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Deskripsi

TEPUNG DAGING KERANG BAMBU YANG DIHASILKAN DENGAN TEKNIK PERENDAMAN
JERUK LEMON

Bidang Teknik Invensi

Invensi Ini secara umum berhubungan dengan tepung kerang.
Lebih khusus lagi, 1invensi ini berhubungan dengan tepung daging
kerang bambu yang dihasilkan dengan teknik perendaman jeruk lemon,

tinggi protein dan mineral.

Latar Belakang Invensi

Kekerangan termasuk salah satu produk perikanan yang cepat
mengalami  penurunan mutu setelah ditangkap dari perairan.
Pembuatan dalam bentuk tepung merupakan salah satu upaya untuk
melakukan pengawetan pada produk perikanan.

Berdasarkan SNI 01-2715-1996/Rev.92 tepung 1i1kan merupakan
produk hasil olahan daging 1kan vyang berbentuk padat yang
dihasilkan melalui proses pengeluaran sebagian besar kadar air dan
seluruh atau sebagian dari kadar Ilemak daging 1ikan tersebut
(Hutuely, 2001). Tujuan pengurangan kadar air adalah untuk
menghambat proses pembusukan sebab penurunan kadar air berkorelasi
dengan aktivitas mikroba.

Prinsip dasar yang digunakan dalam pengolahan tepung ikan
adalah pemasakan, pemisahan air dan lemak, pengeringan dan
penggilingan (Trisnohardjono, 2001). Pada tahap pemasakan akan
terjadi koagulasi protein yang menyebabkan air dan minyak mudah
dikeluarkan dari bahan, apabila dalam proses perebusan terjadi
ketidaksempurnaan seperti kurang matang ataupun terlalu matang maka
proses pengeluaran air dan minyak akan menjadi lebih sulit. Setelah
mengalami pemasakan ikan akan di press untuk mengeluarkan air dan
minyak yang terkandung di dalamnya, pada tahap i1ni akan terjadi

penurunan kadar air sekitar 50% dan penurunan kadar minyak sekitar
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4-5%, apabila proses pengepresan tidak maksimal maka akan terjadi
ketengikan dalam kurun waktu yang lebih cepat demikian juga dengan
aktivitas mikroba vyang akan menjadi lebih cepat. Pengeringan
merupakan proses lanjutan untuk mengurangi kadar air padatan yang
diperoleh pasca pengepresan, pada skala industri digunakan suhu
mencapai 5000° C namun pemanasan pada suhu lebih dari 1000° C sudah
dapat menguapkan ailr yang terkandung dalam padatan tersebut,
pengeringan dilakukan hingga kadar air mencapail Kkisaran 6%-9%.
Tahap akhir dari pembuatan tepung 1ikan adalah penggilingan,
merupakan proses penghalusan padatan yang diperoleh dari rangkaian
proses sebelumnya, pada tahap inilah padatan akan berubah bentuk
menjadi tepung (Trisnohardjono, 2001).

Perendaman dalam jeruk lemon bertujuan untuk menghilangkan bau
amis yang ditimbulkan oleh daging kerang bambu. Menurut Nurtawa
(2018), jeruk nipis sering digunakan sebagai bahan minuman dan
pencampur berbagail masakan serta dapat menghilangkan bau amis ikan.
Jeruk nipis dapat menghilangkan bau amis karena kandungan asam
sitrat dan dan senyawa aromatic didalamnya. Selain pada jeruk
nipis, asam sitrat juga banyak terkandung pada jenis jeruk-jerukan
lainnya seperti jeruk lemon, dimana volume air perasan jeruk lemon
lebih banyak dibandingkan air perasan jeruk nipis. Menurut Ekaputri
(2018), buah 1lemon mengandung asam-asam Yyang berperan pada
pembentukan rasa asam buah. Buah lemon merupakan salah satu sumber
vitamin C dan antioksidan yang berkhasiat bagi kesehatan manusia,
serta sering digunakan sebagai bahan untuk penambah rasa masakan
dan menghilangkan bau amis.

