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RINGKASAN

Ikan merupakan bahan pangan yang mudah rusak karena memiliki kadar air dan
protein tinggi. Kerusakan pada ikan segar disesbabkan karena adanya kerusakan
secara enzimologis dan bakteriologis. Kerusakan bakteriologi dapat dicegah dengan
cara menggunakan bahan alami seperti bawang putih. Tujuan dari penelitian ini
adalah Mengetahui karakteristik kimia ikan nila dengan pelapisan ekstrak bawah
putih selama penyimpanan suhu ruang. Ikan nila segar diberi perlakuan penambahan
bawang sebesar 1.5%, 3 % dan 3 %, pengamatan dilakukan selama 24 jam di suu
ruang pada jam ke-0, ke-6, ke-12, ke-18 dan ke-24. Parameter uji yang dilakukan
adalah analisis TVB, pH, kadar air, organoleptic dan TPC. Luaran yang diharapkan

dari penelitian ini adalah pulikasi jurnal nasional terakreditasi.

Kata kunci : bawang putih, ikan nila, umur simpan



BAB 1. LATAR BELAKANG

A. Pendahuluan

Ikan merupakan produk perikanan yang memiliki kandungan protein yang tinggi
serta mengandung nutrisi yang dibutuhkan oleh manusia. Salah saru jenis ikan yang
popular dan digemari masyarakat adalah ikan nila. Produktvitas. lkan nila merupakan
komoditas penting dan dominan dalam produksi perikanan air tawar Indonesia. Produksi
pada sektor perikanan khususnya ikan nila tercatat mengalami peningkatan dari tahun ke
tahun. Menurut data KKP (2020), produksi ikan nila tahun 2015 sebesar 1.084.281 ton,
tahun 2016 produksi mencapai 1.114.156 ton, dan tahun 2017 sebesar 1.288.733 ton.

Kandungan air dan protein yang tinggi pada ikan nila menyebabkan ikan nila memiliki
umur simpan yang pendek. Sesaat setelah mati ikan akan mengalami kemunduran mutu
akibat adanya aktivitas mikroorganisme maupun karena adanya reaksi enzimatis. Daging
ikan memiliki tenunan pengikat tendon yang sedikit hingga mudah dicerna oleh enzim
autolisis, hal tersebut menyebabkan ikan mudah mengalami dekomposisi dan pembusukan
(Ndahawali, 2016). Tubuh ikan mengandung air mencapai 60-80 % serta memiliki pH
tubuh mendekati netral yaitu pH 7,2 sehingga bisa menjadi media yang baik untuk
pertumbuhan bakteri pembusuk. (Ndahawali, 2016). Perubahan yang diakibatkan oleh
bakteri dipicu oleh terjadinya kerusakan komponen-komponen dalam tubuh ikan oleh
aktivitas enzim dan aktivitas kimia. Aktivitas kimia menghasilkan komponen yang yang
lebih sederhana. Kondisi ini lebih disukai bakteri sehingga memicu pertumbuhan bakteri
pada tubuh ikan.

Pertumbuhan bakteri pada bahan pangan dipengaruhi 2 faktor yaitu faktor instrinsik
meliputi keadaan fisik-kimia bahan dan faktor ekstrinsik yang meliputi kondisi
penyimpanan dan penanganan (Adams dan Moss, 2008). Pengendalian faktor ekstrinsik
dilakukan pasca ikan mati dengan menggunakan berbagai jenis antibakteri. Penambahan
antibakteri pada ikan dilakukan untuk memperpanjang umur ikan sebelum tahap
pengolahan. Antibakteri yang digunakan harus bersifat aman (food grade), mudah
diaplikasikan, mudah didapatkan dan memiliki harga yang murah. Berbagau jenis
antibakteri yang digunakan antara lain penggunaan garam, penggunaan kitosan juga
pelapisan dan penggunaan edible film (Kiayi et al., 2014 ; Silvia et al., 2014; Socaciu et
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al., 2018)

Bahan-bahan alami seperti jahe (Zingiber officinale), kunyit (Curcuma sp.), picung
(Pangium edule), hyssop (Hysoppus officinalis), brunella (Prunella wvulgaris), dan
rosemary (Rosmarinus officinalis), bawang putih (Allium sativum Linn.) telah diketahui
memiliki potensi untuk menghambat kemuduran mutu ikan selama penyimpanan
(Andarwulan et al., 1999; Suharti, 2004; Lugasi et al., 2007; Salsabila & Padjadjaran,
2022).

Salsabila & Padjadjaran (2022) menggunakan ekstrak bawang putih untuk
memperpanjang umur simpan fillet ikan nila dalam penyimpanan suhu rendah menyatakan
bahwa penambahan 2% ekstrak bawang putih dapat meningkatkan umur simpan fillet
hingga 7 hari, sementara itu Putro et al., (2008) bawang putih untuk memperpanjang ikan
kembung menggunakan ekstrak bawang putih mampu menghampat kerusakan ikan
kembung secara organoleptik. Bawang putih (Allium sativum Linn.) merupakan bumbu
dapur yang umum digunakan untuk memasak tanpa merusak rasa ikan. Ekstrak bawang
putih yang dilarutkan dalam air memiliki sifat antibakteri terhadap bakteri gram positif
dan gram negatif serta dapat menghambat pertumbuhan koloni bakteri patogen. Ikan nila
tanpa perlakuan khusus hanya mampu bertahan selama 12 jam pada suhu ruang (Kalista et
al., 2018). Penelitian penggunakan ekstrak bawang pada ikan nila perlu diteliti untuk
mengetahui kemampuan bawang putih dalam memperpanjang umur simpan ikan nila

dalam suhu ruang.

