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L PENDAHULUAN

1.1  LATAR BELAKANG

Indonesia merupakan negara yang memiliki potenst sumberdaya perikanan
vang besar. Menurut pusat data statistik dan informasi Kementerian Kelautan dan
Perikanan (KKP), produksi perikanan tangkap di Indonesia pada tahun 2016
mencapai 6,83 juta ton. Produksi perikanan tangkap pada tahun terscbut
merupakan yang tertinggi sejak 5 tahun terakhir. Berdasarkan data tersebut,
potensi sektor perikanan Indonesia sangat menjanjikan schingga perlu
dikembangkan dan dieksplorasi (Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2017).
Pengembangan industni perikanan akan berjalan seiring dengan peningkatan
konsumsi ikan nasional. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk
meningkatkan konsumsi ikan yaitu dengan melakukan diversifikasi produk
perikanan yang juga bertujuan untuk memenuhi gizi masyarakat dan
meningkatkan nilai ckonomis ikan (Apriani, 2018).

Salah satu produk hasil olahan ikan yang banyak digemari adalah bakso
tkan. Bakso merupakan hasil pengolahan ikan yang dilakukan dengan cara
mencampur daging ikan yang telah dilumatkan/digiling bersama tepung tapioka
dan bumbu-bumbu, dibentuk bulatan (bola), kemudian direbus/dikukus (Restu
2012)  Salah satu ikan yang dapat digunakan untuk membuat bakso ikan adalah
ikan Patin. Berdasarkan komposisi gizinya, ikan patin tergolong ke dalam salah
satu jenis ikan yang memiliki kadar protein yang tinggi. Menurut Subagja (2009),
kandungan protein per 100 g ikan patin adalah 17 g kandungan protein yang
cukup tinggi pada ikan dapat digunakan untuk menangani masalah defisiensi
protein. Kelemahan yang dimiliki oleh ikan pada umumnya adalah bau amis yang
melekat dan menjadi salah satu faktor ketidaksukaan masyarakat sehingga perlu
dilakukan diversifikasi produk olahan ikan dengan pemberian serch untuk
mengurangi bau amis,

Fungsi sereh terhadap produk olahan ikan patin pada penelitian ini adalah
untuk mengurangi bau anyir atau amis, karena serai mengandung zat yang
berfungsi sebagai pewangi atau menghasilkan bau harum sehingga memberikan
aroma yang lebih menarik pada produk hasil olahan ikan patin ini. Sehingga
diharapkan bisa lebih menank minat masyarakat dalam mengkonsumsi  produk
olahan ikan patin

Berdasarkan uraian terscbut diatas, penulis tertarik untuk melakukan
penclitian tentang “Penambahan Sari Sereh Dapur (Cymbopogon Citratus) Untuk
Mengurangt Bau Amis Pada Bakso Tkan Patin (Pangasius Sp.) ",

1.2 RUMUSAN MASALAH
Rumusan masalah dalam penclitian ini adalah -

I.  Bagaimana formulasi terbaik bakso ikan patin (Pangasius sp) dengan
penambahan sari sereh?



te

Bagaimana pengaruh dan san serch dapur (€ ymbapogon Citratus ) terhadap
karaktenstk  kimia (air, abu, protein, lemak  dan  karbohudrat) dan
organoleptik (wama, tekstur, aroma dan rasa) serta mutu fisik ( tekstur dan
wama) dan bakso kan’

L3 TUJUAN PENELITIAN
Tujuan dan penelitian 1 adalah

| Menentukan formula bakso ikan patin dengan penambahan san serch dapur
vang paling disuka

2. Untk mengetahui muty fisik, kimia dan organoleptik bakso ikan patin
dengan penambahan sereh dapur.

1.4 MANFAAT PENELITIAN

Hasil penelitian ini diharapkan dapat membenkan informasi mengenai
pembuatan bakso ikan patin (Pangasius sp) dengan penambahan sari sereh dapur
(Cymbopogon citratus). Selain itu, penelitian im juga diharapkan memberikan
sumbangsih pengetahuan mengenai Teknologi Hasil Perikanan kepada
masyarakat serta dapat membuka peluang usaha.

