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ABSTRACT 

 

 

 

THE EFFECT OF CHAYOTE PUREE (Sechium edule) ADDITION ON 

THE PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF OTAK-

OTAK OF KUNIRAN FISH (Upeneus sulphureus)  

 

 

By 

 

 

Hanifah Septiana Putri 

 

 

Otak-otak in general are processed products with low fiber content, so the use of 

chayote puree can increase fiber content and improve the texture of otak-otak. This 

study aims to determine the effect of the addition of chayote puree on the 

physicochemical and sensory properties of kuniran fish otak-otak and the best 

concentration of chayote puree addition on the physicochemical and sensory 

properties of kuniran fish otak-otak according to SNI 7757:2013. This study used a 

Randomized Complete Group Design (RAKL) with a single factor and four 

replicates. This research uses the formulation of adding chayote puree with 6 levels, 

namely P1 (0%), P2 (5%), P3 (10%), P4 (15%), P5 (20%), and P6 (25%). The data 

obtained were analyzed for homogeneity with Bartlett's test and data multiplicity 

was tested with Tuckey's test, then the data were analyzed for variance to determine 

the effect of treatment. If there is a significant effect, the data is further analyzed 

with the Honest Real Difference Test (BNJ) at the 5% level. The best otak-otak 

results are treatment P6 with the addition of chayote puree as much as 25% with the 

criteria of water content 52.99%, hardness 445.94 gf, cohesiveness 0.87, 

springiness 10.30 mm, L 73.68, a* 4.15, b* 9.73, color 2.75 (not brownish yellow), 

texture 4.58 (chewy), aroma 3.92 (somewhat typical of fish), taste 4.11 (like), and 

overall acceptance 4.11 (like). Kuniran fish otak-otak with the addition of chayote 

puree can increase fiber by 1.58% of the daily requirement. 
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Otak-otak secara umum termasuk produk olahan dengan kandungan serat yang 

rendah, sehingga penggunaan puree labu siam dapat meningkatkan kadar serat serta 

memperbaiki tekstur otak-otak ikan. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh 

penambahan puree labu siam terhadap sifat fisikokimia dan sensori otak-otak ikan 

kuniran serta konsentrasi terbaik pada penambahan puree labu siam terhadap sifat 

fisikokimia dan sensori otak-otak ikan kuniran sesuai SNI 7757:2013.  Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan faktor 

tunggal dan empat ulangan. Penelitian ini menggunakan formulasi penambahan 

puree labu siam dengan 6 taraf yaitu P1 (0%), P2 (5%), P3 (10%), P4 (15%), P5 

(20%), dan P6 (25%). Data yang diperoleh dianalisis kehomogenannya dengan uji 

Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey, selanjutnya data 

dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh perlakuan. Apabila terdapat 

pengaruh nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada 

taraf 5%. Hasil otak-otak terbaik yaitu perlakuan P6 dengan penambahan puree 

labu siam sebanyak 25% dengan kriteria kadar air 52,99%, hardness 445,94 gf, 

cohesiveness 0,87, springiness 10,30 mm, L 73,68, a* 4,15, b* 9,73, warna 2,75 

(tidak kuning kecoklatan), tekstur 4,58 (kenyal), aroma 3,92 (agak khas ikan), rasa 

4,11 (suka), dan penerimaan keseluruhan 4,11 (suka). Otak-otak ikan kuniran 

dengan penambahan puree labu siam dapat meningkatkan serat sebesar 1,58% dari 

kebutuhan harian. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

Indonesia termasuk dalam suatu wilayah dengan pulau dan maritim tertinggi yang 

terletak pada wilayah tropis, sekitar 17.504 pulau terhubung oleh lautan yang 

sangat luas (Akbar, 2022). Menurut informasi KKP (Kementerian Kelautan dan 

Perikanan) di Indonesia, angka konsumsi ikan tahun 2022 meraih sekitar 57,27 

kg/kapita (KKP, 2022). Angka konsumsi ikan di Indonesia terbilang sangat 

rendah dibandingkan negara Jepang yang mencapai 110 kg/kapita/tahun. Negara 

tetangga lainnya, seperti Korea Selatan mempunyai angka konsumsi yang sangat 

tinggi sebesar 85 kg/kapita/tahun, sementara Malaysia sekitar 45 kg/kapita/tahun 

(Wahyuningsih, 2021). Selanjutnya, nilai konsumsi ikan yang berada pada 

Provinsi Lampung tahun 2021 sebanyak 34,93 kg/kapita (Dinas Kelautan dan 

Perikanan, 2021). Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan 

angka konsumsi ikan yang ada di Indonesia adalah dengan menjadikan hasil 

perikanan menjadi produk olahan pangan, seperti otak-otak ikan. Otak-otak ikan 

termasuk sebagai makanan pembuka yang menunjukkan bahwa produk ini sangat 

disukai dengan persentase sebesar 37,50% dari total responden (Rijal, 2018). 

Menurut Munarko dkk. (2023), menunjukkan bahwa hasil survey preferensi 

masyarakat terhadap otak-otak mencatat responden tertinggi dibandingkan dengan 

olahan lainnya, yaitu sebesar 68,8% dari total responden. 

 

Otak-otak ikan adalah makanan yang berasal dari daging ikan yang dicampurkan 

tapioka, serta diikuti dengan garam, gula pasir, lada, bawang merah, bawang 

putih, dan santan dalam prosesnya. Adonan tersebut kemudian dibuat sesuai selera 

masyarakat Indonesia yang mengenal produk tersebut, baik dari aspek rasa 

maupun cara penyajiannya (Asriani dkk., 2021). Pengolahan otak-otak dilakukan 
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menggunakan berbagai metode, seperti pengukusan, pemanggangan, dan 

penggorengan (Kartikaningsih dkk., 2021). Otak-otak secara umum terbuat dari 

ikan tenggiri. Ikan tenggiri yaitu jenis ikan laut yang sulit dibudiayakan sehingga 

seringkali sulit ditemukan pada keadaan tertentu. Kesulitan bahan baku ini dapat 

menyebabkan nilai ikan tenggiri menjadi tinggi (Suseno dan Razari, 2023). 

