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UJI KONSUMEN DAN UJI COBA
PEMANFAATAN DAGING CUCUT

Oleh
Hari Eko Irianto, Yusro Nuri Fawzya dan Suyuti Nasran
Sub Balai Penelitian Perikanan Laut Slipi, Jakarta

ABSTRAK

Dalam rangka memasyarakatkan pemanfaatan daging
cucut dalam bentuk olahan abon, dendeng dan bakso telah
dilakukan uji konsumen di tiga wilayah DKI Jakarta, yaitu
Jakarta Pusat, Jakarta Selatan dan Jakarta Barat. Jumlah
responden yang terlibat adalah 107 orang yang dibedakan
atas 3 golongan pendapatan, yaitu tinggi, menengah dan
rendah.

Tiga jenis bakso yang diujikan pada penelitian ini, ada—
lah bakso yang terbuat dari campuran daging cucut dan ja—
ngilus dengan perbandingan 1 : 1, daging cucut yang dicuci
iengan air dingin sebanyak 3 kali, dan bakso yang terbuat
dari daging cucut tanpa perlakuan.

Setiap produk dibarikan kepada responden untuk diuji pe—
nerimaan dan kesukaannya. Uji organcleptik dilakukan dengan
menggunakan 5 skala hedonik (1 = paling jelek, 5 = paling
baik). Analisa proksimat menunjukkan bahwa produk—-produk
tersebut mengandung urea 137-152%, protein 9,1-42,67%,

lemak 05-18,8% den garam 1,1-4,6%.

Penelitian ini dimaksudkan untuk memperlihatkan penga—
ruh tingkat pendapatan, suku dan pendidikan panelis terha-—
dap penerimaan berbagai produk olahan daging cucut. Pada
urnumnya semua produk diterima dengan nilai rata-rata or—
ganoleptik diatas 3,0, Ada perbedaan pendapat antara pa-
nelis dari golongan pendapatan tinggi dengan golongan pen—
dapatan menengah dan rendah, yaitu terhadap pen§mpakan
produk, khususnya bakso. Penampakan merupakan bagian pen—
ting yang harus diperhatikan oleh golongan pendapatan

tinggi.
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Uji coba dilaksanakan dengan melibatkan berbagai golong—
an masyarakat, seperti nelayan, pengolah iken, ibu rumah
tangga dan pegawai negeri sipil dengan jumlah total 32 o—
rang. Produk-produk olahan daging cucut yang diperkenalkan
adalah dendeng, abon, bakso dan sosis.

Hasil uji coba memperlihatkan bahwa semua peserta
memberikan tanggapan yang baik terhadap produk—produk
tersebut. Pada umumnya peserta berkeinginan untuk mem-—
prakiekkan cara pengolahan ini untuk keperluan keluarga
atau didemonstrasikan kepada orang lain, karena murah dan
mudah melakukannya.

PENDAHULUAN

Ikan cucut merupakan salah satu jenis ikan bertulang
rawan yang terdapat hampir di seluruh perairan Indonesia.
Sebagai hasil samping penangkapan iken tuna, jenis ikan ini
menduduki urutan ke sembilan dari total hasil tangkapan di

hj:donesia, yaitu mencapai 38.998 ton pada tahun 1884 dan
didaratken hampir sepanjang tahun.

Sebagai salah satu sumber protein hewani, ikan cucut
rpengandung protein sampai dengan 20%. Namun demikian,
jenis ikan ini degingnya belum dimanisatkean secara optimal
yaitu hanya diolah menjadi ikan asin dan pindang yang se—’
cara ekonomis nilai tambahnya tidak begitu besar.

Yang menjadi mesalah dalam pemanfaat i

at.ialah kandungan ureanya yang cll)lkup ting:Iil, ::fllx?gg acﬁgf
n}mbulka-n bau pesing yang tidak disukai. Sub Balai %eneli—
t}an Perikanan Laut Slipi, Jakarta telah melakukan peneli—
szr;rzsafl.m‘ lzmtl%k mengurangi kandungan urea tersebut, yaitu
SEodil 1181h, kimia dan dengan cara mengolahnya menjadi
e S:laﬁn seperti abon, dendeng, bakso, sosis, dan ma-
daging < {“ rangka untuk memasyarakatkan pemanfaatan

g cucut tersebut, dilakukan uji konsumen dan uji coba

dengan melibatkan beb ; X
kat tertentu di Jakmr’z:,apal instansi dan golongan masyara—

usaha untuk menin
cucut dapat tercapai, na dan nilai tambah daging
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Buletin Limbah Panﬂ

Scanned with CamScanner



METODA PELAKSANAAN

Uji konsumen dilaksanakan pada bulan September 1886 di 3
wilayah DKI Jakarta, yaitu Jakarta Pusat, Jekarta Selatan
dan Jakarta Barat yang meliputi 6 kelurahan. Sebagai pane-—
lis dipilih ibu—ibu rumah tangga yang dikelompokkan atas 3
golongan pendapatan, yaitu tinggi, menengah dan rendah de-
ngan jumlah panelis total 107. Produk olahan yang diujikan
adalah abon, dendeng, dan bakso. Panelis diminta memberi—
kan tanggapan produk olahan yang diujikan dengan mengisi
daftar pertanyesan seperti yang terdapat pada lampiran 1 a-
tau dengan wawancara antara petugas dengan panelis.