1.5 HIPOTESIS
Adapun hipotesis dalam penelitian ini adalah sebagai berikut -

Ho : Diduga pemanfaatan sari serch dapur (cymbopogon curarus) dalam
pengolahan bakso ikan patin tidak berpengaruh terhadap mutu bakso ikan
(kimia dan organoleptik).

H) : Diduga pemanfaatan san sereh dapur (cymbopogon citratus) dalam
pengolahan bakso ikan patin berpengaruh nyata terhadap mutu bakso ikan
(kimia dan organoleptik).

IL TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Bakso lkan

Menurut Standar Nasional Indonesia (1995) bakso ikan didefinisikan
sebagai produk makanan berbentuk bulatan atau lain, yang diperoleh dari
campuran daging ikan (kadar daging atau ikan tidak kurang dani 50%) dan pati
auusauliadenpnataulanpapemmbahanbuhantambdmnmahmnymg
dijjinkan (SNI, 1995). Bakso merupakan produk olahan daging telah dihaluskan
terlebih dahulu dan dicampur dengan bumbu-bumbu, tepung dan dibentuk seperti
bola-bola kecil, lalu direbus dalam air panas.

2.2 Tkan Patin
Ikan patin (Pangasius sp.) termasuk famili Pangasidae, yaitu jenis ikan vang
mempunyai lubang mulut kecil, berpinggiran rongga mata yang bebas, sirip
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punggung tambahan sangat kecil dan bersungut dibidung Menurut, ( Ghufra dan
Kordi, 2012) Sesuai dengan klasifikasinva, ikan patin adalah sebagar berikut
Phylum Chordata

Klas - Pixces

Sub Klas : Teleoster
Ordo - Ostariophsi
Sub ordo - Siluroidea
Famili . Pangasidae
Genus . Pangasius
Spesies : Pangasius sp.

Tabel 1. Komposisi Kimia Ikan Patin (Pangasius sp) Segar

Komponen Basis basah (%)
Air 75,70
Abu 0,97
Protein 16.08
Lemak 5,75

2.3 Sereh
Klasifikasi ilmiah dari tanaman serch Cymbopogon citratus DC.
(Tjitrosoepomo, 2010) :
Regnum : Plantae
Divisio . Spermatophyta
Subdivisio  : Angiospermae

Classis . Monocotyledoneae

Ordo - Poales

Familia : Poaceae

Genus : Cymbopogon

Species : Cymbopogon citratus DC,

Gambar 2. Batang serai
Serch memiliki banyak manfaat dan kegunaan yakni sebagai bumbu
masakan, sebagai obat-obatan tradisional, sebagai anubaekteri, dan scbagai




detoksifikasi serta sebagar analgesik Terdapat dua jems serm yakni serch dapur
dan serch wangi yang keduanya memiliki aroma yang berbeda sebab komponen
yang terkandung berbeda yakni citronella pada sereh wang dan sitral pada screh
dapur (Astawan, 2016),

HL METODE PENELITIAN

3.1 WAKTU DAN TEMPAT

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2019 sampai Apnil 2020 &
Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Perikanan Universitas PGRI
Palembang dan Laboratorium Kimia dan Mikrobiolog: Jurusan Teknologi
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya Palembang,

3.2 BAHAN DAN ALAT
3.2.1 Bahan

Adapun bahan utama dan pendukung yang digunakan dalam penclitian ini
dapat dilihat pada Tabel 2. berikut ini:
Tabel 2. Bahan Baku dan Bahan Pendukung

No Bahan Kegunaan

A. Baku Pendukung

. Serai Dapur (Cymbopogon citratu) Untuk mengurangi bau
amis

2.  Fillet Ikan Patin (Pangasius sp) ak. Untuk daging giling

3.  Tepung Tapioka Untuk bahan pengisi

4. Bawang Putih Untuk bumbu

3. Merica Untuk bumbu

5.  Garam Untuk memberkan rasa
gurih

6. Gula Untuk memberkan rasa
gurih

7. Bahan Kimia untuk analisa Proksimat Untuk analisis kadar air,
kadar abu, protein,
lemak dan karbohidrat

3.2.2 Alat

Adapun alat yang digunakan dalam penelitian im terdin dan alat untuk
pengolahan dan alat untuk analisa laboratorium. Alat pengolahan dan penelitian
yang digunakan dapat dilihat pada Tabel 4. berikut ini:

Tabel 3. Alat Pengolahan

No Alat Pengolahan Spesifikasi | K cgunaan

A.  Alat Pengolahan

1.  Mesin Penggiling Ikan  Philips Untuk menggiling fillef ikan patin
A Lot s Tempat perendaman, tempat

penghomogenan
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9 Corong gelas Untuk memisahkan larutan

10, Labu ukur ( ntuk memmdahkan lartwn

11.  Bulp (karct penghisap) Untuk menghisap larutan

12.  Pengaduk Untuk mengaduk larutan

3.3 METODE PENELITIAN

Penelitian vang akan dilakukan dibagi menjaci 2 tahap meliputi peneiitias
pendahuluan dan penelitian utama.
1. Peneliuan Pendahuluan

Penelitian pendshuluan bertyjuan untuk menentukan dosis penggunaan an
serai dan perbandingan terpilih antars daging ikan, air dan san sera vasg
digunakan untuk membuat bakso. Dan formulan penggunsan iepung Speosa
dalam pembuatan bakso untuk mendapatkan tekstur bakso yang dunginkan Sac
serai vang terpilih akan digunakan scbagai acuan dalam penelitian utama
2 Penelitian Utama

Penelitian utama dilakukan untuk mengetahul pengaruh pemambaban san
serai terhadap karakieristik bakso yang dihasilhan Kemudan bakse vang
dihasilkan pada penelitian utamas dilakukan ujt orgunoloptik oloh 30 orang panciis
Sampel bakso hasil wji organoleptik yang disukai oleh panciis  Lemudan
dilakukan uji respon.
34 Rancasgse Perlakuan

Model rancangan percobaan yang diguoahan dalam pooambahan sac seeeh
dapur (Cymbopogon cirati) untuk mengumpl bau amis pada bakse han pada
(Pangasius sp.) edalah Kunwaogan Aceb Longhap (RAL) dongan 4 postakuen
dimang masing-masing rancaigen idinh darl | (sali) ke dengan | hge ) ek
ulangan, sehingga diperoleh 17 sutusn pervobinnin Debua hait aoangan & s
dapat dibuat matiks percobiian gl 451 vaig Gl dilia pls Tabel &




Tabel 4 Matniks Model Rancangan Acak Lengkap 4x3

y Ulangan
Konsentrasi sari serai (P) U1 12 U3
Pl 0% PIUI PIL2 PIL3
P2~ 5% P2U1 PIL2 Piu3
P3 = 109, P3ti) PIL2 PIU3
P4 - 15% P4UI PIL2 PIU3
Keterangan - i
Pl

perlakuan perbandingan konsentrasi sari serai yang digunakan dalam
perendaman daging ikan patin (0%)

P2 . perlakuan perbandingan konsentrasi san serai yang digunakan dalam
perendaman daging ikan patin (5%)

P3 . perlakuan perbandingan konsentrasi sari serai yang digunakan dalam
perendaman daging ikan patin ( 10%)

P4 : perlakuan perbandingan konsentrasi sari serai yang digunakan dalam
perendaman daging ikan patin (15%)

3.5 Langkah

3.5.1 Pembuatan Sari Sereh (Jumarah 2018)

Pembuatan sani sereh pada penelitian ini berdasarkan cara kerja pembuatan

sari sereh dalam Jumarah (2018), dengan bahan baku serch dapur. Proses
pembuatan sari sereh dapur adalah scbagai berikut:

2.

3.

Bahan baku sereh dapur dipilih yang segar serta proses pemilihan (sortasi)
kemudian dibuang bagian yang tidak dibutuhkan dan diiris tipis-tipis,

Serch yang telah diiris tipis kemudian di hancurkan menggunakan blender
dengan perbandingan air : sereh (1:5) dalam 100 ml air : 500 gram serch.
Sereh disaring untuk memisahkan ampas sereh dan sari sereh.

3.5.2 Pembuatan Bakso (Waridi 2004)

Pembuatan bakso ikan pada penelitian ini berdasarkan proses pembuatan

bakso dalam Waridi (2004) yang telah dimodifikasi, bahan baku yang digunakan
adalah ikan patin (Pangasius sp). Proses pembuatan bakso ikan patin adalah
sebagai benikut:

Bahan baku ikan patin dengan berat 2 ekor/kg, disiangi (dibersihkan sirip,
isi perut, kepala dan ekor), kemudian dicuci bersih. Langkah selanjutnya
Pemfilletan ikan sehingga didapat daging ikan tanpa kulit.