 

Ikan segar dengan kandungan protein tinggi berperan penting dalam 

meningkatkan mutu otak-otak yang dihasilkan. Ikan laut memiliki kadar protein 

lebih tinggi dibandingkan ikan air tawar, sehingga berpotensi besar untuk 

dikembangkan (Rahayu, 2020). Penelitian ini akan membuat otak-otak 

menggunakan ikan kuniran. Ikan kuniran termasuk dalam kelompok ikan 

demersal yang memiliki nilai ekonomi yang cukup penting (Abdullah dkk., 2015; 

Asriyana dan Irawati, 2018). Ikan kuniran dijual dengan harga terjangkau, sekitar 

RP. 9000 - 20.000/kg dan biasanya dipasarkan dalam kondisi segar atau sebagai 

produk olahan, yang banyak digemari oleh konsumen. Hal ini menyebabkan 

permintaan pasar terhadap ikan kuniran terus bertambah, sehingga aktivitas 

penangkapan ikan oleh para nelayan juga semakin meningkat (Lestari dkk., 2016). 

 

Otak-otak ikan termasuk roduk olahan dari hewani yang memiliki kandungan 

kandungan protein dan lemak yang tinggi, namun kandungan seratnya rendah 

(Putri dkk., 2023). Salah satu upaya meningkatkan kandungan serat pada otak-

otak ikan dengan menambahkaan sayuran seperti labu siam. Labu siam kaya akan 

vitamin A, B, C, dan K, serta terdapat mineral yang memiliki zat seperti fosfor, 

kalium, kalsium, karbohidrat, lemak, natrium, protein, serat, dan zat besi 

(Nasution dan Daulay, 2022). Labu siam mengandung serat yang cukup baik, 

yaitu sekitar 1,7 g/100 g dibandingkan labu kuning yang mengandung serat sekitar 

0,87 g/100 g. Konsumsi serat dengan jumlah yang sesuai kebutuhan tubuh dapat 

bermanfaat untuk menangani sembelit serta melindungi lambung yang rawan dan 

mengalami radang usus. Labu siam terdapat kandungan pektin karena merupakan 

bahan makanan dengan nilai fungsional penting dalam bidang makanan dan 

minuman, pektin sering dipakai sebagai pengental, pembentuk gel, dan penstabil 

(Ristianingsih dkk., 2021). Berdaasarkan penelitian Adriana dan Gusnita (2023), 
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penambahan puree labu siam dalam bahan adonan siomay ayam bertujuan 

memperpanjang tingkat elastisitas siomay tersebut saat disimpan di suhu ruangan, 

jika dibandingkan dengan siomay ayam yang tanpa adanya tambahan puree labu 

siam. Belum ditemukan penelitian tentang otak-otak ikan kuniran menggunakan 

penambahan puree labu siam sebagai upaya untuk meningkatkan nilai gizi 

produk. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan puree labu siam terhadap sifat kimia, fisik, dan sensori otak-otak 

ikan kuniran, serta sifat kimia pada perlakuan terbaik sesuai Standar Nasional 

Indonesia (SNI) 7757:2013 terkait otak-otak ikan. 

 

 

1.2  Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Mengetahui pengaruh penambahan puree labu siam terhadap sifat Fisikokimia 

dan sensori otak-otak ikan kuniran. 

2. Menentukan konsentrasi terbaik pada penambahan puree labu siam terhadap 

sifat fisikokimia dan sensori otak-otak ikan kuniran sesuai SNI 7757: 2013. 

 

 

1.3  Kerangka Pemikiran 

 

Otak-otak ikan merupakan salah satu bentuk diversifikasi produk pangan yang 

berdasar ikan. Produk ini salah satu makanan tradisional olahaan ikan yang 

dihasilkan dari modifikasi produk seperti bakso dan kamaboko, terdiri dari 

lumatan daging ikan yang dicampur putih telur, tepung, santan, serta rempah-

rempah, kemudian adonan tersebut dibuat memanjang menggunakan daun pisang, 

lalu dipanggang, dikukus, dan digoreng (Karim dkk., 2013). Tepung tapioka biasa 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan otak-otak ikan yang sifatnya sebagai 

bahan pengikat, karena bahan yang mengandung pati dapat membantu menjaga 

kestabilan emulsi, menyusutkan saat pemasakaan, memberikan warna putih, 

meningkatkan elastisitas produk, serta membentuk tekstur yang lebih padat dan 

dapat menyerap air ke dalam adonan, sehingga mempengaruhi kualitas sensori 

serta nilai gizi dari produk yang didapatkan (Ramlawati dan Ramli, 2018). Selain 
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itu, menurut Dwijayanti dan Wibisono (2023) tepung tapioka mempunyai 

kandungan amilosa yang tinggi, sehingga memberikan nilai kekenyalan yang 

lebih tinggi. Kadar amilosa yang terdapat pada tepung tapioka berkisar 20-27% 

(Indrianti dkk., 2014). Kandungan amilosa ini sangat mempengaruhi karakteristik 

produk, sehingga dalam pembuatan otak-otak ikan keberadaan amilosa menjadi 

faktor penting yang dapat menentukan tingkat kekenyalan. 

 

Penggunaan labu siam yaitu sebagai bahan penambah pada otak-otak ikan 

kuniran. Labu siam mengandung pektin. Pektin telah banyak dimanfaatkan dalam 

industri pangan dan minuman sebagai agen pembentuk gel, pengental, penstabil, 

serta sebagai bahan pengemulsi (Sari dkk., 2021). Ketersediaan pektin dalam 

sayuran dapat meningkatkan daya ikat air karena pektin memiliki struktur yang 

menyerupai spons saat berinteraksi dengan molekul air. Semakin tinggi 

kandungan pektin, maka semakin banyak air yang dapat terikat, sehingga 

meningkatkan kadar air dalam produk. Sebaliknya, jika kandungan pektin rendah, 

jumlah air yang terikat pun akan berkurang (Yanto dkk., 2020). 

