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ABSTRAK

Enbal merupakan salah satu produk pangan lokal dari kabupaten Maluku Tenggara, khususnya di kepulauan Kei.
Makanan khas daerah ini, sudah hampir terkenal luas diberbagai daerah, selain sebagai makanan ringan juga dapat
dibawa sebagai oleh-oleh dari kepulauan Kei. Teknik pengolahannya adalah menggunakan bahan tambahan berupa
kacang dan gula. Dalam Penelitian ini , alternatif yang dikembangkan dalam meningkatkan mutu gizinya yakni dengan
mensubtitusikan hancuran daging ikan teri/puri yang telah diolah dengan proses penggaraman ke dalam produk enbal
cetak. Dengan mensubtitusikan daging ikan teri ke dalam prduk sebagai bahan tambahan pengganti kacang
diharapkan dapat memberikan cita rasa yang enak serta dapat meningkatkan konsumsi protein bagi masyarakat.
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari cara pengolahan dan pembuatan ” Enbal Ikan ” sebagai suatu produk
makanan olahan, serta sejauh mana mutu dan kualitas secara organoleptik apabila dalam pembuatannya ditambahkan
ikan teri/ puri (Stolephorus sp). Dalam penelitian ini digunakan 2 (dua) faktor perlakuan yaitu : perbandingan ukuran
mesh size ayakan yang digunakan untuk mengayak ikan teri yang sudah ditumbuk (perlakuan A), dan perbandingan
konsentrasi antara ikan dan enbal (perlakuan B). Sesuai dengan hasil analisis data organoleptik, terlihat bahwa
produk ini dapat diterima sebagai suatu produk pangan yang layak dokonsumsi. Khususnya dari segi penelitian
penulis pada perlakuan yang dicobakan terlihat bahwa resume konsumen tersebut memberikan tanggapan yang positif
mengenai kehadiran produk ini, pada perlakuan AsBs dengan menggunakan ukuran ayakan yang kasar (mez yang
besar) dan pada konsentrasi perbandingan ikan yang kecil (I : 20) menunjukan hasil yang lebih baik jika
dibandingkan dengan perlakuan yang lain.

Kata Kunci : Enbal cetak, Ikan [erl/pur[

PENDAHULUAN

Embal adalah salah satu produk pangan lokal di Kabupaten Maluku Tenggara, khususnya di
kepulauan Kei. Embal merupakan sebutan untuk ubi kayu (Manihor ureilisima) dalam bahasa daerah Kei
atau kasbr dalam bahasa Ambon. Sebagai salah satu makanan khas daerah di kepulauan Kei, produk int
sudah hampir terkenal luas di berbagai daerah, selain sebagai makanan ringan juga dapat: dibawa sebagai
buah tangan dari kepulauan Kei. Sebagai makanan ringan embal dimakan bersama dengan minum teh pagi
ataupun sore hari. Namun karena bentuknya yang sederhana dan praktis, daya tahan simpan yang relatif
Jama serta teknik pengemasan serta penyimpannya sederhana, maka embal juga dibuat sebagai persediaan
makanan kala bekerja di lautan maupun dikebun.

Dalam mengembangkan teknik pengolahan serta memperkaya rasa serta gizinya maka pengolah embal
biasanya menambahkan kacang tanah dalam embal disertai dengan gula maupun garam sesuai selera.

Dalam rangka pengayaan nilai gizi embal, maka dalam penelitian ini dicoba menambahkan hancuran
ikan pada pembuatan embal. Adapun jenis ikan yang digunakan adalah ikan teri/ puri (Stolephorus sp).
Dasar pertimbangan penggunaan puri karena ikan ini melimpah di kepulauan Kei. Berdasarkan data Dinas
Perikanan Kabupaten Maluku Tenggara, produksi hasil tangkapan, khususnya ikan teri / puri (Stolephorus
sp) di kawasan perairan Maluku Tenggara selama periode 1998 — 2004 dengan hasil tangkapan rata-rata
1.675,2 ton pertahun.