Uji coba dilakukan di Sub Balai Penelitian Perikanan
Laut Slipi, Jakarta pada tanggal 8-9 Desermnber 1986. Jumlah
peserta adalah 32 orang yang terdiri dari 1 orang staf Pu-
sat Penelitian dan Pengembangan Perikanan, 1 orang staf Di-
rektorat Penyuluhsn-Dirjen Perikanan, 2 orang staf Balai
Bimbingan dan Pengawasan Mutu Hasil Perikanan, 2 orang staf
Dinas Perikanan Jakarta, 1 orang staf Kanwil Departemen
Pertanian DKI Jakarta, 8 orang ibu—ibu PKK, 1 orang warta—
wan surat kabar serta 18 orang nelayan dan pengolah ikan
tradisional dari Muara Angke, Jakarta.

Seperti halnya pada uji konsumen, pada penelitian uji
coba dilakukan dengan meminta peserta untuk mengisi dai—
tar pertanyean seperti pada lampiran 3. Adapun produk olah-
an yang diperkenalkan adalah abon, dendeng, bakso dan sosis

ikan cucut.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. UJI KONSUMEN

Pengaruh Tingkat Pendapatan

Dari 107 orang panelis telah dikelompokan berdasarkan
tingkat pendapatannya dan didapatkan jumlah sebagai ber—

ikut:

Golongan pendapatan tinggi 1293 7%
Golongan pendapatan menengah 3%
Golongan pendapatan rendah 1330 %
?Ql,. III(4), Oktober 1987 315
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Hasil uji konsumen menunjukkan bahwa berdasarkan tu}g—
kat pendapatan, nilai organoleptik rata—-ratg untuk setiap
produk dengan komposisi kimia geperti terlihat pada tabel
{, tidak berbeda jauh, yaitu berkisar antara 3,3-4,1 (tabel
2). Hanya yang perlu dicatat adalah bahwa terdapat perbe—
daan penilaian terhadap rupa/penampakan produk antara go—
longan pendapatan tinggi dengan kedua golongan pendapatan
lainnya. Golongan pendapatan tinggi umumnya lebih mem—
perhatikan rupa/penampakan produk yang dinilai. Terutama
pada produk bakso, tampak bahwa panelis yang berasal dari
pendapatan tinggi lebih menyukai penampakan/warna bakso
II (dengan pencucian) yang lebih putih dan cerah seperti
layaknya bakso ikan yang banyak dijumpai di rumeh—rumah
meakan sea food atau di super market. Sedangkan panelis
dari golongan pendapatan menengah dan rendah sebaliknya.
Hal ini kemungkinan karena kedua golongan tersebut belum
mengenal atau terbiasa dengan bakso ikan yang biasanya di-
buat dari daging ikan tenggiri dan berwarna lebih putih.

Tabel 1. Hasil analisa kimia produk-produk olahan da-
ging ikan cucut

Nama contoh Alr Abu Garam Lemak Protein
(% @ (%) (%) (%)

Bahan mentah 80,70 1,11 0,14 0,45 13,00
Abon 17,18 3,66  2.02 18,85 -
Dendeng 23,82 7,28 4,55 0,87 42,64
Bakso I 69,57 2,29 1,32 0,93 19,31
Bakso II 79,32 1,40 1,58 0,54 9,08
Bakso III 73,11 1,95 1,07 0,58 17,48
Keterangan :

g:t:g %I : perlakuan daging cucut + Jangilus

perlakuan pencucian daging cucut

dalam air dingi
. gln seban '
Bakso III daging cucyt tanpa pergztuznkall
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Tabel 2. Nilar rata-rata organoleptik produk-produk o-
lahan daging cucut berdasarkan tingkal penda-

patan (skor 0-5)

(Golongan pendapatan
Nama produk
Tingp Menengah Rendah
Abon 3,6 3,5 3,7
Dendeng 3,8 4,1 3,8
Bakso I 3,7 4,0 3,9
Rakso II 3,4 3,3 3,5
Bakso I1I 3,2 3,5 3,5
L

Pengaruh Asal Panelis

HBerdesarkan daerah asalnya, panelis dikelompokkan atas :
<l Jawe (34,2%) dari Jawa Tengah dan Jawa Timur, suku Be-
tawi (30,6%) dari Jakarta, suku Sunda (20,7%) dari Jawa Ba—
rel dan lain—lain (14,5%) dari Palembang, Aceh, Bali dan
lein-lsin. Dari hasil penelitian organoleptik (tabel 3)
tempak bahwa nilai yang diberikan oleh panelis yang berasal
dari Jews Barat lebih tinggi dibandingkan dengan yang lain—
nye. Hal ini mungkin disebabkan oleh tingkat konsumsi ikan
pede suku Sunda relatif lebih tinggi dibandingkan dengan
suku-suku lsinnya, sehingga mereka sudah lebih terbiasa
dengan produk-produk olahan ikan. Khusus untuk produk abon
den dendeng, tanggapan yang diberikan oleh panelis yang
berasal dari Jawa Tengah dan Jawa Timur umumnya adalah
bahwe kedua produk tersebut berasa kurang manis, sehingga
nilei yeng diberikan relatif lebih rendah dibandingkan de-
ngen nilei yeng diberikan oleh panelis yang berasal dari
Jawe Baret dan Jakarta yang umumnya lebih menyukai rasa

asin.