Pembuatan tepung yang berasal dari daging kerang bambu
merupakan suatu alternatift diversifikasi pangan yang berasal dari
bahan hewani laut, yang mempunyal kandungan gizi yang tinggi
dibandingkan dengan bahan nabati. Trisyani dan Yusan (2020)
menjelaskan kandungan gizi pada kerang bambu segar yaitu protein
74.52%, karbohidrat 1.84%, lemak 3.09% dan abu (mineral) 12.28%

serta mengandung 10 asam amino essensial dan 8 asam amino
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essensial. Kebaharuan dari produk ini adalah menghasilkan tepung
hewani laut dari kerang bambu yang bisa dimanfaatkan untuk berbagai
olahan pangan. Menurut Riyadi (2003), diversifikasi pangan
merupakan suatu proses pemilihan pangan yang tidak hanya tergantung
pada satu jenis pangan, akan tetapi memiliki beragam pilihan
(alternatif) terhadap berbagai bahan pangan. Pertimbangan rumah
tangga untuk memilih bahan makanan pokok keluarga didasarkan pada
aspek produksi, aspek pengolahan, dan aspek konsumsi pangan.
Penganekaragaman pangan ditujukan tidak hanya untuk mengurangi
ketergantungan akan jenis pangan tertentu, akan tetapi dimaksudkan
pula untuk mencapai keberagaman komposisi gizi sehingga mampu
menjamin peningkatan kualitas gizi masyarakat dan menanggulangi
kasus stunting pada golongan masyarakat tertentu.

Keunggulan dari diversifikasi yang memanfaatkan tepung hewani
khususnya dari kerang bambu adalah menghasilkan produk yang
berprotein dan mineral tinggi. Kandungan protein dalam tepung
daging dapat dimanfaatkan sebagai produk olahan alternatif seperti
pembuatan cookies (Agustini et al 2011). Protein merupakan suatu
zat makanan yang penting bagi tubuh, berfungsi sebagai zat
pembangun, zat pengatur dan sumber energi. Protein adalah sumber
asam-asam amino yang mengandung unsur C, H, O dan N yang tidak
dimiliki lemak atau karbohidrat (Budiyanto, 2002). Protein hewani
mempunyal mutu yang lebih baik daripada protein nabati. Hardiansyah
(2004) menyatakan bahwa konsumsi protein hewani di Indonesia masih
rendah yaitu sekitar 4%, menutur FAO sebaiknya sekitar 15% dari
total energi.

Invensi tentang pembuatan tepung diantaranya invensi dengan
kode IDP000059510 dengan inventor dr. Didik Dwi Sanyoto, M.Kes,
M. Med.Ed. tanggal pemberian paten 13 Juni 2019 yang menggunakan
tepung 1kan seluang (Rasbora spp.) sebagai bahan baku makanan.
Tepung dibuat dari ikan seluang segar digiling sehingga diperoleh
bubur mentah ikan. Kemudian bubur dikukus dengan uap panas selama 1

Jam. Hasil pengukusan kemudian dikeringkan dengan oven sampai kadar
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air sekitar 8%. Selanjutnya dilakukan penggilingan kembali untuk
menghancurkan gumpalan atau partikel-partikel tulang, dan diayak
untuk mendapatkan partikel yang lebih halus. Setelah i1tu, tepung
ikan seluang dicampur dengan makanan standard sebelum dikonsumsi
dengan komposisi tepung ikan seluang 70%, tepung tapioka 25%, garam
2,5%, dan enzim Ffitase 2,5%. Memori spasial kelompok yang
diberikan pakan tepung ikan seluang lebih baik dari kelompok normal
atau pakan rendah protein. Ekspresi PPARa dan PPARy sel neuron
otak juga lebih banyak pada kelompok pakan tepung seluang daripada
kelompok kontrol dan pakan rendah protein. Kekurangan dalam invensi
ini tepung vyang dihasilkan dalam bentuk bubur mentah, dan
pemanfaatannya masih harus dikukus kembali.