Produk akhir yang termodifikasi dari fortifikasi hasil perikanan ke dalam produk pangan lokal,
khususnya ‘embal’ sebagai makanan khas daerah di kabupaten Maluku Tenggara dinamakan sebagai
“Embal Ikan 7, diharapkan menjadi bahan makanan yang dapat mengenyangkan sekaligus juga
berkualitas/bergizi bagi masyarakat..
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan hancuran (tepung) ikan puri dalam
pembuatan embal cetak terhadap mutunya. Sedangkan manfaatnya adalah menjadi bahan pertimbangan
bagi pengolah dan pemerhati pangan dalam meningkatkan kualitas gizi hasil olahan lokal/tradisional.

BAHAN ALAT DAN METODOLOGI PENELITIAN
Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah; ikan teri/ puri segar (Stelophorus sp), jenis
ubi kayu yang digunakan embal gepe Manihor utilissima (embal yang sudah diolah), serta garam halus
(NaCl).

Alat

Peralatan yang digunakan untuk membuat produk ini yakni; ember, pisau, timbangan, plat seng, alat
penumbuk, ayakan halus, gelas takar, plastik polietﬂen, porna cetakan embal, kompor dan oven sebagai
media pengeringan.

Prosedur Pembuatan Embal

Ikan puri direndam pada larutan garam konsentrasi 20%, kemudian dimasak pada suhu 100°C,
Setelah itu dijemur di bawah terik matahari layaknya produk ikan asin, setelah kering ikan puri ditumbuk
halus sesuai dengan perlakuan. Selanjutnya hancuran ikan dicampurkan kedalam embal dengan
perbandingan yang sesuai, kemudian dibakar dalam porna cetakan embal yang disiapkan dengan api sedang.
Setelah masak, kemudian dipanaskan dalam oven dengan suhu 35 — 60 °C selama beberapa menit hingga
hasil produk keras, gurih, dan empuk kemudian dapat dikemas dalam plastik kemasan pollietilen lalu diberi
lebe. Selanjutnya embal dianalisa secara organoleptik. Keseluruhan proses di atas secara jelas dapat di lihat

pada Gambar I.
Perlakuan

Dalam penelitian int digunakan 2 (dua) faktor perlakuan yaitu :

Ukuran mesh ayakan yang digunakan untuk mengayak ikan teri yang sudah ditumbuk (A)

A1 =60 (Halus sekali)

A =40 (Agak halus)

As =20 (Sedikit kasar)

Perbandingan antara ikan sesuai perlakuan A dan embal yang juga sudah diayak sebelumnya (B)
B: =1:1I0

B. =1:15

Bs =1:20
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Gambar I. Skema pembuatan produk ‘Embal Ikan Cetak’
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Metode Analisa

Pengamatan menggunakan parameter organoleptik meliputi: nilai penampakan (bentuk rupa dan
Warna), bau, rasa dan tekstur, menggunakan skala Hedonik I-9, dimana angka 1 menunjukan tingkat
penerimaan terendah dan angka 9 menunjukkan tingkat penerimaa tertinggi.

Rancangan Penelitian

Adapun dari analisis statistik yang digunakan adalah Ul Freidman dengan model matematika sebagai
berikut:

S :Lé ri-2- 3o(K +1)
bK (K +1)
Dimana :
S = Nilai Friedman (Xi*)
7K = Jumlah Perlakuan
b = Jumlah blok (Ulangan)
ri = Jumlah rangking —1I

Uji Perbandingan Berganda dengan Rumus :

(Ri- R)) Vs za 2K(K*D (gﬂ)

Dimana :  Ri = Jumlah rangking ke-i

Rj = Jumlah rangking ke-j
Za = Nilai Z pada taraf @
B = Jumlah blok (ulangan)
K = Jumlah perlakuan
HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai Penampakan
Hasil uji Friedman terhadap nilai penampakan (Table 1) menunjukkan bahwa interaksi (AB) yaitu

