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Abstract

fmal food of South Sulawesi, Lawa Bale, which uses fresh fish that is processed by acidification and
g iechmigues without high-temperature heating process allows the growth of microbes that can damage
=tional value, palatability, and may endanger the health of consumers. In addition, the difference n
. greated by a formula affects the received power of consumers. This study aimed to determine the
@ waw of processing based on the content of microbes that can be reduced in the processing and the
e of the three panelists tested formula. This type of research was an experimental by design Post Test
=0l Design. The study used three treatments (3 formulations) with two repetitions (duplo). There
== stages, namely mahufacturing, total microbial analysis on each process, and accept the test as
gt B 20 panelists. Data analysis was a descriptive analysis with using SPSS 16.00. The result showed
e processed Java Lawa Bale acid (formula C) was a formula that can reduce total microbial formula
W e other two. While the panelists most preferred a formula B (Lawa Lime Bale). Judging from the
# she most economical formula that was a formula C (Lawa Bale Java Acid). Advised the public to

b Sr—ula C technique to process Lawa Bale.

- 65:
ition
adi:
nber,

weits - lawa bale, microbes, acceptance

Suasana asam tersebut terbukti mempercepat
pertumbuhan mikroba khususnya kapang. Ada
beberapa bakteri yang bersifat toleran terhadap
keasaman.” Penelitian Paruba’ tentang pengaruh
mmak=n teknik pengasaman, seperti Lawa proses pengasaman terhadap pertumbuhan bakteri,

game Banva dimatangkan dengan air cuka atau menghasilkan ~ fakta bahwa semakin  tinggi
konsentrasi larutan asam yang diberikan dan

semakin lama dilakukan waktu pendiaman, maka
jumlah koloni bakteri yang tumbuh juga semakin
fam perebusan, namun dengan teknik dan berkurang. Proses blansir/blanching juga tidak
gemmal yakni blansir/blanching. secara optimal menghilangkan kemungkinan
kontaminasi mikroba. Penelitian yang pernah

|sessr memiliki kandungan air yang tinggi dilakukan oleh Muchtadi dkk® membuktikan
g mwbuh ikan mendekati netral, dan daging perlakuan blansir berpengaruh terhadap penurunan
peat mudah dicerna oleh enzim autolysis nilai pH. Istifany Haq dkk” dalam penelitiannya
@ menjadi media yang baik untuk juga membuktikan bahwa penambahan ekstrak
fmban  bakteri pembusuk.2 Menurut jeruk nipis pada nasi dengan konsentrasi 1,40%
mekn . penambahan ekstrak jeruk nipis justru dan 1,87% dapat menekan angka bakteri Bacillus
| meswrunkan nilai pH pada ikan (petis). Aureus  sekaligus juga dapat merangsang

i . makanan tradisional di Sulawesi Selatan

005. kan ikan segar mentah yang diolah

mik mepis tanpa proses pemasakan.1 Lawa Bale
gs= makanan tradisional dengan bahan

r dan \lam segar yang diolah tanpa melalui proses
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pertumbuhan bakteri yang justru tereaktifkan pada
pH yang rendah.

Makanan yang telah terkontaminasi
mikroorganisme akan mengalam1 pencurman.
sehingga dapat mengurangi nilai gizi dan
kelezatannya. Bahkan makanan yang telah terurai
itu dapat menyebabkan konsumennya sakit sampai
meninggal.® Fakta tersebut jelas mempengaruhi
daya terima konsumen terhadap produk olahan
Lawa Bale. Persepsi yang menganggap bahwa
Lawa Bale tidak aman dikonsumsi, akan sangat
mempengaruhi minat dan selera penyuka Lawa
Bale itu sendirl.

Pembuatan Lawa Bale yang berbahan baku ikan
teri merupakan salah satu alternatif dlversﬂikas
pengolahan ikan teri sebagai produk pangan.’
Suatu makanan bisa saja tidak disukai karema
rasanya yang membosankan, terlalu biasa
dikonsumsi, menyebabkan alergi atau reaksi
fisiologis, dan menimbulkan penyakit. Sikap suka
atau tidak suka terhadap pangan hanyalah salah
satu alasan yang membentuk preferensi pangan

Berdasarkan fakta di atas, maka penelitian
ditujukan untuk mengetahui total mikroba dan
daya terima pada olahan Lawa Bale.

Bahan dan Metode

Lokasi Penelitian

Pembuatan Lawa Bale dilaksanakan &
Laboratorium Kuliner, dan analisis mikrobiolog:
dilakukan di Laboratorium Kimia Biofsik
Fakultas Kesehatan Masyarakat, Universitas
Hasanuddin.

