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BAB I 

PENDAHULUAN 


1.1  Latar Belakang

     Camilan adalah istilah bagi makanan yang bukan merupakan menu utama dan dapat dijadikan selingan diantara dua waktu makan sebagai alternatif pengganti sumber energi yang dibutuhkan tubuh. Selain itu, camilan juga dapat menjaga keseimbangan hormonal tubuh yang dapat terganggu jika cadangan glukosa dalam hati dari asupan makanan sudah habis. Camilan ini sangat digemari oleh hampir semua kalangan, mulai dari anak-anak hingga dewasa. Salah satu contoh camilan yang banyak disukai ialah puding. 

     Puding merupakan hidangan manis yang umumnya dibuat dari bahan-bahan yang direbus, dikukus atau dipanggang. Biasanya puding disajikan sebagai hidangan penutup atau pencuci mulut dan juga dijadikan camilan dengan kandungan serat yang banyak dan baik untuk pencernaan tubuh. Camilan juga dapat memberikan energi di sela waktu makan dan membantu terhindar dari makanan berlebihan, sekaligus menjaga metabolisme pembakaran lemak dalam tubuh. Karena itu, camilan yang dikonsumsi harus sehat dan bergizi. Namun, banyak camilan yang beredar di pasaran yang mengandung bahan makanan berbahaya, misalnya pewarna tekstir dan pemanis buatan pada puding.  Jika makanan yang diberikan tidak memenuhi standar gizi, maka tubuh akan mudah terserang penyakit seperti infeksi dan diare. 

     Memperhatikan kasus tersebut, maka penulis mengangkat puding untuk dijadikan camilan sehat dan bergizi. Jika pada umumnya puding dibuat dengan menggunakan tambahan buah, cokelat, tanaman herbal atau tambahan bahan manis lainnya, pada penelitian ini akan dibuat puding cokelat dengan menambahakan protein di dalamnya. Protein yang akan digunakan ialah protein yang terdapat pada ikan. Selain dapat dijadikan camilan, puding cokelat ikan ini juga akan meningkatkan status gizi produk. 

     Ikan merupakan salah satu pangan hewani yang penting sebagai sumber protein. Namun, tingkat konsumsi ikan di Indonesia relatif masih rendah, yaitu 24,67 kg/tahun. Sementara di negara lain seperti Jepang, konsumsi ikan per kapita sudah mencapai 110 kg/tahun, Korea Selatan 65 kg/tahun, Malaysia 35 kg/tahun. (Bahar, 2006). Tetapi pertumbuhan rata-rata konsumsi ikan di Indonesia cukup tinggi yaitu 5,04 persen jika dibandingkan dengan negara Malaysia yang hanya 1,26 persen per tahun.

     Indonesia merupakan negara dengan kekayaan yang berlimpah, baik darat maupun laut. Mulai dari hasil pertanian, peternakan dan perikanan. Hasil alam tersebut dapat dijadikan sebagai sumber makanan, seperti sayuran, umbi-umbian, padi-padian dan kacang-kacangan. Di bidang perikanan, Indonesia memiliki potensi penghasil dan pengekspor ikan.

     Perikanan di Indonesia terbagi menjadi tiga, yaitu ikan air laut, ikan air tawar dan ikan air payau. Dari ketiga jenis ikan ini, yang paling banyak dibudidayakan ialah ikan air tawar. Pada tahun 2011, produksi perikanan budidaya ikan di Indonesia mencapai 6,98 juta ton, di mana budidaya ikan air tawar menyumbangkan angka paling banyak yaitu sebesar 1,1 juta ton dibanding budidaya ikan air payau, budidaya ikan air laut, budidaya dalam keramba dan budidaya jaring apung. Setiap tahunnya, produksi budidaya ikan air tawar meningkat berkisar 11 persen. Hal ini juga menunjukan bahwa permintaan pasar yang terus meningkat (Kementerian Kelautan dan Perikanan Indonesia, 2015).

     Produksi budidaya ikan air tawar yang paling banyak ialah ikan mas, lele, patin, nila dan gurami. Kelima jenis ikan ini menyumbang lebih dari 80 persen dari total produksi (Kementerian Kelautan dan Perikanan Indonesia, 2015). Dari kelima jenis ikan tawar tersebut, yang paling menarik perhatian pemerintah dan pemerhati perikanan dunia, terutama yang berkaitan dengan usaha peningkatan gizi masyarakat ialah ikan nila (Khairuman dan Amri, 2003). Selain itu, ikan nila juga mudah dibudidayakan, baik di kolam, karamba, KJA, maupun di sawah. (Khairuman dan Amri, 2008).

     Ikan nila (Oreochromis niloticus) ialah ikan air tawar yang banyak dibudidayakan di Indonesia dan merupakan salah satu komoditas ekspor. Departemen Perikanan dan Akuakultur FAO (Food and Agriculture Organization) menempatkan ikan nila di urutan ketiga setelah udang dan salmon sebagai contoh sukses perikanan budidaya dunia. Ikan nila termasuk ikan air tawar yang mempunyai nilai ekonomis tinggi, memiliki kandungan protein tinggi dan keunggulan berkembang dengan cepat. Kandungan gizi ikan nila yaitu protein 16-24%, kandungan lemak berkisar antara 0,2-2,2% dan mempunyai kandungan karbohidrat, mineral serta vitamin. Walaupun demikian, tak semua kalangan masyarakat gemar mengonsumsi ikan.

     Memperhatikan tentang banyaknya tingkat produksi ikan nila namun tak semua gemar mengonsumsi ikan, maka penulis memilih ikan nila yang akan diolah untuk ditambahkan dalam puding cokelat sebagai camilan sehat dan bergizi, juga sebagai alternatif bagi orang yang tidak menyukai ikan. Setelah menjadi camilan akan lebih mudah untuk dikonsumsinya.