a. Tujuan penelitian
1. Mengetahui karakteristik kimia ikan nila dengan pelapisan ekstrak bawah putih

selama penyimpanan suhu ruang
2. Mengetahui karakteristik organoleptik ikan nila dengan pelapisan ekstrak bawah

putih selama selama penyimpanan suhu ruang

b. Manfaat
1. Memberikan informasi pemanfaatan bahan antibakteri alami untuk memperpanjang

umur simpan ikan ni

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA



a. lkan Nila

Gambar 1. Ikan Nila
Menurut Saparinto & Rini (2013) klasifikasi ikan nila adalah sebagai berikut :

Kingdom : Animalia
Filum : Chordata
Subfilum : Vertebrata
Kelas : Pisces Sub
kelas : Acanthoptherigii
Ordo : Perciformes
Sub ordo : Percoidea
Famili : Cichlidae
Genus : Oreochromis
Spesies : Oreochromis niloticus

Ukuran panjang tubuh dari mulut hingga ekor mencapai 30 cm dengan ditutupi sisik sisir
(stenoid) dimana warna sisik ditentukan oleh jenis ikan itu sendiri. Tubuh ikan nila memiliki garis
atau pita gelap vertikal (belang) yang akan semakin memudar dengan bertambahnya umur ikan
tersebut. Garis vertikal yang terdapat pada tubuh ikan nila berjumlah 8 buah, sirip punggung 8
buah, sirip ekor 6 buah, warna sirip punggung akan berubah menjadi berwarna kemerahan saat
musim berbiak. Ikan nila dilengkapi dengan sirip yang sempurna, yaitu sirip punggung (dorsal fin),
sirip perut (ventral fin), sirip dada (pectoral fin), sirip dubur (anal fin), dan sirip ekor (caudal fin)
(Saparinto & Rini, 2013). Kandungan protein ikan nila sebesar 43,76%, air 79,44%, lemak 7,01%,
kadar abu 6,80% per 100 gram berat ikan, sedangkan ikan lele memiliki kandungan protein
40,28%; lemak 11,28%; kadar abu 5,52 (Leksono dan Syahrul, 2001).



b. Kerusakan ikan
Penurunan mutu ikan terjadi segera setelah ikan ditangkap atau mati. Kecepatan penurunan

mutu dipengaruhi oleh banyak faktor, antara lain jenis kelamin, jenis ikan, ukuran ikan, kondisi
lingkungan, perlakuan fisik, jumlah jasad renik, dan aktivitas enzim (Ridwansyah, 2002). adapun 4
tahapan kemunduran mutu ikan meliputi tahap pre rigor, rigormortis, autolisis dan pertumbuhan
bakteri (Zaitsev et al., 1969). Oleh karena itu, perlu diketahui peranan lama waktu penyimpanan
ikan dalam proses kemunduran mutu sehingga dapat mengambil langkah yang tepat dalam
penanganan dan pengolahan ikan.

Proses kemunduran mutu ikan dimulai melalui 3 tahap yaitu pre-rigor, rigor dan post rigor.
Pada fase pre rigor terjadi, otot ikan masih dalam keadaan lembut dan lentur disebabkan adanya
sisa ATP sehingga otot ikan masih bisa melakukan relaksasi. Sedangkan fase rigormortis ditandai
dengan menghilangnya kelenturan tubuh ikan karena menurunnya ATP sehingga energi yang
tersisa tidak cukup merombak aktomiosin menjadi aktin dan miosin yang ditandai dengan tekstur
yang mengeras dan kaku. Fase post rigor terjadi pada awal pembusukkan ditandai dengan otot ikan
menjadi kurang elastis disebabkan oleh proses autolisis yang menghasilkan senyawa media
pertumbuhan mikrobia (Dwiari et al., 2008).

Kecepatan penurunan mutu ikan dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya jenis kelamin,
ukuran ikan, jenis ikan, kondisi lingkungan, perlakuan fisik, aktivitas enzimatis, dan jumlah jasad

renik nya (Ridwansyah, 2002).

c. Bawang putih

Gambar 2 . Bawang putih

Taksonomi Bawang Putih (Allium sativum) menurut (Syamsiah dan Tajudin, 2003) adalah

sebagai berikut:



Kingdom : Plantae

Subb kingdom : Tracheobionta
Divisio : Spermatophyta

Sub divisio : Angiospermae
Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Monocotyledonae B
angsa : Liliales

Suku : Liliaceae

Marga : Allium

Jenis : Allium sativum

Bawang putih memiliki manfaat dalam berbagai hal, termasuk sebagai pengobatan untuk

hipertensi, hiperkolesterolemia, diabetes, rheumatoid arthritis, demam atau sebagai obat
pencegahan atherosclerosis, dan juga sebagai penghambat tumbuhnya tumor. Publikasi banyak
yang menunjukan bawang putih memiliki potensi farmakologis sebagai agen antibakteri,
antihipertensi dan antitrombotik (Majewski, 2014). Bawang putih memiliki 33 komponen sulfur,
beberapa enzim, 17 asam amino dan banyak mineral. Komponen utama bawang putih tidak berbau,
disebut komplek sativumin, yang diabsorbsi oleh glukosa dalam bentuk aslinya untuk mencegah
proses dekomposisi. Dekomposisi kompleks sativumin ini menghasilkan aroma khas yang tidak
sedap dari allyl sulfide, allyl disulfate, allyl mercaptane, alun allicin dan alliin. Komponen kimia ini
mengandung sulfur yang merupakan komponen penting yang terkandung dalam bawang putih.
Adapun komponen aktif bawang putih sativumin adalah allicin, scordinine glycoside, scormine,
thiocornim, scordinine A dan B, creatinine, methionine, homocystein, vitamin B,vitamin C, niacin,
s-ade nocyl methionine, S-S bond (benzoyl thiamine disulfide), dan organic germanium yang
masing-masing mempunyai kegunaan berbeda (Londhe, 2011).
Kandungan kimia Allium sativum yang berfungsi sebagai anti jamur adalah allicin (dialyl
thiosulfinate). Allicin (diallyl thiosulfinate) merupakan salah satu komponen biologis yang paling
aktif yang terkandung dalam bawang putih. Komponen ini, bersamaan dengan komponen sulfur
lain yang terkandung dalam bawang putih berperan pula memberikan bau yang khas pada bawang
putih (Londhe 2011).
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BAB 3. METODE

a. Alat dan bahan
Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitain ini adalah sebagai berikut :