Pengaruh Pendidikan

Pengaruh pendidikan terhadap penerimaan produk olahan
daging cucut dapat dilihat pada tabel 4 dengan komposisi
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panelia sebagai berikut: pendidikan sampai dengan Sekolah
Dasar (32,7%), Sekolah Lanjutan Pertama (18,7%), Sekolah
Lanjutan Atas (3656%) dan Perguruan Tinggi (8,4%). Terli-
hat bahwa untuk setiap produk, pengaruh pendidikan tidak
jauh berbeda, kecuali pada produk bakso II (dengan pencuci-—
an), dimana panelis yang berasal deri tingkat pendidikan
Perguruan Tinggi memberikan nilai rata-rata paling tinggi
(41) dibandingkan yang lainnya (3,4-35). Kemungkinan bah-—
wa para panelis ini telah mengenal bakso ikan dan sudah le-
bih memperhatikan penampakan produk yang dinilai.

Tabel 3. Nilai organoleptik produk-produk olahan daging
ikan cucut berdasarkan asal panelis (skor 0-5)

suku bangsa/daerah asal

Nama Produk

Sunda Jaua Betawl Lain-lain
Abon 3,6 3,2 3,4 .
Dendeng 3,9 3,5 3,7 3,8
Bakso I 4,0 3,9 3,7 4.0
Bakso II 3,5 3,3 3,2 3,6
Bakso III 3,6 3,3 3,1 3,3

Tabel 4. Nilai organoleptik produk-produk olahan
daging 1kan cucut berdasarkan pendidikan

panelis (skor 0-5)

Tingkat pendidikan

Nama produk

SD SLP SLA PT

Abon 3,6 3,8 3,5 3,8

Dendeng 3,9 4,0 3,9 3,9

Bakso I 3,9 3,9 4,0 3,7

Bakso II 3,4 3,5 3,4 4,1

Bakso III 3,4 3,5 3,4 3,5
318 Buletin Limbah Pangan
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B. UJI COBA
Bumbu

Hasil uji coba memperlihatkan bahwa semua bahan bumbu
yang digunakan untuk pembuatan dendeng, abon, bakso dan
sosis mudah diperoleh dengan harga yang relatif murah,
seperti yang diperlihatkan pada tabel 5. Dan bahan—bahan
bumbu tersebut adalah bahan—bahan yang biasa dan umum di-
gunakan untuk keperluan rumah tangga.

Tabel 5. Tanggapan peserta terhadap bahan dan bumbu-
bumbu yang digunakan pada pengolahan dendeng,
abon, bakso dan sosis (skor 0-5)

Jenis bumbu/bahan  Pengadaan Harga  Digunakan pada
pengolahan

{. Garam 4,24 4,06 semua
2. Tepung tapioka 421 3,71 3 dan 4
3. Bawang merah 4,20 3,64 Semua
4. Bawang putih 4,14 3,03 semua
5. Jahe 4,21 3,92 1, 3 dan 4
6. Bumbu masak 4,13 3,92 3 dan 4
7. Hinyak goreng 4,00 3,25 2 dan 4
8. Gula pasir 4,09 3,38 2 dan 4
9. Lada halus 3,92 3,50 4
10. Casing 3,45 2,92 4
11. Gula Jaua 4,31 3,54 {
12. Asam Jauwa 4,28 3,92 1 dan 2
13. Daun Salanm 4,17 3,91 2
14. Daun Sereh 4,17 4,00 2
15. Lengkuas 4,28 3,92 1 dan 2
16. Kelapa 4,17 3,58 2
17. Ketumbar 4,31 3,77 |
Keterangan: 1 = dendeng

2 = abon

3 = bakso

4 = sosis
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Ternyata bumbu—bumbu tersebut di atas masih (ijq
kurang lengkap oleh peserta dan perlu ditambahkan be
bahan seperti yang terlihat pada tabel 6; dan bahan
yang ditambahkan tersebut dimaksudkan untuk memngl(atkan
cita rasa dan penampakannya. Kunyit perlu ditambahkan Dada
pembuatan dendeng untuk menghilangkan bau amis ikay Zat
pewarna yang disarankan ditambahkan pada pengolahan 303ig
untuk membentuk warna sosis yang lebih menarik sepepy;
pada sosis yang terdapat di pasaran.

Nggap
berap,

_bahan

Tabel 6. Bumbu dan bahan yang perlu dan disarankan o]ej
peserta untuk ditambahkan pada pengolahan dep-
deng, abon, baksoc dan sosis

Jenis Olahan Bumbu dan bahan yang perlu ditambahkan N
1. Dendeng kunyit
2. Abon lada, kemiri, ketumbar dan bumbu masak
(MS®)
3. Bakso lada
4. Sosis zat peuwarna
Peralatan

Hasil tanggapan peserta uji coba pemaniaatan daging cu-

cut terhadap peralatan yang digunakan dapat dilihat pada
Tabel 7 dan 8.

