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PENENTUAN KONSENTRASI NATRIUM BIKARB .
ONAT DAN
GARAM DALAM LARUTAN PERENDAM PADA PENGOLAHAN

TUNA (Thunnus albacor
Harl Eko Iranto’ dan Fl.‘rel 2\sfsu]t‘f8E o BEK[{

Abstrak

study on 1he_de1erminoﬁon of sodium bicarbonate and salt amount levels in
dipping solution for frozen tuna steak has been carried out by using yellow fin
tuna (Thunnus Olb.OCQTe)‘OS raw material. Mixture design was applied in this
study. Three main motericls in dipping solution determined their opfimum
levels were sodium bicarbonate, salt and water. Based on the orgo‘nolepﬁc'
evaluation, the optimum amounts of those materials recommended used in
dipping solution were 10, 5 and 85% respectively. | =

PENDAHULUAN

lkan tuna adalah salah satu jenis ikan yang bernilai ekonomis penting yang
memiliki peranan cukup besar dalam bidang perikanan Indonesia, hal ini
dapat dilihat dari volume ekspor tuna. cakalang dan tongkol pada tahun
2000 mencapai 70.333 ton dengan nilai’ US$ 166,596,000 (Ditjen Perikanan,
2001). Tuna merupakan salah satu produk primadona kedua setelah udang.
Uniuk  mengembangkan funa sebdgai ‘produik ekspor, sumber mata
pencaharian nelayan dan sumber zat giz masyarakat dalam negeri -
hendaknya dimulai dengan penganekaragaman atau disversifikasi. Salah
satu produk hasil diversifikasi olahan dari tuna adalah tuna steak beku.

steak yang penting adalah teksturnya. Oleh karena itu-
tuna  steak ditambahkan zat aditif yaity, natrium

kan untuk mengikat air sehingga tekstur '
k dan mencegah terjadinya dehidrasi

Parameter mutu tuna
dalam pengolahan
bikarbonat dan garam yang diguna
daging tuna steak menjadi kompa
pada produk akhir. ‘

tambahan - makanan . yang digunakan pada .
agam  tergantung tujuan yang ingin
ga dapat memperbaiki penampilan,
erpanjang masa simpan (shelf life) dan

pengolahan  perikanan sangat ber
dicapai pada suatu produk sehing
membantu proses pengolahan, memp

citarasa, serta mengatur keseimbadngan gizi (Wiaya. 1997).

Seiing dengan semakin besarnyd peranan bahan tambahan makanan

dalam ‘teknologi indUstri bahan pangan, maka bukan® merupakan hal yang

’Pusat Riset Péngolchcn produk dan Sosial Ekonomi Kelautan dan Perikanan, JAKARTA

8 Alumni Sekolah Tinggi Perikanan, JAKARTA .-
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<fimewa jika podo'.industri pengolahan tuna o
menambahkan sodium bikarbonat dan
embantu  pengolahan. - Penelitian
consentrasi optimum natrium bikarbonat
metode "Mixture Design”. ’

lahan menggunakan atau -
gdram sebagai salah satu bahan
Inibertujuan  untuk  menentukan
dan gararn dengan menggunakan

AHAN DAN METODA
a. Bahan '

~Tuna sisrip kuning (Thunnus albacore) digunakan sebagai bloh'cm mentah
dalam pembuatan tuna steak beku. . \ '

‘Gambar 1. Tuna Sirlp Kuning (Thunnus albacore)
b. Mefode Penelifian dan Analisis

Untuk menentukan prosentase optimum natrium bikarbonat (NaHCO3) dan
garam  (NaCl)  dalam larutan ‘perendam digunakan “Mixture Design”
(Anderson,1981). . Tiga bahan utama di-dalam larutan perendam yakni
natrium. bikarbonat (NaHCO3), garam (NaCl) dan air (H20) ditetapkan
sebagai variabel yang akan ditentukan konsentrasi optimumnya.