1. Alat:

Oven, cawan Conway, talenan, pisau, ember, pH meter, timbangan analitik, cawan porselen,

plastik,

2.

Bahan:

Ikan nila ( ukuran £250 g/ekor), bawang putih, aquades, buffer fosfat, asam perklorat (PCA) 7,5%,
K2CO3, asam borat 3%, HCL 0.02 N, PCA.

b.

Rancangan percobaan

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 2 faktorial dengan faktor pertama konsentrasi

bawnag putih dan faktor kedua lama pengamatan. Tabel 1 menjelaskan rancangan percobaan yang

akan dilakukan pada penelitian ini.

Tabel 1. Rancangan percobaan

Lama Persentasi B1=1.5% B2 =3% B3 =4.5%
penyimpanan bawang putih

Al 0 jam AlB1 AlB2 AlB3

A2 6 jam A2B1 A2B2 A2B3

A3 12 jam A3B1 A3B2 A3B3

Ad 18 jam A4B1 A4B2 A4B3

A5 24 jam A5B1 A5B2 A5B3

Ket : persentasi bawang putih dari berat ikan

C.

Tahapan penelitian

Penelitian dilakukan dengan tahapan sebagai berikut :

a.
b.

C.

Ikan nila ( ukuran £250 g/ekor)

dimatikan secara cepat bagian medulla oblongata
penimbangan berat ikan

pengamatan organoleptik

dilumuri bawang putih ( 1.5%, 3% dan 4.5 % dari berat awal ikan)
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f. pengamatan ke-0, ke-6, ke-12, ke-18 dan ke-24

Ikan nila ( uliuran +250 a/ekor)

dimatikan secara cepat bagian medulla oblongata

|
¥

| Dicuci bersih |

penimbangqn berat ikan
v

Pengamatan organoleptik

]

dilumuri bawang putih ( 1.5%, 3% dan 4.5 % dari berat awal ikan)

V

Pengamatan _Ilf\a/délr air
Jam ke 0, ke-6, ke-12, ke-18 dan ke-24 oH

—> | TPC
Organoleptik

Gambar. 3.1 . Alur penelitian

d. Parameter penelitian
1. kadar air (metode termogravimetri; SNI 01-2354.2, 2006)

Analisis kadar air dengan menggunakan oven. Kadar air dihitung sebagai persen berat,
artinya berapa gram berat contoh dengan yang selisih berat dari contoh yang belum
diuapkan dengan contoh yang telah (dikeringkan). Jadi kadar air dapat diperoleh
dengan menghitung kehilangan berat contoh yang dipanaskan. Urutan kerjanya
sebagai berikut:

a. Cawan porselin dengan penutup dibersihkan dan dikeringkan dalam oven pada suhu
105°-110°C selama 1 jam. Kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 menit
dan ditimbang beratnya (A gram)
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b. Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan ditaruh dalam cawan porselin yang telah
diketahui beratnya (B gram). Sampel dalam porselin ini kemudian dikeringkan
dalam oven pada suhu 105°-110°C sampel konstan selama 24 jam, selanjutnya
didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang (C gram)

c. Penimbangan ini di ulang sampai diperoleh berat yang konstan. Adapun presentase
kadar air yang dapat dihitung sebagai berikut:

Babot awal-hobot akhir

Kadar air (%) = Bobot awal

X lﬂﬂ%

Dimana: A = Berat kering cawan (gr) B = Berat kering cawan dan sampel awal (gr) C =

Berat kering cawan dan sampel setelah dikeringkan (gr).

2. kadar TVB-N (metode Conway; AOAC, 1990)

Prosedur kerja analisis kadar TVB terbagi atas 3 tahap sebagai berikut:

a. Tahap Ekstraksi Sampel ditimbang sebanyak 25 gram dengan menggunakan beaker glass.
Kemudian 75 mL asam perklorat (PCA) 7,5% ditambahkan ke dalam sampel dan
dihomogenkan dengan homogenizer selama 2 menit. Larutan kemudian disaring dengan
kertas saring kasar dan dihasilkan filtrat yang akan digunakan pada tahapan selanjutnya.

b. Tahap Destilasi Sebanyak 1 mL sampel filtrat dimasukkan ke dalam outer chamber sebelah
kiri Conway, kemudian 1 mL K2CO3 dimasukkan ke dalam outer chamber sebelah kanan
cawan Conway. Sebanyak 1 mL asam borat 3% dimasukkan ke dalam inner chamber cawan
Conway lalu cawan Conway ditutup rapat kemudian diinkubasi selam 2 jam pada suhu
35°C.

c. Tahap Titrasi Larutan borat dititrasi dalam inner chamber dengan larutan HCI 0,02 N. titik
akhir titrasi ditandai dengan terbentuknya warna hijau. Penentuan nilai TVB merujuk pada

persamaan 1.