Filler ikan patin kemudian direndam menggunakan air yang telah
dipanaskan pada suhu 30°C dan ditambahkan sari sereh pada konsentrasi
yang telah ditentukan. Perbandingan antara filler ikan patin : air * sari sereh
Jfillet ikan pati 1 : air 2 : konsentrasi sari serch yang telah ditentukan yaitu
0%, 5%, 10% dan 15%). Dimana perbandingan san sereh yang digunakan
itu dari volume air yang digunakan saat perendaman filler ikan patin,



3 Daging ikan digiling hingga hancur Langkah selanjutnya yaitu Daging ikan
yang telah halus diberi putih telur lalu di aduk dan dibers bumby (bawang
putith 3%, bawang merah 2 5%, lada schesar 0,5% dan berat daging) serta
pembenan garam halus 1% dan berat daging di akhir Selanjutnya
ditambahkan tepung tapioka 40% dan berat daging Kemudian adonan
diaduk sampar dperoleh adonan yang homogen

4. Mencetak adonan yang sudah homogen dengan sendok menjadi bola-bola
bakso yang seragam. Kemudian bola-bola bakso yang telah dicetak,
dimasukkan kedalam panci yang benisi air yang telah mendidih dengan suhu
100°C. Bola-bola bakso direbus dengan air mendidih dengan suhu 100°C
selama ¢ S menit Jika bakso sudah mengapung di permukaan air, artinya
bakso sudah matang dan siap diangkat

5. Bakso yang sudah matang kemudian ditiriskan dan didinginkan Selanjutnya
bakso dapat dianalisis secara kimia dan organoleptik

3.6 PARAMETER

Parameter yang dianalisis pada penelitian ini meliputi : analisis kimia dan
sensori. Analisis kimia meliputi : kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak
dan karbohidrat. Uji sensori yang dilakukan terhadap bakso ikan patin (pangasius
sp.) menggunakan uji kesukaan yaitu uji ranking yang meliputi : penampakan,
warma, tekstur, rasa dan aroma, serta uji citronellal.

3.6.1 Analisis Kimia (AOAC, 2005)

Analisis kimia dilakukan meliputi kadar air dan abu dengan metode oven,
uji kadar lemak menggunakan metode sokhlet, dan wi kadar protein
menggunakan metode kjedahl.

3.6.2 Analisis Fisik
3.6.2.1 Tekstur dan Warna

Analisis tekstur dilakukan terhadap bakso ikan patin diukur dengan
menggunakan alat rexiure analyzer merek Brookfield (Fardiah er a/, 2006 dalam
Fiertarico, 2019). Analisis wamna dilakukan dengan menggunakan alat Color
Reader CR-10 (Zen,2010).

3.6.3 Uji Organoleptik

Parameter sensori dalam penelitian ini menggunakan uji rangking dapat
digunakan untuk mengurutkan serangkaian dua sampel atau lebih sesuai intensitas
mutu dan kesukaan konsumen dan dalam rangka memilih yang terbaik dan
menghilangkan yang terjelek. Uji ranking memungkinkan pengujian sampel lebih
dari satu, mudah untuk mengelola, dan cocok untuk penggunaan skala tetap
dengan sampel kontrol atau referensi (Amerine et al., 2009).




3.6.4 Pengujian Citronellal

Identifikas: uy minyak atsin sereh wang menggunakan alat kromatografi
gas yang digabung dengan spektrometer massa (GC-MS) Alat spektrofotometer
massa digabung dengan komputer menyimpan sejumlah besar data spekira massa
dan komponen murm) vang telah diketabui Komputer membandingkan spektra
yang tersimpan dalam pustaka komputer dengan spektra massa dan komponen-
komponen sampel minyak yang di uji (Hanamingsih dkk, 2017)

3.7 ANALISIS DATA

Data yang diperoleh diolah dengan menggunakan analisa statistik
Pengolahan data dilakukan secara kualitatif menggunakan teknik pengolahan data
analisis statistik parametrik dan analisis non parametrik

