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RINGKASAN

JUNIAR AMALIA (2010711320015), Substitusi Daging lkan Patin (Pangasius sp)
Pada Produk Stik Singkong (Manihot Esculenta) Terhadap Karakteristik
Organoleptik Dibimbing oleh Ibu Dr, Ir. Hj. Agustina MP sebagai ketua dan lbu Ir.
Hj, Siti Aisyah Ms sebagai anggota pembimbing.

Sumber zat gizi protein hewani yang dapat dimanfaatkan berasal dari berbagai
sumber salah satunya yaitu sumberdaya perikanan karena sumber protein hewani
yang bagus berasal dari ikan laut yang memiliki mutu cerna (digestibility) dan daya
manfaat (utilizable) tinggi. Kandungan gizi protein pada daging ikan patin memiliki
kandungan cukup tinggi sekitar 23-24%. Seiring dengan perkembangan
meningkatnya produksi makanan yang sangat bervariasi dari segi bahan dasar, rasa,
bentuk, dan lain-lain. Upaya peningkatan konsumsi 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. Makanan ringan sendiri bukan merupakan makanan
menu utama, biasanya hanya sebagai makanan yang menghilangkan lapar sementara
waktu. Salah satu contoh makanan ringan tersebut ialah stik singkong.

Pada penelitian ini dilakukan upaya pemanfaatan daging ikan patin
dengan perbandingan antara singkong dan daging ikan patin yang sesuai sebagai
upaya untuk meningkatkan nilai gizi protein pada stik singkong. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap, dengan 4 perlakuan
dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang diberikan yaitu Perlakuan O yaitu (stik singkong
dengan perbandingan singkong 100% dan daging ikan patin 0%), perlakuan A (stik
singkong dengan perbandingan singkong 90% dan daging ikan patin 10%),
perlakuan B (stik singkong dengan perbandingan singkong 80% dan daging ikan
patin 20%), dan perlakuan C (stik singkong dengan perbandingan singkong 70% dan
daging ikan patin 30%). Selanjutnya karakteristik uji stik meliputi uji kadar air, dan
kadar protein.

Berdasarkan hasil data penelitian stik singkong dengan komposisi daging
ikan patin yang berbeda diperoleh uji organoleptik tidak berpengaruh nyata terhadap
kenampakan, dan berpengaruh nyata terhadap rasa, warna, tekstur, dan aroma.
Sehingga perlakuan terbaik adalah perlakuan B (suka) yaitu substitusi daging
ikan 20% dikarenakan setiap perlakuan berpengaruh nyata terhadap stik singkong.
Hasil pengujian kimia terbaik pada produk stik singkong ikan patin pada perlakuan C
karena memberikan kualitas optimal dengan kandungan gizi yaitu kadar air 17,26%,
dan protein 7,58%. Sesuai dengan kandungan gizi kue kering SNI 01-2973-1992
yaitu kadar air maksimal 5%, dan protein minimal 5%. Oleh karena itu, hipotesis H1
dengan perbandingan daging ikan patin (Pangasius sp) dengan persentase yang
berbeda berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik, protein, dan kadar air pada
produk stik singkong ikan patin diterima.
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