Sebagien besar peralatan-peralatan di atas dapat digo-
longan sebagai peralatan yang mudah pengadaan, pemeliha—
rean dan pengoperasiannya, serta harganya relatif murah.

Umumnya peralatan yang sulit pengadaannya dan mahal
hargenya tersedia peralatan alternatif yang mudah pengada—
an dan harganya relatif murah; sebagai contoh blender yang
merupakan alat pelumat bumbu dan tergolong alat yang me~
hal dapat diganti peranannya dengan menggunakan cobek.

Pengepres merupakan alat yang sangat diperlukan padea Pé~
ngolahan abon ternyata termasuk peralatan yang sulit pengé8”
daannya dan harganya mahal, tetapi tanpa peralatan tersebut

i Buletin Limbah Pangs®
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Tabel 7. Tanggapan peserta terhadap peralatan yang di-
gunakan pada pengolahan dendeng, abon, bakso

dan sosis (skor 0-5)

Peme- Peng- Digunakan
Jenis alat Peng- Harga liha- opera- pada
adaan raan  sian pengolahan
1. Blender 3,19 2,37 3,61 4,96 semua
2. Cobek 4,30 3,79 4,17 4,21 semnua
3. Talenan 413 3,79 4,25 4,04 semua
4, Pisau 4,13 3,79 4,25 4,04 semua
5. Timbangan 3,50 2,56 3,75 3,83 semua
6. Dandang dan
sarangan 3,92 3,08 4,08 4,08 2
7. Pengepres 2,50 2,08 3,00 3,58 2
8. Kain blacu 3,92 3,67 4,17 4,08 2
9. Kompor 4,08 3,00 4,00 4,00 2, 3 dan 4
10. HWajan 4,08 3,33 3,92 4,00 2
11. Sodet 3,92 3,58 3,82 4,08 2
12. Saringan 4,08 3,50 4,00 4,08 2
13. Plastik
bungkus 4,21 4,13 4,13 ,21 1 dan 2
14, Ember 4,08 3,26 4,25 4,08 1
15, Pan 3,74 3,29 3,88 3,96 1, 3 dan 4
6. Tray
penjenuran 3,33 2,64 3,67 4,00 1
17. Pengering
mekanis 2,08 2,36 2,56 2,55 1
18. Matahari - - - - 1
19. Gilingan
daging 3,50 2,42 3,59 3,88 3 dan 4
20. Meat
separator 2,23 1,58 2,28 2,96 3 dan 4
21. Mizer 3,13 2,17 3,21 3,57 3 dan 4
292. Lumpang dan
penumbuk 4,00 3,21 3,80 3,88 3 dan 4
3. Stuffer 2,17 1,91 2,82 3,33 4
74. Baskonm 4,00 3)75 4100 4,08 4
25. Pancl 3,92 3,54 3,92 4,04 3 dan 4

Keterangan: 1 = dendeng; 2 = abon; 3 = bakso; 4 = sosis
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Tabel 8., Pendapat Peserta Terhadap Kapasitas Peralatap
Yang Digunakan Pada Pengolahan Dendeng, Abon,
Bakso dan Sosis (% peserta)

p - )
Peralatan terlalu  besar biasa  kecil terlaly
untuk besar kecil

1. Dendeng 13,33 66,67 20,00 - -

2. Abon 23,08 38,46 30,46 - ,
3. Bakso 16,67 50,00 27,78 - -
4. Sosis 12,50 56,25 31,25 . i,

pekerjaan masih dapat dilangsungkan, yaitu dengan melaku-
kan pemerasan menggunakan tangan, dan memang hasilnya
tidak sebaik bila menggunakan alat pres. Disain alat pres
tersebut pada prinsipnya sederhana, sehingga dapat dibuat
sendiri dengan bantuan bengkel besi/las.

Untuk pengeringan dendeng dalam uji coba kali ini diper-
kenalkan 2 cara pengeringan, yaitu pengeringan dengan meng-
gunakan sinar mateahari dan pengering mekanis. Peserta
berpendapat bahwa alat pengering mekanis sangat sulit pe-
ngadaan, pemeliharaan dan pPengoperasiannya, serta mahal

harganya. Pengeringan dengan menggunakan sinar matahari
rupanya lebih sesuai bagi peserta.

Penggunaan meat separator unt
merupakan kendala bagi pengolah
meat separator ternyata sulit p
nya, walaupun manfaatnya sanga
sahkan daging dari seratnya, s
tekstur bakso dan sosis
meat separator dapat diga
daging yang pengadaannya r

Untuk memasyarakatka
stuffer—-alat untuk mema

uk pelumatan daging cucut
8n bakso dan sosis, karena
engadaan dan mahal harge—
t besar, yaitu untuk memi-
ehingga dapat menghasilkan
yang baik. Kesulitan penggunaan
nti dengan penggunaan penggiling
elatif lebih mudah.

