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ABSTRAK

SINDI. Karakteristik Fisiko Kimia dan Sensoris Cilok dengan Penambahan Daging Ikan
Patin (Pangasius pangasius). (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisiko kimia dan sensoris cilok
dengan penambahan ikan patin (Pangusius pangasius) serta mengetahui persentase
penambahan daging ikan patin yang menghasitkan karakteristik cilok terbatk. Metode
penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan
penambahan daging ikan patin yang terdiri dari 4 taraf perlakuan dan 3 kali pengulangan.
Perlakuan yang digunakan yaitu penambahan daging ikan patin (0%, 5%, 10% dan 15%).
Parameter penelitian ini meliputi analisis fisik (kekuatan gel), kimia (kadar air, abu, lemak,
protein dan karbohidrat) dan analisis sensoris (kenampakan, aroma, rasa, tekstur dan warna).
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa adanya perlakuan memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap lemak, protein, karbohidrat dan kekuatan gel tetapi tidak memberikan
pengaruh signifikan terhadap air dan abu. Nilai kadar air berkisar antara 50,42%-54,08%.
Nilai kadar abu cilok dengan penambahan ikan patin berkisar antara 0.22%-0,29%.
Kandungan lemak cilok dengan penambahan daging ikan patin berkisar antara 7.9%-13,48%.
Kadar protein cilok dengan penambahan daging ikan patin berkisar antara 3.79%-7,90%.
Kandungan karbohidrat berkisar antara 22.01%-30.02%. Kekuatan gel berkisar antara
606,13g.-840,73¢.f. Uji sensoris dengan menggunakan uji kualitas hedonik menunjukkan
bahwa hasil mutu hedonik penambahan daging ikan patin tidak memberikan pengaruh
signifikan terhadap uji sensoris. Kenampakan cilok nilai rata-rata berkisar antara 7,32-7.88
vaitu cukup cerah, sedikit rongga dan tanpa lendir. Nilai aroma cilok diperoleh nilai rata-rata
berkisar antara 7-7.32 yaitu cukup kuat spesifik produk. Nilai rasa diperoleh rata-rata berkisar
antara 7,08-7.8 yaitu cukup kuat spesifik produk. Nilai tekstur diperoleh rata-rata berkisar
antara 6.92-7.40 yaitu cukup padat, kompak dan kenyal. Nilai warna diperoleh nilai rata-rata
berkisar antara 7.32-7.88 yaitu agak banyak mengalami perubahan warna pada produk 20%-
30%.

Kata kunci : Ikan patin, cilok, kekuatan gel, tapioka.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Anak usia sekolah merupakan masa dimana anak-anak sedang tumbuh dan
berkembang. Asupan makanannya setiap hari harus selalu diperhatikan agar gizi
anak dapat terpenuhi dan anak dapat tumbuh dan berkembang dengan baik.
Budaya jajan telah menjadi bagian dalam keseharian termasuk anak usia sekolah
dan golongan remaja (Affandi et al., 2012). Ada banyak jenis jajanan yang
digemari anak usia sekolah seperti otak-otak, gorengan, bakso bakar, es sirup dan
cilok. Salah satu jenis jajanan olahan yang bisa dibuat dari ikan dan banyak
disukai oleh anak-anak adalah cilok.

Cilok merupakan makanan jajanan yang berasal dari Jawa Barat yang
terbuat dari tepung tapioka dan tepung terigu, dimana kedua bahan tersebut
kurang mengandung protein (Suprapti, 2005). Kandungan gizi cilok per 100 gram
(9) mengandung kalori 266 kkal, protein 2,45 g, lemak 2,57 g, karbohidrat 58,17 g
(Rohmah dan Handayani, 2013). Untuk menambah kandungan gizi cilok perlu
adanya penambahan bahan-bahan yang mengandung protein tinggi yaitu dengan
penambahan daging ikan patin dalam proses pembuatan cilok.

Ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang mudah
didapatkan dan harganya relatif terjangkau serta kandungan gizinya baik. Jenis
ikan ini banyak dimanfaatkan sebagai ikan konsumsi. Ikan patin merupakan bahan
pangan yang baik karena memiliki protein yang cukup tinggi. Daging ikan patin
mengandung protein sebesar 12,6%-15,6%, lemak 1,09%-5,8%, abu 0,74%-3,5%,
dan air 80%-85% (Orban et al., 2008).

Selain memiliki kandungan gizi yang tinggi, produktifitas ikan patin juga
tinggi. Pada tahun 2016 produksi patin sebesar 437.111 ton meningkat signifikan
dari tahun sebelumnya yaitu 339.069 ton per tahun (KKP, 2018). Produksi ikan
patin yang terus meningkat dan semakin diminati oleh masyarakat dapat dijadikan
pilihan sebagai bahan baku pembuatan suatu produk. Adanya pengembangan
suatu produk olahan terutama pada makanan jajanan salah satunya adalah cilok.
Diversifikasi olahan produk menjadi suatu olahan baru seperti cilok dengan

1 Universitas Sriwijaya



penambahan daging ikan patin harapannya dapat meningkatkan nilai gizi pada
produk cilok itu sendiri.

1.2. Kerangka Pemikiran

Cilok merupakan olahan makanan yang terbuat dari tepung tapioka dan
tepung terigu memiliki rasa gurih dan kenyal. Seiring dengan perkembangan
zaman dan peningkatan konsumsi diperlukan adanya diversifikasi pada produk
makanan jajanan seperti cilok. Salah satu upaya dalam pembuatan produk cilok
yaitu dengan penambahan ikan patin untuk meningkatkan nilai gizi pada cilok.
Ikan patin merupakan salah satu ikan air tawar yang cukup dikenal di Indonesia,
serta mempunyai nilai ekonomis yang tinggi. Kandungan gizi dalam 100 gram
daging ikan patin diantaranya: protein sebesar 12,6%-15,6%, lemak 1,09%-5,8%,
abu 0,74%-3,5%, dan air 80%-85% (Orban et al., 2008). Adapun penelitian
Lestari (2016), bahwa penambahan daging ikan lele sebanyak 2% dan isolated soy
protein sebanyak 10% adanya peningkatan kandungan protein yang tinggi dan
daya terima cilok rendah.

Oleh karena itu, dibutuhkan pembuatan cilok yang dapat memenuhi
kandungan gizi serta daya terima yang baik. Ikan patin dipilih sebagai bahan baku
dalam pembuatan cilok. Selain, memiliki kandungan gizi tinggi dan dari segi rasa
daging ikan patin memiliki karakteristik yang khas. Perlu dilakukan penelitian
terhadap karakteristik fisiko-kimia dan sensoris cilok untuk mengetahui pengaruh
penambahan daging ikan patin terhadap kandungan gizi serta daya terima cilok.
Diversifikasi olahan produk menjadi suatu olahan baru seperti cilok dengan
penambahan daging ikan patin, harapannya mampu menjadi produk yang diminati
oleh masyarakat sekaligus menambah nilai gizi pada produk serta daya terima

yang baik.

1.3. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui karakteristik fisiko-kimia dan
sensori cilok dengan penambahan ikan patin (Pangasius pangasius) serta
mengetahui persentase penambahan daging ikan patin yang menghasilkan

karateristik cilok terbaik.
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1.4. Manfaat

Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai
kandungan gizi dari produk cilok yang ditambahkan ikan patin (Pangasius
pangasius) serta memberikan informasi persentase penambahan daging ikan patin

yang tepat dalam pembuatan cilok.
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