1.2 Identifikasi Masalah 

     Berdasarkan latar belakang masalah di atas, ditemukan beberapa identifikasi masalah antara lain:
1. Apakah daging ikan nila dapat dijadikan sebagai bahan penambahan dalam pembuatan puding cokelat?

2. Berapa persentase daging ikan nila yang ditambahkan agar dapat menghasilkan puding cokelat yang berkualitas? 

3. Bagaimana proses pembuatan puding cokelat dengan penambahan daging ikan nila?

4. Adakah perbedaan warna, aroma, rasa dan tekstur pada puding cokelat dengan penambahan daging ikan nila?

5. Apakah terdapat pengaruh penambahan daging ikan nila terhadap kandungan gizi puding cokelat?

6. Apakah terdapat pengaruh penambahan daging ikan nila pada pembuatan puding cokelat terhadap daya terima konsumen?

1.3 Pembatasan Masalah 

     Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maka penelitian ini dibatasi pada “Pengaruh penambahan daging ikan nila pada pembuatan puding cokelat terhadap daya terima konsumen yang meliputi aspek warna, aroma, rasa dan tekstur.”

1.4 Perumusan Masalah 
      Berdasarkan pembatasan masalah yang telah diuraikan di atas, maka rumusan masalah penelitian ini adalah: Bagaimana pengaruh penambahan daging ikan nila pada pembuatan puding cokelat terhadap daya terima konsumen?

1.5 Tujuan Penelitian 

     Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh penambahan daging ikan nila pada puding cokelat terhadap daya terima konsumen.

1.6  Kegunaan Penelitian 

     Diharapkan hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan atau digunakan untuk:

1. Memperoleh informasi dan referensi tentang penambahan daging ikan nila pada pembuatan puding cokelat.

2. Memberikan motivasi kepada Mahasiswa Tata Boga dalam memodifikasi produk yang sudah ada di pasaran dengan melakukan beberapa pengujian dalam memperoleh resep baru.

3. Memberikan cita rasa baru pada produk puding cokelat dengan mengaplikasikan daging ikan nila.

4. Meningkatkan nilai jual ikan nila dengan memanfaatkan daging ikan nila sebagai tambahan dalam pembuatan puding.

5. Menambah nilai gizi puding cokelat sebagai camilan sehat dengan penambahan daging ikan nila.

BAB II

KAJIAN TEORITIK, KERANGKA PEMIKIRAN DAN HIPOTESIS PENELITIAN

2.1 Kajian Teoritik

2.1.1 Puding Cokelat

     Puding merupakan salah satu makanan yang berasal dari daratan Eropa, yang terkenal dengan sebutan “Pudding”. Puding adalah hidangan berasa manis yang biasa dimakan sebagai hidangan penutup, camilan, sebagai hidangan pelengkap minum teh atau kopi, dan pada saat acara tertentu (Lilyana, 2007). Makanan yang terbuat dari jeli atau agar-agar ini diolah dengan cara pemasakan yang ditambahkan cairan sehingga menghasilkan gel dengan tekstur yang lembut dan sangat disukai oleh semua kalangan masyarakat, khususnya anak-anak. 

      Puding sering disebut juga dengan istilah podeng. Perbedaan antara puding dengan podeng yaitu apabila puding disajikan dingin karena proses pembekuannya harus melalui lemari pendingin, sedangkan podeng proses pembekuannya melalui pemanasan. Di Indonesia terdapat berbagai jenis puding tradisional yang memakai kelapa muda, gula merah, santan, dan buah-buahan. Seiring perkembangan jaman, puding memiliki banyak variasi olahan dengan menggunakan tanaman herbal, aneka biskuit dan perasa seperti cokelat, vanilla, karamel maupun rasa yang lain. Selain itu, bentuk dari hasil olahan puding juga bermacam-macam, seperti bunga mawar, bentuk boneka dan hewan.

     Pembuatan puding sangatlah mudah dan sederhana. Bahan baku pembuatan puding ini biasanya terbuat dari susu dan agar-agar atau jeli. Agar-agar atau jeli ini terbuat dari rumput laut yang sangat bermanfaat bagi tubuh karena kandungan serat di dalamnya diantaranya dapat membantu proses pencernaan (Peranginangin dkk, 2014). 

     Puding secara garis besar dapat dibagi menjadi dua bagian yaitu puding panas dan puding dingin. Puding panas identik dengan puding panggang karena proses pengolahannya menggunakan oven, seperti puding roti (Mariadi, 2007). Kedua adalah puding dingin, yang biasa disebut agar-agar. Puding dingin dimasak dengan menggunakan teknik perebusan yang biasa disajikan dalam kondisi dingin dengan bentuk dan isi yang bervariasi (Ismayani, 2007). Yang termasuk puding dingin yaitu:

1. Puding standart artinya puding yang terbuat dari bahan pengental, cairan dan zat pemanis (gula). Puding yang termasuk puding standart dapat dibagi lagi menjadi puding isi yang berarti ada beberapa potongan buah misalnya pudding of fruit cocktail. Kedua, puding tanpa isi yaitu puding tanpa potongan buah atau isi misalnya puding cokelat. 

2. Puding kombinasi adalah bahan dasar puding ditambahkan dengan cake.

3. Puding busa adalah puding yang dibuat dengan bahan dasar puding dan ditambahkan putih telur atau lebih dikenal dengan istilah “Bavaroa Pudding”.

     Pada penelitian ini, jenis puding yang digunakan ialah puding standart yaitu puding cokelat. Puding cokelat merupakan puding yang diolah dengan bahan tambahan cokelat atau perasa cokelat. Puding cokelat mempunyai manfaat yaitu membantu metabolisme tubuh. Puding juga dapat menunda lapar dalam waktu yang lama karena mengandung banyak karbohidrat.

