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ABSTRACT


This research was aimed to determine the effect of fortifying snakefish (Channa striata) protein concentrate in baked brownies on nutritional value and consumer acceptance with different concentrations. The research was conducted in two stages: 1) ​​the production of snakefish protein concentrate, 2) the production of baked brownies with addition of snakefish protein concentrate. The method used in this research was an experimental method, using a completely randomized design (CRD) non factorial. Based on consumer acceptance the results showed that the baked brownies fortified 25% of snakefish protein concentrate (B3 treatment) was the best treatment. Based on proximate analysis that the lowest water content (14.14%) also in the baked brownies fortified 25% of snakefish protein concentrate, while the highest water content (23.54%) was without addition of snakefish protein concentrate (B0 treatment); the highest protein content (22.46%) was in B3 treatment and the lowet protein content (7.22%) in B0 treatment; the highest fat content (17.11%) was in baked brownies fortified 20% of snakefish protein concentrate (B2 treatment), while the lowest (15.67%) was in B0 treatment.
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ABSTRAK



Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fortifikasi konsentrat protein ikan gabus (Channa striata) pada brownies panggang terhadap nilai gizi dan penerimaan konsumen dengan konsentrasi yang berbeda. Penelitian ini dilaksanakan dalam 2 tahap, yaitu 1) pembuatan konsentrat protein ikan gabus, 2) Pembuatan brownies panggang dengan penambahan KPI gabus. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen, dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non factorial. Hasil uji organoleptik atau uji penerimaan konsumen menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah brownies panggang yang difortifikasi konsentrat protein ikan gabus (25%). Hasil analisis proksimat menunjukkan bahwa kadar air terendah pada perlakuan B3 (14,14) dan tertinggi pada perlakuan B0 (23,54), analisis kadar protein tertinggi B3 (22,46) dan terendah B0 (7,22), analisis kadar lemak tertinggi B2 (17,11) dan terendah B0 (15,67).  
Kata kunci :  penerimaan konsumen, brownies panggang, konsentrat protein, ikan gabus
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PENDAHULUAN
Brownies merupakan salah satu jenis cake yang berwarna cokelat kehitaman, memiliki tekstur yang lembut dan flavor yang khas. Brownies adalah salah satu produk bakeri yang termasuk dalam kategori cake. Produk bakeri meliputi roti,cookies dan cake merupakan produk yang banyak dikonsumsi (Bake dan Vickers, 2007). Brownies termasuk ke dalam cake dengan warna cokelat kehitaman dan memiliki rasa dominan cokelat. 

Pada umumnya produk ini berbasis tepung terigu dengan penambahan berbagai komposisi bahan lain yang kemudian diproses dengan menggunakan panas untuk menghilangkan kadar air dan mematangkan produk (Cauvain dan Young, 2006).Namun penggunaan tepung terigu dapat disubstitusi atau dicampur dengan tepung bersumber dari bahan lain yang memiliki kandungan protein yang tinggi.Oleh karenanya, dilakukan berbagai usaha untuk melakukan substitusi tepung gandum dengan komposit yang menggunakan bahan-bahan lokal. 

Penggunaan konsentrat protein ikan sebagai bahan tambahan produk brownies dapat meningkatkan nilai gizi, terutama protein. Konsentrat protein ikan merupakan salah satu produk yang dibuat dari daging ikan utuh dengan cara memisahkan kadar lemak dan air dari tubuh ikan (Dewita dan Syahrul, 2010).

Salah satu ikan yang bisa dijadikan konsentrat protein ikan itu adalah ikan gabus. Ikan gabus merupakan jenis ikan air tawar yang habitatnya ditemukan diperairan sungai dan rawa (Yulisman.,2011). Ikan gabus sangat bagus untuk dikonsumsi oleh manusia karena memiliki kandungan protein yang sangat tinggi. Salah satunya adalah Albumin, Albumin merupakan salah satu protein plasma darah yang produksinya hanya dilakukan di hati dan dikeluarkan langsung kedalam sirkulasi darah (Suprayitno, 2008).