Pada riset penentuan formula awal, konsentrasi ketiga bahan tersebut
difentukan  kisarannya secara logika dengan pertimbangan akan
memberikan pengaruh yang nyata.  Berturut-furut kisaran untuk natrium
bikarbonat, garam, dan air adalah sebagai  berikut, 5-15 %, 5-10 % dan 70-
90 %. Kisaran tersebut kemudian diaplikasikan ke dalam segitiga Mixture
Design dan ditentukan daerah-yang menjadi tujuan penelitian. Daerah
tersebut merupakan kumpulan titik kombinasi pada segitiga Mixture Design
hasil perpotongan antar daerah kisaran konsentrasi ketiga variabel atau
~ penyusun. - Pada penelitian ini diambil lima titik kombinasi yang terdiri dari
- empat titik puncak yang mewakili titik extrim daerah penelitian dan satu titik
- pusat atau median (Gambar 3). '

Selanjutnya titik-titik kombinasi tersebut diterapkan dalam pembuatan larutan
‘perendam (dipping solution) sebagal bahan tambahan proses pengolahan
funa steak kemudian diuji secara organoleptik pada 13 panelis.  Untuk
_mengetahui fingkat kesukaan, panelis diminta memberikan  penilaian
terhadap warna, rasa, bau, mouthfeel (tekstur dimulut), kosistensi dan .
Penerimaan umum daging tuna steak dengan skala penilaian hedonik 1-5

—_——
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ong meliputi : 1) fidak suka, 2)agak fidak suka, 3] netral/blasa, 4] agok suka,
5) sangat suka (Soekarto, 1985). _

Untuk mengetahui tingkat kesukaan pgnehs terhadap produk yang diolah -
menggunakan larutan perendam darl beberapa macam ‘fitik kombinasi
dilakukan studi efek pen_Gmth.o'n ketiga rnacam bahan penyusun larutan
erendam. Dglom studi efek ini masing-masing total skor peniloian suatu
roduk dibandlngkcq dengan yang lainnya. Apabila nilai-skornya lebih
inggi, maka dapat dibuat pergeseran kisaran konsentrasi penyusun ke arah -
konsenfrasi‘blcru yang lebih tinggi atau sebaliknya sesuai dengan penilaian’
organolephk.g G : e L L ; PRt

!
!
B

- Pemotongan kepala, s'iripdcn'elkor
Pe{hﬁcucicnl

Pemotonéon / pen-gombilcnj dcgir;g (pembgq’ron daging be‘nTAu!; lain)
SorioSIlénjuton_
Pembuangan ddgihg‘g'e.l‘c;p
Pembuongcn&uli’r doni_pérc:bivh.on.v 7
Pen‘cucioﬁ VIl‘ :
Pemoiongqn dd‘gihg menjodiv_-be"r'ﬂﬁk steak
Pembekuan "Po‘dcl'suh'uv .-I/BGC L

. Pen: emasan
' Pelabelan / penandaan dorj pemberior'i kode
' !"_enyirhb_dnqh dalam Cbld Storage pudd suhu - 250C

‘Gambar 2. Alur Proses Pé'n:golcihcm Tuna Steck Beku
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pada riset penenh_Jgn formula akhir, hasil pergeseran ferset t di

kemboali dalam segitiga Mixture Design I (Gombgcr 4) sehiLeg;;eoblcj;rpglr]:reohp:fcillz
fitik kombinasi yang menyusun daerah penelifian baru. Titik-titik kombinasi
mixture Design Il ini diterapkan dalam pembuatan larutan perendam dengan
kefign bahan penyusun, — dan selanjutiya  dilakukan uji organoleptik. - Uiji
organoleptik kedua ini bertujuan untuk mengetahui prosentase kombinasi
bahan perendam: natrium bikarbonat, garam dan air. Jumlah: panelis yang
teribat dalam evaluasi produk adalah 13 orang dengan menggunakan
lembar penilaian (score shee’r.) SNI'tuna segar dan tuna steak beku.

