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Potatoes have the potential to replace cornstarch as a filler in making catfish meat 

patties. This research aims to determine the effect of substitution of potato puree as 

a filler on the water content, physical and sensory properties of catfish meat patties, 

as well as to obtain the concentration of potato puree substitute as a filler that 

produces the best water content, physical and sensory properties. This research was 

structured using a Complete Randomized Block Design (RAKL) with a single 

factor and 4 replications. Comparison of the substitution of potato puree for 

cornstarch was carried out with 7 levels, namely P1 (0%: 100%), P2 (15%: 85%), 

P3 (30%: 70%), P4 (50%: 50%), P5 ( 70%:30%), P6 (85%:15%), and P7 

(100%:0%). The data obtained were analyzed for homogeneity using the Bartlett 

test and additional data was tested using the Tuckey test, then the data was analyzed 

for variance (ANARA) to determine the effect of treatment. If there is a real effect, 

the data is analyzed further with the Honestly Significant Difference Test (BNJ) at 

the 5% level. The research results showed that the substitution of potato puree for 

cornstarch as a filler had an effect on the water content, hardness, texture, taste, 

aroma and overall acceptability of the catfish meat patty, but had no effect on the 

cohesiveness, springiness and color of the catfish meat patty. The best catfish meat 

patty with the best concentration of potato puree substitution for cornstarch is the 

P5 treatment (70%:30%) with the criteria for water content 49.70%, hardness 

202.81 gf, cohesiveness 0.95 gs, springiness 7.85 mm, texture 3.61 

(compact/dense), taste 4.21 (like), aroma 4.07 (like), color 3.89 (like), overall 

acceptability 4.10 (like), protein content 16.75% and fat content 12.39%. 
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SUBSTITUSI TEPUNG MAIZENA DENGAN PURE KENTANG (Solanum 

tuberosum L) SEBAGAI BAHAN PENGISI TERHADAP KADAR AIR, 

SIFAT FISIK DAN SENSORI PATTY DAGING IKAN LELE (Clarias sp.) 

 

 

OLEH 

 

 

MUHAMMAD RAFI WAHYUDI 

 

 

Kentang berpotensi menggantikan tepung maizena sebagai bahan pengisi dalam 

pembuatan patty daging ikan lele.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh substitusi pure kentang sebagai bahan pengisi terhadap kadar air, sifat 

fisik dan sensori patty daging ikan lele, serta mendapatkan konsentrasi substitusi 

pure kentang sebagai bahan pengisi yang menghasilkan kadar air, sifat fisik dan 

sensori terbaik.  Penelitian ini disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal dan 4 ulangan.  Perbandingan substitusi 

pure kentang terhadap tepung maizena dilakukan dengan 7 taraf yaitu P1 

(0%:100%), P2 (15%:85%), P3 (30%:70%), P4 (50%:50%), P5 (70%:30%), P6 

(85%:15%), dan P7 (100%:0%).  Data yang diperoleh dianalisis kehomogenannya 

dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey, selanjutnya 

data dianalisis sidik ragam (ANARA) untuk mengetahui pengaruh perlakuan.  

Apabila terdapat pengaruh nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata 

Jujur (BNJ) pada taraf 5%.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi pure 

kentang terhadap tepung maizena sebagai bahan pengisi berpengaruh terhadap 

kadar air, hardness, tekstur, rasa, aroma, dan penerimaan keseluruhan patty daging 

ikan lele, tetapi tidak berpengaruh terhadap cohesiveness, springiness dan warna 

patty daging ikan lele.  Patty daging ikan lele dengan konsentrasi substitusi pure 

kentang terhadap tepung maizena terbaik adalah perlakuan P5 (70%:30%) dengan 

kriteria kadar air 49,70%, hardness 202,81 gf, cohesiveness 0,95 gs, springiness 

7,85 mm, tesktur 3,61 (kompak/padat), rasa 4,21 (suka), aroma 4,07 (suka), warna 

3,89 (suka), penerimaan keseluruhan 4,10 (suka), kadar protein 16,75% dan kadar 

lemak 12,39%. 

 

Kata kunci : ikan lele, kentang, patty, tepung maizena 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Indonesia merupakan salah satu negara kepulauan terbesar di dunia dengan 

berbagai macam ekosistem pesisir dan laut seperti sumberdaya perikanan.  

Pemanfaatan dan potensi sumberdaya perikanan di Indonesia baik di perairan 

tawar, payau, maupun perairan laut relatif tinggi, namun minat konsumsi ikan di 

kalangan masyarakat masih tergolong rendah.  Menurut Kementrian Kelautan dan 

Perikanan Indonesia, tingkat konsumsi ikan di Indonesia pada tahun 2017 hanya 

sekitar 47,12 kg per kapita per tahun.  Angka tersebut masih di bawah tingkat 

konsumsi ikan di negara lain seperti Malaysia sebesar 70 kg per kapita per tahun, 

Singapura sebesar 80 kg per kapita per tahun dan Jepang mencapai 100 kg per 

kapita per tahun.  Pemanfaatan, pengolahan dan pengembangan produk hasil 

perikanan diharapkan dapat mendorong tingkat konsumsi ikan masyarakat 

Indonesia.  

 

Ikan lele (Clarias sp.) merupakan salah satu sumber protein hewani yang sangat 

popular di masyarakat.  Hal ini karena ikan lele memiliki pertumbuhan yang cepat 

dan mudah dibudidayakan.  Ikan lele memiliki kandungan lemak yang rendah dan 

sumber protein tinggi yang dapat meningkatkan efektivitas fungsi kekebalan 

tubuh (Mulyadi dan Indriati, 2021).  Berdasarkan data Badan Pusat Statistik kota 

Bandar Lampung (2022), tingkat produksi ikan lele meningkat dari 70,20 ton pada 

tahun 2019 menjadi 89,90 ton pada tahun 2021.  Pengolahan ikan lele masih 

belum maksimal dan hanya dijadikan kuliner makanan seperti digoreng atau 

dibakar.  Diversifikasi ikan lele untuk meningkatkan tingkat konsumsi ikan perlu 

dilakukan.  Salah satu produk olahan yang dapat dibuat dari daging ikan lele 
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adalah patty daging yang biasa dikonsumsi sebagai bahan pengisi pada produk 

burger/roti isi. 