 

Penambahan labu siam dalam olahan otak-otak ikan kuniran dilakukan dengan 

menggunakan ekstrak dan puree. Penambahan puree labu siam pada produk 

olahan ikan dapat dilakukan dengan konsentrasi antara 10%-35%. Menurut 

Arfiani dkk. (2023), penambahan puree labu siam sebesar 15% pada olahan 

dimsum ikan teri berpengaruh terhadap kualitas sensori produk. Kehadiran labu 

siam dapat mengurangi aroma amis khas ikan, serta menghasilkan cita rasa yang 

gurih, meskipun masih terdapat rasa asin akibat penggunaan ikan teri. Selain itu, 

penambahan puree labu siam juga memengaruhi tekstur dimsum, sehingga 

menjadi lebih padat dan kenyal. Beberapa penelitian menyatakan bahwa 

penambahan puree labu siam sebanyak 10% pada produk bakso ayam (Putri, 

2023), penambahan puree labu siam dengan proporsi 35% pada produk siomay 

ayam (Adriana dan Gusnita, 2023), penambahan puree labu siam sebanyak 10%-

20% pada produk otak-otak ikan tenggiri (Azzahroh dkk., 2024) menghasilkan 

mutu sensori terbaik pada pengolahan ikan dengan penambahan puree labu siam 

dan menyebabkan kadar serat tinggi. 
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Labu siam merupakan salah satu bahan tambahan yang biasa digunakan dalam 

pembuatan otak-otak ikan dan diketahui berperan dalam memengaruhi tekstur 

produk yang dihasilkan. Labu siam digunakan dalam pembuatan otak-otak ikan, 

karena mengandung senyawa pektin sebesar 6,7% yang berfungsi sebagai 

pembentuk tekstur. Pektin merupakan komponen serat yang terdapat pada lapisan 

lamela tengah dan dinding sel primer tanaman. Selain itu, pektin berfungsi untuk 

bahan pengental dan penambah tekstur pada olahan pangan (Nessianti, 2015). 

Labu siam mengandung kadar serat yang cukup yaitu sebanyak 1,7 g/100 g 

(USDA, 2018). Berdasarkan penelitian ini, membuat otak-otak ikan kuniran 

dengan campuran puree labu siam sebesar enam taraf konsentrasi yaitu 0%, 5%, 

10%, 15%, 20%, dan 25%. 

 

 

1.4  Hipotesis 

 

Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Terdapat pengaruh dari penambahan puree labu siam terhadap sifat 

fisikokimia dan sensori otak-otak ikan kuniran. 

2. Terdapat konsentrasi terbaik dari penambahan puree labu siam terhadap 

terhadap sifat fisikokimia dan sensori otak-otak ikan kuniran sesuai SNI 7757-

2013. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1  Ikan Kuniran (Upeneus sulphureus) 

 

Ikan kuniran (Upeneus sulphureus) merupakan jenis ikan demersal yang biasa 

ditemukan di perairan tropis dan subtropis, khususnya di sekitar terumbu karang. 

Terdapat sekitar 50-60 spesies ikan kuniran yang diketahui di dunia. Ciri khas 

daging ikan ini umumnya berwarna putih keabuan, merah atau kekuningan 

(Sedayu, 2015). Ciri-ciri lainnya antara lain memiliki tubuh yang berbentuk 

memanjanng dengan ukuran sedang, pipih di bagian samping, dan penampang 

melintang pada bagian depan punggung. Panjang tubuh maksimum ikan ini 

mencapai sekitar 20-25 cm. Habitatnya banyak ditemukan di wilayah perairan 

panati, terutama di area berpasir hingga kedalaman mencapai 100 meter (Aulea, 

2015). Ikan kuniran yang digunakan dalam penelitian ini disajikan pada Gambar 1 

sebagai berikut. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Ikan Kuniran (Upeneus sulphureus) 

Sumber: Dokumen Pribadi (2025) 

 

Ikan kuniran mempunyai kandungan gizi yang bermanfaat bagi kesehatan. 

Kandungan proteinnya berperan penting dalam mendukung pertumbuhan serta 

memperbaiki jaringan tubuh. Ikan kuniran memiliki kandungan protein cukup 

tinggi yaitu sekitar 16,85% dan kandungan lemak yang rendah yaitu sekitar 2,2%. 
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Kandungan protein yang tinggi dapat membantu proses perkembangan anak-anak. 

Selain itu, ikan kuniran mengandung omega-3 yang berkhasiat untuk menjaga 

kesehatan jantung dan meningkatkan fungsi otak. Ikan ini juga kaya akan vitamin 

D, vitamin B12, serta berbagai mineral seperti kalsium, fosfor, dan selenium 

(Setyaningsih dan Ratnasari, 2024). Kandungan gizi per 100 g ikan kuniran 

disajikan dalam Tabel 1 sebagai berikut. 

 

Tabel 1. Kandungan gizi ikan kuniran per 100 g 

Kandungan Zat Gizi Jumlah 

Kadar air 79,37% 

Kadar abu 1,03% 

Kadar protein 18,71% 

Kadar lemak 0,88% 

Sumber: Sedayu dkk. (2015) 

 

 

2.2  Labu Siam (Sechium edule) 

 

Labu siam (Sechium edule) adalah komoditas hortikultura yang sangat melimpah 

di Indonesia dan dijual dengan harga yang terjangkau. Menurut BPS (2023), 

produksi labu siam di Lampung pada tahun 2023 mencapai 4.421 ton. Labu siam 

dikenal sebagai sayuran yang mudah ditemukan dan sering dimanfaatkan sebagai 

bahan makanan. Selain berfungsi sebagai sayuran, labu siam juga memiliki 

kemampuan untuk mengobati sejumlah penyakit, sehingga dapat digunakan 

sebagai obat (Estiari dkk., 2016). 

