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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fortifikasi hidrolisat protein udang rebon (Acetes erythareus) terhadap mutu bubur instan berbasis tepung beras serta menentukan konsentrasi terbaik yang menghasilkan produk dengan mutu optimal. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan: B0 (0%), B5 (5%), B10 (10%), dan B15 (15%) penambahan hidrolisat protein terhadap berat tepung beras. Parameter yang diuji meliputi uji organoleptik (rupa, aroma, rasa, dan tekstur) serta analisis kimia (kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat). Hasil penelitian menunjukkan bahwa fortifikasi hidrolisat protein udang rebon berpengaruh nyata terhadap semua parameter mutu yang diuji. Perlakuan B10 menghasilkan mutu terbaik dengan nilai tertinggi pada uji organoleptik dengan nilai rupa (8,28), aroma (7,48), tekstur (8,39), rasa (7,08), dan kandungan gizi kadar air (4,82), abu (1,99), protein (9,20), lemak (3,35), karbohidrat (89,15), yang memenuhi standar mutu bubur instan berdasarkan SNI 01-7111.4-2005. Dapat disimpulkan bahwa fortifikasi hidrolisat protein udang rebon sebesar 10% merupakan konsentrasi optimal dalam meningkatkan mutu dan nilai gizi bubur instan tepung beras.

Kata kunci: Bubur instan, hidrolisat protein, udang rebon, fortifikasi, mutu, tepung beras

