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SUMMARY

NI WAYAN ASTINA NINGRUM, The Effect of Catfish Steam Meat Addition
(Clarias gariepinus) for Physic, Chemical and Sensory Characteristics of Tortilla.
(Supervised by SUSI LESTARI and INDAH WIDIASTUT]I).

This study aims to determine the effect of catfish steam meat addition
(Clarias gariepinus) for physic, chemical and sensory characteristics of tortilla.
This study used a randomized block design (RBD) with four treatments and
repeated 3 times. The treatments used were the catfish addition 0%, 5%, 10% and
15%. The parameters of this study were physical analysis (texture), chemistry
(water content, ash, fat, protein and carbohydrates) and sensory analysis
(appearance, aroma, taste, texture and color). The results showed that the treatments
of catfish addition had no significant effect on ash, fat, carbohydrates, texture, and
color (lightness, chroma and hue) but significantly affected the levels of moisture
and protein. Sensory analysis showed that the treatments of differences catfish meat
addition had no significant effect on appearance, texture, and color but had
significant effect on aroma and taste. The best treatment of this results were A3
(catfish meat addition 15%) seen from moisture and protein.
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RINGKASAN

NI WAYAN ASTINA NINGRUM, Pengaruh Penambahan Daging Ikan Lele
Dumbo (Clarias gariepinus) terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris
Tortilla (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan INDAH WIDIASTUTI).

Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui pengaruh penambahan
daging ikan lele dumbo kukus (Clarias gariepinus) terhadap karakteristik fisik,
kimia dan sensoris pada pembuatan tortilla. Metode penelitian ini menggunakan
rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan dengan empat taraf
dan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan yang digunakan yaitu konsentrasi
penambahan daging ikan lele (0%, 5%, 10% dan 15%). Parameter penelitian ini
meliputi analisis fisik (tekstur), kimia (kadar air, abu, lemak, protein dan
karbohidrat) dan analisis sensori (kenampakan, aroma, rasa, tekstur dan warna).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan daging ikan lele
berpengaruh tidak nyata terhadap kadar kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat,
tekstur, dan warna (lightness, chroma, dan hue), tetapi berpengaruh nyata terhadap
kadar air dan protein. Hasil analisis sensori menunjukkan bahwa perlakuan
perbedaan penambahan daging ikan lele berpengaruh tidak nyata terhadap
kenampakan, tekstur, dan warna, tetapi berpengaruh nyata terhadap bau dan rasa.
Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah A3 (penambahan daging ikan lele 15%)
dilihat dari kadar air dan kadar protein.

Kata Kunci: lele dumbo, daging ikan kukus, tortilla
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ABSTRAK

NI WAYAN ASTINA NINGRUM, Pengaruh Penambahan Daging Ikan Lele Dumbo
((Tla(ia.v gariepinus) terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris pada Pembuatan
Tortilla (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan INDAH WIDIASTUTI).

Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui pengaruh penambahan daglr!g ikan
lele dumbo kukus (Clarias gariepinus) terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris pada
pembuatan tortilla. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak kelom_pok (RAK)
dengan satu faktor perlakuan dengan empat taraf dan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan
yang digunakan yaitu konsentrasi penambahan daging ikan lele (0%, 5%, 10% dan 15%).
Parameter penelitian ini meliputi analisis fisik (tekstur), kimia (kadar air, abu, lemak,
protein dan karbohidrat) dan analisis sensori (kenampakan, aroma, rasa, tekstur dan warna).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan daging ikan lele berpengaruh
tidak nyata terhadap kadar kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat, tekstur, dan wama
(lightness, chroma, dan hue), tetapi berpengaruh nyata terhadap kadar air dan protein. Hasil
analisis sensori menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan penambahan daging ikan lele
berpengaruh tidak nyata terhadap kenampakan, tekstur, dan warna, tetapi berpengaruh nyata

gerhadap bau dan rasa. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah A3 (penambahan daging
ikan lele 15%) dilihat dari kadar air dan kadar protein.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Snack atau makanan ringan adalah makan yang dibuat dengan tujuan bukan
sebagai makanan utama serta disajikan dan dikonsumsi saat bukan waktu makan
atau kudapan. Makanan ringan banyak disukai semua golongan umur baik remaja,
orang dewasa, maupun anak-anak. Menurut Andhika (2014) anak-anak seringkali
mengkonsumsi snack yang murah, warna yang menarik, penampilan, tekstur, aroma
dan rasa yang enak. Snack yang sehat untuk anak-anak membutuhkan energi,
protein, karbohidrat, mineral, vitamin, serat dan lemak dalam jumlah yang
seimbang (Handini, 2017). Diversifikasi pada snack dengan penampilan yang
menarik, rasa yang enak, dan nilai gizi yang cukup yang terdapat pada snack seperti
tortilla chips.