: - . ; . i |

HASIL DAN PEMBAHASAN ]

Daerah yang menjoc_j! area penelitian penentuan formula owol!dopct dilihat
pada qubor 3. Titik-fitik kombinasi yang diambil adalah fitik-titk puncak
dari seglem'pof A?CD yakni fitik A, B, C, D dan titik median/titik pusat E.
masing=masing  titlk ~ puncak kombjnasi dengan komposisi  formula
perendaman seperti yang diuraikan pada Tabel 1. i

Nafriu#n Bikarbdnat

i Garam (G
“® aram (,. ).

B ‘5'-_1sf O Ar )

Gambar 3, Mixture Desiéh Tiga Variabel Untuk Larutan Perendaman (Dippin'g
' S Solution) '

‘.’“—_;
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rabel 1. Uraian rode-kode litik kombinasi pada punc:dk-puricok Mixiure
Design

[Tk P_\:;_ ]C—Jl Ululun Formula @ 4 Kg dan Tingkat Vonsernrosmyo

Az 55+ 5CG+90A 025+02C r3,6A '

| | (RENGANS ¢ Renden G Tinggi A)

2 ESHI0G - c_. ‘ DZS1 354G 3,4 A

} = R vy 4 Tinagi G+ Tingai A) B
,\:L_‘,_,II‘F“_/'/, | Gsc 2

I'EETEsy EC el -

e U TGS

Hed phan dalam pér b atan larulan
;.jj.l.":i’h. 1 tona stear dan dievaluas
Wk s l.bu oaranms l’r disujikcn pada

I Py
rapcl 2.

PQ l; [\JI (_u L‘pl. X\.,l._,l

dan-Garam Formeyl

Larutan  Per uuc.mc,n NC mum Bik utoncu

e Teksturcii |~ ] Penerimaan
Warna Kenampakan. |
~Mulut - ¥ Umum

2 43 : 65
47 47 45 w62
0

¢s 5 19 50
gz | & 45 52
5% i | ! &0 56

Fiisi] sl eout kemudian dilakukan studi  efek
A KO0 urdur nengelahul kecendsiungan  kesukaar:
Gl o yangrelnendan d 0 oenarpisehan natiumi
s Sy e ‘ TE SN siag fotal skor
: f . oo Caraiperrnitungan sivd;
. ; | eI E ik G s Dellinungan
1 (AN
— i t 3 I
f f 3 {
OIS 1o " Yl i
i, 3 b R ) diTen :
i : wi ‘ aar .'_r;.:;;-;:j;l, vl{%':i'l‘)"f,,l(})v;lilLLH'l (L
e il e s I RS ok B usan Ulel Kargri
[ ol " ' eugur Bomponen seperl Yl

Voluge § -
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rabel 3. Studi efek bahan-bahan penyusun terhadap sifat-sifat larutan
perendaman natrium blkC{rbani dan garam berdasarkan nilai

organoleptik
Nvofrium Bikarbonat |7 Garam
A :% : bt . % v!r",‘ i % .” et % !
‘Rendah Tinggl | Rendah’ | Tinggi !
54,5 56 57.5 53
47 44 56 35
: 44.5 51 57 63.5 T 44.5
nermaan : T
anum 4EL 58.5 56 - 64 51
[Tekstur di Mulut - | 44.5 52.5 48.5 515 [445.

d

Tabel 4 Pergeseran Kisaran Konsentrasi Tiga Pehyusun Larutan F{erendomch

[, SRS ONE oot Kisaran lama Kisaran Baru
‘Bahan Penyusun - |- co-Batds oo\ - /Batas | Batas ; Batas
TeIEY FeL _Terendch . |~ Tertinggi - Terendah Tertinggi
g et atab e PPN I gy [em) i ] e ()
Natrium Bikarbonat oo B & dae V] B el 5 10
Garam ' 5 - 10 3 5 i 8
| Air e’ ~ 70 ' %0 ' 80 90

