melalui pengujian hedonik dan mutu hedonik.

2. METODE

2.1 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan untuk pelaksanaan penelitian adalah timbangan digital, panci,
saringan, tray, baking paper, oven pengering, blender (Philips), ayakan tepung 60 mesh
dan pouch plastik. Bahan yang digunakan adalah limbah ikan lemuru berupa kepala dan
ekor yang diperoleh dari TPI Muncar Banyuwangi dari ikan lemuru segar, bawang putih,
bawang merah, garam, gula, lada, kunyit, tepung terigu (Segitiga Biru Bogasari), tepung
mocaf (Lingkar Organik), tepung pati garut (Lingkar Organik), dan tepung pati ganyong
(Lingkar Organik).

2.2 Tahapan Penelitian

2.1.1 Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
2 faktor. Faktor pertama adalah jenis bahan pengisi berupa tepung terigu (P0O), tepung
mocaf (P1), tepung pati ganyong (P2), dan tepung pati garut (P3). Faktor kedua berupa
konsentrasi tepung yang merupakan bahan pengisi pada kaldu bubuk, yaitu konsentrasi
15% (K1), konsentrasi 22.5% (K2) danan konsentrasi 30% (K3) yang dimodifikasi dari
penelitian Novianti (2021). Dua faktor ini dikombinasikan membentuk 12 perlakuan yang
dilakukan ulangan sebanyak 3 kali. Parameter yang digunakan dalam penelitian ini adalah
kadar air (BSN, 1992), kelarutan dalam air (Tamaya.,dkk, 2000), kadar protein (BSN,
1992), dan kadar lemak (BSN, 1992). Selain itu, juga dilakukan pengamatan sensori
berupa hedonik dan mutu hedonik dengan menggunakan 30 panelis tidak terlatih (ibu
rumah tangga dengan usia 25 — 50 tahun) (BSN, 2006). Parameter pengamatan hedonik
dan mutu hedonik produk berupa warna, aroma, rasa, dan tekstur. Pengujian dilakukan
dengan menggunakan skala penilaian 1-5. Penyajian sampel dengan cara meletakkan 5
gram sampel pada kertas penyajian untuk diamati warna, aroma, dan tekstur. Untuk
parameter rasa sampel disajikan dengan cara melarutkan kaldu bubuk limbah padat ikan
lemuru sebanyak 2 gram pada 50 ml air panas untuk masing-masing panelis (Arsyad dkk.,
2021). Data yang diperoleh dilakukan analisa sidik ragam (ANOVA) dan dilakukan uji
DMRT (Duncan Multiple Range Test).
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2.1.2 Pembuatan Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Limbah padat ikan lemuru berupa kepala dan ekor disortasi dna dibersihkan dengan
air mengalir, lalu dilakukan perebusan I dengan komposisi limbah padat ikan lemuru 400
gram dan 100 gram bumbu ke dalam 1000 ml. Adapun bumbu yang digunakan yaitu
bawang putih, bawang merah, garam, lada, gula, dan kunyit. Proses perebusan | dilakukan
pada suhu 80-100°C selama 30 menit. Selanjutnya, dilakukan penyaringan filtrat kaldu
cair menggunakan saringan kawat, kemudian menambahkan bahan pengisi dan
melakukan proses perebusan Il pada suhu 70-80°C selama = 10 menit. Adonan kental
dari proses perebusan Il diratakan setipis mungkin pada baking paper di atas tray lalu
dikeringkan pada oven suhu 100°C selama 90 menit. Tahap terakhir dari proses
pembuatan ini adalah melakukan penghalusan dengan menggunakan blender dan
dilakukan pengayakan pada ayakan 60 mesh sehingga terbentuk kaldu bubuk limbah
padat ikan lemuru dengan ukuran partikel yang seragam (Pardede dkk., 2020).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Sifat Fisik dan Kimia

Sifat fisik berupa kelarutan dalam air dan sifat kimia meliputi kadar air, kadar
protein, dan kadar lemak kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru disajikan pada Tabel. 1

Tabel 1. Hasil Analisa Fisik Dan Kimia Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