 

Patty adalah salah satu olahan daging yang biasa dikonsumsi bersamaan dengan 

roti isi ataupun burger, berbentuk pipih dengan ketebalan sekitar 1-2 cm dengan 

lebar sesuai ukuran roti (Farida dan Rini, 2017).  Patty daging merupakan olahan 

yang dapat meningkatkan nilai gizi karena kandungan protein yang cukup tinggi 

pada bahan utama yaitu ikan lele.  Istilah patty digunakan untuk semua jenis 

olahan dengan campuran daging cincang dan lemak hewani seperti lemak sapi, 

unggas, ikan atau campuran dari beberapa jenis daging (Heinz and Hautzinger, 

2007).  Bahan-bahan utama yang ada dalam proses pembuatan patty adalah 

daging cincang, bahan pengisi dan penambahan bumbu-bumbu untuk 

meningkatkan cita rasa.  Proses pembuatan patty daging ikan lele dibutuhkan 

bahan pengisi, karena ikan lele megandung kadar air yang cukup tinggi sekitar 

78,5% (Yensasnidar dkk., 2018).  Hal tersebut membuat ikan lele memiliki 

kekuatan gel yang rendah dan dapat mempengaruhi tekstur patty tersebut 

(Kusuma et al., 2020). 

 

Bahan pengisi ialah bahan dengan kandungan karbohidrat yang tinggi guna untuk 

membentuk tekstur yang kompak pada produk (Afrisanti, 2010).  Umumnya jenis 

bahan pengisi yang ditambahkan dalam olahan adalah tapioka, maizena, tepung 

terigu dan tepung sagu (Ratnasari dkk., 2021).  Peran bahan pengisi dalam 

pembuatan olahan daging yaitu memperbaiki tekstur, meningkatkan daya ikat air, 

memperkecil penyusutan, menambah berat pada olahan (Gasperzs dkk., 2022).  

Bahan pengisi yang biasa digunakan dalam pembuatan patty daging adalah tepung 

maizena.   

 

Kentang dapat dijadikan substitusi tepung maizena sebagai bahan pengisi dalam 

pembuatan patty daging karena kentang memiliki kandungan pati sekitar 75% 

(Kusnandar, 2019).  Kandungan amilosa dan amilopektin pada kentang masing-

masing sebesar 21,04% dan 78,96% (Niken dan Adepristian, 2013).  Kentang 

memiliki rasa yang enak, gurih, empuk, dan sedikit berair (Aini, 2012).  Menurut 

Ali et al. (2019), penambahan kentang juga dapat menurunkan aroma amis ikan, 
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sehingga aroma patty daging lebih disukai.  Menurut Ali et al. (2019), konsentrasi 

terbaik penambahan kentang tumbuk pada pembuatan patty ikan nila berkisar 15-

20%.  Oleh karena itu, dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh substitusi 

pure kentang terhadap tepung maizena sebagai bahan pengisi yang dapat 

menghasilkan kadar air, sifat fisik dan sensori patty daging ikan lele yang disukai 

oleh panelis. 

 

 

1.2.  Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui pengaruh substitusi pure kentang terhadap tepung maizena 

sebagai bahan pengisi terhadap kadar air, sifat fisik dan sensori patty daging 

ikan lele sesuai SNI 8503:2018 tentang Burger Daging. 

2. Mendapatkan konsentrasi substitusi pure kentang terhadap tepung maizena 

sebagai bahan pengisi pada pembuatan patty daging ikan lele yang 

menghasilkan kadar air, sifat fisik dan sensori terbaik sesuai SNI 8503:2018 

tentang Burger Daging. 

 

 

1.3.  Kerangka Pemikiran 

 

 

Patty merupakan salah satu olahan daging cincang yang umumnya dikonsumsi 

sebagai isian roti atau burger.  Bahan utama dari pembuatan patty daging yaitu 

daging cincang, bahan pengisi, dan bumbu-bumbu tambahan.  Komposisi suatu 

bahan pangan dalam pembuatan patty ini sangat memperngaruhi kualitas produk.  

Menurut Puspitasari dan Handjani (2015), patty daging biasanya terbuat dari 

daging ayam dan sapi, namun patty daging juga dapat dibuat dari daging ikan lele.  

Pemanfaatan ikan lele untuk bahan dasar pembuataan patty dapat menggantikan 

daging seperti ayam maupun sapi yang tergolong mahal dibanding ikan lele.  

Selain daging ikan lele sebagai bahan utama, pembuatan patty daging 

memerlukan bahan pengisi dan juga bumbu-bumbu tambahan. 
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Penggunaan ikan lele sebagai bahan utama pembuatan patty daging ikan lele 

sangat berpotensi karena ikan lele memiliki kandungan gizi yang baik untuk tubuh 

dan juga memiliki harga yang terjangkau.  Menurut Nurilmala dkk. (2009), ikan 

lele memiliki kadar protein sebesar 17,7-26,7% sedangkan kadar lemaknya 

berkisar 0,95-11,5%.  Selain kandungan protein yang cukup tinggi, ikan lele juga 

rendah lemak dan kalori sehingga baik bagi tubuh.  Ikan lele juga mengandung 

karoten, vitamin A, fosfor, kalsium, zat besi, vitamin B1, vitamin B6, vitamin 

B12, dan kaya asam amino (Listyarini dkk., 2018).  Ikan lele juga memiliki kadar 

air yang cukup tinggi berkisar 78,5% (Yensasnidar dkk., 2018), hal tersebut dapat 

mempengaruhi tekstur dalam pembuatan patty, sehingga dibutuhkan bahan 

tambahan berupa bahan pengisi untuk menghasilkan tekstur patty yang optimal. 

 

Bahan pengisi umumnya bahan yang memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi 

(Afrisanti, 2010).  Menurut Gasperzs dkk. (2022), penambahan bahan pengisi 

dalam pembuatan bakso ikan layang bertujuan memperbaiki atau menstabilkan 

emulsi, meningkatkan daya ikat air, memperkecil penyusutan, dan menambah 

berat pada olahan.  Bahan pengisi dengan komponen amilosa-amilopektin yang 

tepat sangat dibutuhkan untuk mendapatkan tekstur patty yang optimal.  Hal ini 

berkaitan dengan kemampuan gelatinisasi bahan yang berperan sebagai bahan 

pengisi.  Selama gelatinisasi fraksi amilosa meluruh keluar dari granula pati dan 

terjadi pembengkakan pati yang menyebabkan pecahnya granula pati.  Semakin 

tinggi suhu, semakin banyak molekul amilosa yang keluar dari granula pati.  Saat 

terjadi penurunan suhu molekul amilosa yang telah pecah keluar dari granula pati 

akan terikat kembali sehingga membuat produk menjadi kompak, akibat terjadi 

proses kristalisasi kembali pati yang telah mengalami gelatinisasi atau dikenal 

dengan proses retrogradasi (Suryono dkk., 2013). 