Tabel 2.1 Komposisi Nilai Gizi Puding Cokelat (100 gram)

	NO
	Keterangan
	Jumlah
	Satuan

	1
	Energi
	139
	Kkal

	2
	Lemak
	4
	G

	3
	Protein
	2,7
	G

	4
	Karbohidrat
	23
	G

	5
	Serat
	1
	G

	6
	Gula
	17,85
	G

	7
	Sodium
	129
	Mg

	8
	Kalium
	180
	Mg


Sumber: Daftar Komposisi Gizi Makanan, 2010

     Pada dasarnya dalam pengolahan puding ialah dengan proses pendidihan. Dalam proses itu ada beberapa hal yang harus diperhatikan adalah suhu dan lama pemanasan untuk mencapai pembentukan gel, intensitas pengadukan, Ph dari campuran dan bahan-bahan penambah seperti gula, cairan dan bahan tambahan lainnya, serta besar kecilnya ukuran partikel dari campuran.

     Kualitas puding yang baik dapat dilihat dari beberapa faktor diantaranya:

1. Rasa puding yang dihasilkan tidak berubah misalnya adanya rasa asam di mulut.

2. Aroma puding, mempunyai aroma yang segar atau tidak mempunyai aroma seperti susu basi atau aroma gula yang lebih menyengat.

3. Warna puding yang tidak pudar atau berubah warna menjadi lebih muda.

4. Tekstur puding, tidak menjadi lebih mudah hancur atau keluarnya cairan berbentuk gel.

2.1.1.1 Bahan Pembuatan Puding


     Sebelum mengetahui cara pembuatan puding, terlebih dahulu harus mengetahui bahan-bahan yang digunakan beserta fungsinya. Berikut ini adalah bahan-bahan untuk membuat puding:

1) Susu UHT Cokelat

      Susu UHT (Ultra High Temperature) merupakan susu yang banyak dikonsumsi masyarakat. Keunggulan dari susu UHT ini ialah daya simpan yang lama dalam suhu ruang karena dikemas dengan kemasan asptik multilapis yang menjamin bebas bakteri. Susu UHT dibuat dari susu cair segar yang diolah dengan menggunakan pemanasan dengan suhu minimum 135oC selama dua detik (Syarif dan Harianto, 2011). Ada beberapa jenis susu UHT dengan tambahann rasa diantaranya rasa cokelat, strawberry dan vanilla. Pada penelitian ini menggunakan susu UHT rasa cokelat. 

     Susu pada pembuatan puding dijadikan sebagai cairan yang berfungsi sebagai bahan utama untuk melarutkan bahan lainnya. Selain susu UHT, susu yang dapat digunakan untuk membuat puding diantaranya susu bubuk, susu kental manis dan susu cair. Penggunaan susu UHT pada penelitian ini karena lebih praktis dan lebih gurih.

Tabel 2.2 Komposisi Nilai Gizi Susu UHT Cokelat 

	NO
	Keterangan
	Jumlah
	Satuan

	1
	Energi
	150
	Kkal

	2
	Lemak
	4
	G

	3
	Lemak Jenuh
	2,5
	g 

	4
	Protein
	6
	g 

	5
	Karbohidrat
	22
	g 


Sumber: Komposisi Gizi Pada Kemasan Susu UHT Cokelat

2) Jeli Cokelat

     Jeli terbuat dari sejenis umbi konnyaku dan rumput laut yang tumbuh di daerah subtropics yang mengandung pati dengan kandungan serat yang tinggi namun rendah kalori (Nurmala, 2015). Jeli ini bersifat lebih lembut, lentur, dan kenyal dibandingkan agar-agar. Secara umum, pembuatan jeli dengan menggunakan buah yang dipotong, direbus, dihaluskan, kemudian disaring dan diendapkan untuk diambil sarinya. Setelah itu, jeli kemudian direbus dengan tambahan gula pasir hingga mengental. Di Indonesia, jeli bubuk sudah dijual dalam bentuk kemasan praktis dan tersedia berbagai macam rasa. Pada pembuatan puding dalam penelitian ini digunakan jeli bubuk dengan rasa cokelat.

3) Gula 

     Gula adalah suatu karbohidrat sederhana karena dapat larut dalam air dan langsung diserap tubuh untuk diubah menjadi energi (Darwin, 2013). Gula digunakan sebagai pemanis suatu makanan atau minuman. Terdapat dua jenis gula yaitu gula alami dan buatan. Gula alami merupakan gula yang terdapat pada makanan itu sendiri secara alami. Misalnya, gula yang diperoleh dari tebu, bit gula atau aren merupakan gula sebagai sukrosa. Gula yang diperoleh dari buah termasuk fruktosa, dan susu termasuk laktosa. 
     Menurut Darwin (2013), ada beberapa jenis gula yang mempunyai bentuk, aroma dan fungsi yang berbeda, diantaranya: 

a) Gula pasir

     Gula pasir terbuat dari sari tebu yang mengalami proses kristalisasi. Memiliki warna putih dan kecokelatan. Pada pembuatan puding ini, yang digunakan ialah gula pasir dengan warna putih agar tidak mengganggu warna puding yang dihasilkan.

Tabel 2.3 Komposisi Nilai Gizi Gula Pasir (100 gram)

	NO
	Keterangan
	Jumlah
	Satuan

	1
	Energi
	364
	Kkal

	2
	Kalsium
	5
	G

	3
	Fosfor
	1
	G

	4
	Karbohidrat
	94
	G


      Sumber: Daftar Kandungan Bahan Makanan, 2010

b) Gula Kastor

     Gula kastor memiliki ukuran butiran yang lebih halus dari gula pasir dengan warna yang putih bersih. Gula kastor ini biasa digunakan untuk bahan campuran kue kering atau cookies karena mudah bercampur dengan bahan lain. Untuk membuat gula kastor dapat dilakukan dengan menumbuk atau menghaluskan gula pasir, kemudian dicampur dengan bahan lainnya.

c) Gula Merah

     Gula merah terbuat dari air sadapan bunga pohon kelapa atau air nira kelapa, sering juga disebut dengan gula jawa. Teksturnya berupa bongkahan berbentuk silinder dan berwarna cokelat.     