3.7.1 Analisis Statistik Parametrik
Syaratnya adalah hanya ada satu perubah bebas (independent variable) yang
disebut perlakuan, jadi tidak ada perubahan lain selain perlakuan yang
mempengaruhi respons hasil penelitian (dependent variable). Menurut Gomes dan
Gomes (1995), model umum untuk Rancangan Acak Lengkap (RAL) non
faktorial dengan satu faktor perlakuan adalah sebagai berikut :
Yi=p+nit €

=123 pdmi=123 ..%
Keterangan :

Y, = Nilai pengamatan

p = Nilai rata-rata

ni = Pengaruh perlakuan penambahan san serch

€, = Kesalahan percobaan (galat)
Tabel 5. Daftar Analisis Keragaman Rancangan Acak Lengkap (RAL)

Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat  Kuadrat F F Tabel
Keragama  Bebas (K) Tengah  ineg
n (SK) (db) (JKT) 0,05 0,01
Perlakuan VI=n-1 JKP = Z(y.,-)’/r- JKP/db KTP Vi:V3
FK perlakuan /KTG
Galat V2=n(r- JKG = JKT - JKG/
1) JKP db Total
Total Vi=(rn)} JKT = Yyi? - JKT/
1 FK db total

Sumber : Gomes dan Gomes (1995)

Jika F hitung < F tabel (a=5%) berarti perlakuan tidak memberkan
pengaruh yang nyata terhadap respon yang diamati, artinya HO diterima pada
level nyata (a) 5%. Jika F hitung > F tabel (@ = 5%) berarti perlakuan
memberikan pengaruh yang nyata terhadap respon yang diamati, artinya HI
diterima pada level nyata (a) 5%. Selanjutnya, jika F hitung > F tabel (a = 1%)



berarti perlakuan memberikan pengaruh yang sangar nyata terhadap respon
vang diamat, artinya H1 diterima pada level nvata(a) 1%

Jika hasil uji pada (ANOVA) perlakuan dalam penelitian ini memberikan
pengaruh yang nyata, maka untuk mengetahui pengaruh perbedaan yang nyata
antara perlakuan akan dilakukan ujt lanjut dengan menggunakan uji lanjut yang
akan ditentukan oleh Koefisien Keragaman (KK).

3.7.2 Analisis Statistik Non Parametrik

Analisis statistik non parametrik digunakan dalam menganalisis data dari
analisis uji organoleptik yang meliputi : penampakan, wama, aroma, rasa, dan
tekstur. Data analisis uji organoleptik dengan uji hedonik dianalisa dengan
menggunakan uji model Frieman Connover.

IV. BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1 Anggaran Biaya
Tabel 6. Anggran Biaya

No | Jenis Pengeluaran Biaya (Rp)
1 | Perlengkapan yang diperlukan 2,500.000,-
2 | Bahan habis pakai 7.104.000,- By
3 | Perjalanan 1,250.000 -
4 | Lain-lain 1.250.000,-
Jumlah 12.104.000,-

4.2 Jadwal Kegiatan
Jadwal kegiatan yang direncanakan adalah selama 5 bulan dengan rincian

seperti terlihat pada Tabel 7.
Tabel 7. Jadwal Kegiatan
Bulan
No Jenis Kegiatan i 2 13 |4 5
1 Persiapan
2 | Penelitian
3 | Pengujian laboratorium
4 | Pembahasan

Rincian jadwal kegiatan terlampir pada lampiran 4
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Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota, Biodata Dosen Pendamping
Biodata Ketua
A. ldentitas Diri
C I Nami-i.cngkip T Suprant -
2 | Jenis Kelamin P ey
3 | Progmam Studi lImu Perikanan
4 | NIM 12017512007, :
5| Tempat dan Tanggal Lahir | Pangkalan Balai, 26 Juni 1990 e
6 | Alamat E-mail I'nsekard6@gmail com
| 7 | Nomor Telpon/HP D 0857-6481-1190 o it o)
B. Kegiatan Kemahasiswaan Yang Sedang S
No | Jenis Kegiatan Status dalam Kegiatan | Waktu dan Tempat
C. Penghargaan Yang Pernah Diterima
No | Jenis Penghargaan Pihak Pemberi Penghargaan | Tahun
| | Terbaik satu Program Studi | Politeknik Negeri Lampung 2016
Teknologi Pangan

Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan

dapat dipertanggung jawabkan secara hukum, Apabila dikemudian hari ternyata
dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu
persyaratan dala pengajuan PKM-PE,

Palembang, 10 Desember 2019
Ketua Tim

Ow

Tri Sujianti
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Biodata Anggota
A. ldentitas Diri
Nama | engkap | Wasila
Jenis Kelamin P 2l
.' 3 7 ngram Studs | [lmu Pernikanan 4 —
NIM 201951200, P -
} Tcmpat dan Tanggal Lahnr Palembang, 15 Juni 1998 mﬁ_f =5, {
c Alamat E-mail | Wasilad |6@gmalcom SR,
7 | Nomor TelponP | 0895-0300-7797 |

B. Kegiatan Kemahasiswaan Yang Sedang/Pernah Diikuti

No | Jenis Kegiatan

Status dalam Kegiatan | Waktu dan Temp;—]

|

|

’—"f"“

|

M=

C. Penghargaan Yang Pernah Diterima

No | Jenis Penghargaan

Pihak Pemberi Penghargaan | Tahun

Teknologi Pangan

| | Terbaik Dua Program Studi

PDD-Polinela Kab, Banyuasin | 2018

!

Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan
dapat dipertanggung jawabkan secara hukum. Apabila dikemudian hari ternyata
dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu
persyaratan dala pengajuan PKM-PE.

Palembang, 10 Desember 2019
Anggota Tim

WX

Wasila
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Biodata Anggota

A. ldentitas Diri

1 | Nama Lengkap [ Aroni Idul Adha j
2 | Jenis Kelamin e |,' 3 |
3 | Program Studi 3 llmu Perkanan

4 |NIM 207512014

_LL_TC"\PN dan Tanggal l.ahnr  Penanggungan, 28 Maret 1999
2 Alam‘gf[“iﬂ-. roniiduladha@gmail com 5 L

7_| Nomor Telpon/HiP 0856-6934-6225 o

B. Kegiatan Kemahasiswaan Yang Sedang/Pernah Diikuti

No | Jenis Kegiatan Status dalam Kegiatan | Waktu dan Tempat
1 | DPM Anggota 2017, Universitas
PGRI Palembang

C. Penghargaan Yang Pernah Diterima

No

Jenis Penghargaan

Pihak Pemberi Penghargaan | Tahun

Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan
dapat dipertanggung jawabkan secara hukum. Apabila dikemudian hari temyata
dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenamnya untuk memenuhi salah satu
persyaratan dala pengajuan PKM-PE.

Palembang, 10 Desember 2019
Anggota Tim

B

Aroni Idul Adha
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Biodata Dosen Pendamping
A. ldentitas Diri
| 1| Nama Lenghap (dengan gelar) | Dr Ir Helmi Haris, MS
L2 Jemis Kelamin L <
|3 , Program Stud limu Perikanan
4 | NIDN + 0023036605 |
S | Tempat dan Tanggal Lahir Palembang, 23 Maret 1966 _1
6 | Alamat E-mail | Helmiharris76:yahoo com ey
7 [NomorTIpHP 0821 1031 9825 J
B. Riwayat Pendidikan
Gelar Sarjana S2/Magister S3/Doktor
Akademik
Nama Institusi Universitas PPS IPB Bogor PPS IPB Bogor
Bengkulu
Prodi Teknologi Teknologi Pasca | Teknologi dan
Pertanian Pancn limu Pangan
Tahun Masuk- 1985-1989 1991-1993 19941999
Lulus
C. Rekam Jejak Tri Dharma PT
Pendidikan/Pengajaran
| No Nama Mata Kuliah Wajib/Pilihan | SKS
1 | Nutnsi Ikam Wajib 3(2-1)
2 | Fisiologi Pasca Panen Tkan Wajib 3(2-1)
3 | Ketahanan Pangan Wajib 3(2-1)
4 | Teknologi Kemasan Hasil Perikanan Wajib 3 (2-1)
5 | Teknologi dan Manajemen Pakan Wajib 3(2-1)
6 | Penanganan Hasil Perikanan Wajib 3(2-1)
Penelitian
No Judul Penelitian Penyandang Tahun
Dana
1 | Perbaikan teknologi Proses Pengolahan Program Hibah | 2013
Untuk Meningkatkan Mutu Pundang Bersaing, DP2M
Seluang Sebagai Produk Unggulan Khas | Kemenristekdikti
Sumatera Selatan
2 | Perbaikan teknologi Proses Pengolahan Program Hibah | 2014
Untuk Meningkatkan Mutu Bersaing, DP2M
Seluang Scbagai Produk Unggulan Khas | Kemennistekdikti
Sumatera Selatan




|
|
|
|
|
i
|
!