antara ukuran mesh ayakan ikan tert yang sudah ditumbuk (A) dan perbandingan antara ikan dengan embal
(B) berpengaruh sangat nyata terhadap nilai penampakan.. Rata—rata nilai penampakan untuk interaksi
perlakuan AB berkisar antara 6.470 — 7.070. Ranking tertinggi nilai penampakan dicapai oleh perlakuan
A3B3. Berdasarkan keterangan tambahan oleh panelis hasil pengamatan menunjukkan produk embal ikan
yang terbentuk memilki penampakan yang baik, bentuk bagus, kompak, terdapat sedikit perubahan warna
karena terpengaruh dengan ikan yang ditambahkan.
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Tabel I. Uji Friedman dan Perbandingan Berganda Nilai Penampakan Embal Tkan

o)
Perlakuan A Pengamatan Mean é Rangking Xr? X

1 1I 1 0.05 0.01
AiBa 6.530 6.570 6.600 6.5878 13.0 bedef
AiB2 6.470 | 6.600 | 6.570 6.5633 10.0 cdef
A1Bs 6.500 6.470 6.500 6.5000 6.0 ef
AxBr 6.600 6.700 6.700 6.6900 18.0 abcdef
AzB2 6.470 | 6.570 | 6.600 6.5700 10.5 cdef 21.6%* 15.5 20.1
AsBs 6.770 6.900 6.770 6.8422 22.5 abcd
AsB1 6.370 | 6.530 | 6.570 6.5256 5.5 f
AsB2 6.770 6.830 6.900 6.8600 22.5 abed
AsBs 7.030 | 6970 | 7.070 7.0511 270 a

Catatan : ** Berpengaruh sangat nyata , Angka pembanding 13,15 Angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada @ (0.05)
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Gambar 2. Histogram Interaksi Perlakuan Nilai Rupa Embal Ikan

Darit Histogram pada Gambar 2. di atas terlihat variasi nilai penampakan (apperance), dimana
petlakuan A3B3 dengan raata-rata nilai penerimaan 7,023 adalah perlakuan dengan nilai terbaik. Hal ini
menunjukkan tingkat kesukaan konsumen yang lebih tinggi pada interaksi perlakuan ini, kemungkinan
karena warnanya yang bersth dan potongan-potongan ikannya tidak terlalu kelihatan, atau hampir
homogen. DUERR and DYER, 1952 da/am BLIGH and DUCLOS 1981, mengatakan bahwa jumlah
garam dalam konsentrasi tertentu juga dapat mempengaruhi bentuk penampakan ikan asin yang terbentuk.
Berdasarkan hal ini maka warna ikan puri kering asin juga berpengaruh terhadap penampakan embal secara
keseluruhan.

Nilai Bau

Hasil uji Friedman terhadap nilai bau (Table 2) menunjukkan bahwa interaksi (AB) yaitu antara
ukuran mesh ayakan ikan teri yang sudah ditumbuk (A) dan perbandingan antara ikan dengan embal (B)
berpengaruh sangat nyata terhadap nilai bau.. Rata—rata nilai penampakan untuk interaksi perlakuan AB

berkisar antara 6.033 — 6.633. Ranking tertinggi nilai penampakan dicapai oleh perlakuan A3B2.
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Berdasarkan keterangan tambahan oleh panelis hasil pengamatan menunjukkan produk embal ikan yang
terbentuk memilki bau ikan yang tidak terlalu tajam. Perbandingan antara ikan dan embal berada antara BI

dan B3.
Tabel 2. Uji Friedman dan Perbandingan Berganda Nilai Bau Embal Ikan

o
Perlakuan @ Pengamatan Mean é Rangking Xr? X

I 1I III 0.05 0.01
A1B1 6.267 6.200 6.167 6.2298 17.0 abc
AiB2 6.033 | 6.067 | 6.067 6.0632 5.0 c
A1Bs 6.200 6.233 6.133 6.2220 16.0 abc
AsB: 6.100 | 6.100 | 6.333 6.1334 14.5 abc
AxB2 6.067 6.067 6.100 6.0891 8.0 bc 21.67%* 15.5 20.1
AsBs 6.033 | 6.067 | 6.067 6.0632 5.0 c
AsBr 6.267 | 6200 | 6.333 6.2781 18.5 ab
AsB2 6.567 | 6.633 | 6.633 6.2221 26.0 a
AsBs 6.600 | 6.600 | 6.500 6.6000 25.0 a