4) Cokelat

     Cokelat merupakan makanan yang diolah dari biji kakao. Biji kakao dihasilkan oleh tanaman kakao (Theobroma cacao Linn), yang telah melalui proses fermentasi, pencucian dan pengeringan. Kata cokelat berasal dari xocoatl (bahasa nasional suku Aztec) yang merupakan kombinasi kata xocolli yang artinya pahit dan alt yang artinya air atau minuman pahit (Brotodjojo, 2008). Kemudian berkembang menjadi chocolate.

a) Jenis-jenis Cokelat

     Menurut Ismayani (2008), cokelat terdapat beberapa jenis dengan komposisi yang berbeda, diantaranya:

· Couvertur Chocolate

     Jenis cokelat couvertur ini merupakan cokelat asli yang memiliki kandungan mentega cokelat (cocoa butter) paling tinggi dan memiliki rasa yang cenderung pahit. Selain membutuhkan peralatan khusus, proses pengolahannya lebih sulit dengan proses temphering, yaitu proses menaikkan dan menurunkan suhu cokelat pada saat melelehkannya. 

Ada tiga tipe pada jenis cokelat ini yaitu dark chocolate, milk chocolate dan white chocolate. 

· Compound Chocolate

Komposisinya hampir sama dengan couverture, tetapi cocoa butter yang ada pada couverture diganti oleh lemak nabati lain yaitu minyak kelapa. Harga dari cokelat compound juga cenderung lebih murah dibanding couverture. 
Compund Chocolate terbagi menjadi 3 jenis, yaitu:

a) Dark Cooking Chocolate: jenis cokelat ini tidak mengandung susu di dalamnya, memiliki warna cokelat pekat dan sangat terasa cokelat. 
b) Milk Cooking Chocolate: jenis cokelat ini dibuat dengan campuran gula, kakao, cokelat cair, susu dan vanila sehingga memiliki warna cokelat susu dan rasanya lebih manis dibanding dark chocolate.
c) White Chocolate Compound: jenis cokelat ini berwarna putih dan mengandung cokelat dan cocoa butter (Ismayani, 2008).

· Cokelat Bubuk

        Cokelat bubuk atau cocoa powder dibuat dari bungkil atau ampas biji cokelat yang telah dipisahkan lemak cokelatnya. Bungkil ini dikeringkan dan digiling halus sehingga terbentuk tepung cokelat. Pada pembuatan puding ini menggunakan cokelat bubuk yang berfungsi sebagai penghilang aroma amis ikan karena cokelat bubuk memiliki aroma sangat pekat dan rasa pahit.

b) Manfaat Cokelat

     Cokelat selain memiliki rasa yang enak sehingga sangat disukai oleh semua kalangan, juga memiliki manfaat yang banyak dan baik untuk tubuh diantaranya Cocoa mengandung polifenol yang berfungsi mengurangi oksidasi LDL dan melindungi dari serangan jantung, membuat suasana hati menjadi baik, menyegarkan tubuh yang lesu, mengurangi efek penuaan, mengurangi risiko tekanan darah tinggi, membersihkan radikal bebas dari dalam tubuh (Anonim, 2008).

5) Air

      Air merupakan komponen penting dalam bahan pangan karena dapat mengetahui penampakan, tekstur, serta cita rasa suatu bahan makanan. Selain susu, bahan cairan yang digunakan dalam pembuatan puding ialah air. Air berfungsi sebagai bahan tambahan yang digunakan untuk melarutkan bubuk cokelat. Penggunaan air ini bertujuan agar cokelat bubuk larut dengan sempurna dan tidak menimbulkan gumpalan. Air yang baik digunakan adalah air matang. Hal ini dikarenakan pada proses pemasakan adonan puding tidak sampai mendidih yaitu hanya sampai timbul sedikit gelembung-gelembung udara sehingga puding yang dihasilkan aman dikonsumsi (Susanto, 2014).

2.1.1.2 Proses Pembuatan Puding

Proses pembuatan puding adalah sebagai berikut:

1) Pencampuran Bahan

     Puding diawali dengan pencampuran bahan, yaitu jeli bubuk, gula dan susu cair diaduk hingga gula merata. Setelah merata, kemudian tambahkan cokelat bubuk yang sebelumnya sudah dilarutkan dalam air dan cokelat masak yang sudah dicairkan. 

2) Pemasakan

     Masak dengan menggunakan api kecil sambil diaduk terus selama 7 menit. Pematangan tidak sampai mendidih dan bergolak, hanya sampai mulai berasap dan kental, kemudian angkat panci dan aduk-aduk hingga uap panasnya hilang. Hal ini dilakukan untuk menghindari pecahnya kandungan lemak pada susu (Nurmala, 2015).

3) Pencetakan

     Setelah melalui proses pendidihan, adonan puding yang sudah mengental kemudian dicetak ke dalam cetakan yang sudah dibasahi dengan air terlebih dahulu. Cetakan yang dibasahi ini bertujuan agar puding dapat dikeluarkan dari cetakan dengan mudah.

4) Pendinginan

     Setelah puding dicetak, diamkan dalam suhu ruang selama 15 menit untuk menurunkan suhu panas yang ada pada puding. Setelah puding dingin, puding langsung dimasukkan ke dalam lemari pendingin agar menghambat pertumbuhan mikroorganisme (Alma, 2010).