_—— N Ve—Vhix N HC x 14,007 xFpx 100
Nilal TVB{mg ~ = ) = ———ee e
\ 100g/ Bs

Keterangan:

V¢ = Volume larutan HCI pada titrasi sampel (mL)
13



Vb = Volume larutan HCI pada titrasi blanko (mL)
Ar N = Berat atom nitrogen (14,007 g/mol)
Fp = Faktor pengenceran
Bs = Bobot sampel (mg)
3. total bakteri (BSN, 2008)
Analisis TPC dilakukan berdasar SNI 01-2332.3-2006. Lumatan daging ikan sebesar 25 g
dimasukkan ke dalam kantong plastik steril yang berisi 225 mL larutan BFP. Larutan
tersebut kemudian diaduk menggunakan stomacher (Interscience bag mixer) selama 2
menit. Setelah pelarutan bertahap, 1 mL larutan dituangkan pada cawan Petri berisi
PCA. Cawan-cawan tersebut lalu diinkubasi pada suhu 350C selama 48 jam.
4. UjiPH
Mengujian pH menggunakan pH meter dengan preparasi sebagai berikut :
a. Timbang sampel yang telah dirajang kecilkecil sebanyak 10 g di homogenkan
menggunakan mortar dengan 20 ml aquades selama 1 menit.
b. Tuangkan kedalam beker glass 10 ml, kemudian diukur pH-nya dengan menggunakan
pH meter.
c. Sebelum pH meter digunakan, harus ditera kepekaan jarum penunjuk dengan larutan
buffer pH 7.
d. Besarnya pH adalah pembacaan jarum penunjuk pH setelah jarum skala konstan
kedudukannya
5. organoleptik (BSN, 2013)
Pengujian organoleptik yaitu pengujian terhadap kondisi fisik ikan dengan berbagai jenis perlakuan
pada jam ke-0, ke-6, ke-12, ke-18 dan ke-24. Pengujian dilakuakn dengan mengamati ikan secara
langsung untuk mengetahui tingkat kesegaran ikan dengan menggunakan indera sensori. Pengujian
organoleptik dilakukan dengan menggunakan alat berupa score sheet organoleptik ikan segar (SNI
2729:2013). Pada score sheet menggunakan angka 1 sebagai nilai terendah dan angka 9 untuk nilai

tertinggi. Pengujian organoleptik dilakukan oleh 10 orang panelis.
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BAB 4. BIAYA DAN JADWAL PENELITIAN
1. Anggaran Biaya

Tabel 1. 1 Format Ringkasan Anggaran Biaya Penelitian Dosen yang Diajukan

Jenis Biaya yang
No Pengeluaran Diusulkan (Rp)
1 | Honorarium (Maks. 30%) 1.210.000
2 | Bahan habis pakai dan peralatan 3.650.000
3 | Perjalanan (Maks. 15%) 140.000
4 | Lain-lain
(publikasi, seminar, laporan, lainnya sebutkan)
Jumlah 5.000.000
Jadwal Penelitian
No| Jenis Kegiatan Bulan ke-
1 2 3 4 5 12

1 | Penusunan
proposal

2 | persiapan

3 | Pengamatan

4 | Inkubasi dan
pengamatan

5 | Penyusunan jurnal
6 | Pelaporan
kegiatan
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LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 2. Format Justifikasi Anggaran

1. Honor
Honor
Honor/Jam Waktu .
Honor (Rp) (jam/minggu) Minggu (I_T_E)
Ketua 30000 3 4 360.000
Anggota 1 30000 3 4 360.000
Anggota 2 20000 3 4 240.000
Analisis data 250.000
SUB TOTAL (Rp) |1.210.000
2. Peralatan penunjang
P Harga Peralatan
. Justifikasi . Harga .
Material Pemakaian Kuantitas Satuan (Rp) Penunjfjlrnhg (Rp)
Sewa laboratorium Pengamatan 1 bulan 300.000 300.000
Mikrobiologi
Sewa laboratorium Pengamatan 1 bulan 300.000 300.000
Kimia
Sewa alat uji kadar air Pengamatan 15 jam 20000 300.000
kadar air
Sewa alat TVB Pengamata 4 buah 200000 800000
kadar TVB
SUB TOTAL (Rp) |1.700.000
3. Bahan Habis Pakai
. Justifikasi . Harga Biaya (Rp)
Material Pemakaian Kuantitas Satuan (Rp) T
Ikan Nila Sampel 10 kg 30000 300000
Potatoes Dextrose Agar, |Uji TPC 250 ¢ 750000 750000
buffer fosfat, asam Uji pH, TVB 600.000
perklorat (PCA) 7,5%,
K2CO03, asam borat 3%,
HCL 0.02 N, PCA,,
Uji organoleptik 10 paket 300.000 300.000
SUB TOTAL (Rp) |1.950.000
4. Perjalanan
. Justifikasi . Harga Biaya (Rp)
Material Perjalanan Kuantitas Satuan (Rp) Th ..
Perjalanan ke pasar : : 1 140.000 140.000
.. survei/sampling/dll.
tradisional
SUB TOTAL (Rp) |140.000
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5. Lain-lain

TOTAL ANGGARAN YANG DIPERLUKAN SELURUH TAHUN (Rp)

5.000.000,00

Lampiran 4. Format Susunan Organisasi Tim Peneliti/Pelaksana dan Pembagian

Tugas
No | Nama/NIDN | Instansi Asal | Bidang limu A_Ioka5|_Waktu Uraian Tugas
(jam/minggu)

1 | Vivi UNISRI Kimia Biomikia | 2 jam/ minggu  |Analisis kadar air,
Nuraini/06290692/ TVB, pH, TPC

2 | Yannie Asrie W | UNISRI Uji Sensoris 2 jam/ minggu /Analisis organoleptic
0622017502/