ABSTRACT

This study aims to determine the effect of rebon shrimp (Acetes erythareus) protein hydrolysate fortification on the quality of instant porridge based on rice flour and to determine the best concentration that produces products with optimal quality. The study used a Completely Randomized Design (CRD) with four treatments: B0 (0%), B5 (5%), B10 (10%), and B15 (15%) addition of protein hydrolysate to the weight of rice flour. The parameters tested included organoleptic tests (appearance, aroma, taste, and texture) and chemical analysis (water, ash, protein, fat, and carbohydrate content). The results showed that rebon shrimp protein hydrolysate fortification had a significant effect on all quality parameters tested. B10 treatment produced the best quality with the highest value in organoleptic test with appearance value (8.28), aroma (7.48), texture (8.39), taste (7.08), and nutritional content of water content (4.82), ash (1.99), protein (9.20), fat (3.35), carbohydrate (89.15), which met the quality standards of instant porridge based on SNI 01-7111.4-2005. It can be concluded that fortification of 10% rebon shrimp protein hydrolysate is the optimal concentration in improving the quality and nutritional value of instant rice flour porridge.
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1. Pendahuluan
Udang rebon merupakan jenis udang berukuran kecil yang hidup diperairan pantai yang dangkal dan berlumpur serta merupakan jenis udang yang memiliki sifat fototaksis positif. (Akbar et al., 2013). Daerah penghasil udang rebon diantaranya adalah Kabupaten Bengkalis, Meranti, Indragiri Hilir, Rokan Hilir. Produksi udang rebon pada tahun 2022 mencapai 1.357.738 kg dan naik hingga 1.689.910 kg pada tahun 2023 (KKP, 2023). Hidrolisat protein merupakan salah satu produk pengolahan hasil perikanan yang belum digunakan secara optimal. Hidrolisat protein merupakan produk yang dihasilkan dari penguraian protein menjadi peptida sederhana dan asam amino melalui proses hidrolisis oleh enzim, asam atau basa (Susanti et al., 2021). Kandungan asam amino tertinggi dalam hidrolisat protein udang rebon adalah asam glutamat sebesar 4,03% (Suparmi et al., 2020). Oleh karena itu penulis ingin melakukan penelitian dengan menambahkan hidrolisat protein udang rebon pada bubur instan. Bubur instan, dari segi fisik, memiliki tekstur yang kurang baik, karena hanya menggunakan bahan baku berupa campuran tepung, sehingga tidak terekonstitusi secara sempurna (Geugeut dan Erni, 2017). Pembuatan bubur instan memerlukan bahan-bahan yang mengandung karbohidrat dan pati yang tinggi sebagai penunjang karakteristik fisik bubur instan dan dapat memenuhi kebutuhan gizi. (Subagyo et al., 2021). Perkembangan zaman sekarang ini menyebabkan masyarakat menuntut segala sesuatu yang serba cepat dan praktis. Demikian pula dalam hal makanan, masyarakat cenderung lebih menyukai produk pangan yang berbentuk bubur instan agar praktis.
Bubur instan yang berbahan dasar tepung beras merupakan salah satu makanan pokok yang kaya akan kandungan karbohidrat yakni 40,60%, sayangnya beras hanya mengandung protein sebesar 2,1% (Yusida et al., 2014). Bubur instan ini masih minim asam lemak esensial terutama omega-9. Hidrolisat protein udang rebon memiliki asam glutamat yang tinggi sebesar 4,03% (Suparmi et al., 2021). Hal ini dapat menaikan nilai ekonomis bubur instan serta menaikkan kandungan gizinya, maka perlu dilakukan suatu inovasi teknologi fortifikasi yaitu dengan menambahkan bahan yang mengandung kadar protein yang tinggi diantaranya adalah hidrolisat protein udang rebon (Acetes erythraeus).
2. Bahan dan Metode
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah udang rebon yang di peroleh dari Selat Panjang, tepung beras, susu skim, gula halus, garam, air, minyak nabati. Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya adalah Aquades, Enzim papain, HCL, NaOH, K2SO4 10%, H2SO4, CuSO4, katalis, Methylred, H2BO2, larutan kloroform, asam sulfat, Ethanol 95% dan bahan tambahan kimia lainya. Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalaha timbangan digital, sentrifuse, inkubator timbangan analitik, water bath, labu ukur, tanur pengabuan, gelas ukur, Erlemenyer, pipet tetes, mixer, Rolling machine, Kompor gas dan pematik, Cutting dough, kuas, Mixer bowl, panci, plastic warping, wajan, dan peralatan lainya.
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen, yaitu melakukan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon (Acetes erythareus) pada bubur instan tepung beras. Racangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) non faktorial yang terdiri dari 4 taraf perlakuan yaitu B0 (tanpa fortifikasi hidrolisat protein udang rebon), B5 (fortifikasi hidrolisat protein udang rebon 5%) dan B10 (fortifikasi hidrolisat protein udang rebon 10%), B15 (fortifikasi hidrolisat protein udang rebon 15%). Presentase penambahan hidrolisat protein udang rebon dihitung terhadap jumlah tepung beras yang digunakan. Penelitian ini menggunakan 3 kali ulangan, sehingga satuan percobaan penelitian ini sebanyak 12 kali percobaan.
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3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Uji organoleptik
3.1.1. Nilai rupa
Hasil nilai rupa bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon secara keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 1. Adapun rupa produk bubur instan dapat dilihat pada gambar 1.
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Bubur instan tepung beras perlakuan B0	Bubur instan tepung beras perlakuan B1
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Bubur instan tepung beras perlakuan B2	Bubur instan tepung beras perlakuan B3

(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

Gambar 1. Bubur Instan
Tabel 1. Nilai rupa bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebonPerlakuan
Rata-rata

B0	7,19 ± 0,12b
B5	6,55 ± 0,12a
B10	8,28 ± 0,16c
B15	6,44 ± 0,08a

Keterangan: B0 (0% hidrolisat protein udang rebon), B5, (5% hidrolisat protein udang rebon) B10 (10% hidrolisat protein udang rebon), B15 (15% hidrolisat protein udang rebon). Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda berarti perlakuan berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95%.
Berdasarkan Tabel 4 dapat diketahui nilai rupa bubur instan tertinggi terdapat pada perlakuan B10 yakni sebesar 8,28, diikuti oleh perlakuan B0 sebesar 7,19, kemudian perlakuan B5 sebesar 6,55. Sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan B15 yakni sebesar 6,44.
Hasil analisis variansi (ANAVA) pada Lampiran 6 diketahui bahwa perlakuan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon berpengaruh nyata terhadap nilai rupa bubur instan, perlakuan B0 sebesar 7,19 dengan kriteria menarik, warna cerah, perlakuan B5 sebesar 6,55 dengan kriteria menarik, warna cerah,

