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ABSTRAK

Upaya untuk memanfaatkan hasil budidaya ikan patin yang banyak yaitu dengan
diversifikasi olahan hasil perikanan. Penelitian ini mensubtitusikan daging ikan
patin pada pengolahan kue kembang goyang untuk menjadikan kudapan yang
bergizi. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui persentase yang optimal
substitusi daging ikan patin pada pengolahan kue kembang goyang dan untuk
mengetahui penerimaan panelis terhadap kue kembang goyang yang disubtitusi
dengan daging ikan patin. Uji penerimaan panelis diuji dengan mengguakan Uji
Tanda dan hasil uji organoleptik secara keseluruhan panelis menyukai kue
kembang goyang perlakuan A dengan nilai 7 (suka) terhadap spesifikasi
kenampakan, warna, bau/aroma, tekstur dan rasa.

Kata Kunci: Subtitusi, Ikan Patin, Kue Kembang Goyang, Panelis

ABSTRACT

Efforts to utilize the results of catfish farming are banyal by diversifying processed
fishery products. This study substituted catfish meat in the processing of rocking
flower cakes to make nutritious snacks. The purpose of this study was to determine
the optimal percentage of catfish meat substitution in the processing of rocking
flower cakes and for catfish. The panelists' acceptance test was tested by using the
Mark Test and organoleptic test results as a whole, panelists liked the rocking
flower cake treatment A with a value of 7 (likes) against the specifications of
appearance, color.
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PENDAHULUAN

Provinsi ~ Kalimantan  Selatan
merupakan salah satu daerah penghasil
budidaya ikan patin terbesar kedua di
Indonesia setelah provinsi Sumatera
Selatan. Jumlah produksi budidaya ikan
patin di Kalimantan Selatan semakin
meningkat setiap tahunnya (Badan Pusat
Statistika, 2019). Kabupaten Banjar
merupakan salah satu sentra produksi ikan
patin di Kalimantan Selatan yang sudah
ditetapkan menjadi kawasan
agrominapolitan pada tahun 2017. Jumlah
produksi ikan patin di Kabupaten Banjar
pada tahun 2021 mencapai 27.720 ton
(Rifa’i et. al., 2020; Statistik KKP, 2021).
Salah satu upaya untuk
memaksimalkan potensi hasil budidaya
ikan patin yang ada di Kabupaten Banjar
yaitu dengan cara melakukan diversifikasi
olahan hasil perikanan. Diversifikasi
produk olahan perikanan merupakan
upaya untuk menganekaragamkan olahan
hasil perikanan sehingga menciptakan
kebiasaan mengkonsumsi ikan serta
berperan  dalam  pemenuhan  gizi
masyarakat. Salah satu diversifikasi
produk olahan perikanan sebagai camilan
atau snack yaitu kue kembang goyang.
Menurut survei The State of
Snacking yang dilakukan oleh perusahaan

makanan ringan Mondelez Internasional

menyatakan bahwa pola makan orang

Indonesia tidak lepas dari kebiasaan
makan camilan. Orang Indonesia lebih
sering mengkonsumsi camilan
dibandingkan makanan berat. Kebiasaan
orang Indonesia mengkonsumsi camilan
pada saat pagi hari dengan tujuan untuk
meningkatkan suasana hati dan menjaga
kebutuhan nutrisi tubuh. Kebanyakan
masyarakat Indonesia  menginginkan
camilan yang sehat dan bergizi, sehingga
dapat memenuhi kebutuhan tubuh (Millah,
2019).

Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui persentase yang optimal
substitusi daging ikan patin pada
pengolahan kue kembang goyang dan
untuk mengetahui penerimaan panelis

terhadap kue kembang goyang yang
disubtitusi dengan daging ikan patin.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat
Penelitian dilaksanakan di

Laboratorium Pengolahan Hasil

Perikanan  Fakultas Perikanan dan
Kelautan Universitas Lambung
Mangkurat.

Analisis Data
Perlakuan penelitian terdiri dari
Formula O (substitusi daging ikan patin

0%), Formula A (substitusi daging ikan
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patin 15%) dan Formula B (substitusi
daging ikan patin 30%).

engguakan Uji Tanda dan hasil uji
organoleptik dengan spesifikasi yang di
uji  adalah

kenampakan, warna,

bau/aroma, tekstur dan rasa.