. Kelarutan Kadar Protein  Kadar Lemak
Perlakuan Kadar Air (%) dalam Air (%) (%) (%)
POK1 4,41 + 0,094 16,31 + 0,08° 15,67 + 0,362 8,832,772
POK?2 4,54 +0,08¢ 13,92 + 0,66°¢ 15,12 + 0,342 7,08 £2,11°
POK3 4,63 +0,10¢ 13,32 + 0,70 14,74 + 0,192 8,55 + 1,89?
P1K1 3,95 +0,03¢ 18,10 + 0,322 6,43 + 0,542 7,60 + 2,462
P1K2 4,20 + 0,044 16,84 + 0,29° 4,92 +0,472 6,93 + 1,95°
P1K3 4,54 + 0,081 13,93 + 0,66°¢ 4,28 +0,30% 7,76 £1,70°
P2K1 4,60 +0,01¢ 13,70 £ 0,30¢ 5,91 +0,67° 6,75 +2,13?
P2K2 4,92 +0,06% 12,71 + 0,06¢ 4,29 + 0,352 6,90 + 1,49?
P2K3 5,08 +0,06° 12,03 + 0,06¢ 3,568 + 0,562 7,20 £1,622
P3K1 5,17 £ 0,26° 12,12 + 0,54¢ 6,19 £ 0,722 7,10 +£1,21¢8
P3K2 5,77 + 0,445 11,39 + 0,42¢ 4,67 £ 0,392 6,81 +£1,532
P3K3 6,53 + 0,49? 10,48 + 0,53¢ 3,90 + 0,012 7,41 +1,14°

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata menurut Uji DMRT

3.1.1 Kadar Air

Kadar air adalah keberadaan air yang ada pada suatu bahan pangan. Umumnya,
dihubungkan dengan mutu bahan pangan dan dapat berpengaruh pada kualitas maupun
daya simpan suatu bahan pangan (Prasetyo dkk, 2019). Interaksi antara jenis tepung
dengan konsentrasi menunjukkan hasil sangat berbeda nyata (P<0.01) berdasarkan hasil
analisa sidik ragam (ANOVA) yang dilanjutkan dengan uji DMRT pada taraf 1%. Data
ditunjukkan pada Tabel 1. Nilai kadar air kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru berada
di angka 3,95-6.53%. Menurut SNI 01-4281-1996 standar kadar air kaldu bubuk adalah
<4%. Perlakuan yang memenuhi syarat ini adalah tepung mocaf dengan konsentrasi 15%.
Berdasarkan Tabel 1, diketahui bahwa penggunaan tepung pati garut menghasilkan kadu
bubuk dengan kadar air tertinggi dibandingkan tepung terigu, tepung mocaf, maupun
tepung pati ganyong. Hal ini disebabkan oleh adanya kandungan amilopektin yang tinggi

128



JOFE : Journal of Food Engineering | E-ISSN. 2810-0824 Hal. 125-
Vol. 3 No. 3 Juli 2024 136

pada tepung pati garut yaitu sebesar 75-80% (Hakim, 2020) yang bisa mengikat air
dengan kuat akibat adanya gugus hidroksil (Camelia & Tamaroh, 2021) pada amilopektin
yang menjadikan amilopektin bersifat hidrofilik (Mumtazah dkk., 2021). Semakin tinggi
kandungan amilopektin maka air akan semakin sulit terlepas dari tepung tersebut.
Kandungan amilopektin pada tepung terigu sebesar 75% (Khodijah dkk., 2015), tepung
mocaf (54,25-59,61%) (Hidayat, 2017) dan tepung pati ganyong sebesar 76% (Khikmah
dkk., 2021). Keberadaan air yang diserap makin besar menyebabkan semakin banyak
jumlah air yang harus diuapkan pada proses pengeringan. Konsentrasi pati yang tinggi
menimbulkan partikel adonan lebih padat sehingga kemampuan panas pengeringan
mengalami penuruan (Rakhmawati dkk., 2014).