Aurelia Journal, Vol. 1 (1): 00 – 015 perlakuan B10 sebesar 8,28 dengan kriteria sangat menarik, warna cerah, perlakuan B15 sebesar 6,44 dengan kriteria tidak menarik, warna cream. Dimana nilai Fhitung (138,43) > Ftabel (4,07) pada tingkat kepercayaan 95%.. Sehingga H0 ditolak dan dilakukan uji lanjut beda nyata jujur (BNJ). Berdasarkan hasil uji BNJ diperoleh bahwa pada perlakuan B15 tidak berbeda nyata dengan perlakuan B5, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan B0 dan B10. Perlakuan B5 tidak berbeda nyata dengan perlakuan B15, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan B0 dan B10. Perlakuan B0 berbeda nyata dengan perlakuan B10, B15, dan B5. Perlakuan B10 berbeda nyata dengan perlakuan B15, B5, dan B0 pada tingkat kepercayaan 95%. Dari hasil penilaian terhadap rupa bubur instan didapatkan bahwa perlakuan terbaik yaitu B10 sebesar 8,28 dengan karakteristik warna sangat menarik, warna cerah. Sedangkan bubur instan pada perlakuan B5 dan B15 menghasilkan rupa tidak menarik (berwarna krim). Hal ini terjadi karena seiring ditambahkannya hidrolisat protein udang rebon pada bubur instan. Semakin tinggi kosentrasi penambahan hidrolisat protein udang rebon yang ditambahkan, maka bubur instan menjadi bewarna cream. Perubahan warna tersebut disebabkan oleh hidrolisat protein udang rebon yang mengandung protein dan gula yang akan mengalami reaksi Maillard jika dipanaskan. Reaksi Maillard atau browning terjadi karena adanya asam amino lisin dan glukosa yang bereaksi pada suhu tinggi, sehingga mengalami melanoidin yang bewarna coklat, asam amino tersebut berasal dari pemecahan struktur heliks dan ikatan peptidakolagen akibat pemanasan bertahap (Katili, 2009).
3.1.2. Nilai aroma
Hasil nilai aroma bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon secara keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Nilai aroma bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebonPerlakuan
Rata-rata

B0	6,12 ± 0,08a
B5	6,31 ± 0,17a
B10	7,48 ± 0,24c
B15	6,79 ± 0,28b

Keterangan: B0 (0% hidrolisat protein udang rebon), B5, (5% hidrolisat protein udang rebon) B10 (10% hidrolisat protein udang rebon), B15 (15% hidrolisat protein udang rebon). Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda berarti perlakuan berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95%.
Berdasarkan Tabel 5 dapat diketahui nilai aroma bubur instan tertinggi terdapat pada perlakuan B10 yakni sebesar 7,48 diikuti oleh perlakuan B15 sebesar 6,79, kemudian perlakuan B5 sebesar 6,31. Sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan B0 yakni sebesar 6,12.
Hasil analisis variansi (ANAVA) pada Lampiran 6 diketahui bahwa perlakuan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon berpengaruh nyata terhadap nilai aroma bubur instan, perlakuan B0 sebesar 6,12 dengan kriteria harum khas bubur, perlakuan B5 sebesar 6,31 dengan kriteria harum khas bubur, perlakuan B10 sebesar 7,48 dengan kriteria sangat harum khas bubur dan sedikit bau udang, perlakuan B15 sebesar 6,79 dengan kriteria aroma udang kuat. Dimana nilai Fhitung (25,88) > Ftabel (4,07) pada tingkat kepercayaan 95%. Sehingga H0 ditolak dan dilakukan uji lanjut beda nyata jujur (BNJ). Berdasarkan hasil uji BNJ diperoleh bahwa pada perlakuan B0 tidak berbeda nyata dengan perlakuan B5, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan B15 dan B10. Perlakuan B5 tidak berbeda nyata dengan perlakuan B0 tetapi berbeda nyata dengan perlakuan B15 dan B10. Perlakuan B10 berbeda nyata dengan perlakuan B0, B5, dan B15. Perlakuan B15 berbeda nyata dengan perlakuan B10, B0, dan B5. pada tingkat kepercayaan 95%. Dari hasil penilaian terhadap aroma bubur instan didapatkan bahwa perlakuan terbaik yaitu B10 sebesar 7,48 dengan kriteria sangat harum khas bubur dan sedikit bau udang. Pada bubur instan dengan perlakuan B15 menghasilkan aroma udang kuat dan aroma bubur berkurang. Hal ini terjadi karena penambahan