 

Bahan pengisi pada patty umumnya menggunakan bahan tepung, salah satunya 

yaitu tepung maizena.  Tepung maizena memiliki kandungan pati 57% 

(Kusnandar, 2019), terdiri dari 25% amilosa dan 75% amilopektin (Utomo dkk., 

2017).  Tepung maizena memiliki kadar karbohidrat berupa pati yang tinggi 

sehingga dapat membentuk adonan yang kuat dan efektif mencegah pecahnya 

granula.  Kadar amilosa pada pati dapat mempengaruhi pembentukan gel yang 
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kuat dan kaku.  Amilosa bila di dalam air sangat tidak stabil dan cepat membentuk 

gel, sedangkan kadar amilopektin dapat mencegah terjadinya granula pecah akibat 

gelatinisasi.  Terdapat beberapa sifat pati jagung yaitu tidak larut dalam air dingin 

namun apabila dalam air panas akan membentuk gel serta rasa yang tidak manis 

(Puady, 2018). 

 

Pembuatan patty daging ikan lele pada penelitian ini menggunakan kentang 

sebagai substitusi dari tepung maizena untuk bahan pengisi.  Kentang terkandung 

pati yang cukup tinggi sekitar 75 % (Kusnandar, 2019).  Kentang memiliki 

kandungan amilosa sebesar 21,04% dan amilopektin 78,96% (Niken dan 

Adepristian, 2013).  Amilosa yang terkandung akan berfungsi sebagai pembentuk 

tekstur, sedangkan amilopektin akan mempengaruhi kekenyalan gel.  Komposisi 

gizi dari kentang meliputi kadar air sebesar 78 %, kadar protein sebesar 2 %, dan 

kadar lemak sebesar 0,1 % (Nindyawati dkk., 2019).  Kadar air yang tinggi pada 

kentang akan mempengaruhi tekstur pada patty, sedangkan kadar amilosa yang 

terkandung diduga akan menyebabkan tidak mampu menyerap air dengan baik 

sehingga membentuk tekstur yang kompak.  Penambahan pure kentang dalam 

pembuatan patty daging ikan lele dapat mempengaruhi nilai sensori pada patty.  

Menurut Ali et al. (2019), kentang dapat menurunkan aroma amis ikan sehingga 

aroma patty yang dihasilkan lebih disukai dan menghasilkan warna yang lebih 

disukai yaitu kecoklatan. 

 

 

1.4.  Hipotesis 

 

 

Hipotesis penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Terdapat pengaruh substitusi pure kentang terhadap tepung maizena sebagai 

bahan pengisi terhadap kadar air, sifat fisik dan sensori patty daging ikan lele 

sesuai SNI 8503:2018 tentang Burger Daging. 

2. Terdapat konsentrasi substitusi pure kentang terhadap tepung maizena sebagai 

bahan pengisi pada pembuatan patty daging ikan lele yang menghasilkan 

kadar air, sifat fisik dan sensori terbaik sesuai SNI 8503:2018 tentang Burger 

Daging.  
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1.  Patty 

 

 

Patty merupakan salah satu produk olahan yang tebuat dari campuran daging 

cincang, bahan pengikat, bahan pengisi dan tambahan bumbu.  Pemasakan patty 

ini dengan metode pan frying.  Patty umumnya disajikan sebagai isiian roti bulat, 

diberi daun selada, saus tomat dan bumbu tambahan.  Patty daging berbentuk 

pipih yang tebalnya sekitar 1-2 cm dengan lebar sesuai dengan ukuran roti (Farida 

dan Rini, 2017).  

 

 
 

Gambar 1.  Patty daging ikan lele 

                                Sumber : Dokumentasi pribadi 

 

Syarat utama pembuatan patty yaitu daging yang umumnya mencapai 80% 

sedangkan 20% meliputi bahan tambahan seperti air, bahan pengikat dan bahan 

pengisi.  Kriteria pengolahan patty daging yang baik harus memiliki tesktur yang 

tidak lembek ataupun tidak keras (Puspitasari dan Handajani, 2015).  Penambahan 

bahan pengikat yang cukup dapat membuat tekstur pada patty terlihat lebih halus 

dan juicy serta menghasilkan flavour yang sedap.  Produk olahan patty yang 

terbuat dari daging murni biasanya menghasilkan tekstur yang lebih kasar dan 



7 

memiliki aroma daging yang lebih kuat.  Menurut SNI 8503:2018, patty daging 

diklasifikasikan menjadi dua yaitu patty daging dan patty daging kombinasi.  

Perbedaan keduannya dapat terlihat dari olahan daging yang dicampurkan, untuk 

patty daging minimal 45% kandungan daging yang digunakan sedangkan untuk 

patty daging kombinasi minimal 25% kandungan daging yang digunakan.  

 

Tabel 1.  Syarat mutu patty daging 

 

Sumber : SNI 8503:2018 

 

Proses pembuatan patty umumnya dilakukan penghalusan daging yang digunakan 

sebagai bahan baku.  Penelitian yang dilakukan oleh Huzaibah dkk. (2018), proses 

pembuatan patty ikan tuna dengan cara pertama ikan tuna dilakukan penyiangan 

atau pemisahan daging dan tulangnya.  Kemudian daging diiris kecil-kecil dan 

dihaluskan, serta ditambahkan bahan-bahan dan bumbu tambahan.  Selanjutnya 

adonan dicampur merata dan dilakukan pengukusan serta pencetakan patty.  

Tahapan akhir adalah proses pembekuan adonan patty dan dilakukan pemasakan 

atau pemanggangan. 

 

 

 

Kriteria uji 

 

 

Satuan 

Persyaratan 

Burger 

daging 

Burger 

daging 

kombinasi 

Keadaan   

Warna - normal 

Bau - normal 

Rasa - normal 

Protein (N × 6,25) fraksi 

massa, % 

min. 13 min. 8 

Lemak fraksi 

massa, % 

maks. 20 

Cemaran logam   

Timbal (Pb) mg/kg   maks. 0,50 

Kadmium (Cd) mg/kg   maks. 0,05 

Timah (Sn) mg/kg     maks. 40 

Merkuri (Hg) mg/kg   maks. 0,03 

Cemaran arsen (As) mg/kg   maks. 0,25 
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2.2.  Ikan Lele (Clarias sp.) 

