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SUMMARY

AAN WIJAYA APRIADL Process studies and Quality analysis of nile 

tilapia fish tofu (Oreochromis niloticus). Supervised by RINTO and AGUS 

SUPRIADI.

The objective of the research was to study the formulation of nile tilapia fish 

tofu which resulting the best fish tofu product (Oreochromis niloticus). The research 

conducted at the Laboratory of Fishery Products Technology, Harvesting 

Agriculture Chemical Laboratory, at Faculty of Agriculture and Chemical 

Bioprocess Laboratory at Engineering faculty, Sriwijaya University. This research

was

was started from June 2009 until June 2010.

The research used the Randomized Block Designed with different

formulation of meat fish concentration (0%, 10%, 15%, 20%, 25% and 30%). The

parameters observed were Chemical characteristics (water content, protein content,

and fat content), physical characteristics (colour (lightness, chrome, hue), texture)

and sensory characteristics (colour, taste, odour, appearance and texture).

The result showed that minced meat concentrations additon had no effect on

water content and lightness, but it made a distinctive result on the protein and fat 

content, chrome, hue, texture and sensory (colour, taste, odour, texture and

appearence). The best product was the A3 formulation with 20 % minced fish

concentration.



RINGKASAN

AAN WIJAYA APRIADI. Studi Proses Dan Analisis Kualitas Tahu Ikan 

Nila (Oreochromis niloticus). Dibimbing oleh RINTO dan AGUS SUPRIADL

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh formulasi bahan pembuatan tahu 

ikan dari ikan nila yang menghasilkan kualitas tahu ikan terbaik. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil Perikanan, Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian dan Laboratorium Bioproses Kimia, 

Fakultas Teknik, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini dimulai bulan Juni 2009

sampai Juni 2010.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan formulasi konsentrasi daging ikan berbeda (0%, 10%, 15%, 20%, 25%, 30%) 

dan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar 

protein, kadar lemak, warna (lightness, chroma dan hue) dan sensoris.

Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan konsentrasi daging lumat

tidak berpengaruh terhadap kadar air dan lightness tetapi memberikan pengaruh

terhadap kadar protein, kadar lemak, chroma, hue, tekstur dan sensoris (warna, rasa,

aroma, tekstur dan kenampakan). Hasil terbaik terdapat pada perlakuan A3 dengan

formulasi konsentrasi daging ikan lumat 20%.
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I. PENDAHULUAN

1. Latar Belakang

Sektor perikanan merupakan salah satu penyedia sumber pangan bagi seluruh 

rakyat indonesia. Ekan dengan segala keunggulan gizinya merupakan sumber pangan 

depan yang tidak dapat diragukan lagi manfaatnya. Salah satu komoditas hasil 

perikanan yang dihasilkan adalah ikan nila (Oreochromis niloticus). Nila seperti 

ikan-ikan lainnya merupakan salah satu sumber protein hewani yang mengandung 

asam-asam amino esensial yang penting untuk pertumbuhan dan pemeliharaan tubuh. 

Nila memiliki peluang yang cukup baik karena sangat digemari konsumen domestik 

maupun konsumen luar negeri. Ikan nila memiliki potensi yang besar dimana 

produksinya ini mencapai 100-150 ton per bulan (Ditjen Perik 

Namun, besarnya sumber daya perikanan dan manfaat yang dimiliki belum 

diimbangi dengan tingkat konsumsi ikan.

Salah satu penyebab rendahnya tingkat konsumsi ikan adalah minimnya 

distribusi keragaman hasil olahan ikan yang memiliki daya tarik bagi konsumen 

berbagai usia, suku dan tingkat sosial seperti halnya produk nabati. Ikan olahan yang 

umum dikonsumsi masyarakat Indonesia adalah ikan pindang, ikan asin, ikan asap, 

peda, dan olahan tradisional lain. Produk tersebut umumnya menggunakan garam 

tinggi. Dengan bentuk olahan yang berkadar garam tinggi daya konsumsi terhadap 

ikan terbatas (Peranginangin et al.y 1999).

Salah satu produk olahan ikan yang relatif baru dan cukup baik 

dikembangkan di Indonesia adalah produk tahu ikan (takan). Hasil olahan ikan ini

masa

Budidaya, 2003).anan

1



2

merupakan lumatan daging ikan, dengan teknologi pengolahan yang sederhana serta 

tidak padat modal pembuatannya. Didik ( 1997 ) telah melakukan pembuatan tahu 

ikan dari ikan manyung.

Tahu ikan merupakan diversifikasi produk dengan memanfaatkan ikan yang 

dapat dibuat dari semua jenis ikan, produk tersebut juga mempunyai kandungan 

protein yang cukup tinggi sehingga pengembangan produk ini dapat membantu 

dalam upaya peningkatan penyediaan protein dalam negeri (Rahman, 1992), oleh 

karena itu perlu dilakukan penelitian pembuatan tahu ikan dengan cara mensubtitusi 

antara protein ikan nila dan protein nabati yang dapat memperkaya protein sehingga 

masyarakat akan menyukai baik protein hewani maupun protein nabati, serta dapat 

memberikan nilai tambah terhadap sumber pangan perikanan.

2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh formulasi bahan pembuatan tahu 

ikan dari ikan nila yang menghasilkan kualitas tahu ikan terbaik.

3. Hipotesis

Diduga perbedaan formulasi konsentrasi bahan yang berbeda akan 

berpengaruh terhadap kualitas tahu ikan.

i
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