Aurelia Journal, Vol. 1 (1): 00 – 015 hidrolisat protein udang rebon tersebut. Hidrolisat protein udang rebon memiliki aroma khas udang rebon sehingga semakin tinggi kosentrasi penambahan hidrolisat protein udang rebon menyebabkan aroma bubur instan yang dihasilkan cenderung semakin kuat aroma udangnya. hal ini didukung oleh riset Harahap et al., (2018) bahwa hidrolisat protein udang rebon memiliki kandungan asam amino yang berperan dalam aroma adalah fenilalanin dan tirosin. Pratama (2011), asam amino fenilalanin, tirosin dan triptophan adalah asam amino yang berperan dalam pembentuk aroma.
3.1.3. Nilai tekstur
Hasil nilai tekstur bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon secara keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Nilai tekstur bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebonPerlakuan
Rata-rata

B0	6,48 ± 0,32a
B5	7,16 ± 0,14a
B10	8,39 ± 0,38b
B15	7,40 ± 0,08a
Keterangan: B0 (0% hidrolisat protein udang rebon), B5, (5% hidrolisat protein udang rebon) B10 (10% hidrolisat protein udang rebon), B15 (15% hidrolisat protein udang rebon). Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda berarti perlakuan berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95%.
Berdasarkan Tabel 6 dapat diketahui nilai tekstur bubur instan tertinggi terdapat pada perlakuan B10 yakni sebesar 8,39 diikuti oleh perlakuan B15 sebesar 7,40, kemudian perlakuan B5 sebesar 7,16. Sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan B0 yakni sebesar 6,48.
Hasil analisis variansi (ANAVA) pada Lampiran 8 diketahui bahwa perlakuan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur bubur instan, perlakuan B0 sebesar 6,84 dengan kriteria kental, perlakuan B5 sebesar 7,16 dengan kriteria kental, perlakuan B10 sebesar 8,39 dengan kriteria sangat kental, perlakuan B15 sebesar 7,40 dengan kriteria kental. Dimana nilai Fhitung (19,72) > Ftabel (4,07) pada tingkat kepercayaan 95%.. Sehingga H0 ditolak dan dilakukan uji lanjut beda nyata jujur (BNJ). Berdasarkan hasil uji BNJ diperoleh bahwa pada perlakuan B0 tidak berbeda nyata dengan perlakuan B5 dan B15, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan B10 . Perlakuan B5 tidak berbeda nyata dengan perlakuan B0 dan B15, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan B10. Perlakuan B15 tidak berbeda nyata dengan perlakuan B0 dan B5, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan B10. Perlakuan B10 berbeda nyata dengan perlakuan B0, B5, dan B15. pada tingkat kepercayaan 95%. Dari hasil penilaian terhadap tekstur bubur instan didapatkan bahwa perlakuan terbaik yaitu B10 sebesar 8,39 dengan kriteria sangat kental. Penilaian organoleptik terhadap tekstur bubur instan pada perlakuan H0 memiliki nilai rendah, hal ini disebabkan teksturnya yang kurang kental. Banyak hal yang mempengaruhi nilai tekstur pada bahan pangan, antara lain kadar air, lemak, karbohidrat (selulosa, pati, pektin), protein, suhu pengolahan, kandungan air, dan aktivitas air. Perubahan tekstur dapat disebabkan oleh hilangnya kandungan air atau lemak, emulsi, hidrolisis karbohidrat dan koagulasi atau hidrolisis protein (Asare et al., 2018).

