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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 

(g) 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 
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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. 

2 



  15 

 

   Universitas Sriwijaya 

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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           

         

3 



  16 

 

   Universitas Sriwijaya 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Affandi, A.T., Indarwati, R., dan Hadisuyatmana, S. 2012. Pengaruh Perr Group 

Support Terhadap Perilaku Jajan Sehat Siswa Kelas 5 SDN Ajung 2 Kalisat. 

Jurnal Indonesia, 1 (2), 3-9. 

Alhana. 2011. Analisis Asam Amino dan Pengamatan Jaringan Daging Fillet Ikan 

Patin (Pangasius hypophthalmus). [Skripsi]. Bogor: Fakultas Perikanan dan 

Ilmu Kelautan, Institut Pertanian Bogor. 

Apriyana, I., 2013. Pengaruh Penambahan Tepung Kepala Ikan Lele (Clarias sp) 

dalam Pembuatan Cilok terhadap Kadar Protein dan Sifat Organoleptiknya. 

UJPH, 3 (2), 1-9. 

Apriyani. 2012. Karakteristik Fisik Kimia dan Sensoris Kerupuk Keong Mas 

(Pomacea canaliculata). Jurnal Fishtech. 4 (1). 16-28. 

Andarwulan, N., Kusnandar, F., dan Herawati, D., 2011. Analisis Pangan. 

Jakarta: Dian Rakyat. 

Association Of Official Analytical Chemist. 2005. Official Methods Of Analysis 

Of The AOAC International. Arlington, USA: Association Of Offical 

Analitycal Chemist, Inc. 

De man, John. M. 1989. Kimia Makanan. Penerjemah Kosasih Padmawinata. 

Bandung: ITB. 

Direktorat Jenderal Perikanan Budidaya. 2014. Renstra Direktorat Jenderal 

Perikanan Budidaya Tahun 2009-2014. Jakarta: Kementerian Kelautan dan 

Perikanan. 

Ervita., 2017. Karakteristik Fisiko Kimia dan Sensoris Burger Kerang Darah 

(Anadara granosa). Jurnal Fishtech. 6 (2). 134-144. 

Fajar, J., 2017. Sentra Patin Nasional [online]. https://www.mongabay.co.id 

[Accessed 10 November 2018]. 

Faridah, D.N., Kusumaningrum H.D., Wulandari N., dan Indrasti D. 2006. 

Penuntun Praktikum Analisis Pangan. Bogor: Departemen Ilmu dan 

Teknologi Pangan. Fakultas Teknologi Pertanian. IPB. 

Grace, M.R. 1997. Cassava Processing. Food And Agricultural Organization of 

The United Nations Rome. 

Hadiwiyoto. 1993. Teknologi Hasil Perikanan Jilid I. Yogyakarta: Penerbit 

Liberty. 

Hamdani. 2003. Nugget Ikan Gurami [online]. https://repository.wima.ac.id 

[Accessed 10 November 2019]. 

Hanafiah, K.A., 2010. Rancangan Teori dan Aplikasi Edisi ketiga. Jakarta: 

Rajawali Pers.  

https://www/


  17 

 

   Universitas Sriwijaya 

Hernowo. 2001. Pembenihan Patin. Cetakan 1. Jakarta: Penebar Swadaya. 

Karim, M., Susilowati, A. dan Asnidar. 2013. Tingkat Kesukaan Konsumen 

terhadap Otak-otak dengan Bahan Baku Ikan Berbeda. Jurnal Balik Diwa 

Sains dan Teknologi. 4(1). 25-31. 

Kementrian Kelautan dan Perikanan. 2018. Laporan Kinerja (LKJ) Direktorat 

Jendral Perikanan Budidaya. Jakarta (ID): KKP. 

Khairuman dan Sudenda D. 2002. Budidaya Patin Secara Intensif. Jakarta: Agro 

Media Pustaka.  

Kokim. 2015. Resep Cilok Ikan [online]. Avaible at: https://cookpad.com 

[Accessed 15 November 2018]. 

Kordi, M. G. H. 2005. Budidaya Ikan Patin: Biologi, Pembenihan dan 

Pembesaran. Yogyakarta: Yayasan Pustaka Nusatama. 

Lestari, S., 2016. Penambahan Ikan Lele (Clarias gariepinus) dan Isolated Soy 

Protein terhadap Daya Terima dan Kadar Protein Cilok. Media Gizi 

Indonesia, 11(2), 160-166. 