Invensi lainnya sebagaimana diungkapkan pada paten dengan kode
S00201911411 dengan inventor Drg. Fuad Husain Akbar, M.Kes., Ph.D
tanggal penerimaan paten 6 Desember 2019, tentang proses pembuatan
tepung tulang ikan bandeng sebagai sumber mineral makro dan mikro.
Invensi ini berhubungan dengan proses pembuatan tepung tulang ikan
bandeng (Chanos chanos F.) sebagai sumber mineral makro dan mikro.
Ikan Bandeng (Chanos chanos, F.) sebagai bahan pangan, merupakan
sumber zat gizi yang penting bagi proses kelangsungan hidup
manusia. Tulang ikan bandeng mengandung berbagai mineral penting
yang dibutuhkan oleh tubuh. Hasil pengolahan tulang i1kan bandeng
sebagai sumber mineral makro dan mikro yaitu adanya berbagai
kandungan gizi dalam tulang i1kan bandeng yaitu Besi (Fe), Kalium
(K), Kalsium (Ca), Mangan (Mn), Magnesium (Mg) Natrium (Na),
Seng(Zn), Tembaga(Cu), Vitamin A dan Vitamin C yang dapat digunakan
sebagail sumber mineral dalam sediaan tepung. Namun invensi 1Ini
terdapat kekurangan dalam bahan baku untuk pengumpulan tulang ikan
bandeng serta kandungan gizi yang dihasilkan hanya mineral.

Invensi metode pembuatan tepung jJuga terdapat pada kode
P00201507635 dengan 1inventor Dr. Ahmad Talib,SP, M.Si tanggal
penerimaan 25 Nopember 2015 tentang metode pembuatan tepung tulang

tkan madidihang (Thunnus albacares) dan penggunaannya untuk terapi
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osteoporosis. Metode yang digunakan adalah dengan deproteinasi dan
non deproteinasi. Metode deproteinasi dengan menggunakan asam
asetat, asam klorida, NaOH dan perasan jeruk nipis sedangkan metode
non deproteinasi dengan menggunakan metode perebusan air. Invensi
ini menghasilkan tepung tulang ikan madidihang dengan karakteristik
fisiko-kimia serta solubilitas yang tinggi Yyang mampu dapat
dijadikan bahan alternatif untuk terapi osteoporosis. Hasil uji in
vivo menggunakan tikus percobaan dengan dosis (0,400, 800 dan 1600
mg/kg bb/hari)dan hasil yang terbaik adalah dengan metode
deproteinasi pada perlakuan asam asetat. Invensi ini hanya
menghasilkan tepung dengan kandungan mineral yang tinggi.

Pengetahuan sebelumnya yang disebutkan di atas tidak ada yang
mengungkapkan tentang tepung daging yang berasal dari hewan laut
kelompok moluska khususnya daging kerang bambu.

Oleh karena i1tu tujuan iInvensi iIni mendapatkan produk tepung
daging kerang bambu yang dihasilkan dengan teknik perendaman jeruk
lemon yang mempunyail karakteristik tinggil protein dan mineral, yang
dapat digunakan untuk diversifikasi pangan.

Urairan singkat Invensi

Sesual tujuannya, iInvensi iIni mengenai tepung daging kerang
bambu yang dihasilkan dengan teknik perendaman jeruk [lIemon yang
mempunyal karakteristik : kandungan protein 74,54 - 77,64 %,
kandungan lemak 4,30 - 6,94 %, kandungan karbohidrat 4,41 - 5,21 %,
kadar air 6,50 - 12,48 %, kadar abu 3,74 - 4,24 %, kandungan
mineral Ca 2,2 + 5,4 %, kandungan mineral P 4,38 += 5,14 % dan

penerimaan organoleptik 7,34.

Uraian Lengkap Invensi

Invensi 1ni meliputi tepung daging kerang bambu yang
dihasilkan dengan teknik perendaman jeruk lemon. Kerang yang
dipakar pada 1invensi ini adalah kerang bambu (Solen sp.) yang

berasal dari pantai Kwanyar Bangkalan, Madura.
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Kerang bambu (Solen sp.) merupakan salah satu jenis kekerangan
yang hidup di laut. Kerang bambu dikenal oleh masyarakat sekitar
dengan nama lokal Lorjuk. Morfologi Kerang bambu berbentuk tipis,
memanjang, dan tutupnya terbuka satu sama lain. Menurut Trisyani
(2016), kerang bambu berbentuk pipih panjang mirip dengan bambu
sebesar jari tangan orang dewasa. Bentuknya juga menyerupail pisau
sehingga sering juga disebut kerang pisau.