3 | Luthfiah Dwi UNISRI Assisten 2 jam/ minggu Sampling
Rahmawati/ penelitian
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A. IDENTITAS Ketua Pelaksana

Nama dan gelar akademik
NIP atau Nomor pegawai
Tempat dan tanggal lahir

Alamat rumah

Jurusan/Fak/Perguruan Tinggi

a. Alamat kantor

: Vivi Nuraini, S.Pi., M.Sc

:0117.0349

: Boyolali, 29 Juni 1992

: Tumang Kukuhan 01/13 Cepogo, Boyolali

> IlImu dan Teknologi Pangan/Teknologi
Pertanian/Universitas Slamet Riyadi Surakarta

: JI. Sumpah Pemuda No.18, Kadipiro,

Joglo, Surakarta

b. Telepon

c. Fax

d. Email
6. Pendidikan terakhir
7. Bidang keahlian yang ditekuni

B. RIWAYAT PENDIDIKAN

: 0271-851204
: 0271-854670

: nurainivivi@gmail.com

: Master Sains

: Rekayasa Proses Pengolahan Pangan

Program: S1 S2

Nama PT UGM UGM

Bidang limu Teknologi Hasil IImu dan teknologi pangan
Perikanan

Tahun Masuk 2010 2015

Tahun Lulus 2014 2017

Nama Pembimbing

Prof. Dr. Ir. Ustadi, MP

Dr. Chusnul Hidayat

C. PENGALAMAN PENELITIAN

JuJdudul Penelitian Tahun | Po Pemberi Dana
PENDUGAAN UMUR SIMPAN 2020 KETUA RISTEKDIKTI
MAKANAN TRADISIONAL . "
BERBAHAN DASAR BERAS DENGAN H'tlf:nf egt?t'i']f'an
METODE ACCELERATED SHELF- Nasit?nal Penelitian
LIFE TESTING (ASLT) MELALUI Dosen Pemula tahun
PENDEKATAN ARRHENIUS DAN endanaan 2020
KADAR AIR KRITIS P
APLIKASI NANOKITOSAN SEBAGAI 2017 Anggota Direktorat Riset dan
SENYAWA ANTIBAKTERI ALAMI Pengabdian
UNTUK PENINGKATAN MASA Masyarakat Direktorat
SIMPAN (SHELF-LIFE) Jenderal Penguatan
Riset dan
Pengembangan
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Kementerian Riset,
Teknologi dan
Pendidikan Tinggi
UGM

SUBTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN | 2013 sd Anggota Hibah Dosen Muda UGM

BERBAGAI MACAM TEPUNG LOKAL 2014

D. Pengabdian Masyarakat

Tahun Pengabdian

2020 Kampanye Pemanfaatan Pangan Fungsional untuk Meningkatkan
Imunitas Tubuh dalam Menghadapi Pandemi di Desa Cepogo |,
Kecamatan Cepogo, Kabupaten Boyolali

2018 Pelatihan Pengolahan Pangan Berbahan Dasar Singkong Di Kecamatan
Kebakkramat, Karanganyar

2018 Penyuluhan produk pangan asal hewan bebas boraks dan Logam
berbahaya se Kecamatan Banjarsari. Bekerjasama dengan dinas
pertanian, ketahanan pangan dan perikanan kota surakarta, sebagai
narasumber

November 2017 Penyuluhan produk pangan asal hewan bebas boraks dan Logam

berbahaya se Wilayah Surakarta. Bekerjasama dengan dinas pertanian,
ketahanan pangan dan perikanan kota surakarta, sebagai narasumber

Januari sd Desember 2016

Pendataan Penyandang Disabilitas se-Kecamatan Turi, Sleman,
Sebagai Steering Committee

Agustus 2013 Pelatihan Pembuatan olahan makanan berbahan dasar ikan di desa
Pampang Paliyan Gunung Kidul. Program Kerja KKN PPM UGM.
10 september 2016 Kelas Inspirasi Boyolali di SD N Telogolele 2 kec. Selo Kabupaten
Boyolali.
A. Publikasi

Tahun Publikasi

2020 Jurnal Masyarakat Mandiri terakreditasi Sinta 3 : Kampanye Pemanfaatan Pangan

Fungsional untuk Meningkatkan Imunitas Tubuh dalam Menghadapi Pandemi di Desa
Cepogo , Kecamatan Cepogo, Kabupaten Boyolali

2018 Prosiding SENADIMAS UNISRI :

Pelatihan Pengolahan Pangan Berbahan Dasar Singkong

2018 Prosiding SENADIMAS UNISRI :

Penyuluhan Bahan Pangan olahan hewani Bebas Boraks, Formalin Dan Logam Berat di 5
Kecamatan se-SOLO RAYA

2018 Prosiding SEMNAS UNIVET BANTARA SUKOHARJO :

Kualitas Tekstur Dan Organoleptik Naget Ikan Tuna Dengan Bahan Pengisi Campuran
Tepung Sagu Dan Tapioka

2015 Pemakalah pada Seminar Internasional XI

D LOCAL : ANEW HOPE FROM TAPIOCA AND SAGO FLOUR TO SUBSTITUTE
WHEAT FLOUR ON TUNA NUGGET PRODUCTION

The 11th international Student Conference at Ibaraki University Bogor, Indonesia, 2-4
Desember, 2009

2014 Seminar Nasional Tahunan

Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan ke-1X
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FORMULASI NUGGET IKAN TUNA DENGAN BAHAN PENGISI BERBAGAI
JENIS TEPUNG LOKAL, Agustus 2014

Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat
dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai
ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya
buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan dana
proposal Pengabdian Prnrlitian ke Universitas Slamet Riyadi.