 

Klasifikasi buah labu siam adalah sebagai berikut (Mulyawan dkk., 2023): 

Kingdom : Plantae 

Divisi  : Spermatophyta 

Sub divisi : Angiospermae 

Kelas  : Dicotyledonae 

Ordo  : Cucurbitales 

Famili  : Cucurbitaceae 

Genus  : Sechium 

Spesies : Sechium edule 
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Labu siam termasuk salah satu jenis tumbuhan dengan bentuk seperti buah pir 

yang sangat kecil, permukaan kasar dan keriput, berwarna putih, kuningan, atau 

pucat kehijauan, lebar 7-12 cm, dan panjang sekitar 10-20 cm, serta berat sekitar 

100-900 g. Labu siam mempunyai daging yang tebal dan rasa netral, sehingga 

layak digunakan dalam olahan yang tidak membutuhkan rasa tertentu. Labu siam 

mengandung serat yang cukup baik yaitu sekitar 4,5% dan memiliki kadar air 

yang tinggi sekitar 83% (Arifin dkk., 2024). Labu siam kaya akan vitamin dan 

mineral, sehingga perlakuan panas dapat menyebabkan penurunan drastis pada 

kadar vitamin dan mineral tersebut, yang berpengaruh pada penurunan kadar 

nutrisi lainnya (USDA, 2013). Adapun kandungan gizi dari labu siam per100 

gram disajikan dalam Tabel 2 sebagai berikut. 

 

Tabel 2. Kandungan gizi labu siam setiap 100 gram 

Kandungan Nilai Gizi Persentase Saran Penyajian 

Proksimat 

Energi 

Karbohidrat 

Protein 

Total lemak 

Kolesterol 

Serat 

 

19 kilokalori 

4,51 gram 

0,82 gram 

0,13 gram 

0 miligram 

1,7 gram 

 

<1% 

3,5% 

1,5% 

<1% 

0% 

4,5% 

Vitamin 

Folat 

Niacin 

Asam pantothenic 

Pyridoxine 

Riboflavin 

Thiamin 

Vitamin A 

Vitamin C 

Vitamin E 

Vitamin K 

 

93 mikrogram 

0,470 miligram 

0,249 miligram 

0,076 miligram 

0,029 miligram 

0,025 miligram 

0 International Units 

7,7 miligram 

0,12 miligram 

4,1 miligram 

 

23% 

3% 

5% 

6% 

2% 

2% 

0% 

13% 

<1% 

4% 

Elektrolit 

Sodium 

Potassium 

 

2 miligram 

125 miligram 

 

<1% 

2,5% 

Mineral 

Kalsium 

Zat besi 

 

17 miligram 

0,34 miligram 

 

1,7% 

4% 

Magnesium 

Zat mangan 

Fosfor 

12 miligram 

0,189 miligram 

18 miligram 

3% 

8% 

2,5% 
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Kandungan Nilai Gizi Persentase Saran Penyajian 

Mineral 

Selenium 

Zinc 

 

0,2 mikrogram 

0,74 miligram 

 

<1% 

7% 

Sumber: Yuli (2015) 

 

Kandungan yang terdapat dalam labu siam salah satunya adalah pektin. Pektin 

adalah serat pangan dengan nilai tinggi dan dikenal karena pangan fungsional. 

Pektin juga bertindak sebagai pengental dan pembentuk tekstur pada bahan 

pangan. Labu siam terdapat senyawa pektin yang berperan untuk mencegah 

adanya penyerapan lemak yang memicu kolesterol, karena serat ini dapat menarik 

sekresi empedu. Proses ini mengubah lemak menjadi bentuk emulsi, sehingga 

dapat dikeluarkan bersama feses yang dapat mengurangi kolesterol (Lumy, 2022). 

 

Pektin merupakan jenis polisakarida larut air serta terdiri dari asam pektinat 

dengan kandungan rangkai metoksil. Fungsi utama yang dimiliki yaitu suatu 

pengentalan atau bahan pembentukan struktur gel (Injilauddin dkk., 2015). Pektin 

terutama digunakan sebagai agen pengental dalam produk, seperti jelly, selai dan 

berbagai makanan yang berbeda. Senyawa pektin lazim dijumpai pada buah dan 

sayur, dimana berperan dalam menjaga kestabilan sel-sel tanaman. Pektin secara 

struktural, yaitu polimer dengan rantai panjang dari asam α-D-galakturonat 

terdapat pada gula galaktosa sederhana (Husni dkk., 2021). Struktur kimia 

senyawa pektin disajikan pada Gambar 2 sebagai berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Struktur kimia senyawa pektin 

Sumber: Arimpi dan Pandia (2019) 
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2.3 Otak-Otak Ikan 

 

Otak-otak adalah sajian bernutrisi yang dapat terbuat dari daging giling dan 

dikombinasikan menggunakan bahan pelengkap lainnyaa, seperti tepung, rempah-

rempah, dan beberapa bumbu penyedap lainnya. Makanan ini dibentuk sesuai 

selera, dikemas menggunakan daun pisang sebagai ciri khas, dan dihidangkan 

saus kacang karena memiliki rasa umami dan pedas. Otak-otak dapat diolah 

melalui pengukusan, penggorengan, dan pemanggangan (Kartikaningsih dkk., 

2021). Bahan pengisi dan pengikat pada olahan otak-otak ikan yaitu tepung 

tapioka. Otak-otak adalah makanan tradisional Indonesia, terutama berasal dari 

daerah Sumatera Selatan (Primyastanto dan Firdaus, 2015). Makanan ini telah 

menyebar ke seluruh Indonesia serta ke beberapa negara lainnya, seperti Malaysia 

dan Singapura (Sartika dan Syarif, 2016). 

 

Otak-otak adalah makanan yang kaya akan nilai gizi, terutama dalam protein. Hal 

tersebut dikarenakan bahan utama pembuatan otak-otak ikan. Kandungan gizi 

pada ikaan terbilang cukup tinggi, termasuk vitamin, protein, mineral, dan lemak. 