Aurelia Journal, Vol. 1 (1): 00 – 015
3.1.4. Nilai rasa
Hasil nilai rasa bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon secara keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Nilai rasa bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebonPerlakuan
Rata-rata

B0	5,75 ± 0,53a
B5	6,12 ± 0,28a
B10	7,08 ± 0,08b
B15	5,93 ± 0,12a
Keterangan: B0 (0% hidrolisat protein udang rebon), B5, (5% hidrolisat protein udang rebon) B10 (10% hidrolisat protein udang rebon), B15 (15% hidrolisat protein udang rebon). Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda berarti perlakuan berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95%.
Berdasarkan Tabel 7 dapat diketahui nilai rasa bubur instan tertinggi terdapat pada perlakuan B10 yakni sebesar 7,08 diikuti oleh perlakuan B5 sebesar 6,12, kemudian perlakuan B0 sebesar 5,93. Sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan B15 yakni sebesar 5,75.
Hasil analisis variansi (ANAVA) pada Lampiran 9 diketahui bahwa perlakuan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon berpengaruh nyata terhadap nilai rasa bubur instan, perlakuan B0 sebesar 5,75 dengan kriteria spesifik rasa bubur instan, perlakuan B5 sebesar 6,12 dengan kriteria spesifik bubur sedikir rasa udang, perlakuan B10 sebesar 7,08 dengan kriteria spesifik bubur dan terasa rasa udang, perlakuan B15 sebesar 5,93 dengan kriteria spesifik bubur dominan rasa udang kuat. Dimana nilai Fhitung (11,06) > Ftabel (4,07) pada tingkat kepercayaan 95%. Sehingga H0 ditolak dan dilakukan uji lanjut beda nyata jujur (BNJ). Berdasarkan hasil uji BNJ diperoleh bahwa pada perlakuan B0 tidak berbeda nyata dengan perlakuan B15 dan B5 tetapi berbeda nyata dengan perlakuan B10. Perlakuan B15 tidak berbeda nyata dengan B0, B5, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan Perlakuan B10. Perlakuan B5 tidak berbeda nyata dengan perlakuan B0, B15, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan B10. Perlakuan B10 berbeda nyata dengan perlakuan B0, B5, dan B15 pada tingkat kepercayaan 95%. Dari hasil penilaian terhadap rasa bubur instan didapatkan bahwa perlakuan terbaik yaitu B10 sebesar 7,08 dengan kriteria spesifik bubur, dan terasa rasa udang. Sedangkan pada bubur instan dengan perlakuan B15 memiliki nilai rendah karena dominan rasa udangnya yang sangat kuat. Jika dilihat dari hasil rata-rata penilaian panelis bahwa bubur instan pada perlakuan B10 lebih banyak disukai karena rasanya yang spesifik bubur dan terasa rasa udang. Rasa ini terbentuk pada bubur disebabkan oleh kandungan protein hidrolisat udang rebon. Asam glutamate adalah salah satu asam amino yang terdapat dalama hidrolisat protein udang rebon yang berperan sebagai pembentuk cita rasa (Suparmi et al., 2019).
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3.2. Analisis kimia
3.2.1. Kadar air
Hasil pengujian kadar air terhadap bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon secara keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Nilai air bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebonPerlakuan
Rata-rata