2.1.2 Ikan Nila

     Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan salah satu komoditas ikan air tawar yang memperoleh perhatian cukup besar bagi usaha perikanan karena mudah dalam pembudidayaan. Selain itu ikan nila juga memiliki beberapa keunggulan diantaranya memiliki daging yang enak dan tebal seperti kakap merah (Kodri, 2013). Ikan nila juga mengandung banyak protein dan harga dari ikan nila lebih murah dibanding ikan konsumsi lainnya karena tingkat pembudidayaan yang mudah dan cepat. Sehingga ikan nila banyak diminati walaupun bukan berasal dari Indonesia. Hal ini dapat dibuktikan dengan permintaan bibit ikan nila nasional terus meningkat, sedangkan penawaran atau jumlah petani ikan nila yang menyediakan bibitnya masih kurang (Khairuman dan Amri, 2013).

     Pemberian nama nila berdasarkan ketetapan Direktur Jendral Perikanan tahun 1972, diambil dari nama spesies ikan ini yaitu nilotica yang kemudian diubah menjadi nila (Khairuman dan Amri, 2013). Pemberian nama ikan nila telah mengalami tiga kali pergantian, pada mulanya disebut Tilapia Niloticus, kemudian Sarotherodon niloticus dan akhirnya diberi Oreochromis niloticus. Menurut asal usulnya, silsilah ikan nila diberi nama Tilapia. Para ahli mengelompokkan ikan Tilapia dalam tiga genus dengan karakteristik sebagai berikut:

1. Tilapia

a. Genus Tilapia adalah golongan Tilapia yang tidak mengerami telur dan larvanya dalam mulut induk, melainkan pada suatu tempat (substrat).

b. Termasuk golongan ini adalah Tilapia rendalli dan T. sparmanii.

2. Sarotherodon

a. Genus Sarotherodon adalah golongan Tilapia yang mengerami telur dan larvanya dalam mulut induk betina ataupun jantan.

b. Termasuk golongan ini adalah Sarotherodongalilaeus dan S. melaotheron.

3. Oreochromis
a. Genus Oreochromis adalah golongan Tilapia yang mengerami telur dan larvanya hanya dalam mulut induk betina.

b. Termasuk jenis ini adalah Oreochromis spilurus, O. hunter, O. aureus, O. mossambicus, dan O. niloticus.
     Berdasarkan morfologinya, kelompok ikan oreochromis ini berbeda dengan kelompok Tilapia. Secara umum, tubuh ikan nila berbentuk panjang dan ramping, serta sisik yang berukuran besar. Memiliki mata yang besar dan menonjol dengan bagian tepinya berwarna putih. Gurat sisik terputus di bagian tengah badan kemudian berlanjut, tetapi letaknya lebih ke bawah dari pada letak garis yang memanjang di atas sirip dada. Jumlah sisik pada gurat jumlahnya 34 buah. Sirip punggung, sirip perut, dan sirip dubur mempunyai jari-jari lemah tetapi keras dan tajam seperti duri. Sirip punggungnya berwarma hitam dan sirip dadanya juga tampak hitam. Bagian pinggir sirip punggung berwarna abu-abu atau hitam. 

     Jika dibedakan berdasarkan jenis kelaminnya, ikan nila jantan memiliki ukuran sisik yang lebih besar daripada ikan nila betina. Alat kelamin ikan nila jantan berupa tonjolan agak runcing yang berfungsi sebagai muara urin dan saluran sperma yang terletak di depan anus. Jika diurut, perut ikan nila jantan akan mengeluarkan cairan bening (Suyanto, 2010). Sementara itu, ikan nila betina mempunyai lubang genital terpisah dengan lubang saluran urin yang terletak di depan anus. Bentuk hidung dan rahang belakang ikan nila jantan melebar dan berwarna biru muda. Pada ikan betina, bentuk hidung dan rahang belakangnya agak lancip dan berwarna kuning terang. Sirip punggung dan sirip ekor ikan nila jantan berupa garis putus-putus. Sedangkan ikan nila betina garisnya berlanjut (tidak terputus) dan melingkar (Khairuman dan Amri, 2013).

     Banyak orang yang keliru membedakan antara ikan nila dan mujair (oreochromis mosammbicus). Perbedaan dari kedua ikan ini terletak pada panjang dan tinggi badan. Perbandingan ukuran tubuh ikan nila ialah 3 : 1, sedangkan ikan mujair hanya 2 : 1. Di bagian sirip ekor dan sirip punggung ikan nila juga tampak jelas pola garis-garis vertikal. Jumlah garis vertikal tersebut ada enam buah di sirip ekor dan di sirip punggung terdapat delapan buah garis vertikal. Pada kedua sisi ikan nila juga terdapat garis vertikal dengan jumlah delapan buah. Ikan nila memiliki lima buah sirip, yakni sirip punggung (dorsal fin), sirip dada (pectoral fin), sirip perut (venteral fin), sirip anus (anal fin), dan sirip ekor (caudal fin).

     Ikan nila termasuk ke dalam golongan ikan yang berprotein tinggi dan rendah lemak. Komposisi daging ikan yang utuh adalah protein, lemak, air dan mineral. Sedangkan karbohidrat, vitamin dan senyawa nitrogen non protein ada dalam jumlah sedikit. Kandungan nilai gizi ikan nila per 100 gram dapat dilihat pada Tabel 2.4.

Tabel 2.4 Kandungan Protein, Lemak dan Kadar Air Beberapa Jenis

                    Ikan Air  Tawar

	NO
	Jenis Ikan
	Kandungan (%)

	
	
	Protein
	Lemak
	Air

	1
	Ikan Nila
	20,08
	1,7
	72,27

	2
	Ikan Mas
	18,3
	5,8
	75,86

	3
	Ikan Lele
	17,57
	14,53
	76

	4
	Ikan Mujair
	18,7
	0,7
	79,51


Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2010

     Protein yang ada pada ikan nila diperlukan untuk pemeliharaan jaringan tubuh dan juga memberikan rasa kenyang dan kepuasan setelah makan, sehingga dapat membantu mengurangi berat badan. Selain itu, ikan nila juga memiliki omega-3 asam lemak yang tinggi sehingga dapat menurunkan kadar kolesterol, mencegah serangan  jantung dan stroke. Ikan nila juga dapat membantu menurunkan risiko kanker prostat dan jenis kanker lainnya karena terdapat kandungan selenium yang tinggi di dalamnya.