3 Domestikasi [kan Seluang (rasbora spp. )
 dengan Metode Terkontrol untuk
‘ Perban) akan dan Kelestariannya

4-—

Program |
Penelitian
Teknologi
Terapan (PTT),
DRPM
Kemennstekdikti

2017

15

"4 | Domestikasi Tkan Seluang (rasbora Spp.)

f dengan Metode Terkontrol untuk
l | Perbanyakan dan Kelestariannya

|

Ll

Program
Penelitian
Strategis
Nasional
Indonesia
(PSNI), DRPM
Kemenristekdikti

;26‘_3

Pengabdian Kepada Masyarakat

No | Judul Penelitian

Penyandang
Dana

Tahun

1 1 Pendinan Pabrik Pakan Ikan Skala

Laboratorium Untuk Meningkatkan
Income Generating Bagi Fakultas
Penkanan

Program Iptck
Bagi Inovasi dan
Kreativitas
Kampus
(IbIKK), DP2M
Kemenristekdikti

2013

1
I
]
2 ] Pendinian Pabnk Pakan Ikan Skala
Laboratonum Untuk Meningkatkan

' Income Generating Bagi Fakultas
Perikanan

Program Iptek
Bagi Inovasi dan
Kreativitas
Kampus
(IbIKK), DP2M
Kemenristekdikti

2014

3 | KEM Karang Anyar Kabupaten Banyuasin

CSR Pertamina
Regional Sumsel
Bekerjasama
dengan Flipmas
Sriwijaya

2015

4 | KEM Karang Anyar Kabupaten Banyuasin

CSR Pertamina
Regional Sumsel
Bekerjasama
dengan Flipmas
Sriwijaya

2016

5 | IbKIK “Usaha Perikanan Terpadu™

Program Iptek
Bagi Kreatifitas
dan Intelektual
kampus
(IBKIK), DRPM
Kemenristekdikti

2017

PPK “Universitas PGRI Palembang”™

Program
Pengembangan

2017

Kewirausahaan

1




PPUPIK “Usaha Perikanan Terpadu™

Program
Pengembangan
Usaha Produk
Intelektual
Kampus
(PPUPIK ),
DRPM
Kemenristekdikti

| (PPK) DRPM ]
Kemenristekdiku |

16

PPK “Universitas PGRI Palembang”

Program
Pengembangan
Kewirausahaan
(PPK), DRPM
Kemenristekdikti

2018

Perikanan untuk Kecerdasan, Kesehatan,
Hobi, dan Pendapatan

Program KKN-
PPM, DRPM
Kemenristekdikt

2018

10

PPK “Universitas PGR] Palembang”

Program

Pengembangan
Kewirausahaan
(PPK), DRPM

Kemenristekdikti

2019

Semua data yang Saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan

dapat dipertanggungjawabkansecara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata

dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, Saya sanggup menerimasanksi.

Demikian biodata ini Saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu

persyaratan dalam pengajuan PKM-PE.

