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SUMMARY 

DELI SARTIKA. Effect of tapioca addition on phisycal, chemical and sensory 

characteristics of “otak-otak ikan lele” (Clarias sp.) (Supervised by NURA 

MALAHAYATI). 

 

This research aimed to study effect of tapioca addition on physical, 

chemical and sensory characteristics of otak-otak ikan lele. This research used a 

Non-Factorial Randomized-Complate Design (RAL) was six levels of tapioca 

addition (10%, 20%, 30%, 40%, 50%, and 60%). Observed parameters were 

physical characteristic (texture), chemical characteristic (water content and ash 

content), and sensory characteristic (aroma, taste and texture). Results showed 

that tapioca addition had a significant effect on texture, water content, ash 

content and sensory (texture). Tapioca addition increased texture, but decreased 

water and ash content of “otak-otak ikan lele”. Sensory tests of texture showed A3 

(30% tapioca) treatment was most preferred by panelist with hedonic scores 3,16 

and fullfield the SNI 7757:2013 for water content of max. 60%. 
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RINGKASAN 

DELI SARTIKA. Pengaruh Penambahan Tapioka terhadap Karakteristik Fisik, 

Kimia dan Sensoris “Otak-otak Ikan Lele” (Clarias sp.) (Dibimbing oleh NURA 

MALAHAYATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tapioka 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris otak-otak ikan lele. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 6 taraf 

perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan yaitu 

penambahan tapioka (10%, 20%, 30%, 40%, 50%, dan 60%). Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur), karakteristik kimia (kadar air dan 

kadar abu) dan karakteristik sensoris (aroma, rasa dan tekstur). Hasil penelitian  

menunjukkan bahwa penambahan tapioka berpengaruh nyata terhadap tekstur, 

kadar air, kadar abu dan sensoris (tekstur). Penambahan tapioka meningkatkan 

kekerasan, tapi dapat menurunkan kadar air dan abu otak-otak ikan lele. Uji 

sensori tekstur menunjukkan bahwa perlakuan A3 (30% tapioka) sangat disukai 

panelis dengan skor hedonik 3,16 dan memenuhi SNI 7757:2013 untuk kadar air 

maks. 60%. 

 

Kata kunci: ikan lele, tapioka, otak-otak 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

 Ikan lele atau yang dikenal dengan nama latin (Clarias sp.) merupakan 

produk hasil perikanan yang mengandung protein sedang dengan lemak rendah. 

Jenis lele yang populer di Indonesia yaitu lele lokal, lele sangkuriang  dan lele 

dumbo. Penelitian kali ini menggunakan ikan lele dumbo yang berumur 8 bulan 

sampai 1 tahun dengan berat berkisar 1,5 sampai 4 kg/ekor. Menurut Nurilmala et 

al. (2009), kandungan protein yang terdapat pada ikan lele dumbo yaitu berkisar 

17,7-26,7% dan lemak yaitu berkisar 0,95-11,5%. Produksi ikan lele sangat tinggi 

sehingga alternatif yang dapat dilakukan untuk mengantisipasi kelimpahan 

produksi dengan melakukan diversifikasi pangan pada ikan lele seperti otak-otak 

ikan. Otak-otak ikan memiliki rasa yang lezat dan harga yang terjangkau, 

sehingga otak-otak ikan mudah didapat dan didistribusikan secara luas di seluruh 

wilayah Indonesia. Otak-otak ikan menjadi salah satu pengolahan ikan berbentuk 

gel yang diharapkan memiliki nilai tambah. Menurut Putra et al. (2015) 

pembuatan otak-otak ikan menggunakan bahan baku utama berupa daging ikan 

segar, tetapi untuk menjadi otak-otak ikan perlu ditambahkan berbagai bahan lain 

dalam proses pembuatannya. 

Produk otak-otak dalam pengolahan dapat dilakukan dengan menggunakan 

bahan baku ikan yang berbeda jenis seperti ikan gabus, ikan kuris, ikan sapu-sapu 

dan ikan tenggiri serta berbagai jenis ikan lainnya. Menurut Basri et al. (2020) 

selain berbahan baku ikan, otak-otak juga ada yang berbahan baku cumi-cumi di 

daerah tertentu seperti provinsi Riau. Sulistiyati dan Lam (2022) menyatakan 

bahwa pembuatan otak-otak pada umumnya berbahan dasar daging ikan giling 

yang kemudian adonan dicampurkan dengan tapioka dan dibungkus dengan daun 

pisang. Otak-otak dalam pembuatannya juga ditambahkan bumbu dan bahan 

tertentu (seperti bawang putih, lada, garam, gula, santan dan telur) yang dibentuk 

sesuai dengan selera. Otak-otak dapat diolah beberapa cara diantaranya dengan 

proses pengukusan, perebusan, pemanggangan serta penggorengan. Jenis otak-

otak ikan yang banyak ditemukan di Sumatera Selatan adalah otak-otak bakar.  
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Menurut Alam et al. (2020), penambahan tapioka berfungsi sebagai bahan 

pengisi dan pengikat, karena kandungan amilopektin pati dapat menjaga stabilitas 

emulsi produk, meningkatkan elastisitas produk, mengurangi penyusutan akibat 

pemasakan, menambah warna, menciptakan tekstur yang padat, dan menarik air 

ke dalam adonan sehingga berpengaruh terhadap kualitas sensoris dan nutrisi 

produk yang dihasilkan. Menurut Nastiti et al. (2021), tekstur menjadi salah satu 

kriteria dari otak-otak ikan yang menjadi daya tarik bagi konsumen seperti tekstur 

otak-otak yang elastis, tidak ada serat daging, tidak liat, tanpa tulang atau duri, 

tidak rapuh dan tidak berair. Karakteristik otak-otak ikan diantaranya berukuran 

seragam, memiliki bentuk yang bulat panjang spesifik seperti otak-otak ikan pada 

umumnya, kenampakan yang cemerlang tidak kusam dengan rasa yang enak, lezat, 

rasa ikan dominan sesuai jenis ikan yang digunakan dalam pembuatan otak-otak 

serta memiliki aroma khas ikan segar dominan sesuai jenis ikan yang digunakan 

serta aroma bumbu otak-otak yang kuat.    

Oleh karena itu, untuk mendapatkan karakteristik yang mendekati otak-otak, 

pada penelitian ini dilakukan penambahan tapioka pada pembuatan otak-otak 

berbahan dasar ikan lele. Penambahakn tapioka yang dilakukan pada otak-otak 

berbahan dasar ikan lele dikarenakan kualitas bahan utama yang diganti akan 

memberikan pengaruh pada kualitas otak-otak. Sehingga perlu dilakukan 

penambahan untuk melihat pengaruh pada daya ikat air dari bahan baku dan dapat 

berpengaruhi hasil yang diperoleh dari penambahan tapioka yaitu kenyal dan tidak 

terlalu padat. Berdasarkan uraian tersebut, diketahui bahwa konsentrasi tapioka 

berpengaruh terhadap perubahan karakteristik pada otak-otak ikan.   

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan tapioka 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris otak-otak ikan lele. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan tapioka berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, 

kimia dan sensoris otak-otak ikan lele. 
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