Catatan : ** Berpengaruh sangat nyata, Angka pembanding 13,15 Angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada @ (0.05)
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Gambar 3. Histogram Interaksi Perlakuan Nilai Bau Embal Ikan

Histogram pada Gambar 3. memperlihatkan variasi nilai bau (smells), dimana perlakuan A3B2 dengan
raata-rata nilai penerimaan 6.610 adalah perlakuan dengan nilai terbaik. Embal dengan penambahan ikan
cenderung memberikan aroma ikan yang khas, dan mengalahkan aroma embeal itu sendiri. Sehingga panelis
cenderung memilih aroma ikan yang tidak terlalu tajam. Bau atau aroma khas ikan biasanya lebih
tergantung dari jumlah garam yang di tambahkan (MENDELSOHN, 1972). Selanjutnya dikatakan oleh
(HANAFIAH dkk, 1983) bahwa lama penggaraman sangat mempengaruhi bau dari ikan asin.
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Nilai Rasa

Hasil uji Friedman terhadap nilai rasa (Table 3) menunjukkan bahwa interaksi (AB) yaitu antara
ukuran mesh ayakan ikan teri yang sudah ditumbuk (A) dan perbandingan antara ikan dengan embal (B)
berpengaruh sangat nyata terhadap nilai rasa. Rata—rata nilai rasa untuk interaksi perlakuan AB berkisar
antara 6.067— 6.867. Ranking tertinggi nilai rasa dicapai oleh perlakuan A2BI. Nilai rasa embal sangat
dipengaruhi oleh penambahan atau konsentrasi ikan dalam embal. Perlakuan A2BI mengandung hancuran

ikan yang agak halus dan konsentrasi ikan yang lebih banyak dibandingkan dengan perlakuan lainnya.

Tabel 3. Uji Friedman dan Perbandingan Berganda Nilai Rasa Embal Tkan

o
Perlakuan @ Pengamatan Mean é Rangking Xr? X
I 1I III 0.05 0.01

AiB: 6.833 6.633 6.667 6.6854 20.5 ab

AiB: 6.467 6.300 6.333 6.3430 9.0 bdd

A1Bs 6.500 6.533 6.400 6.4519 14.0 abcd

AxB: 6.867 6.900 6.867 6.8633 26.5 a

AzB2 6.067 6.100 6.133 6.1000 3.0 d 21.60%* 158.5 20.1
AxBs 6.500 6.533 6.433 6.4666 15.0 abcd

AsB: 6.333 6.267 6.333 6.3148 65 o

AsB2 6.467 6.833 6.633 6.6406 17.5 abc

AsBs 6.867 6.633 6.767 6.7634 230 a

Catatan : ** Berpengaruh sangat nyata

Angka pembanding 13,15 Angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada @ (0.05)
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Gambar 4. Histogram Interaksi Perlakuan Nilai Rasa Embal Ikan

Histogram Gambar 4 menunjukkan variasi nilai rasa embal ikan. Dari gambar tersebut dapat dilihat
bahwa rasa ikan pada embal dengan perlakuan perbandingan ikan yang besar 1:10 (BI) yaitu AIBI dan
A2BI1 memperlihatkan nilai rasa yang lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan Iainnya. MUCHTAD],
D, 1989 dalam SRI WAHYUNI 2002, mengatakan bahwa rasa ikan akan dipengaruhi konsentrasi
jumlah ikan yang ditambahkan kedalam suatu produk bahan pangan yang dikonsumsi. juga dipengaruhi
lamanya pengeringan ANONYMOUS, 1986. Namun hal ini tidak berlaku untuk perlakuan A3BI, hal ini
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kemungkinan disebabkan oleh partikel hancuran ikan yang kasar sehingga kurang disukai oleh konsumen.
Kemungkinan yang lain adalah terakumulasinya rasa asin pada tempat tertentu (rasa tidak homogen) oleh
karena besarnya partikel ikan sebagai sumber rasa.