Ikan kaya akan asam lemak rantai panjang, termasuk Omega 3. Asam Lemak 

Omega 3 sangat berguna dalam menumbuhkan kecerdasan, khususnya terhadap 

anak-anak. Sementara itu, protein pada ikan mempunyai keunggulan 

dibandingkan produk lain, karena ikan mengandung asam amino esensial lengkap, 

agar dapat mengisi keperluan gizi tubuh manusia (Andhikawati dkk., 2021). 

Adapun syarat mutu dan keamanan ketahanan pangan pada otak-otak menurut 

SNI (Standar Nasional Indonesia) 7757: 2013 disajikan dalam Tabel 3 sebagai 

berikut. 

 

Tabel 3. Syarat mutu dan keamanan pangan otak-otak ikan menurut 

SNI 7757: 2013 

Jenis Uji Satuan Persyaratan 

a. Sensori  Min. 7 (Skor 3-9) 

b. Kimia 

- Kadar air 

- Kadar abu 

- Kadar protein 

- Kadar lemak 

 

% 

% 

% 

% 

 

Max 60,0 

Max 2,0 

Min 5,0 

Max 16,0 
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Jenis Uji Satuan Persyaratan 

c. Cemaran bakteri 

- ALT 

- Escherichis coli 

- Salmonella 

- Vibrio cholera* 

- Staphylococcus aureus* 

 

koloni/gram 

APM/gram 

- 

- 

koloni/gram 

 

Max 5x10⁴ 

< 3 

negatif 

negatif 

Max 1x10² 

d. Cemaran logam 

- Kadmium (Cd) 

- Merkuri (Hg) 

- Timbal (Pb) 

- Arsen (As) 

e. Timah (Sn) 

 

miligram/kilogram 

miligram/kilogram 

miligram/kilogram 

miligram/kilogram 

miligram/kilogram 

 

0,1 

0,5 

0,3 

1,0 

40,0 

f. Cemaran fisik 

- Filth 

 

- 

 

0 

Sumber: BSN (2013) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1  Tempat dan Waktu 

 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Laboratorium 

Pengolahan Hasil Pertanian dan, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian dan Jurusan 

Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian ini 

dilakukan di bulan Februari hingga Juni 2025. 

 

 

3.2  Bahan dan Alat 

 

Bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan otak-otak yaitu ikan kuniran segar 

(1 kg/sekitar 50 ekor) yang diperoleh di pasar Gudang Lelang, labu siam muda 

berkualitas baik sebanyak 300 g (2 buah berukuran sedang sekitar 10 cm), dan 

tepung tapioka (cap tani). Bahan tambahan yang digunakan antara lain bawang 

putih, bawang merah, santan, gula, garam, merica, penyedap rasa dan daun 

pisang. Bahan-bahan untuk analisis kimia yang digunakan antara lain aquades, 

batu didih, H₂SO₄, NaOH, HCl 0,02 N, HgO, K₂SO₄, Na₂S₂O₃, dan CHCl₃. 

 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu kompor, blender, sendok, 

panci, chopper, baskom, pisau, talenan, timbangan digital, termometer, teflon, dan 

peralatan memasak lainnya. Alat-alat yang digunakan pengujian kimia adalah 

cawan porselen, oven, tanur listrik, penjepit cawan, desikator, timbangan analitik, 

hotplate, erlenmeyer, gelas beaker, buret, pipet tetes, kertas saring, labu ukur, 

gelas ukur, soxhlet, labu Kjeldahl, alat destilasi, Texture Analyzer Brookfield CT-

3, dan colorimeter guna pengujian secara fisik, serta berbagai alat untuk 

melakukan uji sensori. 
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3.3  Metode Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan menggunakan metode RAKL (Rancangan Acak 

Kelompok Lengkap) dengan faktor tunggal yang terdiri atas 6 perlakuan dengan 4 

kali perulangan. Adapun 6 taraf perlakuan penambahan puree labu siam (b/b) dari 

total ikan, yaitu 0% (P1); 5% (P2); 10% (P3); 15% (P4); 20% (P5); dan 25% (P6). 

Data yang didapatkan akan diuji kesamaan ragamnya menggunakan uji Barlett 

dan kenambahan data diuji dengan uji Tuckey, kemudian data dianalisis ragam 

untuk mendapati pengaruh antar perlakuan. Apabila ditemukan pengaruh yang 

berbeda, data dianalisis lebih lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 

5% (Nugroho, 2008). Formulasi penambahan puree labu siam terhadap otak-otak 

ikan kuniran disajikan pada Tabel 4 sebagai berikut. 

 

Tabel 4. Formulasi pembuatan otak-otak ikan kuniran 

Bahan 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 

Daging Ikan Kuniran 

(g) 
100 100 100 100 100 100 

Tepung Tapioka (g) 50 50 50 50 50 50 

Puree Labu Siam (g) 0 5 10 15 20 25 

Bawang Putih (g) 2,72 2,72 2,72 2,72 2,72 2,72 

Bawang Merah (g) 2,72 2,72 2,72 2,72 2,72 2,72 

Santan (mL) 9,30 9,30 9,30 9,30 9,30 9,30 

Gula (g) 4,60 4,60 4,60 4,60 4,60 4,60 

Garam (g) 2,60 2,60 2,60 2,60 2,60 2,60 

Merica (g) 0,57 0,57 0,57 0,57 0,57 0,57 

Penyedap Rasa (g) 0,77 0,77 0,77 0,77 0,77 0,77 

Total Adonan (g) 173,28 178,28 183,28 188,28 193,28 198,28 

Sumber: Yakob dkk (2024), yang dimodifikasi 

 

 

3.4  Pelaksanaan Penelitian 

 

Pelaksanaan penelitian ini terdiri atas 2 persiapan, yaitu dimulai dengan 

pembuatan puree labu siam dan dilanjutkan pembuatan otak-otak ikan kuniran. 

