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SUMMARY

MEISY CHAIRUNNISYA, The Physical Chemical and Sensory Characteristics
of Opak Singkong addition of Catfish (Clarias gariepinus). (Supervised by
RINTO and ACE BAEHAKI)

The purposes of this research are to determine effect of the addition of
catfish (Clarias gariepinus) to physical, chemical, and sensory characteristics of
opak singkong also to obtain best catfish addition percentage who produce well
chips characteristic. This research used a randomized block design (RBD) model
with four levels in one treatment factor and repeated three times. The treatment
used is concentration of catfish addition (0%, 2,5%, 5% and 7,5%). Parameters of
this study are included chemical analysis (water, ash, fat, protein, and
carbohydrate content), physical analysis, lightness, chroma and hue), sensory
analysis (aroma, taste, texture, and color). The result show that there are not
significant effect on water and ash content, aroma, taste, texture, color, crispiness,
lightness, chroma, and hue, but it had significant effect to fat, protein, and
carbohydrate content. Sensory analysis show no significanteffect on all
parameters resulted in differences of catfish addition had no significant effect to
aroma, taste, texture, and color.
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RINGKASAN

MEISY CHAIRUNNISYA, Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Opak
Singkong dengan Penambahan Daging Ikan Lele Dumbo (Clarias gariepinus)
(Dibimbing oleh RINTO dan ACE BAEHAKI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan
sensoris opak dengan peambahan daging ikan lele dumbo (Clarias gariepinus).
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%, 2,5%, 5%
dan 7,5%. Parameter penelitian ini meliputi analisis fisik warna (lightness,
chroma, dan hue), kimia (kadar air, abu, lemak, protein dan karbohidrat) dan
analisis sensori (aroma, rasa, tekstur dan warna). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penambahan daging ikan lele berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air,
kadar abu, dan warna (lightness, chroma, dan hue), tetapi berpengaruh nyata
terhadap kadar lemak, protein dan karbohidrat. Hasil analisis sensori
menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan penambahan daging ikan lele
berpengaruh tidak nyata terhadap, aroma, rasa tekstur dan warna.

Kata Kunci: daging ikan lele, opak
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1.Latar Belakang

Opak merupakan makanan camilan sejenis kerupuk, terbuat dari singkong

yang direbus ditumbuk lalu di beri garam dan daun kucai, dibentuk bulat dan

tipis-tipis dijemur lalu digoreng biasanya dipasarkan dalam bentuk matang

maupun mentah (Andrianti, 2009). Di Indonesia opak dikenal sebagai makanan

khas di provinsi Jawa Tengah.  Pembuatan opak singkong kini sudah mulai

menyebar di berbagai daerah maupun kota.  Harga singkong yang ekonomis serta

memiliki peluang yang besar membuat opak banyak dijadikan sebuah peluang

usaha.

Singkong memiliki karbohidrat sebesar 38,06 g dalam 100 g sampel, namun

kekurangannya singkong memiliki nilai protein yang rendah yaitu sebesar 1,36 g

dalam 100 g (USDA, 2018). Hal ini menyebabkan opak rendah protein, untuk

meningkatkan protein pada opak maka dilakukan penambahan Ikan lele. Ikan lele

merupakan ikan air tawar yang memiliki ketersediaan cukup melimpah di

Sumatera Selatan, ikan lele banyak terdapat didaerah perairan umum, sawah,

tambak juga kolam. Menurut Ilminingtyas et al. (2015), daging ikan lele

mengandung kadar protein yang cukup tinggi yaitu sebesar 18,79%, lemak 4,03%,

air 75,10%, abu, 0,12%, dan karbohidrat 1,96%.

Harga yang ekonomis serta kandungan gizi ikan lele yang tinggi,

menyebabkan masyarakat menyukai ikan lele sebagai lauk pauk. Namun

pemanfaatan ikan lele hingga saat ini masih sedikit untuk pengolahan dalam

produk perikanan. Produksi ikan lele yang tinggi dapat dijadikan suatu

diversifikasi olahan pangan, berupa opak singkong dengan menambahkan daging

ikan lele yang bertujuan untuk meningkatkan kualitas opak menjadi produk yang

memiliki nilai protein yang tinggi, dari opak pada umumnya. Dari uraian diatas

peneliti tertarik untuk melakukan studi penelitian mengenai karakteristik fisik

kimia opak singkong dengan penambahan daging ikan lele (Clarias gariepinus).

1
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1.2.Kerangka Pemikiran

Seiring dengan perkembangan zaman, makanan camilan opak khas tradisional

yang menjadi ciri khas Indonesia semakin tersingkirkan, secara perlahan oleh

makanan camilan cepat saji (Fast food), maka dibutuhkan inovasi terbaru. Opak

merupakan produk camilan yang diolah menggunakan bahan baku singkong,

dengan memiliki karbohidrat yang tinggi, tetapi rendah protein. Untuk

meningkatkan nilai protein pada opak perlu dilakukan penambahan daging ikan

lele, dan diharapkan konsumsi ikan lele bertambah.

Menurut Ilminingtyas et al. (2015), daging ikan lele mengandung kadar

protein yang cukup tinggi yaitu sebesar 18,79%, lemak 4,03%, air 75,10%, abu,

0,12%, karbohidrat 1,96%. Pada penelitian Zulisyanto (2016), produk olahan

kerupuk ikan lele memiliki kadar protein sebesar 11,89% Penelitian sebelumnya

yang dilakukan oleh Setyaji et al. (2012), tentang pembuatan opak dengan

penambahan daging ikan gabus sebanyak 2.5%, 5%, 7,5% dan 10% menghasilkan

kerupuk opak ikan gabus dengan kadar protein yang tertinggi pada konsentrasi

10% sebesar 5,11%.

Daging ikan lele memiliki harga jauh lebih murah dari ikan gabus, serta

jumlahnya yang melimpah membuat peneliti tertarik untuk melakukan kajian

pembuatan opak singkong dengan penambahan daging ikan lele dumbo untuk

meningkatkan nilai protein produk pada opak.

1.3.Tujuan

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dari

opak singkong dengan penambahan daging ikan lele (Clarias gariepinus) serta

mengetahui persentase penambahan daging ikan lele yang menghasilkan

karakteristik opak terbaik.

1.4.Manfaat

Manfaat yang dapat diberikan dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan

nilai protein pada opak singkong dengan penambahan daging ikan lele (Clarias

gariepinus) serta memberikan informasi persentase penambahan daging ikan lele

yang tepat dalam pembuatan opak, serta meningkatkan diversifikasi terhadap

produk ikan lele.

2
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