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RINGKASAN

RR. CANTIKA DWI AMBAR (2210711120008). Mutu Hedonik dan Kadar
Protein Rolade Ikan Gabus (Channa striata) dengan Penambahan Tepung Terigu.
Dibimbing oleh Ibu Dr. Ir. Dewi Kartika Sari, M.P., M.Si. selaku ketua
pembimbing, Ibu Dr. Yuspihana Fitrial, S.Pi, M.Si. selaku anggota pembimbing
dan Ibu Iin Khusnul Khotimah, S.Pi., M.P. selaku penguji.

Ikan gabus dikenal memiliki kandungan protein yang tinggi dan asam amino
esensial yang lengkap, namun pemanfaatan ikan gabus dalam bentuk olahan
modern masih terbatas sehingga diperlukan inovasi diversifikasi melalui
pengembangan berbagai bentuk produk baru guna meningkatkan nilai ekonomi dan
daya saing produk, contohnya rolade. Tujuan dari penelitian ini diantaranya untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi tepung terigu yang berbeda terhadap mutu
hedonik, kadar air dan kadar protein pada rolade ikan gabus.

Rolade merupakan produk olahan daging ayam berbentuk silinder yang
terbuat dari bahan utama daging giling yang dicampur dengan bahan pengikat,
bumbu, dan bahan pengisi, kemudian digulung dengan bahan pembungkus seperti
telur dadar dan dikukus. Pada penelitian ini, daging ayam digantikan dengan daging
ikan gabus yang dikenal kaya akan sumber protein dan baik untuk pemenuhan
Angka Kecukupan Gizi (AKG). Tepung terigu dalam pembuatan rolade ikan
berperan sebagai bahan pengisi sekaligus pengikat yang dapat memengaruhi
tekstur, kekenyalan, dan penerimaan produk akhir. Proses pengolahan rolade ikan
gabus dimulai dari menyiangi ikan gabus, kemudian memisahkan daging dengan
tulang dan kulit ikan. Daging yang telah dipisahkan ditambahkan telur, bumbu dan
tepung tapioka dengan jumlah yang sama kemudian dilakukan penambahan tepung
terigu dengan jumlah berbeda yakni pada perlakuan O sebanyak 0% tepung terigu
(0 g), perlakuan A sebanyak 10% tepung terigu (25 g), perlakuan B sebanyak 20%
tepung terigu (50 g) dan perlakuan C sebanyak 30% tepung terigu (75 g).

Penelitian ini memerlukan waktu 4 bulan dari penyusunan proposal hingga
revisi dan distribusi, adapun parameter yang diamati adalah uji mutu hedonik dan
uji kimiawi yakni kadar air dan kadar protein. Rancangan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 perlakuan dan 3 ulangan
untuk analisis uji kimiawi serta 10 ulangan untuk uji mutu hedonik menggunakan
panelis semi terlatih. Hasil dari penelitian ini diketahui bahwa konsentrasi tepung
terigu (30%) berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik warna rolade ikan gabus.
Konsentrasi tepung terigu berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar protein
pada rolade ikan gabus. Perlakuan terpilih pada penelitian ini adalah rolade ikan
gabus penambahan tepung terigu 30% dengan karakteristik mutu hedonik
spesifikasi warna (spesifik produk), kenampakan (permukaan kurang halus, sedikit
berongga, kurang cerah), aroma (spesifik produk), tekstur (padat, kompak, agak
kenyal) dan rasa (spesifik produk kurang) serta kadar protein 41,06% dan air 65%
sesuai SNI.
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