 

 

Ikan lele (Clarias sp) merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang banyak 

dibudidayakan secara komersil di Indonesia.  Ikan lele termasuk keluarga Catfish 

atau ikan berkumis.  Ikan ini memiliki ciri-ciri khas dengan tubuhnya yang licin, 

agak pipih memanjang serta memiliki kumis panjang yang mencuat dari sekitar 

bagian mulutnya.  Warnanya hitam keunguan atau kemerahan dengan bintik-

bintik yang tidak beraturan.  Ikan lele memiliki 3 buah sirip tunggal, yaitu sirip 

punggung yang berfungsi sebagai alat berenang, serta sirip dubur dan sirip ekor 

yang berfungsi sebagai alat bantu untuk mempercepat dan memperlambat 

gerakan.  Ikan lele juga memiliki dua sirip yang berpasangan yaitu sirip dada dan 

sirip perut.  Sirip dada mempunyai jari-jari yang keras dan runcing yang biasa 

disebut patil.  Patil berfungsi sebagai senjata sekaligus alat bantu gerak ke kanan 

dan ke kiri (Najiyati, 2003).  Menurut Suyanto (2006), ikan lele mempunyai alat 

pernafasan tambahan yaitu aborescent berwarna merah segar, yang membuat ikan 

ini mampu bertahan hidup dalam air yang memiliki sedikit kandungan oksigen 

(Putra dkk., 2014). 

 

Ikan lele memiliki berbagai kelebihan, diantaranya adalah pertumbuhannya cepat, 

memiliki kemampuan beradaptasi terhadap lingkungan yang tinggi, rasanya enak 

dan kandungan gizinya cukup tinggi (Suyanto, 2006).  Olahan ikan lele 

mempunyai rasa yang enak dan kandungan gizinya cukup tinggi yang dibutuhkan 

oleh tubuh manusia seperti sumber energi, protein, lemak, kalsium, fosfor, zat 

besi, tiamin.  Protein berguna untuk membentuk dan memelihara jaringan tubuh, 

penyedia asam amino, pengangkut bahan makanan dalam tubuh dan sebagainya.  

Pemanfaatan ikan lele selain dijadikan produk olahan segar seperti ikan lele 

goreng dan bakar, ikan lele juga dapat dijadikan produk olahan seperti keripik, 

abon, nugget ikan lele dan patty daging ikan lele. 
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Gambar 2.  Ikan lele 

                                                      Sumber : Dokumentasi pribadi 

 

Menurut SNI 01- 6484.1 – 2000, klasifikasi dari ikan lele adalah sebagai berikut : 

Filum    : Chordata 

Kelas    : Pisces 

Subkelas   : Teleostei 

Ordo    : Ostariophysi 

Subordo  : Siluroidae 

Famili    : Clariidae 

Genus   : Clarias 

Spesies   : Clarias sp. 

 

Ikan lele (Clarias sp.) merupakan salah satu hasil perikanan budidaya yang kaya 

akan gizi.  Ikan lele jenis ikan air tawar yang dapat hidup di tempat seperti rawa, 

kolam yang keruh, dan tempat berlumpur.  Ikan lele kaya akan kandungan fosfor, 

nilai fosfor pada ikan lele lebih tinggi dari nilai fosfor telur ayam.  Keunggulan 

lain dari ikan lele adalah kaya akan leusin dan lisin.  Asam amino leusin berguna 

untuk perombakan dan pembentukan protein otot, sedangkan asam amino lisin 

merupakan salah satu dari 9 asam amino esensial yang dibutuhkan untuk 

pertumbuan dan perabaikan jaringan (Natakesuma dkk., 2015). 

 

Komponen utama yang terdapat pada daging ikan lele secara umum adalah protein 

12-22%, lemak 0,4 – 5,7%, kadar abu 0,8 – 2% dan kadar air 74 – 85% (Cruz et 

al., 2012).  Kelebihan ikan lele yaitu rendah kalori dan lemak, serta merupakan 

sumber protein tinggi yang dapat meningkatkan efektivitas fungsi kekebalan 

tubuh (Mulyadi dan Indriati, 2021).  Ikan lele juga mengandung karoten, vitamin 

A, fosfor, kalsium, zat besi, vitamin B1, vitamin B6, vitamin B12 dan kaya asam 

amino.  Menurut Yensasnidar dkk. (2018), dalam ikan lele terkandung Kalsium 
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(Ca) 15 g, Phosfor (P) 260 g, Zat besi (Fe) 2 g, Natrium 150 g, Thiamin 0,10 g, 

Ribolflavin 0,05g, Niasin 2,0 g per 100 g.  Tambahan kandungan gizi pada ikan 

lele dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2.  Kandungan gizi ikan lele per 100 g 

 

Kandungan Gizi Jumlah (%) 

Air 78,5 

Protein 18,7 

Lemak   1,1 

Sumber : Yensasnidar dkk. (2018) 

 

 

2.3.  Kentang (Solanum tuberosum) 

 

 

Kentang (Solanum tuberosum L) merupakan salah satu jenis sayuran yang 

menjadi prioritas untuk dikembangkan.  Hal ini dapat dilihat dari konsumsi 

kentang yang menepati posisi keempat setelah beras, gandum, dan jagung.  

Tanaman kentang ini dapat hidup di dataran tinggi dengan ketinggian sekitar 

1300-1500 meter di atas permukaan laut.  Sentra produksi kentang di Indonesia 

tersebar di daerah Sumatera Utara, Sumatera Barat, Jambi, Jawa Barat, Jawa 

Tengah, Jawa Timur, dan Sulawesi Selatan (Niken dan Adepristian, 2013).  

 

Tanaman Kentang memiliki bentuk menyemak dan bersifat menjalar.  Batangnya 

berbentuk segi empat dan panjangnya dapat mencapai 50-120 cm.  Batang dan 

daun berwarna hijau kemerah-meraham atau keungu-unguan (Setiadi dan 

Nurulhuda, 1993).  Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan tanaman sayuran 

semusim, berumur 90-180 hari, dan termasuk tipe tanaman semak.  Kentang lebih 

cocok ditanam pada daerah dataran tinggi atau pegunungan dengan ketinggian 

lebih dari 700 mdpl (Samadi, 2007).  
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Gambar 3.  Kentang 

                                                      Sumber : Dokumentasi pribadi 

 

Menurut Samadi (2007), klasifikasi tanaman kentang adalah sebagai berikut : 

Divisi    : Spermatophyta 

Subdivisi   : Angiospermae 

Kelas    : Dicotyledonae 

Ordo    : Tubiflorae 

Family   : Solanaceae 

Genus    : Solanum 

Spesies   : Solanum tuberosum 

 