‘Dalam rangka penentuan formula akhir, kisaran baru tersebut  diterapkan
dalam. Mixture Design Il untuk memperoleh fitik kombinasi larutan
_perendaman yang baru, seperti yang ditunjukkan pada Gambar 3. Uraian
-masing-masing titik puncak beserta komposisi larutan perendaman unfuk 4
kilogram larutan perendaman berdasarkan titik kombinasi dapat dilihat pada
Tabel 8. : £ | - 52
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| Natrium Bikarbonat

(S) Gararﬁ(G)

Y

510 o AIr(A)

Gambar 4. Mixture Design Il Tiga Vdriabel dengan Kisaran Baru

" Jabel 5. Uraian Titik-titik Kombinasi pada Puncak-puncak “Mixture  Design”
~ Larutan Perendaman Il SR o :

T | Urdicn -Formula -~ @ .4 kilogram dan  Tingkat:|- .-
Tiik Puncak - - ] Konsentrasinya R i g £ B
F= 55+ 5G + 90A 0255+02+3.6A , _
- e < Rendah S + Rendah G + Tinggi A
G= 55+ 8G + 87 A [ 025+032G+3,48A e
T " | Rendah S +Tinggi G + Tinggi A
H=10S+ 8G + 82A “[045+032G+328A 7
' T Tinggi § + Tinggi G + Rendah A 3
1=10S + 5G + 85A 0,45+02G34A L
' ' Tinggi § + Rendah G + Rendah A
J=7.58 +6,5G + 86 A 035+0,26 G +3,44 A '
Mediar. / Titik Pusat . :
Keterangan : S =Natrium Bikarbonat G = Garam A= Alr

Daging tuna yang diperoleh dari setiap fitik kombinasi pada Mixture Design Il
dievaluasi secara organcleplik. Selanjutnya dilakukan evaluasi - secara
organoleptik terhadap produk-produk tersebut. Nilai toiql;organqlep_"nk dari .
Penentuan formula akhir disajikan pada Tgbel 6, it LN R ey S LTSN

fir”
4 ) AR
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rabel é. Nilai Total Crganoleptik Larutan ‘“Fl’efendornon Formulasi Akhir

Dok

: |\'\ e i ‘.l'_‘ ‘-‘»":‘rr"-:' Tekstf’ di 4 - : S it
FKO/d:}ROm . Bau Wor‘nq”“,,v Pyl ‘.':'.gﬁﬁenompokon_ P?ne”mo,cn‘i- Fraai]
— a1 | s | 43 | 3 e dmumi PR )

N P’G"’"‘_ 41 54 | 45 [ |vriogs i 55 - 48 |- 300
—-H'""’ 22 52 - 49 vl 39 y 55 ZZ : '_"357
T/_ 3 | 60 ORI 2E 2 ‘297

62 55 373

mg dicetck tebal adalah produk yang yang ferpilih)

- gerdasarkan nilai organoleptik dapat dilihat bahwa kode | mempunyai nilai
skor tertinggi yang menunjukkan memiliki daya terima paling baik. Komposisi
natrium bikarbonat, garam dan air dalam larutan perendam yang digunakan

: .un’ruk‘pe‘ngolohon produk tersebut dapat dilihat pada Tabel 7. Dengan
* demikian, presentase’ optimum natrium bikarbonat dan garam berturut-turut

adalah 10% dan 5%.

