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RINGKASAN

YUNISAH, Physicochemical and Sensory Characteristics of “Gandus” Cake

with The addition of Snakehead Fish Maet (Channa striata) (Dibimbing oleh

SABRI SUDIRMAN dan HERPANDI).

This study aimed to determine the effect of adding grounded snakehead

fish (Channa striata) meat with different concentrations on the physicochemical

and sensory characteristics of the “gandus” cake. This research was conducted in

laboratory experiments and analyzed by randomized block design (RBD) analysis

with one treatment factor, namely the concentration of snakehead fish meat

consisting of 4 treatment levels (0%, 10%, 20% and 30%) with 3 replications. The

parameters used consisted of chemical properties (water content, ash content),

protein content, fat content, and carbohydrate content) physical analysis (elasticity

test) and sensory analysis (appearance, color, texture, aroma, and taste). The

results showed with the “gandus” cake with the addition of ground snakehead fish

meat with different concentrations had a significant effect on water content (64,66

– 68,30%), protein content (3,48 – 6,59%), fat content (4,66 – 6,95%), and

carbohydrate content (17,89 – 26,80%). But it has no significant affect on the ash

Ash (0,39 – 0,56%). The results of physical research showed a significant effect

on the elasticity test. The results of sensory analysis showed a significant effect on

appearance, texture, aroma and taste, but had no significant on color.

Keywords : Snakehead fish, “gandus” cake, protein
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RINGKASAN

YUNISAH, Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Kue Gandus dengan

Penambahan Daging Ikan Gabus (Channa striata) (Dibimbing oleh SABRI

SUDIRMAN dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan menentukan pengaruh penambahan lumatan daging

ikan gabus (Channa striata) dengan konsentrasi berbeda terhadap karakteristik

fisikokimia dan sensoris kue gandus. Penelitian ini dilakukan secara

eksperimental laboratorium dengan analisis Rancangan Acak Kelompok (RAK)

dengan satu faktor perlakuan yaitu konsentrasi daging ikan gabus yang terdiri dari

4 taraf perlakuan (0%, 10%, 20% dan 30%) dengan 3 kali ulangan. Parameter

yang digunakan terdiri dari parameter kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein,

kadar lemak, dan kadar karbohidrat), analisis fisik (uji kekenyalan) dan analisis

sensoris (kenampakan, warna, tekstur, aroma dan rasa). Hasil penelitian

menunjukan bahwa kue gandus dengan penambahan lumatan daging ikan gabus

dengan konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air

(64,66 – 68,30%), kadar protein (3,48 – 6,59%), kadar lemak (4,66 – 6,95%), dan

kadar karbohidrat (17,89 – 26,80%). Tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap uji

kadar abu (0,39 – 0,56%). Hasil penelitian fisik menunjukan pengaruh nyata

terhadap uji kekenyalan. Serta hasil analisis sensoris menunjukan pengaruh nyata

terhadap kenampakan, tekstur, aroma dan rasa, tetapi tidak berpengaruh nyata

terhadap warna.

Kata kunci: Ikan gabus, kue gandus, protein.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sumber daya perikanan merupakan salah satu sumber protein hewani yang

keberadaanya saat penting bagi kebutuhan manusia. di Indonesia konsumsi

pangan hewani sebagian besar disumbangkan oleh produk perikanan. Peningkatan

konsumsi ikan dapat dilihat berdasarkan data Kementrian Kelautan dan Perikanan

(2018) yang menyatakan bahwa angka konsumsi ikan pada tahun 2015 mencapai

(41,11 kg/kapita), sedangkan pada tahun 2018 mencapai (50,69 kg/kapita),

peningkatan konsumsi ikan ini, melebihi target perkapita tahun 2018 yaitu sebesar

(50,65 kg/kapita). Tetapi, tingkat konsumsi ikan perkapita di Indonesia masih

tergolong rendah dibandingkan dengan negara lain, seperti di Jepang tingkat

konsumsi ikan mencapai (110 kg/kapita), Korea Selatan (85 kg/kapita), Hongkong

(85 kg/kapita), Singapura (80 kg/kapita), dan Malaysia (45 kg/kapita) (FAO

dalam Fauda et al., 2018).

Rendahnya tingkat konsumsi ikan dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor

diantaranya ketersedian ikan segar di pasar yang masih rendah, perilaku dan

kurang minatnya sebagian masyarakat mengkonsumsi ikan, pengetahuan gizi

dikalangan ibu rumah tangga masih kurang, harga ikan dan harga produknya yang

relatif mahal, serta rendahnya ragam dan jenis produk diversifikasi hasil olahan

perikanan (Kusharyanti dalam Sokib et al., 2012).

Gerakan Memasyarakatkan Makan Ikan (GEMARIKAN) merupakan salah

satu upaya penanggulangan yang dilakukanan oleh Kementerian Kelautan dan

Perikanan untuk membangun kesadaran gizi individu maupun masyarakat agar

gemar mengkonsumsi ikan. Selain itu, GEMARIKAN ini juga melibatkan ibu

rumah tangga untuk memasak makanan berbahan baku ikan. Dikarenakan ikan

mengandung protein yang tinggi baik untuk proses tumbuh kembang serta dapat

memperbaiki kurang gizi pada manusia.