Kelimpahan ikan gabus tergantung pada musim, pada musim hujan kelimpahan ikan gabus akan tinggi, namun pada musim kemarau kelimpahan ikan gabus akan semakin menurun, perbedaan musim tersebut mengakibatkan perbedaan tinggi permukaan air akibat curah hujan yang fluktuatif,berpengaruh terhadap nilai keragaman (Variance) parameter kelimpahan dan biomas ikan gabus. Pada musim kemarau ketersediaan ikan gabus sedikit, namun pada musim hujan kelimpahan ikan gabus meningkat, dimana saat ini hanya dilakukan proses pengasapan. Untuk mengatasi agar kebutuhan ikan gabus tetap tersedia perlu dilakukan pengolahan, salah satunya adalah pembuatan konsentrat protein ikan. Konsentrat protein ikan gabus ini dapat di manfaatkan atau ditambahkan dalam pembuatan brownies panggang dengan tujuan untuk meningkatkan nilai gizi protein hewani (Fahmi, 2013).
METODE PENELITIAN
Bahan dan alat
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan Gabus (Channa striata) yang akan diolah mejadi Konsentrat Protein Ikan, tepung terigu, gula pasir, margarine, telur, cokelat batangan, cokelat bubuk, baking powder, garam, isoprophyl alkohol, NaHCO3. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis asam sulfat (H2SO4), asam boraks (H2BO3), asam klorida (HCl), natrium hidroksida (NaOH), ammonia encer (NH4OH), Cu kompleks, aquades, indikator campuran (metil merah-biru), indikator pp, dan bahan kimia lainnya.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, timbangan, loyang, baskom, pengepres, sendok, ember, panci, kompor, blender, mixer dan oven. Peralatan yang digunakan dalam analisis kimia adalah erlenmeyer, timbangan sartorius, kertas saring, gelas ukur, beaker glass, pipet tetes, tabung reaksi, tanur, labu Kjehdal, labu lemak, cawan porselin, oven, soxhlet dan desikator.

Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen, dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non factorial dimana perlakuannya adalah penambahan konsentrat protein ikan gabus dengan jumlah yang berbeda, yang terdiri dari empat taraf yaitu K0  (tanpa penambahan KPI gabus),K1 (Penambahan KPI gabus 10%), K2 (penambahan KPI gabus 15%), K3 (penambahan KPI gabus 20%) dari jumlah bahan baku (tepung terigu) yang digunakan pada pembuatan brownies. Masing–masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga jumlah perlakuan satuan percobaan terdiri dari 12 unit percobaan.

Model matematis yang dajukan berdasarkan Gasperz (1991), adalah sebagai berikut :

Yij = μ + τi + εij

Dimana :


Yij = Nilai pengamatan dari ulangan ke-j yang memperoleh perlakuan ke-i


μ = Nilai tengah umum


τi = Pengaruh perlakuan ke-i

εij = Pengaruh galat ke-j yang memperoleh perlakuan ke-i


Parameter yang diukur adalah uji organoleptik dan uji proksimat. Untuk uji organoleptik rupa, aroma, tekstur dan rasa yang dlakukan oleh 80 panelis agak terlatih dengan cara memberikan quisioner. Uji proksimat yang dilakukan adalah mengukur kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar abu.
Prosedur penelitian
1. Ikan gabus segar disiangi dengan cara membuang isi perut, ingsang, kepala dan sirip lalu dicuci bersih dengan air mengalir.

2. Setelah itu ikan di fillet lalu dipotong-potong kecil Daging ikan yang sudah dipotong digiling dengan mesin penggiling daging ( food processor) sampai halus dan ditambahkan 0,5% garam dari berat ikan.