3.1.2 Kelarutan dalam Air

Kombinasi perlakuan jenis tepung dengan konsentrasi terhadap kelarutan dalam
air kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru dinyatakan sangat berbeda nyata (P<0.01)
menurut hasil anailisa sidik ragam (ANOVA). Oleh karena itu, dilanjutkan dengan uji
lanjut DMRT taraf 1%. Data pada Tabel 1. Menunjukkan bahwa kelarutan dalam air
kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru berkisar 10.48-18.10%. Perlakuan dengan
kelarutan dalam air tertinggi adalah penggunaan tepung mocaf dengan konsentrasi 15%.
Kelarutan dalam air juga dipengaruhi oleh kandungan amilopektin pada bahan.
Amilopektin memiliki karakteristik sukar larut dalam air (Uzwatania dkk., 2023). Tepung
mocaf memiliki kadar amilopektin yang rendah dibandingkan dengan jenis tepung lain
yang digunakan yakni sebesar 54,25-59.61% (Khodijah dkk, 2015). Kelarutan dalam air
dipengaruhi oleh kadar air dari kaldu bubuk. Semakin tinggi kadar air semakin rendah
tingkat kelarutan dalam air karena partikel bubuk cenderung memberntuk butiran yang
lebih besar (Hartati dkk., 2023).

3.1.3 Kadar Protein

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam (ANOVA) interaksi jenis tepung dengan
konsentrasi tidak berbeda nyata (P>0.05) terhadap kadar protein. Kadar Protein kaldu
bubuk limbah padat ikan lemuru yang dihasilkan adalah 3.58-15.67%. Kadar protein yang
dihasilkan ini dapat dipengaruhi oleh keberadaan protein pada masing-masing jenis
tepung yang digunakan sebagai bahan pengisi. Semakin tinggi kadar protein pada bahan
pengisi maka semakin tinggi kadar protein yang dihasilkan. Selain itu, Kadar protein juga
dipengaruhi oleh kadar air, semakin tinggi kadar air maka semakin rendah kadar
proteinnya. Hal ini disebabkan oleh jumlah zat yang terkandung dalam sampel. Ketika
jumlah air berkurang maka total zat di dalam sampel akan berkurang pula sehingga kadar
komponen yang lain akan bertambah (Normilawati dkk., 2019). Menurut SNI 01-4281-
1996 standar kadar protein minimal 6% sehingga perlakuan yang memenuhi persyaratan
ini adalah bahan pengisi berupa tepung terigu dengan konsentrasi 15%, 22.5%, dan 30%.
Selain tepung terigu, penggunaan tepung mocaf dengan konsentrasi 15% dan tepung pati
garut dengan konsentrasi 30% juga memenuhi syarat mutu yang berlaku.

3.1.4 Kadar Lemak

Hasil analisa sidik ragam (ANOVA) menyatakan bahwa interaksi jenis tepung
dengan konsentrasi tidak berbeda nyata (P>0.05)terhadap kadar lemak kaldu bubuk
limbah padat ikan lemuru. Namun, meski demikian, kadar lemak pada setiap perlakuan
telah memenuhi persyaratan SNI 01-4281-1996 bahwa kadar lemak kaldu bubuk >2%.
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Kadar lemak ini disumbangkan oleh limbah padat ikan lemuru yang digunakan sebagai
bahan utama dalam penelitian ini. Ikan lemuru memiliki kandungan lemak berkisar 3-
24% (Tengku-Rozaina et al., 2018). Menurut Andhikawati dkk. (2020) minyak pada ikan
lemuru mengandung asam lemak Omega-3 berupa asam linoleate, EPA, dan DHA dengan
total mencapai 18.882%. Asam lemak ini berguna bagi tumbuh kembang bayi (Sri &
Sholiha, 2022) serta berperan penting dalam perkembangan morfologis, biokimia, dan
molekuler otak serta organ lainnya (Diana, 2012).

3.2 Sifat Organoleptik

3.2.1 Hedonik

Uji Hedonik adalah uji yang dilakukan untuk mengukur tingkat kesukaan panelis
pada suatu produk dengan memanfaatkan panca indera (Triandini & Wangiyana, 2022).
Pada penelitian ini tingkat kesukaan panelis terhadap kaldu bubuk limbah padat ikan
lemurudiukur dengan skala 1-5 (sangat tidak suka,tidak suka, agak suka, suka, dan sangat
suka). Atribut sensori yang diuji berupa warna, aroma, tekstur, dan rasa.