B0	4,82 ± 0,37c
B5	3,17 ± 0,07b
B10	2,97 ± 0,01a
B15	2,65 ± 0,89a

Keterangan: B0 (0% hidrolisat protein udang rebon), B5, (5% hidrolisat protein udang rebon) B10 (10% hidrolisat protein udang rebon), B15 (15% hidrolisat protein udang rebon). Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda berarti perlakuan berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95%.
Berdasarkan Tabel 8 dapat diketahui kadar air bubur instan tertinggi terdapat pada perlakuan B0 yakni sebesar 4,82% diikuti oleh perlakuan B5 sebesar 3,17%, kemudian perlakuan B10 sebesar 2,97%. Sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan B15 yakni sebesar 2,65%. Dari hasil analisis variansi (ANAVA) pada Lampiran 10 diketahui bahwa fortifikasi protein hidrolisat protein udang rebon berpengaruh nyata terhadap kadar air bubur instan, Dimana nilai Fhitung (81,28) > nilai Ftabel (4,07) pada tingkat kepercayaan 95% sehingga H0 ditolak dan dilakukan uji lanjut secara beda nyata terkecil (BNT).
Berdasarkan hasil uji BNT diketahui bahwa perlakuan B15 berbeda nyata dengan perlakuan B5, dan B0, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan B10. Kemudian perlakuan B10 berbeda nyata dengan perlakuan B5 dan B0, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan B15. Selanjutnya perlakuan B5 berbeda nyata dengan perlakuan B10, B15, dan B0. Berikutnya perlakuan , B0 berbeda nyata dengan perlakuan B5, B10, dan B15 pada tingkat kepercayaan 95%. Hasil penelitian ini diketahui bahwa rata-rata kadar air bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon berbeda berkisar antara 2,65-4,82%. Kadar air yang dihasilkan bubur instan sudah memenuhi SNI 01-7111.4-2005 syarat mutu bubur instan ≤ (4,0%), dapat dikatakan bahwa bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang berbeda memenuhi persyaratan SNI. Sebagaimana diketahui bahwa hydrolisat protein udang rebon memiliki kandung gizi yang tinggi yaitu kadar air 10,82% (bb) (Suparmi et al., 2018). Nilai kadar air bubur instan berdasarkan Tabel 5 masing-masing perlakuan berbeda, hal ini terjadi karena penambahan bebeda, yaitu penambahan HPUR 0% untuk perlakuan B0, penambahan HPUR rebon 5% untuk perlakuan B5, penambahan HPUR rebon 10% untuk perlakuan B10, penambahan HPUR rebon 15% untuk perlakuan B15 sehingga disimpulkan bahwa semakin tinggi tambahan konsentrasi maka nilai kadar air bubur instan semakin rendah.
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3.2.2. Kadar abu
Hasil pengujian kadar abu terhadap bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon secara keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 6.
Tabel 6. Nilai abu bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebonPerlakuan
Rata-rata

B0	0,70 ± 0,24a
B5	1,43 ± 0,07b
B10	1,61 ± 0,01b
B15	1,99 ± 0,02c
Keterangan: B0 (0% hidrolisat protein udang rebon), B5, (5% hidrolisat protein udang rebon) B10 (10% hidrolisat protein udang rebon), B15 (15% hidrolisat protein udang rebon). Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda berarti perlakuan berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95%.

Berdasarkan Tabel 9 dapat diketahui kadar abu bubur instan tertinggi terdapat pada perlakuan B15 yakni sebesar 1,99% diikuti oleh perlakuan B10 sebesar 1,61% kemudian perlakuan B5 sebesar 1,43%. Sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan B0 yakni sebesar 0,70%. Dari hasil analisis variansi (ANAVA) pada Lampiran 11 diketahui bahwa fortifikasi protein hidrolisat protein udang rebon berpengaruh nyata terhadap kadar abu bubur instan, Dimana nilai Fhitung (55,31) > nilai Ftabel (4,07) pada tingkat kepercayaan 95% sehingga H0 ditolak dan dilakukan uji lanjut secara beda nyata terkecil (BNT).
Berdasarkan hasil uji BNT diketahui bahwa perlakuan B0 berbeda nyata dengan perlakuan B5, B10 dan B15. Kemudian perlakuan B5 berbeda nyata dengan perlakuan B0,B15 tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan B10 Selanjutnya perlakuan B10 berbeda nyata dengan perlakuan B0, B15, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan B5. Berikutnya perlakuan , B15 berbeda nyata dengan perlakuan B0, B5, dan B10 pada tingkat kepercayaan 95%. Diketahui bahwa hidrolisat protein udang rebon memiliki kandung kadar abu yaitu 7,74% (Suparmi et al., 2018). Hasil analisis proksimat menunjukkan bahwa nilai kadar abu pada produk bubur instan mengalami peningkatan berkisar antara 0,70-1,99% yang sudah memenuhi SNI 01-7111.4-2005 syarat mutu bubur instan ≤ (3,5%), dapat dikatakan bahwa bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang berbeda memenuhi persyaratan SNI. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Nurjanah (2019), tentang fortifikasi hidrolisat protein udang rebon (Mysis relicta) terhadap karakteristik kerupuk sagu (Metroxylon sp) menunjukan adanya peningkatan nilai kadar abu pada kerupuk sagu yang berbanding lurus dengan peningkatan penambahan hidrolisat protein udang rebon.
3.2.3. Kadar protein
Hasil pengujian kadar protein terhadap bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon secara keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 7.
Tabel 7. Nilai protein bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebonPerlakuan
Rata-rata