Parameter Penelitian

Parameter pengijian pada penelitian
ini yaitu uji kadar organoleptik pada
produk kue kembang goyang dengan
substitusi daging ikan patin yang berbeda.
Uji  organoleptik  dilakukan  untuk
mengetahui tingkat kesukaan terhadap
produk kue kembang goyang dengan

substitusi daging ikan patin yang berbeda.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil

Penelitian ini menggunakan ikan
patin (Pangasius pangasius) sebagai
bahan pengganti tepung beras dalam
pengolahan kue kembang goyang dengan
persentase daging yang berbeda. Ikan
patin diperoleh dari pasar Sekumpul
Kabupaten Banjar Provinsi Kalimantan

Selatan.

Kenampakan

Kenampakan dapat dinilai dengan
melihat bentuk atau penampilan suatu

produk. Penampilan atau bentuk pada

produk sangat berpengaruh terhadap
penilaian panelis yang dapat membuat
konsumen tertarik dengan hanya melihat
bentuk  atau  penampilannya  saja
(Darmawati et. al., 2021). Grafik hasil rata-
rata nilai uji organoleptik spesifikasi
kenampakan kembang goyang dengan
substitusi daging ikan patin yang berbeda
dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 2. Grafik Organoleptik Spesifikasi
Kenampalan Kembang Goyang

Berdasarkan Gambar 4. diketahui
bahwa nilai tertinggi untuk spesifikasi
kenampakan yaitu pada perlakuan A
(subtitusi daging ikan patin 15%) dengan
nilai rata-rata yang diberikan oleh panelis
sebesar 7,75, sehingga nilai ini masuk pada
deskripsi suka. Nilai terendah untuk
spesifikasi  kenampakan yaitu pada
perlakuan O (subtitusi daging ikan patin
0%) dengan nilai rata-rata yang diberikan
oleh panelis sebesar 6,75, sehingga nilai ini
masuk pada deskripsi agak suka. Menurut
Hulalata et. al. (2018) Semakin rendah
persentase kadar air dari bahan pangan,
maka  tingkat  kesukaan  terhadap
kenampakan produk semakin baik. Kadar

air merupakan komponen penting dalam
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bahan pangan karena dapat menentukan
nilai kenampakan pada produk (Winarno,

1980).

Warna

Penilaian warna terhadap suatu bahan
pangan sangat penting karena warna
sebagai salah satu parameter yang
menentukan penilaian konsumen terhadap
mutu dari bahan pangan. Warna makanan
yang cerah akan memberikan daya tarik
terhadap kesukaan konsumen (Ibrahim et.
al., 2015). Grafik hasil rata-rata nilai uji
organoleptik spesifikasi warna kembang
goyang dengan substitusi daging ikan patin
yang berbeda dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik Organoleptik Spesifikasi Warna
Kembang Goyang

Berdasarkan Gambar 1. diketahui
bahwa nilai tertinggi untuk spesifikasi
warna yaitu pada perlakuan A (subtitusi
daging ikan patin 15%) dengan nilai rata-
rata yang diberikan oleh panelis sebesar
7,75, sehingga nilai ini masuk pada
deskripsi suka. Nilai terendah untuk
spesifikasi warna yaitu pada perlakuan O

(subtitusi daging ikan patin 0%) dengan

nilai rata-rata yang diberikan oleh panelis
sebesar 6,85, sehingga nilai ini masuk pada
deskripsi agak suka.

Pada pengolahan kembang goyang
dilakukan penambahan gula pasir untuk
memperbaiki warna, aroma, rasa dan
tekstur pada produk. Gula jika dilakukan
penggorengan dapat meciptakan warna
kuning kecoklatan pada kembang goyang.
Hal tersebut diakibatkan oleh reaksi
karamelisasi. Karamelisasi yaitu reaksi
yang disebabkan oleh pemanasan secara
langsung dengan suhu tinggi lebih dari
120°C terhadap karbohidrat khususnya
sukrosa dan gula pereduksi (Purlis, 2010).