Metode pembuatan puree labu siam dan pembuatan otak-otak ikan kuniran adalah 

sebagai berikut. 
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3.4.1  Pembuatan puree labu siam 

 

Pembuatan puree mengacu pada Sari dan Sulandri (2014) adalah melakukan 

proses disortir dengan memilih labu siam muda yang berkualitas baik sebanyak 

300 g (2 buah berukuran 10 cm) kemudian dikupas kulitnya. Lalu labu siam 

dicuci dan direndam menggunakan air selama ± 5 menit. Selanjutnya, labu siam 

dipotong menjadi beberapa bagian. Setelah itu, labu siam dilakukan proses 

diblansir selama 5 menit dengan suhu ±60°C. Kemudian labu siam dihaluskan 

menggunakan chopper dengan perbandingan air dan labu siam yaitu 1:2 sampai 

menyerupai pasta dan siap untuk digunakan. Proses pembuatan puree labu siam 

disajikan pada Gambar 3 sebagai berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Proses pembuatan puree labu siam 

Sumber: Sari dan Sulandri (2014) yang dimodifikasi 
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3.4.2  Proses pembuatan otak-otak ikan kuniran 

 

Proses pembuatan otak-otak ikan kuniran mengacu pada (Yakob dkk., 2024) 

dimulai dengan menimbang bahan baku yaitu ikan kuniran sebanyak 1 kg atau 

sekitar 50 ekor. Ikan kuniran segar disiangi dengan cara menghilangkan bagian 

tubuh ikan seperti kepala dan isi perut ikan, lalu ikan gabus dibersihkan dengan 

cara dicuci. Kemudian ikan yang telah bersih difillet (memisahkan daging dari 

tulang, kulit, sirip, dan ekor ikan). Selanjutnya, daging ikan digiling menjadi 

halus. Lumatan daging ikan kuniran ditimbang seberat 100 g dan dicampurkan 

tepung tapioka seberat 50 g. Proses ini ditambahkan puree labu siam dengan 

konsentrasi 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25% (b/b) dari bobot daging ikan yang 

terdapat pada Tabel 5. Selanjutnya semua perlakuan dimasukkan bahan tambahan 

seperti garam, bawang putih, bawang merah, santan, gula, merica, dan penyedap 

rasa, lalu bahan-bahan diaduk hingga tercampur secara merata. Kemudian otak-

otak ikan setiap kemasan diisi sebanyak ± 8 g adonan dan dikemas dengan daun 

pisang yang berukuran 7x6 cm. Daun pisang diproses dengan cara dipanggang 

menggunakan teflon bersuhu 80°-90°C selama 10 menit. Tunggu sampai daun 

pisang berubah menjadi kecoklatan, selanjutnya otak-otak diambil menggunakan 

penjepit. Otak-otak tersebut kemudian diuji analisis kimia untuk mengetahui 

kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar serat kasar. Kemudian 

dilakukan pengujian fisik terdiri dari parameter tekstur yang mencangkup 

hardness, cohesiveness, dan springiness, serta pengujian warna colorimeter. 

Selain itu, dilakukan juga pengujian sensori yang meliputi parameter warna, 

tekstur, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan. Diagram alir pembuatan otak-

otak ikan kuniran disajikan pada Gambar 4 sebagai berikut. 
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Gambar 4. Diagram alir pembuatan otak-otak ikan kuniran 

Sumber: Yakob dkk. (2024), yang dimodifikasi 
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3.5 Pengamatan 

 

Berdasarkan pengamatan sifat kimia otak-otak ikan kuniran dilakukan parameter 

kadar air. Pengamatan sifat fisik otak-otak ikan kuniran dilakukan parameter 

kekerasan, kekompakan, dan kekenyalan, serta pengujian terhadap warna 

menggunakan colorimeter. Pengamatan sifat sensori otak-otak ikan kuniran 

dilakukan melalui uji skoring yang mencakup parameter warna, tekstur, dan 

aroma, serta menggunakan uji hedonik untuk menilai rasa dan penerimaan 

keseluruhan. Perlakuan terbaik adalah otak-otak ikan yang telah diuji lanjut serta 

kadar air yang telah memenuhi SNI 7757:2013 tentang otak-otak ikan. Penentuan 

perlakuan terbaik menggunakan metode bintang berdasarkan hasil uji lanjut BNJ 

berupa pengujian fisik, pengujian kimia berupa kadar air, dan pengujian sensori. 

Perlakuan terbaik akan dilakukan pengujian kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein, dan kadar serat kasar. 

 

 

3.5.1  Analisis Fisik 

 

3.5.1.1  Pengujian texture profile analyzer 

 

Uji tekstur terhadap olahan otak-otak ikan gabus dilakukan dengan mengacu pada 

metode Fadila (2024). Proses pengujian tekstur ini menggunakan prinsip Texture 

Profile Analyzer (TPA) melalui perinsip texture analyzer. Prosedur pengukuran 

tekstur mencangkup pengukuran ketebalan sampel (3-5 cm), lebar 5 cm, dan 

panjang 5 cm. Selanjutnya, probe dipasang, aplikasi texture analyzer dibuka 

dengan kecepatan 1 mm/s, dan probe ditekan pada contoh dengan jarak 10 mm 

sebanyak dua kali, dengan force to start 0,1 N dan jeda selama 5 detik. Sampel 

diletakkan di bawah probe, diatur sesuai posisi, kemudian parameter TPA dipilih 

dan data analisis disimpan. Hasil analisis mencakup hardness, cohesiveness, dan 

springiness dari program texture analyzer. 
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3.5.1.2  Pengujian warna menggunakan colorimeter 

 

Pengujian warna terhadap otak-otak ikan dilakukan dengan menggunakan alat 

colorimeter AMT 507, yang menggunakan notasi L*, a*, dan b*. Nilai L* 

mengindikasikan kecerahan dengan L = 100 untuk putih dan L = 0 untuk hitam. 

Nilai a* mengindikasikan warna merah jika jika positif, abu-abu jika 0, dan hijau 

jika negatif. Sementara itu, nilai b* mengindikasikan warna kuning jika positif, 

abu-abu jika 0, dan biru jika negatif (Sinaga, 2019). 

