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RINGKASAN 

Wijayanti Martina Shella (1910711220006). Penerimaan Panelis Terhadap 

Fish Burger Ikan Patin (PangasiusSp.) dengan Penambahan Kentang. 

Dibimbing Oleh Ibu Iin Khusnul Khotimah, S.Pi., MP. Sebagai Ketua dan 

IbuDr. Ir. Hj. Agustiana, MP. Sebagai Anggota Pembimbing. 

 Fish burger merupakan sejenis daging yang bentuknya bulat pipih 

memiliki ketebalan sekitar 1-2 cm dengan lebar yang hampir sama dengan 

rotinya, dalam penelitian ini fish burger diolah dari daging ikan patin.  

Kentang (Solanum tuberosum) merupakan salah satu umbi-umbian yang 

banyak digunakan sebagai sumber karbohidrat. Sebagai umbi-umbian, kentang 

cukup menonjol dalam kandungan zat gizinya. Umbi kentang mengandung 

sedikit lemak namun mengandung karbohidrat, protein, vitamin C, kalsium, zat 

besi yang cukup tinggi. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui penerimaan panelis 

berdasarkan uji organoleptik .Penelitian ini dilaksanakanselama 4 bulan di 

LaboraturiumTeknologi Hasil Perikanan ULM. Rancangan penelitian yang 

dilakukan terdiri dari 4 perlakuan yakni penambahan kentang yang berbeda pada 

pelakuan O sebanyak 0%, perlakuan A sebanyak 15%, perlakuan B sebanyak 20% 

dan pada perlakuan C sebanyak 25% dengan berat daging ikan patin. Parameter 

uji yang dilakukan yaitu uji organoleptik (uji kesukaan) dengan menggunaka 

npanelis sebagai pengulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa uji 

organoleptic fish burger ikan patin dengan penambahan kentang yang berbeda 

berpengaruh nyata terhadap tekstur dan aroma, tidak berpengaruh nyata terhadap 

kenampakan, warna dan rasa pada fish burger ikan patin. Penambahan 

kentangsebanyak 15% yang disukai oleh panelis.  
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