: . diperlukan alat pengganti yang le-
bih sesuai dengan keinginan peserta. Mizer yang mahal har-
ganya dapat digantikan

perannya dengan menggunakan lum-
pang dan alu yang dapat dipakaij sebagai pengaduk.
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Sebagian besar peserta berpendapat, bahwa kapasitas per—
alatan yang digunakan dalam uji coba pengolahan dendeng, a—
bon, bakso dan sosis kali ini adalah besar (lihat tabel 4).
Hal ini diduga diakibatkan dan dipengaruhi oleh latar bela—
kang dari peserta uji coba yang bukan dari kalangan indus—
triawan, melainkan dari instansi pemerintah, ibu rumah
tangga, nelayan dan pengolah tradisional. Disamping itu mi-
nat peserta setelah mengikuti uji coba pemanfaatan daging
cucut ini untuk mempraktekkan dan memperdagangkan ha—
silnya adalah kecil, dan itu pun terbatas pada produk den-
deng dan sosis seperti yang diperlihatkan pada tabel 8. Se-
bagian besar peserta hanya berminat untuk mempraktekkan
}mgi keperluan keluarga dan memperagakan kepada orang
ain.

Tabel 9. Minat Peserta Untuk Mempraktekkan Cara Pengo-
lahan Dendeng, Abon, Bakso dan Sosis (% pe-

serta)
Jenis "Ya', untuk keperluan : "Tidak’
. Olahan
: keluarga
f keluarga dipe- dan di- diperda-
E ragakan peragakan gangkan
? 1. Dendeng 31,25 31,25 18,75 18,75 -
2. Abon 31,25 31,25 25,00 - -
3. Bakso 43,75 18,75 25,00 12,50 -
4, Sosis 46,75 25,00 25,00 - 6,25

Metoda Pengolahan

Hampir 507% peserta ternyata sebelum mengikuti uji co—
ba pemenfaatan daging cucut kali ini telah mengenal dan
mempraktekkan pengolahan dendeng, abon, bakso dan sosis
ikan, sedangken jenis iken yang digunakan sebagai bahan
mentahnya dapat dilihat pada tabel 10. Pada umumnya para
pengolah tradisional yang berpartisipasi dalam uji coba ka—-
li ini telah mengenal pengolahan produk tersebut, tetapi
karena Lelah mempunyai pekerjaan yang telah man_tap (mi-
salnya pengasin dan lain—lain) mereka tidak berminat un-—
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tuk beralih profesi sebagai pengolah produk cucut tersehyt
Dan sekitar 35-50% peserta belum pernah mengenal pengo]a._‘
han produk-produk tersebut sama sekali.

Tabel 10. Prosentase peserta untuk pengenalan terhadap
pengolahan dendeng, abon, bakso dan sosig
ikan (% peserta)

Jenis belum sudah tahu Jenis ikan
Olahan tahu yang digunakan

belun sudah
praktek praktek

—

. Dendeng 45,00 5,00 50,00 Cakalang, rucah,

tembang, cucut,
lemuru, pari.
Cucut, cakalang,
tongkol, pari.
3. Bakso 35,29 5,88 58,82 Tongkol, cucut,
tenggiri, kakap
merah, ekor
kuning.
Tenggiri.

2. Abon 37,50 - 62,50

4. Sosis 52,94 - 47,06

Peserta berpendapat bahua metoda

yang digunakan untuk
pengolahan dendeng, abon, bakso dan sosis adalah mudah un-
tuk dikerjakan dan bia

. aya produksi yang diperlukan relatif
murah, seperti yang di

_ ) perlihatkan pada tabel 11. Sehingga
dipandang dari sudut ekonomi peluang untuk keberhasilan in-

troduksi teknologi pengolahan cucut inj cukup besar.
Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan oleh peserta menunjuk-
kan bahwa semua produk disukai dan diterima dengan nilal

yang cukup tinggi, terutama sosis. Dan bahkan ada peserta
yang berpendapat lebih enak dan tidak dapat membedakan
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Tabel 11,

Tanggapan Peserta Terhadap Metoda Yang Digu-
nakan (mudah-sulit) dan Biaya Produksi (mu-
rah-mahal) Pengolahan Dendeng, Abon, Bakso

dan Sosis
Jenis Olahan Metoda pengolahan Biaya produksi
(nilai 0 - 5) (nilai 0 - 5)
1. Dendeng 3,83 2,94
2. Abon 3,88 3,00
3. Bakso 3,65 2,74
4, Sosis 3,88 2,88

Untuk uji coba pengolahan bakso diperkenalkan tiga jenis

jan
cucut
S

€
1
u

o
e

perlakuan, yaitu bakso daging cucut dicampur dengan daging
jengilus dengan perbandingan 1 : 1 (bakso I), bakso daging
ul yang telah mengalami pencucian dengan air dingin
ebenyek tiga kali (bakso II) dan bakso daging cucut yang

tanps mengalami perlakuan (bakso III). Dari ketiga jenis
bakso tersebut urutan kesukeannya adalah sebagai berikut,
1) bakso II, 2) bakso I dan 3) bakso III.

Tabel 12.