B0	3,71 ± 0,34a
B5	5,51 ± 0,32b
B10	7,61 ± 0,59c
B15	9,20 ± 0,26d


Aurelia Journal, Vol. 1 (1): 00 – 015 Keterangan: B0 (0% hidrolisat protein udang rebon), B5, (5% hidrolisat protein udang rebon) B10 (10% hidrolisat protein udang rebon), B15 (15% hidrolisat protein udang rebon). Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda berarti perlakuan berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95%.
Berdasarkan Tabel 10 diketahui kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan B15 yakni sebesar 9,20% diikuti oleh perlakuan B10 sebesar 7,61% kemudian perlakuan B5 sebesar 5,51%. Sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan B0 yakni sebesar 3,71%. Dari hasil analisis variansi (ANAVA) pada Lampiran 12 diketahui bahwa fortifikasi protein hidrolisat protein udang rebon berpengaruh nyata terhadap kadar protein bubur instan, Dimana nilai Fhitung (109,87) > nilai Ftabel (4,07) pada tingkat kepercayaan 95% sehingga H0 ditolak dan dilakukan uji lanjut secara beda nyata terkecil (BNT).
Berdasarkan hasil uji BNT diketahui bahwa perlakuan B0 berbeda nyata dengan perlakuan B5, B10 dan B15. Kemudian perlakuan B5 berbeda nyata dengan perlakuan B0,B10,dan B15 Selanjutnya perlakuan B10 berbeda nyata dengan perlakuan B0, B5, dan B15. Berikutnya perlakuan , B15 berbeda nyata dengan perlakuan B0, B5, dan B10 pada tingkat kepercayaan 95%. Diketahui bahwa hydrolisat protein udang rebon memiliki kandung kadar protein yaitu 87,51% (Suparmi et al., 2018). Hasil analisis proksimat menunjukan bahwa nilai kadar protein bubur instan mengalami peningkatan seiring dengan penambahan hidrolisat protein udang rebon yaitu berkisar antara 3,71-9,20% yang sudah memenuhi SNI 01-7111.4-2005 syarat mutu bubur instan ≤ (8-22%), dapat dikatakan bahwa bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon berbeda memenuhi persyaratan SNI. Hal ini disebabkan karena hidrolisat protein udang rebon mengandung kadar protein tinggi yang disebabkan terjadinya peningkatan kadar protein setelah proses hidrolisis (Trie et al., 2020).
3.2.4. Nilai Lemak
Hasil pengujian kadar lemak terhadap bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon secara keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 8.
Tabel 8. Nilai lemak bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebonPerlakuan
Rata-rata