Tabel 2. Hasil Uji Hedonik Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Perlakuan Uji Hedonik
Warna Aroma Tekstur Rasa
POK1 2.38 +£1.512 3.86 +0.19° 3.69 £ 0.242 391+0.17°
POK?2 2.54 +£0.742 3.14 £0.16° 3.60 £0.218 3.21 £0.68°
POK3 2.52 £0.312 2.38 +0.10¢ 3.48 £ 0.362 2.29+0.13¢
P1K1 419 £0.318 452 +0.028 3.98 £0.148 453 +0.042
P1K2 2.81 £0.202 3.81+0.07° 3.69 £0.232 3.79 +0.05°
P1K3 2.18 +£0.572 3.23 £0.20° 3.60 £ 0.208 3.18 £0.30¢
P2K1 3.87 £0.642 3.24 £0.16° 3.69 £0.118 3.32 £0.10°
P2K?2 2.02 +£0.592 2.38 +0.07¢ 3.45 £ 0.452 2.40 £ 0.06°
P2K3 1.83+0.81? 1.43 £ 0.00° 3.30 £0.39¢ 1.43 + 0.04f
P3K1 3.24 £1.628 3.07 £0.22° 3.61 +£0.36° 2.81 +0.07¢
P3K2 3.89 £0.282 2.32 +0.06¢ 3.49 £0.282 2.19 £0.28¢°
P3K3 2.97 £0.702 1.42 +0.04° 3.29 £0.342 1.41 + 0.04f

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata menurut Uji DMRT

a. Warna

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa interaksi kombinasi faktor jenis tepung
dengan konsentrasi tidak berbeda nyata (P>0.05) terhadap tingkat kesukaan panelis pada
parameter warna kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru. Pada Tabel 2. tingkat kesukaan
panelis pada setiap perlakuan terhadap parameter warna berada di angka 1.83-4.19 (tidak
suka hingga suka). Nilai kesukaan tertinggi terhadap parameter warna diperoleh
perlakuan tepung mocaf dengan konsentrasi 15% sebesar 4.19 (suka) dan nilai kesukaan
terendah 1.83 (tidak suka) adalah perlakuan tepung pati ganyong dengan konsentrasi
22.5%.

b. Aroma

Interaksi jenis tepung dengan konsentrasi menunjukkan hasil berbeda nyata
(P>0.05) terhadap tingkat kesukaan aroma kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru
sehingga dilakukan uji lanjut DMRT pada taraf 5%. Perlakuan tepung mocaf konsentrasi
15% berbeda nyata terhadap semua kombinasi perlakuan lainnya. Tepung terigu

130



JOFE : Journal of Food Engineering | E-ISSN. 2810-0824 Hal. 125-
Vol. 3 No. 3 Juli 2024 136

konsentrasi 15% tidak berbeda nyata terhadap tepung mocaf konsentrasi 22.5% tetapi
berbeda nyata pada perlakuan yang lain. Tepung pati ganyong konsentrasi 15% tidak
berbeda nyata dengan tepung mocaf konsentrasi 30%, tepung terigu konsentrasi 22.5%,
dan tepung pati garut konsentrasi 15%. Perlakuan tepung terigu konsentrasi 30% tidak
berbeda nyata terhadap perlakuan tepung pati ganyong konsentrasi 22.5% dan tepung pati
garut konsentrasi 22.5%. Sedangkan perlakuan tepung pati ganyong konsentrasi 30%
tidak berbeda nyata dengan tepung pati garut konsentrasi 30%. Nilai kesukaan untuk
parameter aroma kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru yaitu 1.42-4.52 (sangat tidak
suka-sangat suka). Perlakuan dengan tingkat kesukaan tertinggi adalah tepung mocaf
dengan konsentrasi 15% 4.52 (sangat suka). Perlakuan dengan nilai kesukaan terendah
1.42 (sangat tidak suka) adalah tepung pati garut dengan konsentrasi 30%.