Nilail organoleptik dendeng, abon, bakso dan
sosis (skala hedonik 0-5)

Jenis olahan Rupa Bau Rasa Tekstur Penerimaan

1. Dendeng
2. Abon
3

4, Sosis

. Bakso I * 3,61 3,22 4
Bakso IT ** 4,06 3,50 4,0
Bakso III *** 3,29 3,35 3

4

3,90 3,56 3,89 3,78 3,78
3,78 3,39 3,89 3,56 3,66

3,95 3,78

Keterangan :

*) Bakso I
**) Bakso II

***) Bakso III

perlakuan daging cucut + Jangilus
perlakuan pencucian daging cucut

dalam air dingin sebanyak 3 kali

daging cucut tanpa perlakuan

]
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Harga yang layak menurut peserta untuk dendeng, abop
bakso den sosis masing-masing adalah Rp. 3.500-5.000/ky
Rp. 3.500-10.000/kg, Rp-. 1.500~2.500/kg dan Rp. 1.750-7.000/kg,

KESIMPULAN

Dari hasil uji konsumen dan uji coba dapgt disimpulkan
bahwa prospek pengembangan pemanfaatan daging cucut, khy-
susnya dalam bentuk olahan dendeng, abon, bakso dan sosis
adalah cukup cerah, karena selain cara pengolahannya mudah
dan biaya produksinya murah, juge diterima oleh konsumen,
Dengan demikian usaha untuk meningkatkan nilai guna dan
nilai tambah daging cucut diharapkan akan dapat tercapai.

DAFTAR PUSTAKA

1. Anonymous, 1986. Statistik Perikenan 1984, Direktorat
Jenderal Perikanan—-Departemen Pertanian RI, Jakarta.

o Fawzya, YN. dan HE. Irianto (penyunting), 1986. Uji
Coba Pemanfaatan Daging Cucut (buku panduan), kerja
sama antara Proyek Asean Bidang Limbah Pangan dan
Puslitbangkan, Jakarta.
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LAMPIRAN

Lampiran {. Daftar Pertanyaan Yang DigunaKan UntukK Uji Kon-
sumen

DAFTAR PERTANYAAN
PENELITIAN UJI KONSUMEH TERHADAP ABOH
DENDENG DAN BAKSO IKAHN DI
DKI - JAKARTA

1 HAMA RESPONDEN S s N s e me W e ¢ e e
2. HAMA KEPALA KELUARGA 8 @ 5%d R 6 s N s« B o »
5. UMUR e tahun
4. PEKERJAAN e Py
5. AGAMA B s e s vn s B s Sk & OB B
&. PENDIDIKAN B B il e me s oie 2 ® i e
7. ASAL DAERAH/SUKU B % 0% @B s oo § 60
6. JUMLAH TANGGUNGAN KELUARGA £ 05 0ad 8 sme 0% B LRE E §
S. ALAMAT e @ i .
10, EELURAHAN T R T T
11. KECAHATAHN LN . v oo aen e s ;
2. XKOTA MADYA e
PEWAWANCARA © +4vvoreorenneniaiis,
TANGGAL § chunaratereaneneonny
CODE : R/M/A
SUB BALAI PENELITIAN PERIKANAN LAUT SLIPI
BADAN PENELITIAN DAN PENGEMBANGAN PERTANIAN
DEPARTEMEN PERTANIAN
1986
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POLA KONSUMSI

i.

angkan

id
Posisi lauk pauk yang dih 41 Keluarga anda, dapatkan

i-hart

Daaam S;gggﬁiga;igaljumlah konsumsi lauk pauk di dalap
anda me €

daftar ini?

Jenis lauk pauk

s Harga Utama (u)
1ah konsumsi /
Jum tiap (Rp) Pengganti
(P)

hari minggu bulan

Daging

Ayam

Telur

IKan segar
ikan asin
Pindang (cue)
IKan Kaleng
IKan asap
Tahu

Tempe

L] e e PR . ' e
o 5o D PR ¢ 000 LY .
D] DR "o L LI
DU DO U LI AU L)
DR DR I ] .00 % 8
LI e LU LI L)
e e O LN )
L LI I R LI LI L I )
e e e DO D] DRI
L B LI I L L ) LI I I )
LI I I | “.r LI L) . . .

LI I I ] LI I L I LI LI
LRI s DY e DO

2.

Jenis iKan apa saja yang biasa anda beli?

Olahan

Segar  Asin  Pindang Kaleng Asap D1l

Jenis Ikan

a.

b.

328

IKan laut:
tongkol
tengiri
bawal
Kembung
layang
udang

IKan darat;
1Kan mas
1Kan nila

e e ey,

[
e e “ s e 0 e
.
LI ]
LI
. LR W ) Ve v
L AN ]
[N e o5
LRI
'
[
Yo e e
.
0 e
ey,
e
. ' Ve TEE) s
LN
ey
e s v
‘' ey, L)
Ve
e DRI
’ Ve, R
L ]
L e (L
0
oy,
Ve,
' e A I e LI
‘e
vy
[
' .
e, LA e (I
o
' Ll | [ [
LA . s . .o
e,
$ e v
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UJI ORGANOLEPTIK

Bagaimana tanggapan anda tentang produk hasil olahan 1Kan
yang Kami sajikan ini?

A. ABORN

Kriteria Rupa Bau Rasa TeKstur
Sangat suka Vo v o PP
S\JKL\ DRI [ DU ]
B)asa LR R U I B L B L )
Tidak suka RO R e o e

sangat tidak suka Ch e P a e e e s e

Baga1maina Komentar anda tentang abon Kaml bila dibandingkan
dengo. abon yang biasa/pernah anda beli/rasakan? ...