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

banyak digunakan sebagai sumber karbohidrat atau makanan pokok bagi 

masyarakat dunia setelah gandum, jagung dan beras.  Tanaman kentang 

merupakan salah satu tanaman penunjang program diversifikasi pangan untuk 

memenuhi kebutuhan gizi masyarakat.  Kentang merupakan tanaman yang cukup 

banyak kandungan gizinya.  Kentang mengandung sedikit lemak namun 

mengandung karbohidrat, protein, vitamin C, kalsium, zat besi dan vitamin B6 

yang cukup tinggi (Asgar, 2013).  Kandungan amilosa dan amilopeketin pada 

kentang sebesar 21,04% dan 78,96% (Niken dan Adepristian, 2013).  Menurut 

Nindyawati dkk. (2019), komposisi utama kentang terdiri atas 78% air, 19% 

karbohidrat, 2% protein, vitamin C, dan vitamin B1.  Umbi kentang juga 

mengandung beberapa mineral lain, yaitu kalsium, fosfor, zat besi, magnesium, 
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kalium, natrium, klorin, sulfur, tembaga, mangan, dan kobalt.  Tambahan 

kandungan gizi pada kentang dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3.  Kandungan gizi kentang per 100 g 

 

Kandungan Gizi Jumlah 

Energi (kkal) 83,00 

Protein (g)   2,00 

Lemak (g)   0,10 

Karbohidrat (g) 19,10 

Kalsium (mg) 11,00 

Fosfor (mg) 56,00 

Besi (mg)   0,70 

Vitamin B1 (mg)   0,09 

Vitamin B2 (mg)   0,03 

Vitamin C (mg) 16,00 

Niacin (mg)   1,40 

Sumber : Rizki (2013) 

 

 

2.4.  Bahan Pembuatan Patty Ikan Lele 

 

 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan patty ikan lele ini tidak hanya 

menggunakan daging ikan lele dan kentang saja.  Namun terdapat bahan-bahan 

tambahan untuk mendukung dalam proses pembuatan patty daging ikan lele ini.  

Bahan-bahan tersebut terdiri dari tepung maizena, tepung roti, kuning telur, gula, 

bawang putih, bawang bombay, merica bubuk, garam dan STTP (Sodium 

tripolyphosphate).  

 

 

2.4.1.  Tepung maizena 

 

 

Tepung maizena adalah tepung yang terbuat dari jagung.  Tepung maizena 

merupakan hasil dari pati yang terkandung di dalam jagung.  Pati tersusun paling 

sedikit oleh tiga komponen utama yaitu amilosa, amilopektin dan material seperti 

protein dan lemak.  Tepung maizena berwarna putih, memiliki tekstur lembut dan 

sedikit licin.  Tepung maizena memiliki sifat rasio yang tidak manis, tidak larut 

pada air dingin tetapi dalam air panas membentuk gel yang bersifat kental 

sehingga dapat mengatur tekstur dan sifat gelnya.  Tepung maizena merupakan 
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salah satu sumber karbohidrat yang dapat digunakan sebagai filler atau bahan 

pengisi pada produk olahan ikan, tujuannya untuk meningkatkan daya ikat air, 

memperbaiki tekstur dan dapat menurunkan biaya produksi.  Kandungan pati 

jagung berjumlah sekitar 57 % (Kusnandar, 2019).  Pada tepung maizena 

terkandung 74-76% amilopektin dan 24-26% amilosa.  Kandungan amilosa pada 

tepung maizena ini lebih besar dibandingkan dengan tapioka dan sorgum yaitu 

sebesar 20% dan 17% (Radhiyatullah dkk., 2015).  Penambahan tepung maizena 

dalam pembuatan makanan biasanya digunakan untuk mendapatkan tekstur yang 

sempurna.  Menurut Zailanie (2014), bahwa tepung maizena merupakan salah satu 

sumber karbohidrat yang digunakan untuk pembuatan kue, roti, biskuit dan lain-

lain. 

 

 

2.4.2.  Tepung roti 

 

 

Tepung roti umumnya terbuat dari roti yang dikeringkan dan kemudian 

dihaluskan sehingga berbentuk serpihan.  Tepung roti yang digunakan harus 

segar, berbau khas roti, tidak berbau tengik, warna merata, serpihan rata, tidak 

berjamur dan tidak mengandung benda asing (Rossuartini, 2005).  Tepung roti 

dalam pembuatan patty biasanya untuk pencampuran dalam adonan atau dapat 

juga digunakan sebagai pelapis adonan.  Pemakaian tepung roti ini dapat membuat 

patty menjadi renyah dan lebih terasa gurih.  

 

 

2.4.3.  Kuning telur 

 

 

Telur merupakan bahan pangan hasil ternak unggas yang memiliki sumber protein 

hewani.  Bagian-bagian telur terdiri dari cangkang, selaput telur, putih telur 

(albumin), dan kuning telur.  Kuning telur dapat  berfungsi menyatukan bahan-

bahan atau sebagai emulsifier karena pada kuning telur terkandung fosfolipid 

(lesitin, ovosepalin, dan ovosfingomyelin).  Kuning telur juga memiliki fungsi 

sebagai pewarna karena adanya pigmen kuning dari xantofil, leutin, beta karoten, 

dan kriptoxatin (Mutiah, 2002). 
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2.4.4.  Gula 

 

 

Gula merupakan salah satu contoh pemanis yang dapat ditambahkan pada produk.  

Pemanis merupakan bahan yang ditambahkan dalam produk untuk memberikan 

rasa manis atau membantu mempertajam penerimaan rasa manis pada produk.  

Rasa manis pada produk yang mengandung gula akan mempunyai pengaruh pada 

penerimaan dari produk tersebut.  Gula berfungsi sebagai sumber kalori dan 

sumber bahan pemanis utama, disisi lain gula juga dapat digunakan sebagai bahan 

pengawet yang tidak membahayakan kesehatan pemakainya (Sugiyanto, 2007).  

Gula sudah digunakan secara luas untuk keperluan konsumsi rumah tangga dan 

bahan baku industri pangan.  

 

 

2.4.5.  Bawang putih 

 

 

Bawang putih merupakan tanaman yang membentuk umbi lapis.  Tanaman ini 

tumbuh secara berumpun dan berdiri tegak sampai setinggi 30-75 cm.  Batang 

yang nampak di atas permukaan tanah adalah batang semu yang terdiri dari 

pelepah–pelepah daun.  Sedangkan batang yang sebenarnya berada di dalam 

tanah.  Dari pangkal batang tumbuh akar berbentuk serabut kecil yang banyak 

dengan panjang kurang dari 10 cm (Hernawan dan Setyawan, 2003).  Bawang 

putih tidak hanya terkenal sebagai bumbu penyedap tetapi juga obat.  Bawang 

putih mengandung zat belerang, kalsium, fosfat, besi, protein, lemak, karbohidrat.  

Selain itu, bawang putih juga mengandung vitamin A, B, dan C.  Penyebab bau 

khas pada bawang putih yaitu sejenis minyak atsiri yang disebut allicin (Zailanie, 

2014). 

