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RINGKASAN

SUJI MISRI’AH (1910711320012), Substitusi Daging lkan Toman (Channa
micropeltes) Pada Produk Stik Terhadap Karakteristik Organoleptik dan Kadar
Protein. Dibimbing oleh Ibu Findya Puspitasari, S.Pi., M.Si. PhD., sebagai
Ketua dan Bapak Candra, S.Pi., M.Si., sebagai anggota pembimbing serta Ibu
Ir. Rabiatul Adawyah, MP., sebagai dosen penguji skripsi.

Pada penelitian ini bahan baku yang digunakan dalam pengolahan stik ikan
adalah ikan toman. Hal ini diharapkan dapat meningkatkan pemanfaatan ikan
toman agar lebih dikenal dan disukai masyarakat dengan jenis makanan yang
berbeda. Salah satu hal yang menjadi alasan digunakannya ikan toman adalah
harganya lebih terjangkau dibandingkan dengan ikan gabus, duri ikan toman
cukup besar sehingga lebih mudah untuk dibersihkan, serta kandungan protein
terutama albumin pada ikan toman tidak kalah tinggi dibandingkan dengan ikan
gabus. lkan toman (Channa micropeltes) yang digunakan dalam penelitian ini
diperoleh dari Pasar Bauntung Banjarbaru, Provinsi Kalimantan Selatan. Salah
satu hasil pengolahan dari ikan toman (Channa micropeltes) adalah stik ikan.
Stik adalah salah satu jajanan (makanan ringan) berupa irisan tipis pipih panjang
yang terbuat dari tepung terigu, tepung tapioka, telur dan air, digoreng dan
rasanya asin dan renyah. Penambahan bahan ikan pada produk stik adalah untuk
meningkatkan nilai gizi jajanan stik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui karakteristik organoleptik dan protein stik daging ikan toman
(Channa micropeltes), dan mendapatkan formulasi yang tepat pada pengolahan
stik daging ikan toman (Channa micropeltes). Tahapan pertama dalam penelitian
ini adalah pengolahan stik ikan dengan substitusi daging ikan toman (Channa
micropeltes) dengan persentase 0%, 10%, 20%, dan 30%. Karakteristik stik ikan
meliputi uji organoleptik dan kadar protein. Uji organoleptik dengan spesifikasi
kenampakan, aroma, rasa, dan tekstur. Rancangan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3
ulangan sehingga menjadi 12 unit sampel. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini
adalah formulasi yang tepat pada stik ikan toman (Channa micropeltes) yaitu
perlakuan C stik dengan substitusi daging ikan toman 30% dengan karakteristik
kenampakan ketebalan kurang rata, kurang rapi, warna kuning, beraroma ikan
tidak terlalu kuat, rasa gurih, rasa ikan toman cukup dominan, dan bertekstur
cukup renyah. Serta kadar protein sebesar 8.47%.
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