'!'l"iv'o.cllpnI'ucanlitci!'atl-lltltlltclalcbuno

h'!lbllllIll||||||0|lll‘llill'.l'lobllllll!lllllol.'

B. DERDERG

Eraterd a Rupa Bav Rasa TeKstur

Sangat sukKa ols v 0 D ile @ C e S 0o
SukKa e PN e e
Biasa e e e 9 et
TidakK suka R e Ve 0o
Sangat tidakK suka e e e PRI

Bagaimana Komentar anda tentang dendeng Kami bila dibanding-
xan dengan dendeng Yang biasa/pernah anda bell/rasakan?

........,..".n.---.nn.---.;--.-o-c---------u--. ...... e e e e

-------------- nnnnl;llvt.|.-n-l----1.!000'01-0----4-...01..

C. BAKSO 1

¥riteria Rupa Bau Rasa TeKstur
Sangat suka v Ve e As i 8
Suka - Ve e

Biasa SRR Ve Ve

Tidak suka v e oo 5.5 o4 e
Sangat tidak suka v v R Ce e

Bagaimana Komentar anda tentang baKso Kami 1ini bila diban-
dingKan dengan baKso yang biasa/pernah anda bell/rasakan ?

‘l'tlo-..ul..lllqbllbllllolti!llal‘!llllllllllllolll.oo.-n.
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[

R L O

—

D. BAKSO II -
Rasa TeKstur

Bau
Kriteria Rupa =~
Sangat suka v :::: R Ce
Su}(a “« e . i o 8 0 0 LN S
Bilasa ORI e .a s i e
TidakK suka Ve o e PPN

Sangat tidak suka ...

komentar anda tentang baKso kami 1nl T;la gﬁban-
dengan bakso yang biasa/pernah anda peli/rasakan ?

PR R R R R R R R R
‘llllllll
P R L L

Bagaimana
dingkan

e e e e
R R L I I

T
R T T I T T R R O T I L I L I

E. BAKSO III

TeKstur

b}
f

G2
)]

Kriteria Rupa Bau

Sangat suka Gie v s

Suka e S o
Biasa .0 60 e
Tidak sukKa e a4 R R
Sangat tidak suka .... NANY o0t P

Bagaimana Komentar anda tentang bakso Kami ini bila diban-
dingkan dengan baKso yang biasa/pernah anda beli/rasakKan ?

I I L L T I T T T S S R T N T S NS S S R S S N

------ L T T T T T T T T S

Lampiran 2. Prosedur pengolahan dendeng, abon, baKso dan
So0sls yang digunakan dalam uji coba

A. Pengolahan Dendeng

- ggzbu-bumbu yang telah disiapKan digiling atau ditumbuk
pal halus. Gula dan bumbu halus dicampur terlebih da-
hulu sebelum digunakan.
i::}g; 5ga§é?§may?8g telah difillet direndam dalam 1larutan
Kitar 3 son menit, Kemudian ditiriskan selama se-

- Daging dicampy
1 malam, PUr dengan larutan bumbu dan didiamkan selama
- Dijemur
di atas tray-tray selama 2-3 hari (sampai Kering)

atau dikerin
gKan
- Didinginkan, dengan Menggunakan pengering mekanik.

- DiKemas dalam Kanton

d! tempat yang kermg“'““w“& Plastik, kemudian disimpan

dan bersih.
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B. Pengolahan Abon

- Daging cucut dipotong-potong, dan diKuKus selama 60 menit
atau sampai masak.

- DidinginKan, dibungKkus dengan Kain blacu dan dipres sam-
Pail airnya Keluar.

- Daging yang sudah dipres dicabiK-cabiK sehingga menjadi
serat-serat.

- Bawang merah, bawang putih dan garam dihaluskan.

- Kelapa diparut, ditambah air sediKit dan diambil santan
Kentalnya, Kemudian dimasukkan Ke dalam wajan sambil di-
tambah lengkuas, daun salam, sereh, gula dan asam Jjawa.

- Bumbu-bumbu yang telah dihaluskan dimasukkan, diaduK-aduk
dan tunggu sampai mendidih.

- Daglng cucut yang berupa serat-serat dimasukkan dan di-
gongseng sampal matang.

- Abon  yang sudah matang Kemudian dipres lagi untuk menge-
luarkan minyak,

- Dirdinginkan, dan diKemas dalam Kantong-Kantong plastik,
Kemudian disimpan pada tempat yang bersih dan kering.

C. Pengolahan BaKso

aging dihaluskKan dan dipisahKan dari serat-seratnya de-

1gen cara digiling dengan menggunakan penggiling daging

tau dengan menggunakan alat meat separator.

ﬂz; mengurangi bau pesing (Jjika menggunakKan bahan mentahn
aging cucut), dilakuKan pencucian dengan menggunakan air
dlnvln sebanyakK 3-4 Kali dengan cara biasa atau dengan a-
lat sentrifusa.

- Daging yang sudah halus dilumatKan lagi sambil ditambahkan
garam halus dan bumbu-bumbu lainnya.