Palembang, 10 Desember 2019

Dosen Pendamping,
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Lampiran 2, Justifikasi Anggaran Kegiatan
I. Perlengkapan yang | Volume | Satuan | Harga  Satuan | Nilai (Rp)
diperlukan (Rp)
- Baskom 5 buah 25.000 125.000
- Food Procesor | unit 1.000.000 1.000.000
- Termometer 2 unit 50.000 100.000
Makanan
- Blender | unit 750.000 750.000
- Saringan 1 buah 30.000 30.000
- Pisau 1 buah 30.000 30.000
- Spatula 1 buah 40.000 40.000
- Sendok 1 lusin 25.000 25.000
- Panci Stenlies | 4 buah 100.000 400.000
Steel
- SUBTOTAL 2.500.000
2. Bahan Habis Pakai | Volume | Satuan Harga Satuan | Nilai (Rp)
(Rp)
- Sereh Dapur 20 kg 8.000 160.000
- Ikan Patin 15 kg 20.000 300.000
- Tepung Tapioka |5 kg 18.000 50.000
- Merica Bubuk 2 renteng 15.000 30.000
- Bawang Putih 2 kg 30.000 60.000
-  Garam 5 bungkus 2.000 10,000
- Telur 2 kg 22.000 44.000
- Es Batu 15 buah 1.000 15.000
- N-Hcksana 3 liter 50.000 150.000
- Katalis 10 tablet 20.000 200.000
- Asam Sulfat 3 liter 100.000 300.000
- Hidrogen 3 liter 50.000 150.000
Peroksida
- H3bod 4% 400 ml 4.000 1.600,000
- Natrium 500 gram 1.500 750.000
Hidroksida
- Natrium Thosulfat | 500 gram 3.000 1.500.000
- Spidol 10 buah 5.000 50.000
TN 7 | 500 ml 2.500 1.250.000
- Pinng Kue 3 pak 25.000 75.000
- Sendok Plastik 3 pak 25.000 75.000
- Plastik PP 2 kg 35.000 70.000
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Pena | kotak 25000 25.000
- Kertas Label | set 10.000 10 000
- Buku 2 pes 25000 $0.000
- Mika 2 pak 25000 50.000
Plasuk Wrab 3 roll 30 000 90 000
- SUBTOTAL 7104 000
3 Penalanan Volume | Satuan | Harga  Satuan | Nilai (Rp)
(Rp)
- Keperluan 3 perjalan 150.000 450.000
pembelian bahan an
- Keperluan 8 perjalan 100.000 800.000
ujicoba (kampus ke an
lokasi ujicoba pp)
- SUBTOTAL 1.250.000
4. Lain - lain Volume | Satuan | Harga  Satuan | Nilai (Rp)
(Rp)
- Biaya Uji coba 1 paket 250.000 250.000
produk
- Biaya sewa lab | paket 500.000 500.000
- Biaya 1 paket 250.000 250.000
berlangganan internet
- Biaya pemakaian |1 paket 250.000 250.000
pulsa
-  SUB TOTAL 1.250.000
-  TOTAL 12.104.000

Dua belas juta seratus empat ribu rupiab
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Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas
No ] Nama/NIM | Jabatan er’rogram Bidang Uraian Tugas—‘
- | Studi limu
I | Tn Supanti | Ketua | llmu Teknologt |a. Pembuatan proposal
(2017512007, Penkanan | Hasil b. Pembelian bahan
| P) Perikanan |  baku untuk penclitian
¢. Proses pembuatan
bakso
d. analisa laboratorium
- analisis proksimat
= - analisis citronellal
2 | Wasila Anggota | [lmu Teknologi |a. Pembuatan proposal
(2019512006, Perikanan | Hasil b. Pembelian  bahan
P) Perikanan | pendukung  untuk
penelitian
¢. Proses pembuatan
sari serch
d. Analisis fisik
3 | Aroni  Idul | Anggota | limu Budidaya |a. Pembuatan proposal
Adha Perikanan | Perikanan |b. Pembelian alat
(2017512014) untuk penelitian
¢. Uji organoleptik
d. pengantaran surat
izin.
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SURAT PERNYATAAN KETUA TIM PELAKSANA

Yang bertandatangan di bawah mni
Nama . T Supianti
NIM

- 2017512007. P
Program Studi - llmu Perikanan

Fakultas : Perikanan

Dengan ini menyatakan bahwa proposal PKM-PE / PKM-PSH saya dengan judul
Penambahan Sari Serch Dapur (Cymbopogon citratus)

Untuk Mengurangi Bau
Amis Pada Bakso lkan Patin (Pangasius sp.) yang

diusulkan untuk tahun
anggaran 2019/2020 adalah hasil karya kami dan belum pernah dibiayai oleh
lembaga atau sumber dana lain.

Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini,
maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku

dan mengembalikan seluruh biaya yang sudah diterima ke kas negara,

Demikian pemyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-
benarnya.

Palembang, 10 Desember 2019

Yang menyatakan,

Dr. Helmi Hafis, MS Tri Sujianti
NIDN. 0023036605

NIM. 2017512007, P




