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RINGKASAN

MASLINDAH (2110711120004), Substitusi Daging Ikan Patin (Pangasius Sp.)
Terhadap Karakteristik Organoleptik, Kadar Air, Kadar Protein dan Daya Kembang
pada Produk Opak Singkong (Minihot esculenta crantz). Dibimbing oleh ibu Ir.
Rabiatul Adawyah, MP selaku ketua pembimbing dan bapak Ir. Juhana Suhanda,
MP selaku anggota pembimbing skripsi, dan ibu Findya Puspitasari, S.Pi, M.Si,
Ph.D selaku dosen penguji skripsi.

Ikan patin (Pangasius Sp.) merupakan salah satu spesies ikan air tawar dari
jenis Pangasidae yang memiliki kadar protein tinggi (14,53%). Selain itu daging
ikan patin mengandung asam lemak tak jenuh, sehingga asupan nutrisi yang
dibutuhkan dalam tubuh dapat terpenuhi dengan mengkonsumsi ikan patin. Seiring
dengan perkembangan meningkatnya produksi makanan yang sangat bervariasi dari
segi bahan dasar, rasa, bentuk dan lain-lain. Upaya peningkatan komsumsi makanan
tersebut tidak hanya menitikberatkan pada makanan pokok dan lauk pauk saja tetapi
juga terhadap makanan ringan hal. Ini mencerminkan bahwa masyarakat
menginginkan variasi makanan yang bergizi tinggi. Singkong sumber karbohidrat
yang potensial untuk dimanfaatkan sebagai peganti beras. Singkong disukai
berbagai macam kalangan akan tetapi karena jenis olahannya kurang variatif dan
menyebabkan daya konsumsi masyarakat terhadap singkong juga rendah. Opak
singkong merupakan salah satu makanan tradisional dengan berbahan baku
singkong yang dikukus terlebih dahulu. Setelah proses pengukusan, opak singkong
yang dalam keadaan basah akan dijemur diatas papan kayu atau nampan sampai
kering. Selanjutnya ketika opak singkong sudah kering maka opak singkong sudah
bisa disajikan dengan digoreng terlebih dahulu (Deyulmar et al., 2018).

Pada penelitian ini dilakukan upaya pemanfaatan daging ikan patin dengan
perbandingan antara singkong dengan dan daging ikan patin yang sesuai sebagai
upaya untuk meningkatkan nilai gizi protein pada opak singkong. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan
empat (4) perlakuan dan tiga (3) ulangan. Perlakuan yang diberikan yaitu Perlakuan
O yaitu (opak singkong dengan perbandingan singkong 100% dan daging ikan patin
0%) perlakuan A (opak singkong dengan perbandingan singkong 90% dan daging
ikan patin 10%) perlakuan B (opak singkong dengan perbandingan singkong 80%
dan daging ikan patin 15%) dan perlakuan C (opak singkong dengan perbandingan
singkong 70% dan daging ikan patin 20%).

Berdasarkan hasil data penelitian opak singkong dengan komposisi daging
ikan patin yang berbeda diperoleh uji oeganoleptik tidak berbengaruh nyata
terhadap kenampakan, aroma, tekstur dan rasa. Sehingga perlakuan terbaik adalah
perlakun C (suka) yaitu penambahan daging ikan patin 20%. Hasil pengujian kimia
terbaik pada produk opak singkong daging ikan patin pada perlakuan C karena
memberikan kualitas optimal dengan kandungan gizi yaitu kadar air 4,94% dan
protein 8,98%. Hipotesis H1 dengan perbandingan daging ikan patin (Pangasius
Sp.) dengan persentase yang berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap uji
organoleptik, kadar air, kadar protein dan daya kembang pada produk opak
singkong ikan diterima.
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