SKRIPSI

PENGARUH SUBSTITUSI IKAN LELE DUMBO (Clarias
gariepinus) TERHADAP KARAKTERISTIK SENSORIS DAN
KANDUNGAN GI1ZI POP CHICKEN FISH

THE EFFECT OF SUBSTITUTION OF DUMBO CATFISH
(Clarias gariepinus) ON SENSORY CHARACTERISTICS AND
NUTRITIONAL CONTENT OF POP CHICKEN FISH

K ALAT PENG. Agu\l\“

Tri Sarah Rizky
05061181520014

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
JURUSAN PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2021



SUMMARY

TRI SARAH RIZKY. The effect of Substitution of Dumbo Catfish (Clarias
gariepinus) on Sensory Characteristics and Nutritional Content of Pop Chicken
Fish. (Supervised by RINTO).

The purpose of this study was to determine the sensory characteristics,
texture (crispy) and nutritional value of pop chicken fish made by substitution of
chicken meat and catfish meat. This research method used a randomized block
design (RAK) with one treatment factor addition of African catfish meat
substitution consisting of 4 levels of treatment and repeated 3 times. The
treatments used were the concentration of addition of African catfish meat 0%,
25%, 50%, 75% and 100% with research parameters including physical analysis
(texture/crisp), nutrition (water content, ash content, fat and protein) and sensory
analysis (appearance, aroma, taste, texture, and color). The results showed that the
catfish meat substitution treatment had no significant effect on ash content and fat
content, but significantly on protein content and texture (crispy). The results of
sensory analysis showed that the treatment of the addition of catfish meat had no
significant effect on the appearance, aroma, taste, texture, and color.

Keywords: catfish, pop chicken fish, texture, flour.



RINGKASAN

TRI SARAH RIZKY. Pengaruh Substitusi lkan Lele Dumbo (Clarias
gariepinus) Terhadap Karakteristik Sensoris dan Kandungan Gizi Pop Chicken
Fish. (Dibimbing oleh RINTO)

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui karakteristik sensori, tekstur
(kerenyahan) dan nilai gizi pop chicken fish yang dibuat dengan substitusi daging
ayam dan daging ikan lele. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak
kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan penambahan substitusi daging
ikan lele dumbo yang terdiri dari 4 taraf perlakuan dan diulang sebanyak 3 kali.
Perlakuan yang digunakan yaitu konsentrasi penambahan daging ikan lele dumbo
0%, 25%, 50%, 75% dan 100% dengan parameter penelitian meliputi analisis fisik
(tekstur/kerenyahan), gizi (kadar air, kadar abu, lemak dan protein) dan analisis
sensoris (kenampakan, aroma, rasa, tekstur, dan warna). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan substitusi daging ikan lele berpengaruh tidak nyata
terhadap kadar air, kadar abu dan kadar lemak, tetapi berpengaruh nyata terhadap
kadar protein dan tekstur (kerenyahan). Hasil analisis sensoris menunjukkan
bahwa perlakuan perbedaan penambahan daging ikan lele berpengaruh tidak nyata
terhadap kenampakan, aroma, rasa, tekstur, dan warna.

Kata kunci : Ikan lele, pop chicken fish, tekstur, terigu.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Santapan mempunyai peranan yang lumayan berarti untuk perkembangan
dalam membagikan konsumsi tenaga, serta zat gizi lain yang bermanfaat buat
perkembangan anak (Sutardji, 2007). Banyak berbagai santapan yang dijual warga
mempunyai wujud, rasa, dan tampilan yang unik supaya dapat menarik
konsumen. Pertumbuhan era yang terus menjadi modern banyak merubah
kerutinan warga. Pergantian yang terjalin ialah pada pola mengkonsumsi warga
yang menginginkan santapan kilat saji. Salah satu tipe santapan kilat saji yang
banyak diminati warga ialah pop chicken, yang dijual sebagai santapan kudapan di
sebagian restoran kilat saji.

Pop chicken ialah salah satu olahan daging ayam fillet dada yang dibentuk
bulat-bulat seperti popcorn, setelah itu adonan dilapisi dengan memakai bumbu,
tepung serta digoreng hingga mempunyai warna kuning kecoklatan. Pop chicken
bisa dibuat menggunakan bahan baku lain seperti udang, cumi, serta ikan. Oleh
sebab itu dimungkinkan pengembangan bahan baku pop chicken dari ikan air
tawar, antara lain ikan lele.

Ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) merupakan Salah satu tipe ikan air
tawar yang rendah kalori dan gampang didapat serta biayanya relatif murah serta
ialah ikan air tawar yang bernilai murah besar. Ikan lele bisa dimanfaatkan
sebagai bahan baku buat membuat produk santapan semacam pempek, kerupuk,
otak-otak, serta santapan kudapan yang lain. Menurut Nurilmala (2009), ikan lele
dumbo memiliki protein yang besar 17,7-26,7% serta lemaknya berkisar 0,95
hingga dengan 11,5%. Menurut warta pasar ikan (2019), ikan lele mempunyai
kandungan gizi yang lebih baik ialah besar hendak kandungan protein dan rendah
lemak ataupun kolestrol.

Di Indonesia pemanfaatan ikan lele dikala ini masih sedikit buat
pengolahan dalam produk perikanan. Ikan lele bisa dijadikan suatu diversifikasi
olahan pangan, berupa pop chicken dengan substitusi daging ikan lele yang

bertujuan buat tingkatkan nilai gizi.



1.2. Kerangka Pemikiran

Pop fish merupakan salah satu produk olahan perikanan yang diberi
tepung serta bumbu setelah itu dibentuk bulat-bulat semacam popcorn serta
setelah itu digoreng. Pop chicken fish ialah produk olahan dari ikan lele yang
sudah dicoba perpaduan dengan menggunakan bahan baku ayam buat tingkatan
nilai gizi yang besar. Diversifikasi produk ini membolehkan pop chicken fish jadi
santapan Kkilat saji, bergizi besar serta banyak digemari warga dari anak kecil
sampai berusia.

Beberapa kajian telah dilakukan dalam pengembangan pembuatan produk
meneliti tentang pop chicken, pop shrimp dengan menggunakan formulasi tepung
pelapis berbasis pati sagu dan pemanfaatan genjer udang windu. Menurut Yusuf et
al (2012) melakukan pembuatan popcorn chicken dengan kombinasi tepung
pelapis menggunakan pati sagu sebagai pengganti tepung terigu. Kajian terhadap
karakteristik fisiko-kimia serta sensoris, menciptakan popcorn chicken terbaik
ialah dengan akumulasi pati sagu serta maizena sebanyak 50%, dengan ciri warna
kuning kecoklatan, sedikit beraroma tepung, tekstur yang renyah, sedikit berasa
tepung, dan mempunyai evaluasi hedonik rasa, aroma, warna, kerenyahan yang
disukai. Menurut Harahap (2008), persentase surimi yang rendah (20-30%)
menciptakan pop shrimp dengan kenampakan, bau, rasa dan tekstur yang lebih
baik. Surimi yang sebagian besar terdiri dari protein ikan diprediksi
mempengaruhi terhadap warna pop shrimp yang dihasilkan. Warna tersebut bisa
ialah hasil akhir dari respon kimia antara gula pereduksi serta asam amino dari
protein yang diketahui selaku respon maillard.

Pemilihan ikan lele selaku bahan baku diharapkan bisa tingkatkan
diversifikasi pembuatan pop chicken dan nilai gizi pop chicken fish. Kandungan
nilai gizi dari ikan lele ialah protein sebesar 17,7%, lemak 4,8%, mineral 1,2%, air
76%, serta karbohidrat 0,3% (Astawan, 2008). Ikan lele ialah ikan yang digemari
oleh warga tidak hanya dari nilai gizinya yang besar ikan lele pula gampang
didapat serta biayanya terjangkau. Berdasarkan pada latar balik diatas, periset
tertarik mau melaksanakan riset dengan memakai perlakuan substitusi ikan lele

dumbo.



1.3. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui karakteristik sensori, tekstur
(kerenyahan), dan nilai gizi pop chicken fish yang dibuat dengan substitusi daging

dada ayam dan daging ikan lele dumbo (Clarias gariepinus).

1.4. Manfaat
Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi penggunaan

substitusi ikan lele terhadap pop chicken fish.
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