3.Daging lumat kemudian dibungkus dengan kain blancu dan disteam selama 40 menit. Setelah 40 menit dilakukan pengepresan pada daging ikan lumat, kemudian ditambah larutan natrium bikarbonat (NaHCO3) 0,5 N sampai pH isoelektrik (pH 7). Selanjutnya dilakukan ekstraksi dengan menggunakan pelarut isopropil alkohol (1:3) selama 10 jam yang disimpan dalam lemari es.

4. Kemudian dilakukan pengeringan pada suhu 40-550C selama 24 jam dalam alat pengering.

5. Setelah kering dihaluskan dengan blender dan kemudian diayak

6. Konsentrat protein ikan gabus.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai Organoleptik

Penilaian organoleptik terhadap brownies panggang yang difortifikasi konsentrat protein ikan gabus dengan perlakuan yang berbeda. Berdasarkan  hasil penilaian organoleptik yang dilakukan oleh 80 orang panelis tidak terlatih terhadap  rupa, rasa, aroma dan tekstur pada brownies panggang dengan penambahan konsentrat proten ikan gabus (Channa striata) dengan konsentrasi yang berbeda yaitu B0 (control), B1 15% KPI, B2 20% KPI dan B3 25% KPI. 
Nilai Rupa
Hasil penelitian terhadap nilai rupa rata- rata brownies panggang dengan penambahan konsentrat protein ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 1. 
Pada Tabel 1. Dapat dilihat bahwa nilai rata – rata rupa pada brownies panggang dengan penambahan KPI gabus dengan konsentrasi yang berbeda pada taraf perlakuan B0 yaitu 3,20, perlakuan B1 dengan rata – rata 3,24, B2 yaitu 
Warna pada brownies adalah cokelat menarik. Warna tersebut dipengaruhi oleh bahan yang digunakan, yaitu tepung, coklat dan cairan. (Omira. 2013).

Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa pemberian KPI gabus dengaan konsentrasi yang berbeda terhadap brownies panggang memberikan pengaruh nyata terhadap nilai rupa brownies, dimana Fhitung (12,5) > Ftabel (6,99) pada taraf kepercayaan 99%, maka Ho ditolak yaitu terdapat pengaruh penambahan konsentrat protein ikan gabus terhadap pembuatan brownies panggang. 
Nilai Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Hasil penelitian terhadap nilai rasa brownies dengan penambahan konsentrat protein ikan gabus dengan konsentrasi yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 2.
Table 1. Rata-rata nilai rupa brownies panggang
	Ulangan 
	Perlakuan 

	
	B1
	B2
	B3
	B4
	

	1
	3,25
	3,22
	3,1
	3,42
	

	2
	3,22
	3,22
	3,02
	3,45
	

	3
	3,15
	3,3
	3,23
	3,42
	

	Total 
	9,62
	9,74
	9,35
	10,29
	39

	Rata – rata 
	3,20
	3,24
	3,11
	3,43
	


3,11 dan B3 dengan rata – rata 3,43. Nilai rata – rata rupa tertinggi yaitu B3 yaitu 3,43 dan nilai rata – rata terendah pada perlakuan B2 yaitu 





Pada Tabel 2. Diketahui bahwa nilai rata-rata rasa pada brownies panggang dengan penambahan konsentrat protein ikan gabus dengan konsentrasi yang berbeda pada taraf  perlakuan B0 