      Ikan nila terdapat beberapa jenis yang banyak ditemukan di perairan umum Afrika dan sebagian tersebar di berbagai negara. Dari berbagai jenis ikan nila tersebut, ada tiga jenis diantaranya yang merupakan ikan nila produktif dan banyak dibudidayakan masyarakat, terutama di negara-negara berkembang termasuk Indonesia. Ke tiga jenis ikan nila tersebut adalah nila lokal, nila gift, dan nila merah (Khairuman dan Amri, 2013). Jenis nila tersebut adalah:

a. Nila Lokal

     Ikan nila lokal merupakan jenis ikan nila yang pertama kali didatangkan dari Taiwan ke Indonesia. Jenis nila inilah yang pertama kali disebut “nila” dan namanya ditetapkan oleh Direktur Jenderal Perikanan pada tahun 1972. Julukan ikan nila lokal bertujuan untuk membedakan dengan jenis ikan nila merah dan nila GIFT. 

     Nila lokal memlilki warna tubuh abu-abu atau hitam,  terutama bagian tubuh atas. Tubuh bagian bawah (perut dan dada) berwarna putih kehitaman atau kekuningan. Ikan nila biasa ini yang paling banyak dibudidayakan oleh masyarakat, sehingga paling banyak ditemukan di pasaran dengan harga yang murah dibanding jenis ikan nila lain (Khairuman dan Amri, 2008). 

[image: image1.jpg]



Gambar 2.1 Ikan Nila Lokal

b. Nila GIFT 

     Nila GIFT merupakan hasil persilangan beberapa varietas ikan nila. Ikan ini dikembangkan pertama kali pada tahun 1987 oleh International Center for Living Aquatic Research Management, di Filipina. Nila GIFT meupakan hasil persilangan dan seleksi jenis ikan nila dari Taiwan, Mesir, Thailand, Ghana, Singapura, Israel, Senegal, dan Kenya. Nama GIFT berasal dari akronim kata Genetic Improvement of Farmed Tilapias.  

     Ikan nila lokal dan ikan nila GIFT sepintas sulit dibedakan. Perbedaannya dapat dilihat dari proporsi tubuh. Tubuh nila GIFT lebih pendek dengan perbandingan panjang dan tinggi 2 : 1, sedangkan ikan nila lokal lebih panjang yaitu 2,5 : 1. Jika dilihat dari tinggi dan lebarnya, ikan nila gift tampak lebih tebal dengan perbandingan 4 : 1 dan ikan nila lokal tampak lebih tipis dengan perbandingan 3 : 1. Dari segi warna, nila gift berwarna hitam agak putih, bagian bawah tutup insangnya berwarna putih. Ikan nila lokal berwarna putih, tetapi tampak sedikit hitam bahkan ada yang agak kuning. Ukuran kepala ikan nila gift relatif lebih kecil daripada nila lokal dan  ukuran matanya cukup besar. Ikan nila gift ini juga sudah banyak dibudidayakan di negara berkembang, termasuk Indonesia.
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Gambar 2.2 Ikan Nila GIFT (Genetic 

              Improvement of Farmed 

Tilapias)

BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 
     Penelitian ini dilakukan di Laboraturium Pengolahan Pastry dan Bakery, Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Waktu pelaksanaan penelitian ini dimulai pada bulan Februari – Juli 2016.
3.2 Metode Penelitian 
     Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen yaitu suatu penelitian yang di dalamnya terdapat minimal dua variabel untuk mempelajari sebab-akibat. Pada penelitian ini, dilakukan percobaan membuat puding cokelat dengan penambahan daging ikan nila. Kemudian dilakukan uji organoleptik untuk menilai daya terima konsumen puding cokelat ikan nila yang meliputi aspek warna, aroma, rasa dan tekstur.
3.3 Variabel Penelitian 
     Variabel penelitian adalah keadaan, faktor, kondisi, perlakuan atau tindakan yang dapat mempengaruhi eksperimen. Variabel penelitian merupakan karakteristik atau ciri yang diamati dalam suatu penelitian. Variabel penelitian terdiri dari variabel terikat (dependent variable) dan variabel bebas (independent variable).
     Variabel terikat adalah variabel yang tergantung pada variabel yang akan diteliti, sedangkan variabel bebas adalah variabel yang mempengaruhi hasil penelitian:

1. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah daya terima konsumen pada aspek warna, aroma, rasa dan tekstur terhadap puding cokelat dengan penambahan daging ikan nila.

2. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah penambahan daging ikan nila pada pembuatan puding cokelat dengan persentase yang berbeda.
3.4 Definisi Operasional 
Agar variabel dalam penelitian ini dapat diukur maka perlu didefinisikan secara operasional. Adapun definisi operasional tersebut adalah:

1. Puding cokelat dengan penambahan daging ikan nila pada penelitian ini adalah puding cokelat yang diolah dengan teknik perebusan kemudian ditambahkan dengan daging ikan nila yang sudah diolah dengan direbus dan dihaluskan. Persentase daging ikan nila yang ditambahkan yaitu sebesar 14,8%, 22,2% dan 29,6% dari berat bahan utama puding. 