Martins et al., (2011) menyatakan bahwa salah satu zat gizi makro yang

dibutuhkan dalam pertumbuhan dan tumbuh kembang adalah protein. Sebagian

besar orang yang mengalami kekurangan gizi protein dikarenakan jumlah asupan

1
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protein tidak tercukupi. Hal ini sesuai dengan pernyataan Ernawai et al., (2016)

bahwa asupan protein yang direkomendasikan oleh Arsenault et al., (2017) untuk

membantu penyembuhan dari kurangnya gizi dibutuhkan protein dalam jumlah

besar pada saat proses akselerasi tumbuh kembang. Protein dalam jumlah besar

dapat diperoleh dari biota perairan, misalnya dari ikan gabus.

Ikan gabus (Channa striata) merupakan ikan air tawar yang hidup di perairan

rawa. Ikan gabus memiliki kandungan gizi berupa 20 g protein, 1,5 g lemak, 0,2 g

karbohidrat, 1,3 g mineral, dan 77 g air (Kusmuni et al., 2016). Protein yang

terdapat pada ikan gabus sangat baik bagi tubuh manusia karena dapat membantu

adanya pertumbuhan, alat pengangkut, dan sistem pergerakan (Winarno, 2008).

Selain itu, ikan gabus memiliki keunggulan daging warna putih, rasa gurih, dan

teksur daging yang baik. Sehingga ikan gabus dapat dimanfaatkan salah satu

sebagai bahan baku tambahan pada pembuatan produk salah satunya kue gandus.

Kue gandus merupakan salah satu kue basah khas dari Kota Palembang. Kue

basah umumnya bercita rasa manis, legit, gurih dan asin (Kristiastuti dan Afifah,

2015). Kue gandus merupakan kue berwarna putih yang menggunakan bahan

utama tepung beras yang ditambahkan santan dan garam yang di adon menjadi

satu lalu dikukus dengan waktu tertentu. Adonan berbahan dasar karbohidrat ini

memiliki rasa asin dan gurih. Oleh karna itu, kue gandus diberi topping ebi,

potongan seledri, irisan cabai, dan taburan bawang goreng sebagai pelengkap

hidangan yang dapat dinikmati oleh masyarakat dari usia balita sampai lansia.

Kue gandus mempunyai nama lain yaitu kue talam. Kue talam dibagi menjadi dua

jenis di antaranya kue talam manis dan kue talam asin. Menurut Departemen

Kesehatan RI (2014), menyatakan bahwa kue talam mengandung energi sebesar

18 kilokalori, protein 0,1 g, karbohidrat 3,2 g, lemak 0,5 g, kalsium 0,01 mg, dan

zat besi 0,75 mg. Rendahnya kandungan protein pada kue gandus (kue talam),

maka peneliti bermaksud untuk meningkatkan kandungan protein dalam kue

gandus dengan penambahan lumatan daging ikan gabus. Serta melakukan metode

pengujian parameter analisis proksimat, uji fisik dan sensoris terhadap kue gandus.
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1.2. Kerangka Pemikiran

Daging ikan gabus banyak dimanfaatkan dalam pembuatan produk karena

memiliki kandungan gizi yang tinggi yaitu kadar protein (17%), kandungan lemak

yang rendah (1%), dan daging berwarna putih (Iijas, 1995). Suprayitno (2008)

menyatakan bahwa kadar ikan gabus segar mengandung protein mencapai 25,1%,

sedangkan kandungan albumin mencapai 6,22%. Menurut Setiawan (2013)

menyatakan bahwa ikan gabus memiliki kandungan protein sebesar 25,2% (b/b)

sehingga memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Tingginya kandungan protein

dapat menjadi alternatif sebagai bahan tambahan sumber protein dalam kue

gandus. Kue gandus tinggi akan kandungan karbohidrat dari tepung beras sebagai

bahan baku pokok. Tepung beras memiliki kandungan karbohidrat 80 g, protein

7,7 g, lemak 4,4 g dan kalsium 22 mg (Indraswari, 2003). Kue gandus rendah

akan kandungan protein maka dari itu untuk meningkatkan kandungan gizi dan

memperkenalkan kepada masyarakat luas, perlu adanya upaya peningkatan

kandungan produk. Penelitian ini belum pernah dilakukan sehingga pendugaan

kandungan dengan penambahan daging lumat ikan gabus pada kue gandus ini

penting untuk dilakukan agar dapat menentukan dan memberikan informasi

kandungan gizi pada kue gandus dengan melakukan uji analisis karakteristik sifat

fisikokimia dan sensoris kue gandus tersebut.

1.3. Tujuan

Penelitian ini bertujuan menentukan pengaruh penambahan lumatan daging

ikan gabus dengan konsentrasi berbeda terhadap karakteristik fisikokimia dan

sensoris kue gandus.

1.4. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada

masyarakat tentang karakteristik fisikokimia dan sensoris kue gandus dengan

penambahan konsentrasi lumatan daging ikan gabus.
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