Table 2. Rata-rata nilai rasa brownies panggang
	Ulangan 
	Perlakuan 

	
	B1
	B2
	B3
	B4
	

	1
	3.41
	3.26
	3.03
	3.61
	

	2
	3.17
	3.32
	2.97
	3.60
	

	3
	3.26
	3.45
	3.01
	3.65
	

	Total 
	9.84
	10.03
	9.01
	10.86
	39.74

	Rata – rata 
	3.28
	3.34
	3.00
	3.62
	


yaitu 3,28, perlakuan B1 dengan rata– rata 3,34, B2 yaitu 3,00 dan B3 dengan rata – rata 3,62. Nilai rata – rata rupa tertinggi yaitu B3 yaitu 3,62 dan nilai rata – rata terendah pada perlakuan B2 yaitu 3,00.
Menurut Fellows (2000), sifat rasa yang terdiri dari rasa pahit, asin, manis dan asam pada umumnya ditentukan oleh formulasi bahan yang digunakan dan tidak dipengaruhi oleh pengolahan.
Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa pemberian KPI gabus dengan konsentrasi yang berbeda terhadap brownies panggang  memberikan pengaruh nyata terhadap nilai rasa brownies, dimana Fhitung (38,2) > Ftabel (6,99) pada taraf kepercayaan 99%, maka Ho ditolak yaitu terdapat pengaruh penambahan konsentrat protein ikan gabus terhadap pembuatan brownies panggang. 
Nilai Tekstur
Hasil rata-rata nilai tekstur yang didapatkan dari brownies panggang dapat dilihat pada Tabel 3. 
Berdasarkan Tabel 3, dapat dilihat bahwa perlakuan terbaik terkait tekstur brownies panggang  yang dihasilkan terdapat pada perlakuan B3 (3,7) dengan karakteristik tekstur lebih lembut dan tidak padat 

Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa pemberian KPI gabus dengan konsentrasi yang berbeda terhadap brownies panggang  berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur  brownies. Hal ini dapat dilihat dari nilai  Fhitung (105.33) > Ftabel (6,99) pada taraf  kepercayaan 99%. Berdasarkan hasil tersebut, maka Hipotesis nol (Ho) ditolak yaitu terdapat pengaruh penambahan konsentrat protein ikan gabus terhadap pembuatan brownies panggang.

Table 3. Rata-rata nilai tekstur brownies panggang
	Ulangan 
	Perlakuan

	
	B1
	B2
	B3
	B4
	

	1
	3,26
	2,98
	3,03
	3,67
	

	2
	3,05
	2,97
	3,00
	3,73
	

	3
	3,13
	3,07
	3,07
	3,70
	

	Tota
	9,44
	9,02
	9,1
	11,1
	38,66

	Rata –rata
	3,14
	3,00
	3,03
	3,7
	


Nilai Aroma/ Bau

Hasil penelitian terhadap nilai aroma brownies dengan penambahan KPI gabus dengan konsentrasi yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 4.

Table 4. Rata-rata nilai aroma brownies panggang
	Ulangan 
	Perlakuan 

	
	B1
	B2
	B3
	B4
	

	1
	3,15
	3,08
	2,96
	3,5
	

	2
	3,08
	3,12
	2,96
	3,53
	

	3
	3,2
	3,11
	2,96
	3,72
	

	Total
	9,43
	9,31
	8,88
	10,75
	38,37

	Rata- rata 
	3,14
	3,10
	2,96
	3,58
	


Pada Tabel 4. Diketahui bahwa nilai rata-rata aroma pada brownies panggang dengan penambahan konsentrat protein ikan gabus dengan konsentrasi yang berbeda pada taraf  perlakuan B0  yaitu 3,14, perlakuan B1 dengan rata – rata 3,10, B2 yaitu 2,96 dan B3 dengan rata – rata 3,58. Nilai rata – rata rupa tertinggi yaitu B3 yaitu 3,58 dan nilai rata – rata terendah pada perlakuan B2 yaitu 2,96. 
Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa pemberian KPI gabus dengan konsentrasi yang berbeda terhadap brownies panggang  berpengaruh nyata terhadap nilai rasa brownies. Hal ini dapat dilihat dari nilai  Fhitung (54,75) > Ftabel (6,99) pada taraf  kepercayaan 99%. Berdasarkan hasil tersebut, maka Hipotesis nol (Ho) ditolak yaitu terdapat pengaruh penambahan konsentrat protein ikan gabus terhadap pembuatan brownies panggang.
Soekarto (1990), menyatakan bahwa aroma atau bau merupakan salah satu parameter yang menentukan rasa enak suatu  makanan. Dalam banyak hal, aroma atau bau memiliki daya tarik tersendiri untuk menentukan rasa enak dari produk makanan itu sendiri.
Nilai Kadar Air
Hasil penelitian terhadap nilai kadar air brownies panggang dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5.  Rata – rata nilai kadar air brownies panggang.