2. Daya terima konsumen adalah tingkat kesukaan yang diberikan oleh panelis kategori agak terlatih pada produk puding cokelat dengan penambahan daging ikan nila, yang meliputi aspek:

a. Warna

     Aspek warna pada penelitian ini adalah tanggapan dari indera penglihatan terhadap warna puding cokelat ikan nila yang diperoleh dari panelis dengan kategori: sangat suka, suka, agak suka, tidak suka, dan sangat tidak suka.

b. Rasa

Aspek rasa pada penelitian ini adalah tanggapan indera pengecap terhadap rasa puding cokelat ikan nila dengan persentase penambahan daging ikan nila yang berbeda, meliputi kategori: sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat tidak suka.
c. Aroma

     Aroma yang dihasilkan pada penelitiuan ini adalah tanggapan indera penciuman terhadap aroma puding cokelat ikan nila yang diperoleh dari panelis dengan menggunakan persentase penambahan daging ikan nila yang berbeda dengan kategori: sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat tidak suka.

d. Tekstur
     Aspek tekstur dalam penelitian ini dilihat dari tingkat kelembutan puding cokelat ikan nila dengan penambahan persentase daging ikan nila yang berbeda, meliputi kategori: sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat tidak suka. 
3.5 Desain Penelitian 

Dalam desain penelitian ingin diketahui pengaruh persentase penambahan daging ikan nila pada pembuatan puding cokelat sebanyak 14,8%, 22,2% dan 29,6% terhadap daya terima konsumen. Desain penelitian tersebut dapat digambarkan sebagai berikut:
Tabel 3.1 Desain Penelitian
	Aspek 

Penilaian
	Skala 

Penilaian
	Kode Sampel


	Saran 

	
	
	P1
	P2
	P3
	

	Warna
	Sangat cokelat
	
	
	
	

	
	Cokelat 
	
	
	
	

	
	Agak cokelat 
	
	
	
	

	
	Tidak cokelat 
	
	
	
	

	
	Sangat tidak cokelat
	
	
	
	

	Rasa 
	Sangat manis
	
	
	
	

	
	Manis
	
	
	
	

	
	Agak manis
	
	
	
	

	
	Tidak manis
	
	
	
	

	
	Sangat tidak manis
	
	
	
	

	Aroma
	Sangat beraroma ikan
	
	
	
	

	
	Beraroma ikan
	
	
	
	

	
	Agak beraroma ikan
	
	
	
	

	
	Tidak beraroma ikan
	
	
	
	

	
	Sangat tidak beraroma ikan
	
	
	
	

	Tekstur 
	Sangat lembut
	
	
	
	

	
	Lembut
	
	
	
	

	
	Agak lembut
	
	
	
	

	
	Tidak lembut
	
	
	
	

	
	Sangat tidak lembut
	
	
	
	


Keterangan:

P1 :
Puding cokelat dengan persentase penambahan daging ikan nila 14,8%

P2 : 
Puding cokelat dengan persentase penambahan daging ikan nila 22,2%

P3 :
Puding cokelat dengan persentase penambahan daging ikan nila 29,6%

3.6 Populasi, Sampel dan Teknik Pengambilan Sampel 

     Populasi penelitian ini adalah puding cokelat dengan penambahan daging ikan nila. Sampel yang dipakai untuk eksperimen ini adalah tiga jenis puding cokelat ikan nila dengan perbandingan 14,8%, 22,2% dan 29,6% penambahan daging ikan nila dari total bahan utama yang digunakan. 

     Teknik pengambilan sampel pada penulisan ini dilakukan secara acak (random sampling) dengan memberikan kode yang berbeda pada setiap puding cokelat ikan nila. Kode-kode tersebut bersifat tertutup dan hanya diketahui oleh panelis. Uji organoleptik dilakukan oleh panelis ahli sebanyak 5 orang dosen ahli program studi Tata Boga dan panelis agak terlatih sebanyak 20 orang mahasiswa tingkat akhir program studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Hasil uji digunakan untuk mengetahui apakah suatu jenis makanan dapat diterima oleh masyarakat.

3.7 Prosedur Penelitian 

     Prosedur penelitian yang dilaksanakan adalah proses pembuatan puding cokelat dengan persentase penambahan daging ikan nila sebanyak 14,8%, 22,2% dan 29,6%. Penelitian diawali dengan penelitian pendahuluan dan dilanjutkan dengan penelitian lanjutan. Produk hasil akhirnya diuji coba dengan uji organoleptik untuk melihat daya terima konsumen yang baik, namun sebelumnya dilakukan uji validasi dengan panelis beberapa dosen ahli Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta terlebih dahulu. 

     Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen. Prosedur penelitian yang dilakukan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
3.7.1 Persiapan Bahan dan Alat
1) Persiapan Bahan

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari bahan untuk pembuatan puding cokelat dengan penambahan daging ikan nila adalah: susu UHT cokelat, jeli bubuk cokelat, daging ikan nila, cokelat bubuk, cokelat masak, air, dan gula pasir.
2) Persiapan Alat
Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan puding cokelat dengan penambahan daging ikan nila adalah sebagai berikut:
a) Alat Persiapan

1. Timbangan digital

Timbangan untuk mengukur berat bahan yang bertujuan agar bahan yang digunakan jumlahnya lebih tepat atau valid. 
2. Pisau

Pisau terbuat dari stainless steel digunakan untuk memfillet daging ikan nila atau memisahkan daging ikan nila dengan tulang atau sisiknya.

3. Baskom
Baskom dapat terbuat dari stainless steel digunakan sebagai wadah untuk mencuci ikan.

4. Talenan

Talenan terbuat dari kayu yang digunakan untuk alas saat proses pemfilletan daging ikan nila.

5. Gelas ukur

Gelas ukur adalah alat yang terbuat dari plastik dan digunakan untuk mengukur bahan yang cair. Alat ini berbentuk gelas yang dilengkapi dengan petunjuk takaran di sisi gelas.

6. Blender

Blender digunakan untuk menghaluskan daging ikan nila yang sudah direbus.