Desain dan Variabel Penelitian

Jenis penelitian adalah experiment laboratory
dengan desain post test only conirol desigm
Penelitian ini menggunakan metode cksperimen
dengan analisa laboratorium, menggunakan usz
perlakuan masing-masing formulasi dengan Joz
kali pengulangan (duplo). Penelitian dilakuican
pada tiga tahap, yaitu pembuatan berdasarkan | hesl
observasi formula Lawa Bale di berbagai rumah
makan, analisis total mikroba pada setiap prosss
pengolahan, dan uji daya terima. Dalam penciman

, Lawa Bale sebagai variabel dependen. dam

analisis total mikroba serta daya terima sebagai
variabel independen.

Populasi dan Sampel

Populasi dalam penelitian ini adalah Lawa Bale
rumah makan se-kota Makassar. Sampel ditetapk
berdasarkan hasil observasi dari seluruh rumal
makan di kota Makassar yang menyajikan Lawa
Bale dan bersedia memberikan resep. Sampe
ditarik dengan teknik random sampling, terdiri da
tiga formula ; formula A (Lawa Bale Cuka), yai
ikan teri segar dengan perendaman cuka 20%
pemberian 1ml perasan jeruk nipis d
penambahan 15gr kelapa sangrai ; formula B
(Lawa Bale Jeruk Nipis), yaitu ikan teri yang
diblansir pada suhu 70°C, kemudian direndam
4 5ml perasan jeruk nipis dan diberi 20gr kelap:
sangrai ; formula C (Lawa Bale Asam J awa) yaifu
ikan teri segar vang diblansir pada suhu 70°C, dar
direndam dengan air asam jawa, kemudian dibes
tambahan 15gr kelapa sangrai, serta 20 gras

janiung pisang.
Pengumpulan Data

Totzl mikroba dianalisis dengan menggunaka
metode Joral Plate Count, sedangkan da
mengenai  penerimaan dan tingkat kesukaa
diperoleh dari kuesioner yang akan diisi oleh 2
orang panelis semi terlatih.

Analisis Data

Data hasil uji mikroba dianalisis menggunak
analisis deskriptif, dan data uji daya terima dio
menggunakan program SPSS 16,0. Data dio
potuk melihat rata-rata tingkat kesukaan terhad
empat fakior vang dinilai yaitu warna, teks
sroma_dan rasa. Selanjutnya, data hasil penilai
mi daya terima dikonversikan ke uji kruskal-wal
sntmk melibhat perbedaan yang signifikan antz
tiga formula yang diujikan.

Hasil Penelitian

Jumlah Total Mikroba
Formula A (Lawa Bale Cuka)
Total mikroba pada ikan teri segar (A,;) scbany

260000 koloni/gram daging ikan, sctel
perendaman dengan cuka (A,;) menjadi 7.3



Mutu Produk Lawa Bale (Astri, Nurul)

Tabel 1. Total Mikroba yang Dapat Dikurangi Sebelum dan Setelah Proses Pengolahan
Lawa Bale Formula A, B, dan C

Jumlah Kuman (Koloni/gram) Jumlah Kuman
. Yang Dapat

ale di Formula Sebelum Setelah Dikurangi %
apkan Pengolahan Pengolahan (koloni/gram)
umah A (Lawa Bale Cuka) 260.000 123.000 137.000 52,69
Lawa B (Lawa Bale Jeruk
mpel B 187.500 30.750 156.750 83,6
1 dari C (Lawa Bale Asam

5 62.000 65.750 296.250 81,83
yaitu Jiawa) 3620

20%,
dan

la B Tabel 2. Total Mikroba yang Dapat Dikurangi pada Tahap Perendaman Cuka dan Blansir

Olahan Lawa Bale Formula A, B, dan C

yang

ndam

elapa Jumlah Kuman(Koloni/gram) Jumlah Kuman Yang

yaitu Sebelum Setelah Dapat Dikurangi

B don Formula Perlakuan Perlakuan (koloni/gram) %
k. . _

oot & \perendaman 260.000 7.500 252.500 97
sram k)

! B (Blansir) 187.500 19.000 168.500 90
E T (Blansir) 362.000 170.000 192.000 53
E A

Paﬁz W =r=m_ berkurang sebanyak 97% dari total koloni/gram atau turun 30% dari total mikroba
!

e awal. Setelah diberikan jeruk nipis (Aj) sebelumnya.
@it 235 250 koloni/gram turun sebanyak 47%.
8 dicampur dengan kelapa sangrai (As) Sebelum dan Setelah Proses Pengolahan