Bau/ Aroma

Bau atau Aroma merupakan salah
satu parameter yang menentukan enak atau
tidaknya makanan. Aroma berhubungan
dengan komponen volatil dari suatu bahan,
jika semakin banyak komponen volatil
yang terdapat pada bahan pangan maka
aroma yang terbentuk akan lebih tajam
(Ibrahim et. al., 2015). Grafik hasil rata-
rata nilai uji organoleptik spesifikasi Bau
kembang goyang dengan substitusi daging
ikan patin yang berbeda dapat dilihat pada
Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Organoleptik Spesifikasi
Bau/Aroma Kembang Goyang

Berdasarkan Gambar 3. diketahui
bahwa nilai tertinggi untuk spesifikasi bau
atau aroma yaitu pada perlakuan B
(subtitusi daging ikan patin 30%) dengan
nilai rata-rata yang diberikan oleh panelis
sebesar 7,55, sehingga nilai ini masuk pada
deskripsi suka. Nilai terendah untuk
spesifikasi bau atau aroma yaitu pada
perlakuan O (subtitusi daging ikan patin
0%) dengan nilai rata-rata yang diberikan
oleh panelis sebesar 7,15, sehingga nilai ini
masuk pada deskripsi suka.

Vanili adalah suatu rempah yang
sangat populer dalam pengolahan berbagai
macam makanan dan minuman. Vanili
memiliki aroma yang harum, khas dan
kuat. Vanili digunakan secara luas pada
industri pangan terutama sebagai citarasa
atau flavor (Riza et. al., 2021). Santan
kental dan daging ikan juga berfungsi
menambah aroma dan meningkatkan mutu.
Santan kental mengandung lemak 34,3%
per 100 gram, sedangkan ikan patin
mengandung lemak 6,6% per 100 gram
daging ikan, sehingga menambahkan

aroma gurih pada produk kembang goyang.

Aroma ikan patin dinetralisir dengan proses
pemanasan dan penggunaan bahan lain
seperti vanili dan santan kental, sehingga
dapat meningkatkan mutu aroma kembang

goyang (Hadibroto, 2008; Tobing, 2005).

Tekstur

Tekstur ~ merupakan  parameter
penting untuk berbagai jenis produk.
Tekstur merupakan salah faktor yang
menentukan mutu  produk makanan.
Tekstur yaitu ciri dari suatu bahan sebagai
akibat perpaduan oleh beberapa sifat fisik
seperti bentuk, ukuran, jumlah dan unsur
pembentukan bahan yang dapat dirasakan
oleh indera peraba dan perasa, termasuk
indera penglihatan dan mulut (Midayanto
dan Yuwono, 2014). Grafik hasil rata-rata
nilai uji organoleptik spesifikasi tekstur
kembang goyang dengan substitusi daging
ikan patin yang berbeda dapat dilihat pada

Gambar 4.

9 740 7.40 730

| I

[e] A B
Perlakuan

Gambar 4. Grafik Organoleptik Spesifikasi
Tekstur Kembang Goyang

Berdasarkan Gambar 4. diketahui
bahwa nilai tertinggi untuk spesifikasi
tekstur yaitu pada perlakuan O dan A
(subtitusi daging ikan patin 0% dan 15%)

81




Findya Puspitasari dkk, Pengaruh Substitusi Daging Ikan Patin ...

dengan nilai rata-rata yang diberikan oleh
panelis sebesar 7,40, sehingga nilai ini
masuk pada deskripsi suka. Nilai terendah
untuk spesifikasi tekstur yaitu pada
perlakuan B (subtitusi daging ikan patin
30%) dengan nilai rata-rata yang diberikan
oleh panelis sebesar 7,30, sehingga nilai in1
masuk pada deskripsi suka.
Tepung  beras dan  tapioka
mempunyai kandungan pati yang dapat
menghasilkan kembang goyang bertekstur
renyah. Pati  memiliki  kandungan
amilopektin yang tinggi diripada amilosa.
Tepung beras memiliki amilosa tinggi yang
memiliki sifat retrogradasi dan stabilitas,
sehingga kembang goyang tidak mudah
hancur. Tepung tapioka meiliki amilopektin
tinggi yang bersifat lengket saat proses
gelatinasi dan menambah kerenyahan
kembang goyang (Ulfah, 2015; Hidayah

dan Anna, 2019).