Kerang bambu pada setiap daerah memiliki ukuran yang berbeda-
beda. Di Pamekasan, memiliki ukuran terkecil dengan kisaran 1,8 -
4,4 cm, di pantai Kwanyar, Bangkalan, 2,5-6,4 cm, di pantai timur
Surabaya 1,8-6,9 cm di Pantai Kajawanan, Cirebon, 2,6-6,6 cm dan
terbesar di Indonesia Tanjung Solok, Jambi, dengan rentang panjang
4,0-12,3 cm (Trisyani, 2018).

Kerang bambu merupakan salah satu jenis kerang-kerangan yang
memiliki kandungan asam amino esensial yang berperan sebagai
antioksidan serta kandungan taurin yang diketahui memiliki potensi
untuk menurunkan kadar kolestrol sehingga dapat dikembangkan baik
dalam bidang pangan maupun farmasi (Kartika, 2015).

Salah satu kandungan zat gizi pada kerang bambu adalah asam
lemak. Komoditas perikanan umumnya merupakan sumber asal lemak
omega 3. Kerang pisau juga mempunyail kandungan kolesterol. Kerang
juga terkenal dengan kandungan mineral (Nurjanah, 2013). Komposisi
kimia kerang sangat beraneka ragam. Hal ini dapat tergantung pada
spesies, jenis kelamin, umur, musim, dan habitat (Fetrisia, 2011).

Buah lemon mengandung asam-asam yang berperan pada pembentukan
rasa asam buah. Buah lIemon merupakan salah satu sumber vitamin C
dan antioksidan yang berkhasiat bagi kesehatan manusia, serta
sering digunakan sebagai bahan untuk penambah rasa masakan serta
menghilangkan bau amis (Nizhar, 2012).

Jeruk lemon mempunyai komposisi utama gula dan asam sitrat.
Kandungan jeruk lemon antara lain flavonoid (flavones), limonene,
tannin, vitamin (C, A, Bl, dan P), dan mineral (kalium, magnesium)
(Budiana, 2013).
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Di dalam buah lemon dikenal sebagail sumber vitamin C, tetapi
sebenarnya buah iIni juga mengandung zat gizi esensial lainnya,
meliputi karbohidrat (zat gula dan serat makanan), potasium, folat,
kalsium, thiamin, miacin, vitamin B6, fosfor, magnesium, tembaga,
riboflavin, asam pantotenat, dan senyawa Titokimia. Karbohidrat
dalam jeruk merupakan karbohidrat sederhana, yaitu frutosa,
glukosa, dan sukrosa. Karbohidrat kompleksnya berupa polisakarida
non-pati (secara umum dikenal sebagai serat makanan) yang baik
untuk kesehatan (Nizhar, 2012).

Menurut Muaris (2013), satu buah jeruk lemon mentah yang belum
dikupas (sekitar 58 gram) mengandung 17 kalori, 0.6 gram protein,
0.2 gram lemak dan 5.4 karbohidrat (termasuk gula dan serat). Buah
jeruk lemon juga mengandung banyak vitamin C, thiamin, riboflavin,
vitamin B6, asam pantotenat, kalsium, zat besi, magnesium, fosfor,
dan kalium. Dengan banyaknya kandungan nutrisi yang bervariasi
menjadikan jeruk lemon memiliki banyak sekali manfaat untuk tubuh,
seperti berikut ini: Menurunkan risiko terkena stroke dan serangan
jJantung, mencegah penyakit kanker, membantu stabilkan pH tubuh.

Tahapan pembuatan tepung kerang bambu yang menggunakan bahan
perendam jeruk lemon meliputi tahap perendaman, perebusan dan juga
penepungan adalah sebagai berikut :

1. Kerang bambu dicuci bersih dengan air mengalir untuk
menghilangkan kotoran-kotoran yang menempel pada cangkang.

2. Memisahkan daging kerang dari cangkangnya

3. Kulit dan daging jeruk lemon diblender

4. Merendam kerang bambu dengan perbandingan kerang bambu : bahan
perendam sebesar 1 - % selama 30 menit

5. Setelah perendaman dilakukan pencucian daging kerang

6. Proses perebusan dilakukan pada daging kerang selama 30 detik
setelah air mendidih.

7. Pengeringan daging kerang dalam oven dengan suhu 50°C selama
5jam

8. Menggiling daging kerang dalam blender
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9. Pengayakan dengan ayakan mesh size 80 micron
10.Pengemasan dalam wadah aluminium foil
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan gizi tepung kerang
bambu vyang dihasilkan sudah sesuai dengan SNI-tepung 1ikan.
Kandungan gizi tepung daging kerang bambu dapat dilihat pada Tabel

1. Dan kandungan asam amino tercantum pada Tabel 2.

Tabel 1. Kandungan gizi tepung daging kerang bambu.