 

 

2.4.6.  Bawang bombay 

 

 

Bawang bombay merupakan salah satu jenis bahan yang biasa digunakan untuk 

tambahan bumbu masak.  Bawang bombay ini berbentuk bulat besar dan 

berdaging tebal, dalam bawang bombay terkandung beberapa zat aktif seperti 

Allin, Flavonoid, Saponin, Petrin, Allisin dan diantaranya menghambat 
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pertumbuhan bakteri (Pakekong dkk., 2016).  Bawang bombay juga merupakan 

penyedap alami pada makanan, menjadi pengental, dan dapat memberikan aroma 

pada olahan makanan.  Selain itu, manfaat bawang bombay untuk masakan juga 

dapat menambah cita rasa dan tekstur renyah pada makanan. 

 

 

2.4.7.  Merica bubuk 

 

 

Lada disebut juga merica (Piper nigrum) berasal dari famili Piperaceae.  Pada 

umumnya yang dimanfaatkan sebagai bumbu dapur yaitu lada hitam (black 

pepper) dan lada putih (white pepper).  Lada dikenal sebagai the King of Spices 

atau rajanya rempah-rempah.  Lada digunakan sebagai flavor dalam pembuatan 

produk pangan (Risfaheri, 2012).  Lada biasanya ditambahkan pada bahan 

makanan sebagai penyedap masakan.  Lada sangat digemari karena memiliki dua 

sifat penting yaitu rasanya yang pedas dan aromanya yang khas.  Rasa lada yang 

pedas disebabkan adanya zat piperin serta khavisin yang merupakan 

persenyawaan dari piperin dengan alkaloida (Rismunandar, 1993). 

 

 

2.4.8.  Garam 

 

 

Natrium Klorida atau yang biasa dikenal sebagai garam dapur adalah bahan 

pangan yang tidak dapat diabaikan.  Garam merupakan salah satu pelengkap 

kebutuhan pangan dan sumber elektrolit bagi tubuh manusia.  Umumnya garam 

digunakan untuk makanan sebagai penyedap rasa dan juga dapat digunakan 

sebagai pengawet hasil perikanan.  Menurut Zailanie (2014), pengaruh 

penambahan garam pada makanan dapat memberi citarasa pada makanan dan juga 

garam bersifat higroskopis dalam bahan pangan.  Dalam pembuatan patty daging 

ikan lele, garam digunakan untuk meningkatkan cita rasa, pembuat rasa gurih, 

penyedap dan sebagai bahan pengawet daging. 
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1.  Waktu dan Tempat 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni – Agustus 2023 di Laboratorium 

Pengolahan Hasil Pertanian, ruang uji sensori dan Laboratorium Analisis Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Lampung. 

 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

 

 

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan lele (Clarias sp.) 

yang diperoleh dari Pemancingan Ragom Jaya Kecamatan Kemiling dengan 

ukuran sekitar 500 gr/ekor dan kentang (Solanum tuberosum L.) yang diperoleh 

dari supermarket Super indo.  Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan 

patty ikan lele adalah tepung maizena, kuning telur, gula, bawang putih, bawang 

bombay, merica bubuk dan garam.  Bahan yang digunakan untuk analisis kimia 

patty ikan lele adalah aquades, heksana, indicator PP, larutan NaOH-Na2S2O3, 

H3BO3, NaOH 1N, NaOH 40%, H2SO4, NaOH-NaS2O3, K2SO4 10%, HCL 

0,02N, HgO, dan alkohol 95%. 

 

Alat yang digunakan dalam pembuatan patty ikan lele adalah pisau, talenan, 

baskom, kompor, teflon, timbangan digital, spatula, cetakan adonan, sendok, 

garpu, dan panci kukus.  Peralatan untuk pengujian sensori adalah nampan, piring, 

sendok, lembar kuisioner, dan pena serta texture analyzer untuk pengujian sifat 

fisik.  Alat yang digunakan untuk analisis kimia adalah pipet tetes, pipet ukur, 

timbangan analitik, labu Erlenmeyer 600 mL, cawan porselen, desikator, tanur, 
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alat soxhlet lengkap, spatula besi, gelas ukur, labu Kjeldahl, kertas saring, kapas 

bebas lemak, labu lemak, destilator, dan gelas beker.  

 

 

3.3.  Metode Penelitian 

 

 

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktor 

tunggal dengan 4 kali ulangan.  Penelitian ini menggunakan 7 taraf perlakuan 

dengan substitusi pure kentang terhadap tepung maizena yaitu P1 (0%:100%), P2 

(15%:85%), P3 (30%:70%), P4 (50%:50%), P5 (70%:30%), P6 (85%:15%) dan 

P7 (100%:0%).  Total bahan pengisi dihitung dari 20% daging lumat ikan lele 

yang digunakan dalam penelitian.  Data yang diperoleh diuji kehomogenannya 

dengan uji Bartlett dan kemenambahan data dengan uji Tuckey.  Data dianalisis 

sidik ragam untuk mendapatkan pendugaan galat dan uji signifikasi untuk 

mengetahui pengaruh perlakuan.  Data diuji lebih lanjut dengan uji BNJ pada taraf 

5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. 

 

 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

 

 

Pelaksanaan penelitian meliputi penyiangan dan penghalusan ikan lele, 

pembuatan pure kentang, dan pembuatan patty ikan lele.  

 

 

3.4.1.  Penyiangan dan penghalusan ikan lele 

 

 

Penyiangan dan penghalusan ikan lele diawali dengan persiapan bahan utama 

yaitu ikan lele.  Ikan lele dilakukan penyiangan atau pembersihan yang meliputi 

pembuangan kepala, isi perut dan insang, kemudian dilakukan pencucian dan 

pemfilletan.  Daging ikan lele fillet kemudian dihaluskan menggunakan chopper. 

Diagram alir proses penyiangan dan penghalusan ikan lele dapat dilihat pada  

Gambar 4.  
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Gambar 4.  Diagram alir proses penyiangan dan penghalusan ikan lele 

     Sumber : Huzaibah dkk (2018) yang dimodifikasi 

 

 

3.4.2.  Pembuatan pure kentang 

 

 

Proses penghalusan kentang diawali dengan persiapan kentang, kemudian kentang 

dicuci dengan air.  Kentang bersih dikukus dengan waktu sekitar 20 menit dengan 

suhu 80ᵒC.  Kentang kemudian kentang dikupas kulitnya dan dihaluskan.  