c.  Tekstur

Hasil analisa sidik ragam interaksi kombinasiperlakuan jenis tepung dengan
konsentrasi dinyatakan tidak berbeda nyata (P>0.05) terhadap tingkat kesukaan tekstur
kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru. Berdasarkan data pada Tabel 2. Nilai kesukaan
panelis pada parameter tekstur kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru dimulai dari 3.29
sampai 3.98 (agak suka hingga suka). Perlakuan dengan nilai kesukaan tertinggi terhadap
parameter tekstur adalah perlakuan tepung mocaf dengan konsentrasi 15% 3.98 (suka).
Perlakuan dengan nilai kesukaan terendah adalah perlakuan tepung pati garut dengan
konsentrasi 30%.

d. Rasa

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam (ANOVA) interaksi faktor jenis tepung
dengan konsentrasi memberikan pengaruh yang berbeda nyata (P>0.05) terhadap hedonik
rasa kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru. Selanjutnya, dilakukan uji DMRT pada taraf
5% menyatakan bahwa beberapa perlakuan saling berbeda nyata. Pada Tabel 2. perlakuan
tepung mocaf konsentrasi 15% berbeda nyata terhadap seluruh perlakuan lain. Tepung
terigu konsentrasi 15% tidak berbeda nyata dengan tepung mocaf konsentrasi 22.5%.
Perlakuan tepung pati ganyong konsentrasi 15%tidak berbeda nyata dengan tepung terigu
konsentrasi 22,5% dan tepung mocaf konsentrasi 30%. Perlakuan tepung pati garut
konsentrasi 15% berbeda nyata terhadap seluruh perlakuan lainnya. Tepung pati ganyong
konsentrasi 22.5% tidak berbeda nyata dengan tepung terigu konsentrasi 30% dan tepung
pati garut konsentrasi 22.5%. Perlakuan tepung pati ganyong konsentrasi 30% tidak
berbeda nyata dengan tepung pati garut konsentrasi 30%. Nilai kesukaan panelis terhadap
parameter aroma kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru adalah 1.41-4.53 (sangat tidak
suka hingga sangat suka). Perlakuan dengan nilai kesukaan tertinggi 4.53 (sangat suka)
adalah tepung mocaf dengan konsentrasi 15%. Perlakuan tepung pati garut dengan
konsentrasi 30% mendapatkan nilai kesukaan terendah 1.41 (sangat tidak suka).

3.2.2 Mutu Hedonik

Uji mutu hedonik adalah analisis sensori untuk mengetahui tingkat penerimaan dan
kesan spesifik terhadap atribut sensori suatu produk (Amaliyah, 2022). Skala penilaian
yang digunakan dalam penelitian ini adalah 1-5 dengan atribut sensori yang diamati
meliputi warna (kuning kecoklatan, kuning agak kecoklatan, kuning pucat, kuning agak
pucat, dan kuning terang), aroma (sangat tidak kuat, tidak kuat, agak kuat, kuat, sangat
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kuat), tekstur (sangat kempal, kempal, agak kempal, agak tidak kempal, dan tidak
kempal), rasa (sangat tidak gurih, tidak gurih, agak gurih, gurih, dan sangat gurih).

Tabel 3. Hasil Uji Mutu Hedonik Kaldu Bubuk Limbah Padat Ikan Lemuru

Uji Mutu Hedonik

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa
POK1 2.93+1.42?2 454 +0.02¢ 442 +0.028 4.02 +0.13°
POK2 3.29 £ 0.362 3.66 £0.10° 4,29 +£0.092 3.11 +0.07¢
POK3 2.79 £0.518 3.23+0.22¢ 4,04 +£0.082 2.21+0.07f
P1K1 4,33 +0.442 4.24 +0.05° 4,62 +0.09? 458 +0.118
P1K?2 3.04 +£0.052 3.39+0.07¢ 4,32 +£0.092 3.70 £ 0.07¢
P1K3 2.62+0.278 2.44 +0.04f 4,22 +£0.078 2.84 £0.07¢
P2K1 4,10 +0.842 2.82 +0.14¢ 415 +0.132 3.14 +0.12¢
P2K2 2.03+0.752 2.29 + 0.14f 3.82+0.162 2.18 +0.16f
P2K3 2.37 £0.582 1.42 +0.02¢ 3.70 £0.158 1.45 +0.02"
P3K1 3.45+1.952 2.90 +0.42¢ 3.86 +0.142 2.80+0.21°
P3K2 4,21 +0.532 2.24 +0.20f 3.71+£0.172 1.96 +0.08°¢
P3K3 3.06 +£0.892 1.44 +0.02¢ 3.61 +£0.22¢8 1.42 +0.05"