- DitambahKan tapiokKa, Kemudian pengadukan dilanjutkan sam-

pal adonan homogen.
Dicetak menurut ukKuran yang dikKehendaki dan dimasukKan Ke

dalam air hangat.
- Direbus sampai matang (mengapung).

r‘p_) 'j'c_j

Pengolahan Soslis

1

Daging ikan dihaluskan sepertl pada pengolahan bakso.

Daging ikan yang sudah halus dilumatKan lagi sambil sedi-

Kit demi sedikit ditambah minyakK goreng, tapioka, gula,

Kondimen, lada dan bumbu masak. Adonan dilumatkKan terus

sampal rata.

- Adonan dimasukKan Ke dalam stuffer, Kemudian dimasukKan ke
dalam cassing serta dilkat sepanjang yang diinginkan.

- Direbus dalam air panas, suhu seKitar 60°C selama 15-20
menit, Kemudian perebusan dilanjutkan lagi dengan suhu 80-
900C sampal matang (Kurang lebih 15 menit).

- Sosis vyang telah matang digunting dari iKatan Dbenangnya,
Kemudian ditempatkan dalam tempat yang dingin.

- UntuK penyajlian, So0sis tersebut digoreng selama 7-10 menit

dalam minyak yang sediKit mendidih.

Vol. I1I(4), Oktober 1887 331

Scanned with CamScanner



anyaan Yang DigunakKan Dalam Ujj Coba

Lampiran 3. Daftar Pert
g Cucut

Pemanfaatan Dagin

DAFTAR PERTANYAAN PRODUK v v v v

Nama R E LR s e e

PeKerjaan P S LR AU co(suami ..o, ,

Alamat : . . P . [ . L ’ ‘. . . . 1] . I ,
Untuk menjawab pertanyaan—pertanyaan di bawah ini cukup

diberi tanda ( ) pada jawaban yang anda anggap sesuail de-

ngan pendapat anda.

{. Bumbu Yang DigunaKan

5 sangat mudanh

P

e

n 4 mudah

g —
a 3 Dbilasa

d

a 2 sulit

a

n

b sangat sulit

H 5 sangat murah

I
a 4 murah
r 3 Dbiasa
g 2 mahal =
a { sangat mahal =
I

Jenis bumbu apa saja yan ditam-
pahkKan? Sebutkan! .........F.anda anggap masih perin Y

P R R R I T R R B ) N

S T T S S 3 N 0 ® ",.-'
"o 0

R R I R I B R Y .

Iilll.ll.l......|."....'.....'.....,¢-'
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2. Peralatan Yang Digunakan

Alat Yang Digunakan

I I ) D I ) T ] R )

P 5 sangat mudah
e

n 4 mudah

R._

a 3 Dblasa

Q ——

a 2 sulit
a ——-

n { sangat sulit

5 sangat murah

sangat mahal

W
-

e 5 sangat mudah

m

= 4 mudah
<! biasa
2 sulit

4 sangat sulit

[ I

sangat mudah

4, mudah
biasa
2 sulit

SpepSemm S o w1 Boe
- [&)

sangat sulit

menurut pendapat anda tentang Kapasitas pera-

Bagaimana :
latan yang kKami peragakan pada saat ini?

terlalu besar ( ) besar
: ; biasa ( ) Kecil ( ) terlalu Kecil
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3, Cara Pengolahan

1 cara pengolanan produk ini?
dgan mempraKtekkan, jenis 1kan apd

cal!sloillocon.

a. Pernahkah anda mengena
( ) sudah pernah tahu
Yang dl gunal(an T L ' L o0t

belum pernah tahu _
: ; sudah pernah tahu, tetapi belum pernah mempraktek

olotooltonoocot.i'lll.lc-..,.
DR

Kan, Kenapa? ...

ORI ] IR R I DR a-0!0!!0000!'00!000!.1...'
() N [
.

b. Setelah anda melihat cara pengolahan yang Kami peraga-
Kan, bagaimana Komentar anda tentang cara pengolahan se-
cara Keseluruhan?

dan dilakukan (4)
sangat mudah dilakukan (5) () mu :
: ; biasa (3) () sulit dilaKukKan (2)

( ) sangat sulit dilaKukan (1)

c. Bagaimana Komentar anda tentang piaya produkKsi dari pro-
duk ini? (lihat buku panduan)
( ) sangat muranh (5) ( ) murah (4) () blasa (3)
( ) mahal (2) ( ) sangat mahal (1)

4, a. Uji Kesukaan (dendeng, abon, bakKso, SO0Sls)

Kriteria rupa bau rasa teKstur

sangat suka ‘e — PR e
suka Ve
biasa e
tidaKk suka PPN
sangat tidak suka ....

- N W,

b. Apa Komentar anda tentang produkK ini dibandingKan
dengan yang blasa anda beli atau makan?

------------

c. Berapa harga yang anda anggap layak

produk 1ni? RP vt v ./ untuk membell

d. Setelah anda melihat peragaan .
Kam -
inginan untuk memprakKtekkan? ! ini,  apa ada Ke

( ) Ya, untuk Keperluan:

() Rgluarga sendiri
() diperdagangkan

( ) diperagaKan

( ) tidak, Karena untuk orang lain

.
L I R A R R
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