Diagram alir proses pembuatan pure kentang dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

Penyiangan ikan lele  

Pencucian 

Penghalusan daging ikan lele dengan chopper t 1 

menit 

Daging Lumat Ikan Lele  

Pemfilletan 

Kepala, isi 

perut, insang 

Air  Air  

Ikan lele fillet 

Ikan Lele  
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Gambar 5.  Diagram alir proses pembuatan pure kentang 

                          Sumber : Perdani et al. (2020) yang dimodifikasi 

 

 

3.4.3.  Pembuatan patty ikan lele 

 

 

Formulasi bahan yang digunakan dalam pembuatan patty ikan lele substitusi pure 

kentang terhadap tepung maizena mengacu pada penelitian Bavitha et al. (2016) 

yang telah dimodifikasi.  Formulasi lengkap bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan patty ikan lele dapat dilihat pada Tabel 4.  Prosedur pembuatan patty 

ikan lele yang dilakukan pada penelitian ini mengacu pada penelitian Huzaibah 

dkk (2018) yang dimodifikasi.  Daging lumat ikan lele disiapkan sesuai formulasi 

masing-masing sebanyak 300g dan substitusi pure kentang terhadap tepung 

maizena sesuai perlakuan P1 (0%:100%), P2 (15%:85%), P3 (30%:70%), P4 

Kentang 

  

Pencucian 

Pengukusan t 20 menit T 80ᵒC 

 

Pengupasan kulit kentang 

Air  Air  

Kulit 

kentang 

Kentang kupas 

Penghalusan  

Pure Kentang  
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(50%:50%), P5 (70%:30%), P6 (85%:15%) dan P7 (100%:0%), perbandingan 

bahan pengisi dihitung dari 20% berat daging lumat ikan lele.  Bahan-bahan 

tambahan seperti kuning telur 10g, gula 5g, bawang putih 15g, bawang bombay 

10g, merica bubuk 4g, garam 6g dan tepung roti 15g dicampur dengan bahan baku 

utama.  Adonan diaduk perlahan hingga homogen, kemudian adonan patty dicetak 

menggunakan cetakan dengan ketebalan ± 1 cm dan diameter ± 7 cm, selanjutnya 

dilakukan pengukusan selama 20 menit dengan dandang dilapisi kain.  Adonan 

patty yang telah dikukus siap digoreng menggunakan metode pan frying dengan 

waktu 10 menit hingga kecoklatan.  Diagram alir proses pembuatan patty ikan lele 

dapat dilihat pada Gambar 6.  

 

Tabel 4.  Formulasi pembuatan patty ikan lele dengan penambahan pure kentang 

 

Sumber : Bavitha et al. (2016) yang dimodifikasi 

 

 

 

 

 

 

 

Formulasi Perlakuan (pure kentang : tepung maizena) 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 

Daging lumat ikan 

lele (g) 

300 300 300 300 300 300 300 

Pure kentang (g)     0     9   18   30   42   51   60 

Tepung maizena (g)   60   51   42   30   18     9     0 

Kuning telur (g)   10   10   10   10   10   10   10 

Gula (g)    5     5     5     5     5     5     5 

Bawang putih (g)   15   15   15   15   15   15   15 

Bawang bombay (g)   10   10   10   10   10   10   10 

Merica bubuk (g)     4     4     4     4     4     4     4 

Garam (g)     6     6     6     6     6     6     6 

Tepung roti (g)   15   15   15   15   15   15   15 

Total (g) 425 425 425 425 425 425 425 
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Gambar 6.  Diagram alir proses pembuatan patty ikan lele 

                          Sumber : Huzaibah dkk. (2018) yang dimodifikasi 

 

 

 

 

 

Pencampuran bahan dan bumbu-

bumbu tambahan 

Pencetakan patty ikan lele  

(tebal ± 1 cm, diameter ± 7 cm 

Pengukusan selama t 20 menit 

(tutup dilapisi dengan kain) 

Penggorengan  

(pan frying T 100-120ᵒC, t 10 menit 

 

Patty Daging Ikan Lele 

kuning telur 10g, 

gula 5g, bawang 

putih 15g, bawang 

bombay 10g, merica 

bubuk 4g, garam 6g,  

dan tepung roti 15g 

Perlakuan (pure kentang 

: tepung maizena) dari 

total 60 g bahan pengisi : 

P1 (0%:100%) 

P2 (15%:85%) 

P3 (30%:70%) 

P4 (50%:50%) 

P5 (70%:30%) 

P6 (85%:15%) 

P7 (100%:0%) 

Daging Lumat Ikan Lele 

300g 

Pengamatan : 

• Kadar air 

• Sifat fisik 

(texture analyzer) 

• Skoring (tekstur) 

• Hedonik (rasa, 

aroma, warna dan 

penerimaan 

keseluruhan) 

Perlakuan terbaik : 

• Kadar protein 

• Kadar lemak 
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3.5.  Pengamatan 

 

 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini adalah pengujian kadar air (SNI 

01-2891-1992), sifat fisik dan sensori patty ikan lele.  Pengamatan sifat fisik 

menggunakan texture analyzer, pengujian sifat kimia dilakukan uji kadar air dari 

patty ikan lele.  Pengujian sifat sensori dengan cara uji skoring dengan mengamati 

teksur patty dan uji hedonik (rasa, aroma, warna dan penerimaan kesukaan) 

(Setyaningsih dkk., 2010).  Hasil terbaik dilakukan pengujian kadar protein dan 

lemak. 

 

 

3.5.1.  Kadar air 

 

 

Menurut SNI 01-2891-1992 tentang cara menguji makanan dan minuman, Tahap 

pertama yang dilakukan pada analisis kadar air adalah dengan mengeringkan 

cawan porselen dalam oven pada suhu 105ᵒC selama 30 menit. Cawan tersebut 

kemudian diletakkan ke dalam desikator selama 15 menit dan dibiarkan sampai 

suhu ruang kemudian ditimbang. Sampel sebanyak 2 g ditimbang setelah terlebih 

dahulu dihaluskan dengan mortar. Cawan yang telah diisi sampel dikeringkan 

dalam oven pada suhu 105ᵒC  selama 3 jam. Cawan beserta isinya kemudian 

didinginkan sampai suhu ruang dalam desikator (30 menit) kemudian ditimbang. 

Lalu diulang hingga beratnya konstan. Kadar air dapat dihitung dengan rumus: 

  Kadar air (%bb) = 
(𝐵 − 𝐶 )

(𝐵 −𝐴)
 x 100%  

Keterangan :  

A = berat cawan kosong (g)  

B = berat cawan dengan sampel awal (g)  

C = berat cawan dengan sampel setelah dikeringkan (g) 

 

 

3.5.2.  Pengujian sifat fisik (tekstur)  

 

 

Pengujian fisik pada nugget dilakukan dengan alat instrumen Brookfield 

AMETEK CT3–4500–115 CT3 Texture Analyzer.  Prosedur pelaksanaan 
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pengujian fisik texture analyzer dilakukan dengan memastikan texture analyzer 

dalam keadaan menyala.  Jarum penusuk sampel (probe) dipasang dan diatur 

posisinya hingga mendekati sampel, kemudian penusukan dilakukan sebanyak 

dua kali pada dua bagian yang berbeda.  Pilih menu start test sehingga probe akan 

bergerak sampai menusuk sampel.  Pengujian selesai apabila probe kembali ke 

posisi semula.  Hasil uji akan terlihat dalam bentuk nilai (angka) sebagai data nilai 

hardness, cohesiveness, dan springiness (Aminullah dkk., 2020). 