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata menurut Uji
DMRT

a. Warna

Hasil analisa sidik ragam (ANOVA) interaksi jenis tepung dengan konsentrasi
dinyatakan tidak berbeda nyata (P>0.05) terhadap mutu hedonik warna kaldu bubuk
limbah padat ikan lemuru. Tingkat mutu hedonik warna kaldu bubuk limbah padat ikan
lemuru pada Tabel 3 adalah 2.03-4.33 (kuning agak kecoklatan hingga kuning agak
pucat). Rata-rata nilai mutu hedonik warna tertinggi diperoleh perlakuan tepung mocaf
dengan konsentrasi 15% dan yang memperoleh nilai terendah adalah tepung pati ganyong
dengan konsentrasi 22.5%. Warna kuning pad akaldu bubuk limbah padat ikan lemuru
ini diperoleh dari kunyit yang ditambahkan ke dalam bumbu. Kunyit memiliki pigmen
kuning yang disebut kurkumin (Dewi dkk., 2023). Berdasarkan data hedonik dan mutu
hedonik warna yang diperoleh maka dapat disimpulkan bahwa panelis menyukai
perlakuan tepung mocaf konsentrasi 15%dengan nilai hedonik warna 4.19 (suka) yang
memiliki warna kuning pucat (4.33) pada mutu hedonik warna.

b. Aroma

Interaksi faktor jenis tepung dan konsentrasi sebagai bahan pengisi memberikan
pengaruh berbeda nyata (P>0.05) terhadap mutu hedonik aroma kaldu bubuk limbah
padat ikan lemuru. Selanjutnya dilakukan uji lanjut DMRT pada taraf 5% yang
ditunjukkan pada Tabel 3. Perlakuan tepung terigu konsentrasi 15%, tepung terigu
konsentrasi 22.5%, dan tepung mocaf konsentrasi 15% saling berbeda nyata satu sama
lain dan berbeda nyata terhadap perlakuan lainnya. Tepung mocaf konsentrasi 22,5%
tidak berbeda nyata dengan tepung terigu konsentrasi 30%. Perlakuan tepung pati garut
konsentrasi 15% tidak berbeda nyata tehadap tepung pati ganyong konsentrasi 15%.
Perlakuan tepung mocaf konsentrasi 30% tidak berbeda nyata terhadap tepung pati
ganyong konsentrasi 22.5% dan tepung pati garut konsentrasi 22.5%. Terakhir, perlakuan
tepung pati garut konsentrasi 30% juga tidak berbeda nyata dengan perlakuan tepung pati
ganyong konsentrasi 30%. Tingkat mutu hedonik aroma kaldu bubuk limbah padat ikan
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lemuru adalah 1.42-4.54 (aroma ikan sangat tidak kuat hingga sangat kuat). Perlakuan
dengan mutu hedonik aroma tertinggi 4.54 (aroma ikan sangat kuat) adalah tepung terigu
dengan konsnetrasi 15%. Nilai mutu hedonik aroma terendah 1.42 (aroma ikan sangat
tidak kuat) adalah tepung pati ganyong dengan konsentrasi 30%. Namun, berdasarkan
nilai kesukaan panelis terhadap parameter aroma, panelis memilih perlakuan tepung
mocaf konsentrasi 15% dengan nilai hedonik 4.52 (sangat suka) yang memiliki nilai mutu
hedonik aroma 4.24 (aroma ikan kuat).