Nilai Tekstur

Hasil uji Friedman terhadap nilai tekstur (Table 4—) menunjukkan bahwa interaksi (AB) yaitu antara
ukuran mesh ayakan ikan teri yang sudah ditumbuk (A) dan perbandingan antara ikan dengan embal (B)
berpengaruh sangat nyata terhadap nilai tekstur. Rata—rata nilai tekstur untuk interaksi perlakuan AB
berkisar antara 6.300 -7.167. Ranking tertinggi nilai tekstur dicapai oleh perlakuan A3B3. Berdasarkan
hasil pengamatan menunjukkan produk embal ikan yang terbentuk memilki tekstur yang baik, empuk,
tidak liat dan mudah digigit serta serat ikan lebih nampak.

Tabel 4. Ujt Friedman dan Perbandingan Berganda Nilai Tekstur Embal Tkan

o
Perlakuan @ Pengamatan Mean é_ Rangking Xr? X

I 1I III 0.05 0.01
AiB: 6.533 6.467 6.533 6.5406 10.5 bcde
A1B2 6.633 6.567 6.733 6.6850 19.0 abcd
AiBs 6.433 6.533 6.533 6.5184 9.5 cde
AxBr 6.867 6.900 6.733 6.8819 22.5 abc
AxB2 6.300 6.433 6.467 6.4337 40 e 20.18** 158.5 20.1
A:Bs 6.433 6.567 6.600 6.5670 13.0 abcde
AsB1 6.500 6.533 6.433 6.5186 8.5 de
AsB: 6.600 7.000 6.867 6.8709 23.0 ab
AsBs 7.067 6.800 7.167 7.1190 250 a

Catatan : ** Berpengaruh sangat nyata

Angka pembanding 13,15 Angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada @ (0.05)

HANAFIAH dkk, (1983) menjelaskan bahwa dengan semakin lamanya proses penggaraman maka
akan semakin banyak protein rnyoﬁbrﬂar yang terekstrak, dan sebagai akibat dari peristiwa ini ikan yang
dikeringkan teksturnya akan lebih liat dan keras, karena terkonsentrasinya protein-protein struktural dan
tenunan pengikat yang terdapat dalam daging ikan itu sendiri.
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Gambar 5. Histogram Parameter Organoleptik Nilai Tekstur Embal Ikan
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Dari Gambar S di atas terlihat bahwa jenis ukuran mesh size ayakan yang digunakan untuk perlakuan
(As) dan perbandingan konsentrasi embal dan ikan untuk perakuan (B:) sangat baik digunakan jika
dibandingkan dengan perlakuan Iainnya, sehingga pada embal ikan khususnya pada interaksi perlakuan
<A3B3) lebih disukai dan memberikan hasil produk yang lebih baik empuk, tidak liat dan mudah digigit,
berbeda dengan interaksi perlakuan yang lain pada penggunaan jenis ukuran mesh size ayakan dan
perbandingan konsentrasi embal dan ikan yang berbeda pada masing-masing perlakuan. Hal ini
menunjukkan tingkat kesukaan konsumen yang lebih tinggi pada interaksi perlakuan (A3Bs) dengan raata-
rata nilai penerimaan 7,010 dan yang terendah pada perlakuan (Asz) dengan rata-rata nilai penerimaan

6,400 seperti terlihat pada Gambar 5.

KESIMPULAN

Sesuai dengan hasil analisis Uji Friedman terlihat bahwa embal ikan dapat diterima oleh panelis. Akan
tetapi bila dilihat dari niali penerimaan oleh panelis yang berkisar 6 — 7 maka produk ini belum diterima
secara maksimal. Oleh karena itu perlu perbaikan pengolahan lebih lanjut. Perlakuan AsBs dengan
menggunakkan ukuran ayakan yang kasar (mesh size yang besar) dan pada konsentrasi perbandingan ikan
yang kecil (1:20) menunjukkan bahwa hasil yang lebih baik jika dibandingkan dengan perlakuan yang lain.

Secara umum dapat disimpulkan bahwa jenis ukuran ayakan yang digunakan mempengaruhi

penerimaan panelis khususnya pada bentuk dan penampakan ikan yang terbentuk dalam produk akhir
(embal ikan).
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