Surakarta, Januari 2021
Yang menyatakan,

VIvi Nuraini, S.Pi., M.Sc
NIDN. 0629069201

A. ldentitas Diri

1 [ Nama Lengkap Yannie Asrie Widanti, STP, M.Gizi, M.Pd
2 | Jenis Kelamin P
3 | Jabatan Fungsional Asisten Ahli
4 [ NIPY 0113.0297
5 | NIDN 0622017502
6 | Tempat dan Tanggal Lahir Surakarta, 22 Januari 1975
asrie.yannie2@gmail.com /
E-mail y.asrie.widanti@gmail.com
Nomor Telepon/HP 081329637388
10 | Alamat Kantor Fakultas Teknologi dan Industri Pangan
Universitas Slamet Riyadi
UJI. Sumpah Pemuda No.18, Surakarta 57136
11 | Nomor Telepon/Faks 081329637388
12 | Lulusan yang Telah Dihasilkan S-1=... orang; S-2=... orang; S-3=... orang

B. Riwayat Pendidikan

S-1 S-2 S-2 S-3
Universitas
Nama Perauruan Tinaai Universitas Universitas Kristen Universitas
g 99 Gajah Mada | Sebelas Maret | Immanuel Gajah Mada
Yogyakarta
Teknologi Hasil Imu Gizi Pendidikan lImu Panaan
Bidang limu Pertanian Agama Kristen g
Tahun Masuk-Lulus 1993-1998 2013-2016 2016-2019 | 2020-sekarang
Judul Skripsi/Tesis/Disertasi [Perubahan Sifat [Pengaruh Aktualisasi
Fisik Ikan Pemberian identitas diri
Selama Ekstrak Ketan| sebagai teladan
Fermentasi Hitam (Oryza| orang percaya
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Awal sativa var. menurut 1
Pembuatan Ikan |Glutinosa) timotius 4:12
Peda Terhadap Dalam
Kadar kehidupan
Malondialdehid| mahasiswa
eDan Status|  Kristiani
Antioksidan FATIPA
Total universitas
Mahasiswa slamet riyadi,
Perokok surakarta
Nama Pembimbing/Promotor [Ir. Soewedo Ir. Ruben Dr. Epafras Prof. Dr. Ir.
Hadiwoyoto,  |Dharmawan, |Mujono, M.Th |Agnes Murdiati,
MS, M.Phil dr.,PhD,Sp.Par M.S
Kk
Dr. Ir. Purnama Ari Upu Telo, Prof. Dr. Yudi
Darmadji, M.Sc |Brian Wasita, S.Th, M.Th Pranoto, STP,
dr., PhD, MP
Sp.PA
Dr. Dwi
Larasatie NF,
STP, M.Sc
C. Pengalaman Penelitian
(Bukan Skripsi, Tesis, maupun Disertasi)
No. | Tahun Judul Penelitian Pendanaan
Sumber
* Jml (Juta Rp)
1 2013  |Uji Penyimpanan Nata de Coco pada Berbagai LPPM |Rp. 1.500.000
Kemasan Plastik
2 2014 Karakteristik Organoleptik Brownies Dengan LPPM |Rp. 1.500.000
Campuran Tepung Mocaf Dan Tepung Ketan Hitam [UNISRI
2 2015 Kadar Antosianin Dan Aktivitas Antioksidan LPPM |Rp. 2.000.000
Beberapa Produk Olahan Ketan Hitam UNISRI
3 2016 Status Antioksidan Total Mahasiswa Perokok LPPM |Rp. 2.000.000
Dengan Perbedaan Konsumsi Ekstrak Ketan Hitam  [UNISRI
(Oryza sativa var. Glutinosa) dan Jumlah Rokok Per
Hari
5. 2018 Sifat Sensoris Dan Aktivitas Antioksidan Wedang  |LPPM  Rp. 3.000.000
Uwuh Dengan Penambahan Daun Kelor UNISRI
6. 2018 Aktivitas Antioksidan Dan Antiinflamasi Wedang [LPPM  |Rp. 4.000.000
Uwuh Dengan Penambahan Daun Kelor (Moringa  [UNISRI
oleifera L.) Secara In Vivo
7 2019 Indeks Glikemik dan Beban Glikemik Brownies RISTEK [Rp. 19.000.000
Bebas Gluten Dengan Variasi Perbandingan Tepung DIKTI
Mocaf dan Tepung Ketan Hitam
8 2020 Analisis Nilai Gizi, Sifat Sensoris, Dan Kelayakan  |RISTEK |Rp. 19.991.000
Ekonomi Brownies Bebas Gluten Dengan Perbedaan DIKTI
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Rasio Tepung Mocaf-Ketan hitam Dan Jenis Gula

9 2021 Analisis Komposisi Gizi, Indeks Glikemik, Minat Yayasan [Rp. 15.000.000
Konsumen dan Kelayakan Ekonomi Produk Bakery Slamet
Non Terigu Dengan Bahan Baku Tepung Komposit [Riyadi
Pangan Lokal

10 2022 Modifikasi Tepung Singkong Metode Kombinasi LPPM  Rp. 5.000.000
Pengasaman dan Dry Heat Moisture Treatment UNISRI
Dengan Variasi Konsentrasi Asam Laktat dan Lama
Irradiasi Sinar UV-C

* Tuliskan sumber pendanaan baik dari skema penelitian UNISRI maupun dari sumber lainnya.
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D. Pengalaman Pengabdian Kepada Masyarakat dalam 5 Tahun Terakhir