c.  Tekstur

Interaksi faktor jenis tepung dengan konsentrasi memberikan pengaruh tidak
berbeda nyata (P>0.05) berdasarkan uji ANOVA. Berdasarkan data pada Tabel 3 tingkat
mutu hedonik tekstur kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru berada di nilai 3.61-4.62
(agak tidak kempal hingga tidak kempal). Tingkat kekempalan dapat dipengaruhi oleh
kadar air yang tinggi. Kadar air yang tinggi mampu mengganggu stabilitas produk bubuk
dan menyebabkan penggumpalan selama proses penyimpanan (Wulansari dkk., 2022).
Mengacu pada nilai hedonik pada atribut tekstur, panelis menunjukkan kesukaan 3.98
(suka) pada perlakuan tepung mocaf dengan konsentrasi 15% dengan nilai mutu hedonik
tekstur 4.62 (tidak kempal).

d. Rasa

Berdasarkan analisa sidik ragam (ANOVA) interaksi faktor jenis tepung dengan
konsentrasi menunjukkan hasil berbeda nyata (P<0.05) terhadap mutu hedonik rasa kaldu
bubuk limbah padat ikan lemuru. Oleh karena itu, dilakukan uji lanjut DMRT pada taraf
5% yang menyatakan sebagian besar perlakuan menunjukkan pengaruh nyata
ditunjukkan pada Tabel 3. Nilai mutu hedonik rasa kaldu bubuk limbah padat ikan lemuru
adalah 1.42-4.58 (sangat tidak gurih hingga sangat gurih). Perlakuan dengan nilai mutu
hedonik tertinggi 4.58 (sangat gurih) adalah perlkakuan tepung mocaf dengan konsentrasi
15%. Perlakuan dengan nilai mutu hedonik rasa terendah adalah tepung pati garut dengan
konsentrasi 30% 1.42 (sangat tidak gurih). Menurut data hedonik dan mutu hedonik rasa
maka dapat disimpulkan bahwa dengan tingkat kesukaan tertinggi 4.53 (sangat suka)
dengan nilai mutu hedonik rasa 4.58 (sangat gurih) pilihan panelis jatuh pada perlakuan
tepung mocaf dengan konsentrasi 15%.

3.3 Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik berdasarkan pada pengamatan nilai tertinggi dari uji
organoleptik (hedonik dan mutu hedonik) (Lamusu, 2018) serta nilai parameter yang
sesuai dengan standar SNI 01-4281-1996. Berdasarkan Tabel 4 perlakuan tepung mocaf
dengan konsentrasi 15% mendapatkan nilai tertinggi dibandingkan 11 perlakuan lainnya.
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Tabel 4. Penentuan Perlakuan Terbaik
Perlakuan
Parameter PO P1 P2 P3
Kl K2 K3 Kl K2 K3 Kl K2 K3 Kl K2 K3

Kadar Air N

Kelarutan
dalam Air
Protein \,
Lemak \
Hedonik

(W)
Hedonik

(A)
Hedonik (T)
Hedonik (R)
M.Hedonik

(W)
M.Hedonik

(A)
M.Hedonik

(M
M.Hedonik N

(R)

Total 7 6 6 11 5 5 5 5 5 6 5 5
Keterangan : (V) = nilai tertinggi dari setiap perlakuan

2 <2
2 <2
< 2

2
<
<

<. 2 <
2 2
2 2
<L L2 2 2 22 2

2
<
<
2
2
<_
<_
2
2
2
<_
<_

4. KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diketahui bahwa jenis tepung dan
konsentrasi tepung pada pembuatan kaldu bubuk dari limbah padat ikan lemuru
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai kadar air, kelarutan dalam air, tingkat
kesukaan konsumen pada parameter aroma dan rasa. Sedangkan pada parameter kadar
protein, kadar lemak, tingkat kesukaan konsumen berdasarkan warna serta tekstur, jenis
tepung dan konsentrasi tepung yang digunakan pada pembuatan bubuk kaldu tidak
memberikan pengaruh yang nyata. Pada penelitian ini perlakuan terbaik ditunjukkan pada
P1K1 dengan penggunaan tepung mocaf sebesar 15% sebagai bahan pengisi pada
pembuatan kaldu bubuk dari limbah ikan lemuru.
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