7. Cetakan 

Cetakan digunakan untuk mencetak adonan puding yang sudah matang agar berbentuk.

b) Alat Pengolahan

1. Panci

Alat yang digunakan untuk merebus daging ikan nila dan merebus adonan puding.

2. Balloon whisk
Balloon whisk digunakan untuk pengaduk bahan puding pada saat proses pendidihan.
3. Kompor

Kompor adalah alat untuk memasak berbahan bakar minyak tanah dan gas. Kompor ini digunakan sebagai penghantar panas agar makanan yang diolah menjadi matang.

3.7.2 Proses Penghalusan Daging Ikan

     Berikut adalah tahapan proses penghalusan daging ikan:
1. Pemilihan bahan 
     Langkah pertama yang dilakukan yaitu memilih ikan nila yang bagus pada saat digunakan untuk pengolahan, yaitu ikan nila segar dengan insang berwarna merah.

2. Pembersihan 
     Langkah kedua yaitu dengan membersihkan kotoran perut beserta sisiknya yang ada pada ikan. Kemudian dicuci dengan air mengalir hingga bersih.
3. Pemfilletan 
     Proses pemfilletan daging ikan nila bertujuan untuk memisahkan daging ikan nila dengan tulangnya.
4. Pencucian
     Setelah daging ikan nila terpisah dengan tulangnya, dilakukan pencucian dengan menggunakan air es. Pencucian kembali dengan air es ini bertujuan untuk menghilangkan bau amis ikan.
5. Perebusan
     Setelah daging ikan nila bersih, kemudian ikan direbus dengan menggunakan air dengan campuran cokelat bubuk. Dimana air yang digunakan sebanyak 1 liter dan cokelat bubuknya sebanyak 20 gram. Perebusan dilakukan selama 20 menit hingga daging menjadi empuk.
6. Penghalusan
     Daging ikan yang sudah direbus kemudian ditiriskan agar sari ikannya tidak terbuang banyak. Pada saat penghalusan dengan menggunakan blender, ikan dicampur lagi dengan air sisa perebusan sebanyak 100 ml dan tambahan cokelat bubuk sebanyak 10 gram. Proses penghalusan dilakukan selama 5 menit. 
     Setelah penghalusan, daging ikan nila dapat dicampurkan dengan adonan  puding cokelat. 
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Bagan 3.1 Diagram Alur Penghalusan Daging Ikan Nila

3.7.3 Proses Pembuatan Puding Cokelat Ikan Nila 

     Berikut adalah tahapan proses pembuatan puding cokelat dengan penambahan daging ikan nila:
1. Pemilihan bahan 

     Langkah pertama yang dilakukan dalam pembuatan puding cokelat ikan nila yaitu memilih bahan yang akan digunakan seperti susu cair, jeli bubuk, gula pasir dan cokelat masak.
2. Penimbangan bahan

     Sebelum diolah, semua bahan ditimbang terlebih dahulu dengan tujuan untuk mengetahui banyaknya bahan yang akan digunakan dalam pembuatan puding cokelat ikan nila. Dalam proses ini menggunakan alat timbangan, yang harus memperhatikan kevalidan dan satuan ukurannya agar memperoleh ukuran yang tepat dan sesuai.
3. Pencampuran adonan 

     Campurkan bahan susu cair, jeli bubuk, dan gula pasir dalam panci. Aduk agar gula pasir sedikit larut dan jeli bubuk tidak menggumpal. Setelah itu, masukkan cokelat masak yang sudah dicairkan terlebih dahulu. Kemudian masukkan daging ikan nila yang sudah dihaluskan.

4. Pemasakan
     Pembuatan puding dilakukan dengan menggunakan teknik pendidihan atau merebus. ini semua bahan yang sudah dicampur, diaduk sambil dimasak hingga mendidih selama 7 menit. Suhu yang digunakan ialah api sedang. Pada proses ini, adonan puding harus selalu diaduk dengan tujuan agar proses pemanasan merata dan susu tidak pecah.

5. Pencetakan
     Setelah adonan puding mendidih dan cairan agak mengental, puding dicetak ke dalam cetakan yang sudah dibasahi dengan air matang terlebih dahulu. 

Cetakan yang dibasahi ini bertujuan agar puding dapat dikeluarkan dari cetakan dengan mudah.

6. Pendinginan

Setelah adonan puding dicetak, diamkan dalam suhu ruang selama 15 menit untuk menurunkan suhu panas yang ada pada puding. Setelah puding dingin dan sudah memiliki tekstur yang agak keras, masukkan ke dalam lemari pendingin. Proses pembuatan puding cokelat dengan penambahan daging ikan nila akan dijelaskan pada gambar bagan 3.2:
















Bagan 3.2 Diagram Alur Pembuatan Puding Cokelat dengan Penambahan  Daging Ikan Nila

3.7.4 Penelitian Pendahuluan 

     Penelitian pendahuluan dilakukan eksperimen awal yang bertujuan untuk mencari formula dasar puding cokelat yang nantinya akan diaplikasikan pada puding cokelat dengan penambahan daging ikan nila. 
3.7.4.1 Formula dasar

Uji coba formula dasar puding cokelat: 
Tabel 3.2 Formula Dasar Puding Cokelat
	Bahan Utama
	Berat
	Persentase (%)

	Susu UHT cokelat
	          400 gram
	62,5

	Jeli bubuk 
	20 gram 
	3,12

	Gula pasir
	60 gram
	9,4

	Cokelat masak
	50 gram
	7,81

	Cokelat bubuk
	10 gram
	1,56

	Air
	100 gram
	15,62

	Total 
	640 gram
	100 


 Hasil: Formula dasar puding cokelat berwarna cokelat, rasa manis, aroma cokelat dan tekstur lembut. Pada formula dasar puding cokelat sudah baik.
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