. Pendanaan
No. | Tahun Judul Pengabdian Kepada Masyarakat Sumber™ Jml (Jua Rp)
1. 2018 Pelatihan Pengolahan Pangan Berbahan Dasar LPPM UNISRI |Rp. 1.500.000
Singkong di Kecamatan Kebakkramat,
Kabupaten Karanganyar
2. 2019 Pembuatan Yoghurt Dan Es Krim Sebagai LPPM UNISRI |Rp. 1.500.000
Upaya Peningkatan Nilai Ekonomi Susu Sapi
Di Desa Balerante Kecamatan Kmalang
Kabupaten klaten.
3. 2020 Pengolahan Permen Susu Sebagai Upaya LPPM UNISRI Rp. 3.000.000
Peningkatan Nilai Ekonomi Susu Segar Di
Desa Balerante, Kecamatan Kemalang,
Kabupaten Klaten, jawa Tengah
4. 2020 Pelatihan Pembuatan Jamu dan Virgin Coconut/STAB
Oil (VCO) pada Kelompok Wanita Budha Syailendra
Jawa Tengah
5 2020 Pembuatan Tepung Mocaf (Modified Cassava [Program Desa
Flour) Dan Aplikasinya Pada Produk Kue Dan [Karangpelem,
Roti Kedawung,
Sragen
6 2021 Peningkatan Imunitas Melalui Penerapan Gizi [LPPM UNISRI Rp. 3.000.000
Seimbang Berbasis Bahan Pangan Lokal Pada
Menu Keluarga di Desa Karangpelem,
Kedawung, Sragen
7 2022 Pelatihan Pangan Sehat Untuk Anak di Desa |LPPM UNISRI |Rp. 3.000.000
Matesih, Kecamatan Matesih Kabupaten
Karanganyar

* Tuliskan sumber pendanaan baik dari skema pengabdian kepada masyarakat UNISRI
maupun dari sumber lainnya.
E. Publikasi Artikel llmiah Dalam Jurnal alam 5 Tahun Terakhir

No.

Judul Artikel llmiah

Nama Jurnal

Volu

Nomor/Tahun

me/

1.

SUBSTITUSI TEPUNG KACANG MERAH
(Phaseolus vulgaris L.) PADA MIE KERING
DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK BIT
(Beta vilgaris L.)

SARI

KARAKTERISTIK STIK VEGETARIAN
DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG PISANG
TANDUK (Musa paradisiaca formatypica) DAN
TEMPE SEBAGAI SUMBER PROTEIN

JITIPARI

JITIPARI

\Vol 3, No 2

\/ol 4, No 2

(2017)

(2017)

KARAKTERISTIK
KUNING (Curcubita moschata) DENGAN

VARIASI JENIS SUSU

ES KRIM LABUJITIPARI

\/ol 4, No 2

(2017)
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4. [SUBSTITUSI TEPUNG KACANG MERAH JITIPARI \Vol. 3 No.2 (2017)
(Phaseolus vulgaris L.) PADA MIE KERING
DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK BIT
(Beta vilgaris L.)
5. [KADAR ANTOSIANIN DAN AKTIVITAS |PROSIDING 2018
ANTIOKSIDAN BEBERAPA PRODUK SEMINAR
OLAHAN KETAN HITAM NASIONAL 5th
FP UNIVET
F‘Pemanfaatan

Sumber Daya
Lokal Menuju
Kemandirian

Pangan

Nasional”

KARAKTERISTIK KIMIA DAN SENSORI
NUGGET IKAN IKAN PATIN (Pangasius
sp)-AMPAS TAHU DENGAN PEWARNA
BUAH BIT (Beta vulgaris)

JITIPARI

Vol 5, No 3 (2018)

COOKIES TEPUNG BERAS MERAH (Oryza
nivara) — MOCAF (Modified Cassava Flour)
DENGAN PENAMBAHAN BUBUK KAYU
MANIS (Cinnamomun burmanni)

JITIPARI

\/ol 5, No 3 (2018)

PENAMBAHAN PUREE DAUN KELOR
(Moringa oleifera) DAN PUREE PISANG
AMBON UNTUK FORMULA MPASI
(Makanan Pendamping ASI)

JITIPARI

\/ol 5, No 3 (2018)

PEMANFAATAN AMPAS TAHU PADA
PEMBUATAN SNACK BARS DENGAN
PENAMBAHAN TEPUNG LABU KUNING
(Cucurbita moschata Durch) DAN VARIASI
JENIS GULA

JITIPARI

\/ol 5, No 3 (2018)

10

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN TEH KULIT
LIDAH BUAY A (Aloe barbandensis miller)-
ROSELA (Hibiscus sabdariffa L)

JITIPARI

\/ol 3, No. 6
(2019)

11

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN TEH RAMBUT
JAGUNG (Zea mays L. sacharata) DENGAN
PENAMBAHAN ROSELA

JITIPARI

\/ol 3, No. 6
(2019)

12

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN MINUMAN
FUNGSIONAL DAUN KATUK-ROSELLA
(Sauropus androgynous (L) Merr.-Hibiscus

sabdariffa Linn) DENGAN PENAMBAHAN

JITIPARI

\/ol 3, No. 6
(2019)
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EKSTRAK JAHE (Zingiber officinale Rosc.)

13 PEMANFAATAN TEPUNG KULIT ARI UITIPARI Vol 3, No. 6
KEDELAI (Glycine max) SEBAGAI (2019)
PENAMBAH SERAT PADA COOKIES
DENGAN FLAVOR PISANG AMBON (Musa
26cuminate Colla)

14 |IAKTIVITAS ANTIOKSIDAN TEH DAUN  JITIPARI \Vol 3, No. 6
KELOR (Moringa oliefera)-ROSELA (2019)
(Hibiscus sabdariffa L) DENGAN VARIASI
LAMA PENGERINGAN

15 [KARAKTERISTIK FRUIT LEATHER JITIPARI Vol 4, No. 7
DENGAN VARIASI RASIO BUAH NAGA (2019)
MERAH (Hylocereus polyrhizus)-PEPAY A
(Carica papaya L.) DAN SUHU
PENGERINGAN

16 NUGGET IKAN HIU (Carcharhinus JITIPARI \ol 4, No. 7
amblyrhynchos) DENGAN VARIASI (2019)
PENAMBAHAN JAMUR TIRAM (Pleurotus
Sp.)