	Perlakuan
	Ulangan
	Rata-rata

	
	I
	II
	III
	

	B0
	24,36
	23,22
	23,04
	23,54

	B1
	20,13
	18,63
	17,83
	18,64

	B2
	13,72
	17,05
	17,63
	16,13

	B3
	12,82
	14,94
	14,68
	14,14


Pada Tabel 5. diketahui bahwa nilai rata-rata kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan B0 yaitu 23,54  dan rata-rata kadar air terendah terdapat pada perlakuan B3 yaitu sebesar 14,14.

Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa F.hitung (26,22)  > F.tabel (6,99) pada taraf 99% berarti H0 ditolak.
Kadar Protein

Hasil penelitian terhadap nilai kadar protein brownies panggang dapat dilihat pada Tabel 6.
Pada Tabel 6. dapat dilihat bahwa nilai rata-rata kadar protein tertinggi B3 yaitu 22,46 dan rata-rata kadar protein terendah B0 yaitu 7,22. Hasil anlisis variansi menunjukkan bahwa F.hitung (69,45) >  F.tabel (6,99) pada taraf 99% berarti H0 ditolak.

Kadar Lemak

Hasil penelitian terhadap nilai kadar lemak brownies panggang dapat dilihat pada Tabel 7.

Pada Tabel 7. Diketahui bahwa nilai rata-rata kadar  lemak  perlakuan B0 yaitu 15,67, B1 yaitu 16,12, B2 yaitu 17,11, B3 yaitu 17,04. Berdasarkan  tabel diatas dapat dilihat bahwa nilai rata-rata kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan  B1 yaitu 17,11 dan rata-rata kadar lemak terendah terdapat pada perlakuan B0 yaitu 15,67.

Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa Fhitung (30,06) > Ftabel (6,99) pada tingkat kepercayaan 99% maka Ho ditolak.
Berikut hasil penelitian terhadap nilai kadar protein dan kadar lemak :
Table 6. Rata-rata nilai kadar protein brownies panggang
	Perlakuan
	Ulangan
	Rata- rata

	
	I
	II
	III
	

	B0
	7,12
	7,23
	7,31
	7,22

	B1
	10,79
	15,53
	15,79
	14,03

	B2
	16,22
	22,37
	17,9
	18,83

	B3
	23,96
	23,04
	20,38
	22,46


Table 7. Rata-rata nilai kadar lemak brownies panggang
	Perlakuan
	Ulangan
	Rata- rata

	
	I
	II
	III
	

	B0
	15,91
	15,85
	15,25
	15,67

	B1
	16,11
	16,12
	16,14
	16,12

	B2
	17,09
	17,01
	17,23
	17,11

	B3
	17,03
	16,97
	17,12
	17,04


Kesimpulan


Berdasarkan hasil penelitian pada brownies panggang yang difortifikasi konsentrat protein ikan gabus menunjukkan bahwa terdapat pengaruh terhadap nilai organoleptik dan menghasilkan pengaruh nyata terhadap kadar air, protein, lemak dan abu. Kadar air terendah terdapat pada brownies panggang yang difortifikasi KPI gabus 0% (B0) yaitu 14,14%, kadar protein terendah 0% (B0) yaitu 7,22%, kadar lemak terendah B0 yaitu 15,7%.
Saran

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disarankan  penelitan lebih lanjut untuk menduga umur simpan produk olahan brownies panggang yang difortifikasi konsentrat protein ikan gabus (Channa striata) tersebut serta menerapkan kepada masyarakat untuk menambah nilai ekonomis masyarakat.
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