‘ ke 123.000 koloni/gram.
Selama proses pengolahan, mikroba dapat

B (Lawa Bale Jeruk Nipis) direduksi rata-rata 50%. Mikroba paling banyak

dapat ditekan melalui proses pengolahan pada
| mikroba pada ikan teri segar (B,) sebanyak formula B sebanyak 83,6%, tidak berbeda jauh
3 Eoloni/gram daging ikan, setelah diblansir dengan total mikroba yang dapat dikurangi pada
. menmjadi  19.000 koloni/gram, berkurang formula C sebanyak 81,83%, dan yang paling

odan gar 90% dari total mikroba awal. Setelah sedikit dalam mengurangi total mikroba adalah
!(st‘ur, miaman dengan air jeruk nipis (B;) menjadi formula A, yaitu sebanyak 52,69% (Tabel 1).
ﬂalap ™ koloni/gram. Setelah dicampur dengan Namun, proses pengolahan yang paling konsisten
allis g samerai (B,) sebanyak 30.750 koloni/gram. dan signifikan menekan total mikroba adalah

proses pengolahan formula C (Tabel 2).

C (Lawa Bale Asam Jawa)
Karakteristik Panelis

# mkroba pada ikan teri segar (C,) sebanyak

koloni/gram daging ikan. Setelah di Jumlah panelis yang menilai pada uji daya terima
@ (C.) menurun dua kali lipat menjadi ini sebanyak 20 mahasiswa yang berasal dari FKM
W koloni/gram, berkurang sebesar 53%. Unhas. Perbandingan jenis kelamin perempuan dan
perendaman larutan asam jawa (C;) laki-laki yaitu 17:3.

& 95500 koloni/gram atau berkurang
r 21%. dan setelah dicampur dengan kelapa
@ dan jantung pisang (C;) menjadi 65.750
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Tabel 3. Hasil Rata-rata Skoring dan Uji Ermsfat-
Wallis Menurut Karakteristik LUji Daws
Terima untuk Tiga Formula Laws Sale

Karakteristik Rata-Rata Skoring U
Uji Daya Formula Lawa Bale Erusia-
Terima A B C W plns
Warna 3275 3525 345 D191
Tekstur 315 345 3335 0320
Aroma 3,125 3525 325 D125
Rasa 2775 345 3 0IRs

Rata-Rata Keseluruhan dan Uji Kruskal-Walls
untuk Tiga Formula Lawa Bale

Hasil uji tingkat kesukaan menumjukizn babwa
panelis lebih menyukai formula B dibendmsien
dengan 2 formula lainnya, setelsh 2 k=h
pengulangan percobaan. Panelis mensunsikapican
bahwa warna, aroma, tekstur, dan rasz formulz
lebih baik. Sementara formula C menempat: urutan

kedua, kemudian disusul formula A

Uji Kruskal-Wallis dengan a = 0,05 menunjukisn
tidak ada perbedaan yang signifikan aniara Lf uga
formula, dilihat dari faktor yang mempengaruis uj
tingkat kesukaan (Tabel 3).
Analisis Rincian Formula
Lawa Bale/100 gr

Biaya

Perbandingan harga yang cukup berbeda teriihat
jelas pada setiap formula per 100 grammya
Pemakaian biaya terendah yaitu pada formula C.
sementara formula A yang paling banyak
mengeluarkan biaya.

Pembahasan

Kandungan protein ikan teri yang relatif tinggi
(10,3gr/100gr dagingnya) dengan kandungan
airnya mencapai 80% akan menyebabkan ikan teni
mudah rusak.'' Kriteria pengujian mutu dan tingkat
kesegaran produk pangan salah satunya adalah
pengujian  jumlah bakten (TPC).” Pada
pengolahan tradisional secara umum, ikan ten
dengan kualitas yang kurang baik. cara pengolahan
yang kurang saniter dan higienis, serta
penyimpanan dalam keadaan yvang tidak
terlindungi, mengakibatkan ikan teri dalam olahan
Lawa Bale sangat rentan terhadap kerusakan
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mukvoiuolioes.  Mikroba tumbuh lebih baik pad
balhem pemesm mentah karena zat-zat gizi tersedi
i=hih Sak &am tckanan persaingan dari mikrobd
Sam o=lislh éowranes - Kualitas ikan teri segar dat
pooses pemsolshan ikan sangat menentukan tota
i g terdapat pada masing-masing
Sormuie Formalz C menggunakan ikan teri sega
vane Smslmssnwva lebih baik dari ikan teri d
fiormmils mmva (Tabel 2).