17 PENDAMPINGAN PENGEMBANGAN Jurnal Vol. 4, No. 5,1030-
PRODUK PERMEN SUSU DI DESA Masyarakat 1039(2020)
BALERANTE JAWA TENGAH Mandiri

18 IAKTIVITAS ANTIOKSIDAN PERMEN JELLY DENGAN JITIPARI (Jurnal [Vol. 5, No. 2,59-70
KOMBINASI DAUN KERSEN (Muntingia calabura L.)- lImiah Teknologi (2020)
DAUN PANDAN (Pandanus amaryllifolius Roxb.) dan Industri
DAN VARIASI JENIS GULA Pangan UNISRI

19 Glycemic Index and Glycemic Load of Gluten-free [The 2nd https://www.scitepress.o
Brownies Made from Combination of Mocaf and  [SEAFAST

Black Glutinous Rice Flour

International
Seminar (SIS)
2019 ,

rg/PublicationsDetail.asp
X?ID=sfUskSnrkvM=&t
=1",1,,139-145,2020,

20

PEMBUATAN YOGHURT DAN ES KRIM
SEBAGAI UPAYA PENINGKATAN NILAI EKONOMI
SUSU SAPI

Dimas Budi ---
Jurnal Pengabdian
kepada

Vol.4, No. 1 Mei 2020 —
ISSN 2598 — 0912

DI DESA BALERANTE KECAMATAN KEMALANG Masyarakat,
KABUPATEN KLATEN

21 PENDAMPINGAN PENGEMBANGAN PRODUK JMM (Jurnal Vol. 4, No. 5, November
PERMEN SUSU DI Masyarakat 2020, Hal. 1030-1039
DESA BALERANTE JAWA TENGAH Mandiri) e-ISSN 2614-5758 | p-

ISSN 2598-8158

22 [KARAKTERISTIK KIMIA, FISIKA, DAN SENSORIES ~ JITIPARI Vol.5No. 1
KRIM BUAH BIT (Beta vulgaris L.) DENGAN 2020-02-13
PERBEDAAN JENIS GULA Hal 44-55

Print ISSN: 2502-9347
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Online ISSN : 2579-
4523
https://doi.org/10.33061/

jitipari.v5il1.3641

23

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN BLACK GARLIC DENGAN
VARIASI JENIS BAWANG (Allium sp) DAN LAMA
PEMERAMAN

JITIPARI

Vol.5No. 1
2020-02-13

Hal 67-78

Print ISSN: 2502-9347
Online ISSN : 2579-
4523

DOl

https://doi.org/10.33061/
jitipari.v5i1.3092

24

FRUIT LEATHER DARI BEBERAPA JENIS MANGGA
(Mangifera indica L.) DENGAN PERBEDAAN
KONSENTRASI GUM

JITIPARI

Vol. 5 No. 2
2020-09-28

Hal 26-36

Print ISSN: 2502-9347
Online ISSN : 2579-
4523

DOI:
https://doi.org/10.33061/
jitipari.v5i2.4069

25

KOMPOSISI GIZI DAN SIFAT SENSORIS SNACK BAR
DENGAN VARIASI RASIO TEPUNG GEMBILI
(Dioscorea esculenta L.) DAN TEPUNG PISANG
(Musa paradisiaca L.)

JITIPARI

Vol. 6 No. 1

2021-02-23

Hal 17-29

Print ISSN: 2502-9347
Online ISSN : 2579-
4523

DOL:
https://doi.org/10.33061/
jitipari.v6i1.3994

26

FORMULASI EGG ROLL UBI JALAR UNGU-KUNING
DAN PUTIH (Ilpomoea batatas L) DENGAN
SUBSTITUSI KACANG KEDELAI (Glycine max Merill)

JITIPARI

Vol. 6 No. 2

2021-08-31

Hal 14-24

Print ISSN: 2502-9347
Online ISSN : 2579-
4523

DOL:
https://doi.org/10.33061/
jitipari.v6i2.5092

27

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK
FLAKES TEPUNG WORTEL (Daucus carota L.) -
TEPUNG KIMPUL (Xanthosoma sagittifolium)
DENGAN VARIASI PENAMBAHAN EKSTRAK BIT
(Beta vulgaris L.)

JITIPARI

Vol. 6 No. 2
2021-08-31

Hal 38-51

Print ISSN: 2502-9347
Online ISSN : 2579-
4523

DOI:

27



https://doi.org/10.33061/
jitipari.v6i2.5291

28

PERUBAHAN TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN
TERHADAP PRODUK KEMBANG GOYANG SELAMA
PENYIMPANAN

JITIPARI

Vol. 6 No. 2

2021-08-31

Hal 52-63

Print ISSN: 2502-9347
Online ISSN : 2579-
4523

DOI:
https://doi.org/10.33061/
jitipari.v6i2.5292

29

PERUBAHAN TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN
BERDASARKAN PARAMETER SENSORIS PADA
PRODUK INTIP YANG DISIMPAN DENGAN
PERBEDAAN SUHU DAN LAMA PENYIMPANAN

JITIPARI

\ol. 6 No. 2

2021-08-31

Hal 64-74
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