PROSES PEMBUATAN BURGER IKAN TENGIRI (Scomberomorus sp):
KAJIAN JENIS DAN KONSENTRASI BAHAN PENGISI YANG TEPAT
TERHADAP PENERIMAAN KONSUMEN
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ABSTRAK

mengandung zat-zat lain seperti karbohidrat, mineral dan vitamin yang semuanya dibutuhkan

menambah  keanckarsgaman olshan ikan periu dilakukan usaha
pengolahan ikan menjadi produk jadi. Jawa Timur mempunyai potensi yang sangat bagus di
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Hasil penclitian menunjukican bahwa nilai harapan terpilih adalah T; M; (topung
terigu 5%, tepung maizena 5%). Alternatif terpilih dilakukan analisis kimia, yaitu kadar protein
12,89%, lemak 4,8%, karbohidrat 7,07%, kadar air 67,55%, kadar sbu 1,34%.

Kaete kanci : daging giling, tepung terigu dan burger lkan tengiri




selain itu ikan laut juga mengandung zat-zat
lain seperti lemak, mineral dan vitamin yang
semuanya dibutuhkan untuk pertumbuhan
dan  perkembangan  tubuh  manusia.

menambah keanekaragaman produk olahan Berdasarkan hasil penelitian kandungan gizi
ikan. yang terdapat pada daging ikan segar per
Ikan laut merupakan salah satu 100 gram bagian yang dapat dimakan dapat
sumber protein yang utama bagi manusia, dipilih pada Tabel 1.
Tabel 1. Kandungan Gizi Pada ikan Segar per 100 gram Bagian Yang Dimakan
No Komponen Jumlah No Komponen Jumlah
1. | Air 76,00 % 6. | Besi 1,00 gram
2. | Kalori 92,00 kalori 7. | Thiamin 0,05 gram
3. | Protein 20,00 gram 8. | Riboflavin 0,10 gram
4, | Lemak 0,70 gram 9. | Niacin 2,50 gram
5. | Kalsium 20,00 gram 10. | Retinol 30,00 gram
Sumber: Suhardjo, dkk. 1984.
Salah satu jenis ikan yang terdapat Tempat dan Waktu Pelaksanaan

dalam laut adalah ikan tengiri. lkan tengiri
(Scomberomorus sp) mempunyai tubuh
panjang mencapai lebih dari | meter dan
bermulut lebar disertai rahang atas dan
bawah yang bergigi tajam dan kuat. Ikan
tengiri banyak disukai orang karcna rasanya
enak, gurih dan bergizi tinggi. Di pasar
swalayan banyak dijual dalam bentuk ikan
segar, ikan kering atau telah diolah menjadi
berbagai produk (Nontai, 1993).

Jenis olahan ikan, salah satunya
adalah burger ikan. Burger adalah sekerat
daging ditambah dengan tepung terigu
dan/atau maizena yang dijepit roti dan diberi
saos serta sayuran. Burger hamper disukai
oleh semua kalangan mulai dari anak-anak
hingga orang tua, karena mempunyai rasa
lezat, pembuatan mudah dan cepat, bergizi
tinggi dan memiliki banyak variasi dalam
penyajiannya.

Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk:

1. Menentukan jenis dan konsentrasi bahan

pengisi yang tepat pada proses
pembuatan  burger ikan  tengiri
(Scomberomorus sp) terhadap
penerimaan konsumen.

2. Mengetshui kualitas burger ikan yang
paling disukai konsumen.

METODOLOGI PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di Balai
Latihan Kerja Pertanian Tenaga Kerja Luar
Negeri (BLKPTKLN) Wonojati, Singosari,
Malang dan Laboratorium Analisa Hasil
Pertanian Program Studi Teknologi Industri
Hasil  Pertanian, UWKS, Surabaya.
Penelitian dilaksanakan bulan Maret — Juni
2004.

Bahan dan Alat
Bahan-bahan yang digunakan dalam
pcnelitm adalah ikan tengiri, tepung

maizena, tepung terigu, bawang putih,
bawang merah, bawang merah, bawang
Bombay, merica bubuk, garam, jeruk nipis,
dan minyak goreng. Bahan-bahan yang
digunakan untuk uji kualitas adalah asam
sulfat pekat, aquadest, asam borat, HCI,
Heksana, NaOH 30%, CH;COOH 3%,
larutan luff, batu didih, KI, H,SO,, larutan
tio 0,IN.

Alat-alat yang digunakan dalam
penclitian adalah pisau, mesin penggiling,
cetakan, kompor, dandang, wajan, talenan
dan timbangan. Alat-alat yang digunakan
untuk uji kuealitas adalah labu kjeldhal
100ml, alat penyuling, pemanas listrik,
neraca analitik, kertas saring, labu lemak,
alat soxlet, pemanas listrik, oven, kapas
bebas lemak, erlenmeyer 500ml, penidi, labu
ukur, corong, pipet, gelas ukur, buret, botol



tengiri
yang mengeunakan tepung maizena dengan
konsentrasi 10% menunjukkan rasa kenys!
dengan tekstur agak keras karena itu kisaran
yang digunakan untuk penclitian utama

0% (M,), konsentrasi maizena 2,5% (M;)
dan konsentrasi maizena (M,;). Schingga
diperoleh 9 kombinasi periakuan yaitu T,M,,
TiML TiM,;, ToM,, ToM, ToM,, TOM,, TM,
dan T5M;
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— Sisik, kepala, sirip, insang

Perendaman 15 menit je——  Air jeruk nipis

—*  Kulit dan duri

[~ Bawang Bombay, bawang
putih, bawang merah,

merica, ketumbar, garam,

telur

Akan tetapi masing-masing faktor perlakuan
secara tunggal mempunyai pengaruh yang
nymBadmkmn;nBNTs%(ledz)
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Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Burger
HASIL
Uji organoleptik bertujuan untuk
mengetzhui  tingkat kesuksan knsumen
terhadap rasa, aroma dan tekstur burger ikan
T
Rasa
Berdasarkan analisis ragam rata-rata




adonan dapat membentuk seperti koil dan

menghasilkan  sifat-sifat clastis,
(Desrosler, 1988). Menurut Deman (1997)
" keelastisan tekstur sangat mempengaruhi
aroma dan rasa pada mokanan. Selain it
berdasarkan  Tabel 2  terlihat  bahwa
penambahan tepung maizena 0% berbeda
nyuata dengan 5%.

Tabel2. Hasil uji BNT 5% untuk

Perlakuan | Nilsi Rata-rata| BNT 5%
T, 485° 0,286
T 483"
Ty 5,18*
M, 481"
M, a8
M, 509"

™

M1 M2 "3

Gambar 2. Grafik Rats-Rats Skor Rasa Burger Ikan Tengiri

karene  selisih  penambahan  konsentrasi
bahan pengisi tidak signifikan.

Akan tetapi berdasarkan Gambar 3
terlihat bahwa panelis cenderung menyukai
tekstur pada  perlakuvan T:M;. Hal ini
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