Tabéi 7. ‘Komposi'si Lqru’rqh Perendaman bb’rimum Hasil *Mixture Design” Il

“Komponen Penyusun SRS R Persen (%) '

Natrium Bikarbonat . 0
Garam : - s

:.Air-' he SR IR | 85

Rasa produk tersebut tidak terlalu asin sehingga tfidak terlalu jauh dari rasa |
gurih dari daging ikan tanpa menggunakan perendaman. Hal ini sesuai .
dengan pernyataan Haris dan Karmas (1989 bahwa garam  adalah
komponen bahan pangan yang tidak dapat diabaikan. Pada konsentrasi
yang rendah , garam memberikan sumbangan yang besar pada cita rasa. .
Penggunaan natrium bikarbonat sangat berpengaruh terhadap rasa yang
dihasikan dari - proses - pengolahan  dengan  menggunakan perlakuan
L perendomdn, ‘natrium * bikarbonat dan. garam.. Dengan penambahan
- konsentrasi natrium bikarbonat yang tinggi. dapat menimbulkan rasa asam
“atau pahit pada daging sehingga berpengaruh terhadep daya ferima
" panelis - Menurut Winamo (1997). penambahan bahan natrium bikarbonat
* harus diperhatikan agar fidak menimbulkan rasa seperti sabun ataupun rasa
asam dan pahit. ' | A
Wamna- yang 'terbentuk selama disimpan dalam ruang chiling, ternyo’r_o
memberikan pengaruh’ yang besar terhadap penampilen yang jauh lebih
" menark. Penyemprofan gas CO ternyata memberikan sumbdngan yang
sangat besar dalam  mengikat Ho dan O2 sehingga menghasikan warna
yang menarik. Natrium bikarbonat tidak kalah pentingnya untuk membantu,
pemierataan gas CO sehingga dapat menghasikan wama merah merata
dan lebih seragam. ~ Hal ini diduga karena peranannya. sebagai
pengembang makanan, maka pada pengolahan tuna, natrium bikarbonat
ini berfungsi agar serat-serat / pori-pori pada daging ikan membuka atau
mengembang sehingga pada saat pemberian gas CO dopo’f'mosuk melalui
serat / pori-pori tersebut dengan mudah dan menyerap hingga merata.

——
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‘Un'ruk menghindarkan tfimbulnya warna hijau ataupun abu-abu pada produk

akibat penyebaran gas CO yang kurang merata, dﬂokukon penyemprotan
ulang gas CO. ‘

KESIMPULAN

Berdosorkon hasil pengamatan dapat dnsnmpulkon bahwa konsentrasi
enambahan natrium bikarbonat dan garam dalam larutan perendaman

adalah 10 % dan 5 %. Warna produk yang diolah dengon Iorufon per. 1m
tersebut adalah merah cerah dan merata. R
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Lampircn 1. e ' ‘ 7
contoh -Perhitungan Studi Efek "Mixture Design" Ketiga Komponen Penyusun i
Larutan Pe(endomqn Terhadap sifat Organoleptik Tuna  Steak. ;

studi efek Penambahan natium  bikarbonat dcm'gdrom terhadap
_penerimaan keseluruhan tuna steak ‘ , |

Rata-rata nilai total organoleptik tuna steak dengan konsentrasi  air

tinggi
62+ 65

—-——2—-—“_= 63,5
Rgto-rofqniloi total organoleptik tuna steak dengan konsentrds} ofr rendah
62+ 65 '

_._———j—'Sl

2

Kesimpulan : Konsentrasi air yang lebih tinggi yang disukai oleh ponélisA

* Rata-rata nilai total organoleptik tuna steak dengan konsentrasi gcrcrﬁ tinggi
52+65 585 : ,

Rata-rata nilai total organoleptik tuna steak dengan konsentrasi garam
rendah ; :

50+62 _ 56
2 :

Kesimpuloh : Konsentrasi garam yang rendah disukai panelis

Rotq—rdfo nilai total o}gonoleptik tuna steak dengan konsentrasi natrium

_bkarbonatrendah - 8
62+65- s ‘

;6’==63§' . ; i
Rata-rata niloi'ibfolrdrgdnolepﬁk tuna steak dengan konsentrasi natrium
bikarbonat finggi ' '
52+50 '

=351
2 o

Kesimpulan : Konsentrcéi natrium bikarbonat yang rendoh disukai panelis
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