B0	3,35 ± 0,24c
B5	3,00 ± 0,08 c
B10	2,09 ± 0,12b
B15	1,26 ± 0,35a

Keterangan: B0 (0% hidrolisat protein udang rebon), B5, (5% hidrolisat protein udang rebon) B10 (10% hidrolisat protein udang rebon), B15 (15% hidrolisat protein udang rebon). Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda berarti perlakuan berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95%.
Berdasarkan Tabel 11 dapat diketahui kadar lemak bubur instan tertinggi terdapat pada perlakuan B0 yakni sebesar 3,35% diikuti oleh perlakuan B5 sebesar 3,00% kemudian perlakuan B10 sebesar 2,09%. Sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan B15 yakni sebesar 1,26%. Dari hasil analisis variansi (ANAVA) pada Lampiran 13 diketahui bahwa fortifikasi protein hidrolisat protein udang rebon berpengaruh nyata terhadap kadar lemak bubur instan, dimana nilai Fhitung (52,40) > nilai Ftabel (4,07) pada tingkat kepercayaan 95% sehingga H0 ditolak dan dilakukan uji lanjut secara beda nyata terkecil (BNT). Berdasarkan hasil uji BNT diketahui bahwa perlakuan B15 berbeda nyata dengan perlakuan B10, B5, dan B0. Kemudian perlakuan B10 berbeda nyata dengan perlakuan B15, B5 dan B0. Selanjutnya perlakuan B5 berbeda nyata dengan perlakuan B0, B10, dan B15. Berikutnya perlakuan B0 berbeda nyata dengan perlakuan B10, dan B15, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan B5. pada tingkat kepercayaan 95%. Diketahui bahwa hydrolisat protein udang rebon memiliki kandung kadar lemak yaitu 0,84% (Suparmi et al., 2018). Hasil analisis proksimat menunjukan bahwa nilai kadar lemak bubur instan mengalami

Aurelia Journal, Vol. 1 (1): 00 – 015 penurunan seiring dengan peningkatan penambahan hidrolisat protein udang rebon yaitu berkisar 1,31- 3,56% yang sudah memenuhi SNI 01-7111.4-2005 syarat mutu bubur instan ≤ (6-15%, dapat dikatakan bahwa bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang berbeda memenuhi persyaratan SNI. Hal ini disebabkan oleh adanya perubahan struktur jaringan udang saat proses hidrolisis dan lemak biasanya dihilangkan bersama protein tidak larut dengan cara sentrifugasi. Pada penelitian ini didapatkan nilai kadar lemak pada perlakuan B15 yang paling rendah yaitu 3,71%, meskipun semua bahan dasar tetap dan HPUR ditambahkan, kadar lemak produk justru turun karena HPUR sendiri sangat rendah lemak. Penambahan ini memperbesar total massa, tapi tidak signifikan menaikkan lemak. Akibatnya, terjadi efek pengenceran kandungan lemak secara persentase. Selain itu, proses hidrolisis dan pengeringan juga menyebabkan sebagian lemak udang rebon hilang atau tidak terikat pada padatan HPUR. Menurut Witono et al., (2015) penurunan kadar lemak hidrolisat protein juga dapat disebabkan karena perubahan struktur jaringan udang yang sangat cepat yang disebabkan oleh hidrolisis secara enzimatis.
3.2.5. Nilai Karbohidrat
Hasil pengujian kadar lemak terhadap bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebon secara keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 9.
Tabel 9. Nilai karbohidrat bubur instan dengan fortifikasi hidrolisat protein udang rebonPerlakuan
Rata-rata

B0	89,15 ± 0,26d
B5	87,81 ± 0,30c
B10	86,38 ± 0,19b
B15	85,02 ± 0,26a
Keterangan: B0 (0% hidrolisat protein udang rebon), B5, (5% hidrolisat protein udang rebon) B10 (10% hidrolisat protein udang rebon), B15 (15% hidrolisat protein udang rebon). Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda berarti perlakuan berbeda nyata pada taraf kepercayaan 95%.
4. Kesimpulan
Fortifikasi hidrolisat protein udang rebon sebesar 0, 5, 10, dan 15% berpengaruh nyata terhadap mutu organoleptik bubur instan pada rupa, aroma, tekstur dan rasa serta nilai proksimat kadar air, abu, protein, lemak dan karbohidrat.
Fortifikasi hidrolisat protein udang rebon sebesar 10% (50 g) adalah persentase yang tepat untuk menghasilakan bubur instan dengan mutu organoleptik terbaik dari segi rupa (sangat menarik, warna cerah), aroma (sangat harum khas bubur dan sedikit bau udang), tekstur (sangat kental) dan rasa (spesifik bubur dan terasa rasa udang) serta nilai proksimat untuk kadar air 4,82%; abu 1,99%; protein 9,20%; lemak 3,35% dan karbohidrat 89,15%.
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