 

 

3.5.2  Analisis Kimia 

 

3.5.2.1  Kadar air 

 

Pengujian kadar air otak-otak ikan mengacu pada (BSN, 1992) dimulai dengan 

cawan porselen terlebih dahulu dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 

± 1 jam. Setelah proses pemanasan selesai, cawan dipindahkan ke dalam desikator 

dan didiamkan selama 15 menit hingga suhunya mencapai suhu ruang, kemudian 

ditimbang untuk memperoleh bobot awal cawan porselen. Sampel sebanyak 2 g 

(C) ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselen yang telah diketahui 

berat konstannya (A). Cawan yang telah berisi sampel dikeringkan dalam oven 

dengan suhu 105°C selama 3 jam hingga bobot cawan yang berisi sampel konstan. 

Cawan dan sampel yang telah dioven selama 3 jam didinginkan sampai suhu 

ruang dalam desikator selama 15 menit kemudian timbang. Lalu dilakukan 

pengulangan hingga beratnya konstan (B) (selisih penimbangan beruntun kurang 

dari 0,001 g). Pengukuran kadar air dapat dihitung dengan rumus: 

 

 

Keterangan: 

A = Berat cawan dengan sampel sebelum pengeringan (g) 

B = Berat cawan dengan sampel setelah pengeringan (g) 

C = Berat sampel (g) 

 

Kadar air (%) = 
A−B

C 
 x 100% 
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3.5.2.2  Kadar abu 

 

Pengujian kadar air otak-otak ikan mengacu pada (BSN, 1992) dimulai dengan 

cawan porselen terlebih dahulu dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 

± 1 jam. Setelah proses pengeringan, cawan dipindahkan ke dalam desikator 

selama 15 menit hingga suhunya mencapai suhu ruang, kemudian ditimbang 

untuk mendapatkan bobot keringnya (W2). Selanjutnya, sampel sebanyak 2 g (W) 

ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselen. Cawan porselen berisi 

sampel kemudian dipanaskan di atas hotplate hingga terbentuk arang dan tidak 

lagi mengeluarkan asap. Proses dilanjutkan dengan pengabuan menggunakan 

tanur listrik pada suhu maksimum 550°C selama 4 jam hingga ditandai dengan 

terbentuknya abu berwarna putih. Setelah pembakaran selesai, cawan didinginkan 

kembali dalam desikator selama 15 menit hingga mencapai suhu ruang, lalu 

timbang hingga beratnya stabil (W1). Pengukuran kadar abu dapat dihitung 

dengan rumus: 

 

 

Keterangan: 

W = Bobot sampel sebelum pengabuan (g) 

W1 = Bobot cawan dengan sampel sesudah pengabuan (g) 

W2 = Bobot cawan kosong (g) 

 

 

3.5.2.3  Kadar lemak 

 

Pengujian kadar lemak otak-otak ikan mengacu pada (BSN, 1992) dimulai dengan 

mengoven labu lemak pada suhu 105°C selama 15 menit. Setelah itu, labu 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit untuk menghilangkan uap air 

lakukan hingga bobot labu lemak konstan kemudian ditimbang bobot cawan 

(W2). Sekitar 2 g sampel (W1) diletakkan di atas kapas yang telah diberi kertas 

saring dan digulung, pastikan sampel terbungkus dengan rapat, kemudian 

dimasukkan ke dalam alat ekstraksi Soxhlet yang telah terhubung dengan labu 

lemak yang sudah ditimbang dan diketahui bobotnya. Sampel diekstraksi selama ± 

Kadar abu (%) = 
W1−W2

W
 x 100% 
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6 jam atau hingga pelarut lemak yang turun ke labu lemak berwarna jernih dengan 

pelarut lemak berupa kloroform sebanyak 150 mL. Lemak hasil ekstraksi 

kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama 10 menit, lalu 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit hingga mencapai suhu ruang dan 

ditimbang (W3). Tahap pengeringan labu diulang hingga bobotnya konstan. 

Pengukuran kadar lemak dapat dihitung dengan rumus: 

  

 

Keterangan: 

W1 = Bobot sampel (g) 

W2 = Bobot labu kosong (g) 

W3 = Bobot labu dengan lemak (g) 

 

 

3.5.2.4  Kadar protein 

 

Pengujian kadar protein otak-otak ikan dilakukan dengan metode Kjeldahl 

(AOAC, 2012). Sebanyak 0,1-0,5 g sampel dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 

berkapasitas 100 mL. Kemudian ditambahkan 40 mg HgO, 1,9 g K₂SO₄, 3,8 mL 

asam sulfat (H₂SO₄), serta beberapa batu didih. Sampel dipanaskan hingga 

mendidih selama 1,5 jam sampai larutan menjadi jernih, lalu larutan didinginkan 

dan diencerkan dengan sedikit aquades. Proses destilasi dilakukan dengan 

menambahkan 8-10 mL larutan NaOH- Na₂S₂O₃ (terbuat dari 50 g NaOH + 50 

mL H₂O + 12,5 g Na₂S₂O₃.5H₂O). Destilat yang dihasilkan dimasukkan ke dalam 

labu Erlenmeyer yang telah berisi 5 mL H₃BO₃ dan ditambahkan 2-4 tetes 

indikator, yang terdiri dari 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian 

metil biru 0,2% dalam alkohol. Selanjutnya, dilakukan titrasi terhadap destilat 

menggunakan larutan HCl 0,02 N, dan langkah yang sama juga dilakukan untuk 

blanko. Hasil akhir dinyatakan sebagai total nitrogen (N) dan dikonversi dengan 

menggunakan faktor 6,25. Pengukuran kadar protein dapat dihitung dengan 

rumus: 

 

Kadar lemak (%) =  
W3−W2

W1
 x 100% 
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Keterangan: 

Faktor pengencer = 10 

Faktor konversi = 6,25 

 

 

3.5.2.5  Kadar serat kasar 

 

Pengujian kadar serat ini mengacu pada (BSN, 1992) dimulai dengan 

menghaluskan sampel dan menimbang sebanyak 1 gram. Kemudian sampel 

diekstraksi dengan metode Soxhlet. Hasil ekstraksi dimasukkan ke dalam 

erlenmeyer dan ditambahkan 200 mL larutan H₂SO₄ 1,25%. Campuran tersebut 

kemudian dipanaskan selama 30 menit dalam waterbath. Selanjutnya, dilakukan 

penyaringan menggunakan kertas saring dan residu yang tertinggal dalam 

erlenmeyer dicuci menggunakan aquades mendidih. Residu tersebut lalu 

dipindahkan dari kertas saring ke dalam erlenmeyer 250 mL menggunakan spatula 

dan dicuci menggunakan larutan NaOH  1,25% mendidih sebanyak 200 mL. 