Rasa

Rasa sangat menentukan kualitas
suatu bahan makanan karena rasa dari
bahan makanan merupakan penilaian yang
dominan dari panelis. Rasa merupakan
sesuatu yang dapat diterima oleh lidah.
Indraan  pengecap  manusia  dapat
merasakan empat rasa utama yaitu manis,
pahit, asam dan asin (Fauzi et. al., 2019).
Grafik hasil rata-rata nilai uji organoleptik

spesifikasi rasa kembang goyang dengan

substitusi daging ikan patin yang berbeda
dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Grafik Organoleptik Spesifikasi Rasa
Kembang Goyang

Berdasarkan Gambar 5. diketahui
bahwa nilai tertinggi untuk spesifikasi rasa
yaitu pada perlakuan B (subtitusi daging
ikan patin 30%) dengan nilai rata-rata yang
diberikan oleh panelis sebesar 7,45,
sehingga nilai ini masuk pada deskripsi
suka. Nilai terendah untuk spesifikasi rasa
yaitu pada perlakuan O (subtitusi daging
ikan patin 0%) dengan nilai rata-rata yang
diberikan oleh panelis sebesar 6,95,
sehingga nilai ini masuk pada deskripsi
agak suka.

Rasa manis kue kembang goyang
dihasilkan oleh adanya penambahan gula
pasir. Rasa gurih kembang goyang
diperoleh penambahan daging ikan patin,
santan kental dan garam. Protein bisa
memberikan rasa gurih pada bahan pangan.
Rasa gurih pada dasarnya dapat diperoleh
dari daging dan kacang-kacangan yang
memiliki kandungan lemak dan protein
tinggi sehingga dapat menambah citarasa
pada bahan pangan (Qudsy et. al., 2018;
Hidayah dan Anna, 2019).
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan yang didapat dari
penelitian pengaruh substitusi daging ikan
patin (Pangasius pangasius) uji
organoleptik kue kembang goyang adalah
sebagai berikut:

1. Persentase terbaik substitusi daging ikan
patin (Pangasius pangasius) terhadap
kue kembang goyang dari penelitian ini
yaitu perlakuan A (substitusi daging
ikan patin 15%).

2. Berdasarkan hasil uji organoleptik

terthadap kue  kembang

goyang
perlakuan yang terbaik yaitu perlakuan

A (substitusi daging ikan patin 15%).

DAFTAR PUSTAKA

Hasil  uji  organoleptik  secara
keseluruhan panelis menyukai kue
kembang goyang perlakuan A dengan
nilai 7 (suka) terhadap spesifikasi
kenampakan, warna, bau/aroma, tekstur

dan rasa.

Saran

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan, perlu dilakukan penelitian
lanjutan mengenai analisis proksimat
untuk mengetahui kandungan kadar
protein, kadar air, kadar abu, kadar lemak
dan karbohidrat atau penelitian pengaruh
substitusi daging ikan lebih dari 30%
terhadap tepung beras pada pengolahan
kue kembang goyang.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kelayakan usaha pada usaha
penangkapan di Kecamatan Takisung Kabupaten Tanah Provinsi Kalimatan
Selatan. Metode pengambilan data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
wawancara, observasi dan dokumentasi. Hasil penelitian ini menunjukkan
keuntungan sebelum pembagian hasil yang diperoleh pemilik kapal dari usaha
penangkapan dengan gill net yaitu sebesar Rp. 178.928.440,74 per tahun
berdasarkan analisis finansial dan analisis kelayakan investasi menunjukkan usaha
penangkapan dapat dikategorikan layak.

Kata kunci : Kelayakan, Ikan Tenggiri, Gill Net

ABSTRACT

This study aims to analyze the business feasibility of fishing effort in Takisung
District, Tanah District, South Kalimantan Province. Data collection methods used
in this study were interviews, observation and documentation. The results of this
study indicate that the profit before sharing the profits obtained by the ship owner
from gill net fishing is Rp. 178,928,440.74 per year based on financial analysis
and investment feasibility analysis shows that fishing effort can be categorized as
feasible.

Keywords: Feasibility, Mackerel, Gill Net
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