Li MH., Bosworth BG., Robinson EH. 2000. Effect of Dietary Protein 

Concentration on Growth and Processing Yield of Channel Catfish Ictalurus 

punctatus. Journal World Aquaculture. 31. 592-598. 

Meilgaard, M., Civille, G.V., dan Carr, B.T. 2006. Sensory Evaluation 

Techniques. Boca Raton, FL: CRC. Press. 

Muchtadi, M.S., 2010. Teknik Evaluasi Nilai Gizi Protein. CV: Alfabeta. 

Orban, E., Nevigato, T., Lena, G.D., Masci, M., Casini, I., Gambelli, L., and 

Caproni, R., 2008, New Trend in the Seafood Market. Sutchi Catfish 

(Pangasius hypopthalmus) Filet from Vietnam: Nutritional Quality and 

Safety Aspect, Food Chemistry, 110 (2), 383-389. 

 

Rahmawati, N. 2013. Kandungan Protein Terlarut Daging Ikan Patin (Pangasius 

djambal) Akibat Variasi Pakan Tambahan. [Skripsi]. Jurusan Kimia. 

Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam. Universitas Jember. 

 

Rampengan, V.J., dkk. 1985. Dasar-dasar Pengawasan Mutu Pangan. Ujung 

Pandang: Badan Kerja sama Perguruan Tinggi Negeri Indonesia Bagian 

Timur. 

 

Rohmah, N. K., dan Handayani, S. 2013. Kajian Keamanan Pangan Pentol Cilok 

di Desa Blawirejo Kecamatan Kedungpiring Lamongan. Jurnal Tata Boga 

UNESA, 2 (1), 58-65. 

Saanin, H., 1984. Taksonomi dan Kunci Indentifikasi Ikan Jilid I. Bandung: 

Binatjipta.  

Soekarto, TS. 1985. Penilaian Organoleptik untuk Industri Pangan dan Hasil 

Pertanian. Jakarta: Bharata Karya Aksara. 

 

https://cookpad.com/


  18 

 

   Universitas Sriwijaya 

Soemarno. 2007. Rancangan Teknologi Proses Pengolahan Tapioka dan Produk-

Produknya. Magister Teknik Kimia. Universitas Briwijaya.  

Solihat, A., Hakim, L., dan Setiawati D.S. 2016. Strategi Produk Cilok sebagai 

Makanan Khas Kota Bandung. Jurnal BSI. ISSN 2335-0295, IV (2), 242-

249. 

Shimitzu, Y. 1985. Biochemical and functional properties of material fish. 

Proceedings of the International Symposium on Engineered Seafood 

Including Surimi. Seatle, Washington. 148-167. 

Stainsby G. 1977. The Physical Chemistry of Gelatin in Solution. Di dalam: Ward 

AG. Courts A, editor. The Science and Technology of Gelatin. New York: 

Academy Press.  

Sudarmadji, S., Suhardi, dan B. Haryono. 1984. Analisa Bahan Makanan dan 

Pertanian. Yogyakarta: Liberty.  

Sugito dan Hayati, A,. 2006. Penambahan Daging Ikan Gabus (Ophicepallus 

strianus BLKR) dan Aplikasi pembekuan pada Pembuatan Pempek Gluten. 

Jurnal Ilmu Pertanian Indonesia. ISSN 1411-0067, 8 (2), 147-151. 

Sulaiman, W, 2005. Statistik Non Parametrik. Yogyakarta. Andi Yogyakarta. 

Suprapti, L. 2005. Tepung Tapioka Pembuatan dan Pemanfaatannya. Yogyakarta: 

Kanisius. 

Suryaningrum D, Irianto HE, Hastarini E, Syamdidi dan Ikawati D. 2007. 

Pengolahan Surimi Ikan Air Tawar di dalam Laporan Teknis. Balai Besar 

Riset Pengolahan Produk dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan. 

Departemen Kelautan dan Perikanan. Jakarta. 

Suzuki, T. 1989. Fish and Krill Protein: Processing Technology. London: Applied 

Science Publisher LTD.  

Warta Perikanan. 2009. Industri Patin Vietnam Berkembang. Warta Perikanan, 

46 (67), 10-11.  

Whistler, R.L., 1984. Starch: Chemistry and Technology. Orlando: Academic 

Press. 

Winarno, F.G. 1997. Kimia Pangan dan Gizi. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta.                            

          . 2004. Kimia Pangan dan Gizi. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta.                           

 

 

    

 

 

 