Parameter Tepung daging SNI1 tepung
kerang ikan
Protein (%) 76,09 = ,55 Min 65
Lemak (%) 5,62 + 1,32 Mak 8
Karbohidrat (%) 4,81 + 0,40 Maks 1.5
Air (%) 9,49 + 2,99 Maks 10
Abu (%) 3,99 + 0,25 Maks 20
Ca (%) 2,2 £ 5,4 2,5-5,0
P (%) 4,38 + 5,14 1,6-3,2
Organoleptik 7,34 Min 7

Tabel 2. Kandungan asam amino tepung kerang bambu

Asam amino Nilai % |Asam amino non Nilar %

essensial essensial
Histidin 2,16 Aspartik 6,40
Treonin 4,65 Glutamik 10,52
Arginin 6,59 Serin 4,17
Metionin 1,06 Glycin 4,48
Valin 3,59 Alanin 3,94
Fenilalanin 4,64 Tyrosin 3,68
Isoleusin 3,70 Prolin 2,62
Leusin 6,48 Systein 2,68
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Lisin 5,02 Sub Total 38,49

Triptofan 0,60

Sub total 38,49

Nilai organoleptik tepung kerang bambu yang direndam
menggunakan bahan perendam jeruk lemon sudah sesuail dengan mutu 1
tepung tkan menurut Standar Nasional Indonesia (revisi SNI 01-2715-
1992) yakni dengan nilai minimal organoleptik 7 dalam hal tekstur,
aroma, rasa dan warna.

Perbedaan mutu tepung Kkerang bambu (Solen sp.) sangat
tergantung kesegaran bahan baku yang digunakan, dan cara
pengolahan. Hal tersebut sesuai dengan Indriyasari (2000), mutu
tepung ikan sangat tergantung pada jenis dan kesegaran bahan baku

yang digunakan, cara pengolahan serta lama penyimpanan.



admin
paraf


10

15

20

25

30

10

Klaim

1. Tepung daging kerang bambu yang dihasilkan dengan teknik
perendaman jeruk lemon, dimana tepung daging kerang bambu tersebut
mempunyail karakteristik :

- kandungan protein 74,54 — 77,64 %

kandungan lemak 4,30 - 6,94 %,

kandungan karbohidrat 4,41 - 5,21 %,

kadar air 6,50 — 12,48 %,

kadar abu 3,74 - 4,24%,

kandungan mineral Ca 2,2 - 5,4 %,

kandungan mineral 4,38 - 5,14 % dan

penerimaan organoleptik 7,34.

2. Tepung daging kerang bambu yang dihasilkan dengan teknik
perendaman jeruk lemon sesuai klaim 1, dimana tepung daging kerang
bambu tersebut mempunyai karakteristik :

- kandungan protein 76,09%,

- kandungan lemak 5,62%,

- kandungan karbohidrat 4,81%,

- kadar air 9,49%,

- kadar abu 3,99%,

- kandungan mineral Ca 3,74 %,

- kandungan mineral P 4,76 % dan

- penerimaan organoleptik 7,34.
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Abstrak

TEPUNG DAGING KERANG BAMBU YANG DIHASILKAN DENGAN TEKNIK PERENDAMAN
JERUK LEMON

Invensi ini mengungkapkan tepung daging kerang bambu hasil
teknik perendaman jeruk Jlemon yang mempunyai karakteristik
kandungan protein 74,54 - 77,64 %, kandungan lemak 4,30 - 6,94 %,
kandungan karbohidrat 4,41 - 5,21 %, kadar air 6,50 — 12,48 %,
kadar abu 3,74 - 4,24 %, kandungan mineral Ca 2,2 + 5,4 %,
kandungan mineral P 4,38 = 5,14 % dan penerimaan organoleptik 7,34.
Tepung daging kerang bambu invensi ini dapat dimanfaatkan sebagai

bahan baku diversifikasi pangan pada produk olahan pangan.
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