 

 

3.5.3.  Pengujian sifat sensori 

 

 

Penilaian sifat sensori dari patty ikan lele dilakukan dengan uji skoring (tekstur) 

dan uji hedonik (rasa, aroma, warna dan penerimaan keseluruhan).  Pengujian 

skoring dilakukan dengan menggunakan 20 panelis semi terlatih sedangkan untuk 

uji hedonik dengan 25 panelis tidak terlatih.  Pengamatan sifat sensori dilakukan 

panelis dengan mengisi lembar kuisioner seperti pada Tabel 5 dan Tabel 6. 

 

 

Tabel 5.  Kuisioner uji skoring 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kuisioner Uji Skoring 

 

Nama  : ………………   Produk : Patty ikan lele 

Tanggal : ……………… 

 

Dihadapan saudara disajikan sampel patty matang dari ikan lele dengan penambahan pure 

kentang.  Saudara diminta untuk memberikan tanggapan terhadap tekstur patty dengan 

menuliskan skor (uji skoring) dibawa kode sampel sesuai kriteria yang ada dibawah ini. 

 

Parameter Kode Sampel 

246 148 624 442 123 321 433 

Tekstur        

 

Tekstur : 

5 : Sangat padat/kompak 

4 : Padat/kompak 

3 :Agak padat/kompak 

2 :Tidak padat/kompak 

1 :Sangat tidak padat/kompak 
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Tabel 6.  Kuisioner uji hedonik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.5.4  Kadar Protein 

 

 

Menurut SNI 01-2891-1992 tentang cara menguji makanan dan minuman, analisis 

protein dilakukan untuk mengetahui kandungan protein kasar (crude protein) pada 

suatu bahan.  Tahap analisis protein terdiri dari tiga tahap, yaitu destruksi, 

destilasi, dan titrasi.  Pengukuran kadar protein dilakukan dengan metode mikro 

kjeldahl.  Sampel ditimbang sebanyak 1 g, kemudian dimasukkan ke dalam labu 

kjeldahl 100 ml, lalu ditambah 0,25 g selenium dan 3 ml H2SO4 pekat.  Contoh 

didestruksi pada suhu 410ᵒC selama kurang lebih 1 jam sampai larutan jernih lalu 

didinginkan pada suhu ruang.  Setelah itu, ke dalam labu kjeldahl ditambahkan 50 

ml akuades dan 20 ml NaOH 40%, kemudian didestilasi dengan suhu destilator 

100 ᵒC .  Hasil destilasi ditampung dalam labu Erlenmeyer 125 ml yang berisi 

campuran 10 ml asam borat (H3BO3) 2% dan 2 tetes indikator bromcherosol 

green-methyl red yang berwarna merah muda.  Setelah volume destilat mencapai 

Kuisioner Uji Hedonik 

 

Nama   : ………………………   Produk : Patty ikan lele 

Tanggal : ……………………… 

 

Dihadapan saudara disajikan sampel patty ikan lele dengan penambahan pure kentang.  Saudara 

diminta untuk memberikan tanggapan rasa, aroma, warna dan penerimaan keseluruhan patty 

dengan memberikan skor dibawah kode sampel sesuai kriteria yang ada dibawah ini 

 

Parameter Kode Sampel 

246 148 624 442 123 321 433 

Rasa        

Aroma        

Warna        

Penerimaan 

keseluruhan 

       

 

Kriteria : 

5 : Sangat suka 

4 : Suka 

3 : Agak suka 

2 : Tidak suka 

1 : Sangat tidak suka 
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40 ml dan berwarna hijau kebiruan, maka proses destilasi dihentikan.  Destilat lalu 

dititrasi dengan HCl 0,1 N sampai terjadi perubahan warna merah muda.  Volume 

titran dibaca dan dicatat.  Larutan blanko dianalisis.  Metode ini akan memperoleh 

kadar nitrogen total yang dihitung.  Rumus perhitungan kadar protein adalah 

sebagai berikut. 

  %N = 
(𝑆−𝐵) 𝑥 𝑁 𝐻𝑐𝑙 𝑥 14

𝑊 𝑥 1.000
 x 100% 

Keterangan:  

S = Volume titran sampel (ml)  

B = Volume titran blanko (ml) 

W = Bobot sampel kering (mg) 

% Kadar Protein = % Nitrogen x 6,25 

 

 

3.5.5.  Kadar Lemak 

 

 

Menurut SNI 01-2891-1992 tentang cara menguji makanan dan minuman, 

sebanyak 2 g sampel disebar di atas kapas yang beralas kertas saring dan digulung 

membentuk thimble.  Kemudian dimasukkan ke dalam labu soxhlet.  Sampel 

diekstraksi selama 6 jam dengan pelarut lemak berupa heksan sebanyak 150 ml.  

Lemak yang terekstrak dikeringkan dalam oven pada suhu 100ᵒC selama 1 jam.  

Kadar lemak dapat dihitung dengan rumus: 

  Kadar Lemak = 
𝑊3−𝑊2

𝑊1
𝑥 100 

Keterangan:  

W1 = Bobot sampel (g)  

W2 = Bobot labu (g)  

W3 = Bobot labu + lemak (g) 
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V. KESIMPULAN 

 

 

 

Kesimpulan yang diperoleh penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Substitusi pure kentang terhadap tepung maizena sebagai bahan pengisi 

berpengaruh terhadap kadar air, hardness (kekerasan), tekstur, rasa, aroma, 

dan penerimaan keseluruhan, namun tidak berpengaruh terhadap 

cohesiveness, springiness, dan warna patty daging ikan lele. 

2. Perlakuan substitusi pure kentang terhadap tepung maizena terbaik adalah P5 

(pure kentang 70% : tepung maizena 30%) dengan nilai kadar air sebesar 

49,70%, hardness 202,81 gf, cohesiveness 0,95 gs, springiness 7,85 mm, skor 

tekstur 3,61 (kompak/padat), skor rasa 4,21 (suka), skor aroma 4,07 (suka), 

skor warna 3,89 (suka), skor penerimaan keseluruhan 4,10 (suka) serta 

menghasilkan nilai kadar protein 16,75% dan kadar lemak 12,39%. 
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