M‘W‘" i

Tclmk pemsasaman ; perendaman dalam laruta
culks @w jeruk nipis maupun larutan asam jawi
pads pnmsipova dapat menekan total mikroba padi

bahem pamsan karena sifatnya yang asa
smmmmkrobez). — Sifat tersebut karena penambaha

zsam a2k=n mempengaruhi pH  sehingd
memsurane: mikroba yang tidak tahan terhadap pl
remdzh  Akan fetapi penambahan antimikrobis
pada bahan tersebut tidak akan membunuh sems
muizoba pada saat yang sama, melainkan sel-sel &
aizn terbunuh dalam suatu periode waktu yam
iomstan. Jumlah mikroba yang tersisa da
bertizhan adup dan terus berkembang biak ji
komdisi substrat mendukung kehidupannya.
Formulz A yang direndam dengan larutan c
dapat menurunkan total mikroba sebesar 97% da
jumizh mikroba awal. Sedangkan formula C ya
'*"—’-*.:;:m dengan larutan asam jawa dap
...ml.am nilai mikroba sebesar 44% sete
prosss blansir. Berbeda halnya pada perendam
cr.—’ngan air jeruk nipis yang justru meningkatk
Jumlah mikroba pada formula A dan formula
(Tabel 4). Penambahan air jeruk nipis memberi
pengaruh asam yang menurunkan nilai pH pa
ikan teri. sehingga mengurangi mikroba yang tid
t1zhan terhadap suasana asam tetapi sebaliknya ji
mempercepat perkembangbiakan mikroba ya
toleran terhadap asam.

Formula B dan C menggunakan proses ters
vakni teknik blansir sebelum direndam dengan
jeruk nipis maupun larutan asam jawa. Tek
blansir terbukti dapat menekan jumlah mikrd
secara maksimal. Pada formula B, teknik bla=
dapat mengurangi mikroba sampai 90% sedang
pada formula C berkurang sebesar 53% (Tabel

enambahan bahan pelengkap pada ketiga form
vang diuji, terbukti dapat menurunkan juml
mikroba. Penambahan kelapa sangrai pada forms
A dan B dapat menurunkan total mikroba &8
baik dibandingkan dengan penambahan kel
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Toba

Mutu Produk Lawa Bale (Astri, Nurul)

" Wabel 4. Total Mikroba yang Dapat Dikurangi pada Tahap Pemberian Air Jeruk Nipis, Perendaman
Jeruk Nipis dan Perendaman Larutan Asam Jawa Olahan Lawa Bale Formula A, B, dan C

r dan

Jumlah Kuman

Jumlah Kuman

t(?tal (Koloni/gram) Yang Dapat

asing Formula Sebelum Setelah Dikurangi %

Segar ] Perlakuan Perlakuan (koloni/gram)

| dua & \pemberian air Jeruk Nipis) 7.500 235.250 - .
B (perendaman air Jeruk Nipis) 19.000 65.750 - -
L \perendaman larutan Asam Jawa) 170.000 95.000 75.000 44

arutan
jawa
a pada

asam
bahan
hingga
jap pH
krobia!
semua
-sel 1
1 yang

dapat
ak jika
V

g dan jantung pisang pada formula C. Hal ini
‘ pada formula A dan B hanya
gmbkan kelapa sangrai, yang mengandung
Jemak berupa asam laurat yang dapat bersifat
pem antimikroba. Sedangkan pada formula C
jmee bahan pelengkap lain berupa jantung
. g tidak mengandung zat antimikroba
g pada kelapa sangrai sehingga penambahan
e pisang pada formula C memiliki potensi
‘oskwp untuk memberi kesempatan mikroba
iEmbang biak.

. W

, formula yang diuji masing-masing aman
% &konsumsi karena berada jauh di bawah
ambang batas cemaran mikroba pada produk
m perikanan dengan pengujian TPC yang

m cuka
7% dari
C yang

. dapa
setelal gark=n oleh Badan POM RI tahun 2009 yakni
ndamar 500.000 koloni/gram makanan.

igkatkan
rmula B
ﬂberik i
pH pada
illg tidak
nya juga
ba yang

:

@ Basil uji Kruskal-Wallis, didapatkan bahwa
mulz vang paling disukai adalah formula B
gam dari segi warna, tekstur, aroma dan rasa).
mmara itu, ditinjau dari harga satuan, terlihat
i perbedaan biaya yang digunakan pada setiap
Formula C adalah formula yang paling
fisr mengeluarkan biaya per 100/gramnya.

s termal pulan dan Saran

engan aif
. Teknik
- mikroba
ik blansir
edangkan
[abel 2).

g2 formula aman untuk dikonsumsi dengan
@l mikroba pada masing-masing formula yang
l jauh di bawah batas maksimum cemaran
gmba vang diperbolehkan menurut BPOM RI
@mm 2009, yakni 500.000 koloni/gram. Lawa

¢ dengan formula C secara signifikan dan
gmssten menurunkan jumlah mikroba sampai
. akhir olahan, disamping lebih murah
fingkan dengan formula lainnya, walaupun
Wi uji daya terima formula B lebih banyak

a formul2
in _]uml
ja formula
roba lebil
an kelaps

)
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disukai. Direkomendasikan agar mengolah Lawa
Bale dengan teknik formula C.
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