Tortilla chips merupakan makanan yang terbuat dari jagung yang berasal
dari Meksiko yang berbentuk keripik. Proses pengolahannya yang cukup sederhana
dapat membuka peluang usaha bagi usaha kecil menengah. Jagung merupakan
tanaman yang mudah ditemukan di Indonesia. Menurut Badan Pusat Statistik
(2015) jumlah produksi jagung Indonesia pada tahun 1993-2015 mengalami
kenaikan yaitu dari 6,35 juta ton menjadi 19,61 juta ton. Diversifikasi pada produk
jagung diperlukan untuk menganekaragaman dan meningkatkan konsumsi
masyarakat. Kandungan protein pada jagung cukup sedikit yaitu 9 gram (Watson,
2003), dibandingkan dengan gandum dan sorghum yaitu 8,9 gram dan 11,0 gram
(Depkes RI, 1992) sehingga perlu ditingkatkan dengan penambahan protein lainnya
seperti daging ikan.

Ikan yang masih segar adalah ikan yang baik untuk dikonsumsi. Keadaan
yang seperti itu dapat diperoleh ketika ikan mengalami penanganan yang tepat.
Daging ikan mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi yaitu sekitar 20%
yang merupakan keunggulan ikan sebagai pangan hewani. Tetapi daging ikan juga
mempunyai kelemahan yaitu daging ikan yang cepat mengalami kerusakan. Salah
satu cara agar daging ikan tidak mengalami kerusakan yaitu pengukusan.
Pengukusan dapat mempengaruhi perubahan fisik dan reaksi kimia yang dapa
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mempengaruhi karakteristik produk terutama yaitu flavor dan tekstur. Penggunaan
uap air sebagai sumber panas pada proses pengukusan memiliki keunggulan yaitu
dapat mengurangi resiko hilangnya vitamin dan senyawa bahan pangan yang
sensitif terhadap suhu tinggi (Fellows, 2000).

Ikan lele dumbo merupakan ikan yang digemari oleh masyarakat.
Masyarakat yang menyukai ikan lele karena mempunyai kelebihan. Kelebihan dari
ikan lele yaitu mudah dalam pembudidayaan, mudah beradaptasi, kandungan gizi
yang tinggi, rasa yang enak, dan harganya murah. Menurut KKP (2018) jumlah
produksi ikan lele nasional pada tahun 2017-2018 mengalami kenaikan yaitu dari
831,75 ribu ton menjadi 1,81 juta ton (114,82%).

1.2. Kerangka Pemikiran

Tortilla pada umumnya menggunakan jagung sebagai bahan utama dalam
pembuatannya. Jagung merupakan salah satu makanan yang sering dijumpai
dimasyarakat. Menurut Adinda (2017) kandungan gizi pada produk tortilla
komersil “happy tos” yaitu kadar air 0,98%, kadar abu 2,23%, kadar lemak 23,20%,
kadar protein 6,38%, kadar karbohidrat 68,20%, sedangkan dengan penggunaan
tepung jagung 10% vyaitu kadar air 1,74%, kadar abu 5,19%, kadar lemak 13,68%,
kadar protein 7,34%, kadar karbohidrat 73,62%.

Bahan baku untuk membuat tortilla yaitu jagung direndam dalam larutan
kapur Ca(OH). dengan konsentrasi 4% merupakan konsentrasi yang baik dengan
nilai tertinggi dari konsentrasi lain. Semakin besar konsentrasi kapur yang
digunakan pada saat perendaman maka, semakin besar penurunan protein yang ada
pada tortilla. Ini disebabkan karena banyaknya protein yang larut pada saat
perendaman (Lawalata, 2017).

Ikan lele merpakan ikan konsumsi yang banyak digemari oleh masyarakat.
Dikarenakan mudahnya dalam pembudidayaan dan harga yang murah. Daging ikan
lele segar mengandung protein yaitu 17,7%, lemak 4%, mineral 1,2%, air 76%, dan
karbohidrat 0,3% (Mervina, 2009). Kadar protein yang terkandung di dalam ikan
lele dapat dimanfaatkan sebagai bahan untuk menambahkan kandungan gizi pada

makanan. Kandungan protein yang cukup tinggi inilah membuat peneliti tertarik
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ingin melakukan peneliitian pembuatan tortilla chips dengan penambahan daging
ikan lele untuk meningkatkan nilai tambah pada produk.

Perlakuan penambahan ikan lele menggunakan konsenterasi 0%, 5%, 10%,
dan 15%. Perlakuan ini diacu pada penelitian Perana (2003) yang menggunakan
0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, dan 30%. Penelitian dengan konsenterasi 0%-30%
hanya dilakukan uji sensoris. Untuk konsenterasi 0%-10% dilakukan analisis kimia.
Dikarenakan pada penelitian sebelumnya hanya dilakukan analisis kimia hanya

sampai 10%, maka peneliti tertarik melakukan analisis kimia sampai 15%.

1.3. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui Kkarateristik fisik, kimia,
sensoris tortilla chips dengan penambahan daging ikan lele dumbo (Clarias
gariepinus).

1.4. Kegunaan
Kegunaan dari peneltian ini adalah meningkatkan nilai gizi pada tortilla
chips dengan penambahan daging ikan lele (Clarias gariepinus) dan meningkatkan

diversifikasi terhadap ikan lele dumbo.
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