Proses pemanasan dalam waterbath dilanjutkan selama 30 menit. Sampel 

kemudian disaring dalam keadaan panas menggunakan kertas saring dengan berat 

konstan (A), diikuti dengan pencucian residu menggunakan 15 mL etanol 95%. 

Pencucian dilanjutkan hingga pH menjadi netral. Residu yang tertinggal di kertas 

saring lalu dioven pada suhu 110° C dan ditimbang hingga mencapai berat 

konstan (B). Pengukuran kadar serat kasar dapat dihitung dengan rumus: 

 

 

Keterangan: 

A = Berat kertas saring awal (g) 

B = Berat residu kertas saring (g) 

 

 

 

Nitrogen (%) = 
(mL HCl sampel−mL HCl blanko)× N HCl × 14 × fp

mg sampel
 x 100% 

Protein (%) = Nitrogen (%) × faktor konversi 

Kadar serat (%) = 
B−A

Berat sampel (g)
 x 100% 

 



22 

 
 

3.5.3 Analisis Sensori 

 

Analisis sensori otak-otak ikan kuniran dilaksanakan beberapa kriteria yang 

meliputi warna, tekstur, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan. Uji sensori ini 

dilakukan sebanyak 12 panelis terlatih untuk uji skoring dan 50 panelis tidak 

terlatih untuk uji hedonik. Setiap sampel otak-otak ikan disajikan dipiring kecil 

dan disediakan tiga kode acak, dan disertai kuesioner, serta air putih sebagai 

netralisasi. Kuesioner uji sensori dan uji hedonik otak-otak ikan kuniran disajikan 

pada Tabel 5 dan 6. 

 

Tabel 5. Lembar kuesioner uji skoring otak-otak ikan kuniran 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

KUESIONER UJI SKORING 

 

Produk     : Otak-Otak Ikan Kuniran 

Nama       : 

Tanggal   : 

 

Dihadapan Anda telah disajikan 6 sampel otak-otak ikan dengan penambahan puree 

labu siam, masing-masing diberi kode acak. Anda diminta untuk memberikan nilai 

terhadap warna, aroma, dan tekstur otak-otak ikan dengan menuliskan skor (uji 

skoring) dari 1 sampai 5. Berikan penilaian pada parameter yang telah Anda uji pada 

tabel penilaian berikut: 

 

Penilaian 
Kode Sampel 

309 518 264 193 472 638 

Warna       

Aroma        

Tekstur       

 

Keterangan untuk penilaian: 

 

Warna 

5: Sangat kuning kecoklatan cerah 

4: Kuning kecoklatan 

3: Agak kuning kecoklatan 

2: Tidak kuning kecoklatan 

1: Sangat kuning kecoklatan pekat 

Tekstur 

5: Sangat kenyal 

4: Kenyal 

3: Agak kenyal 

2: Tidak kenyal 

1: Sangat tidak kenyal 

Aroma 

5: Sangat khas ikan 

4: Khas ikan 

3: Agak khas ikan 

2: Tidak khas ikan 

1: Sangat tidak khas ikan 
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Tabel 6. Kuesioner uji hedonik otak-otak ikan kuniran 

KUESIONER UJI HEDONIK 

 

 

 

Produk     : Otak-Otak Ikan 

Nama       : 

Tanggal   : 

 

Dihadapan Anda telah disajikan 6 sampel otak-otak ikan kuniran yang telah diberi 

kode acak. Anda diminta untuk memberikan tanggapan mengenai penerimaan 

keseluruhan otak-otak ikan kuniran dengan mengisi skor dari 1 sampai 5 sesuai pilihan 

Anda. Penilaian dapat dilengkapi dalam tabel sesuai dengan parameter berikut: 

 

Penilaian 
Kode Sampel 

831 592 746 129 271 360 

Rasa       

Penerimaan 

Keseluruhan 

      

 

Keterangan untuk penilaian: 

 

Rasa 

5: Sangat suka 

4: Suka 

3: Agak suka  

2: Tidak suka 

1: Sangat tidak suka 

Penerimaan Keseluruhan 

5: Sangat suka 

4: Suka 

3: Agak suka 

2: Tidak suka 

1: Sangat tidak suka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

V. KESIMPULAN 

 

 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan sebagai 

berikut. 

1. Penambahan puree labu siam terhadap otak-otak ikan kuniran berpengaruh 

nyata terhadap kadar air, sifat sensori pada uji skoring tekstur, serta pada uji 

hedonik rasa dan penerimaan keseluruhan. Sementara itu penambahan puree 

labu siam tidak berpengaruh nyata terhadap sifat sensori otak-otak ikan 

kuniran pada uji skoring warna dan aroma. 

2. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu perlakuan P6 dengan penambahan 

puree labu siam sebanyak 25% dengan karakteristik sensori warna cerah, 

tekstur kenyal, aroma agak khas ikan, rasa gurih, dan penerimaan keseluruhan 

suka, kadar air (52,99%), kadar abu (2,48%), kadar lemak (6,26%), kadar 

protein (15,44%) yang telah memenuhi SNI 7757:2013 tentang otak-otak ikan, 

serta kadar serat kasar kontrol (0,87%) dan terbaik (1,58%). 
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