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RINGKASAN 
 
 
MELIDA KHATMA NIM(105080300111018). Skripsi dengan judul “Pengaruh 
Penambahan Konsentrasi Residu Daging Ikan Gabus (Ophiocephalus striatus) 
yang Berbeda Terhadap Kandungan Gizi dan Organoleptik Toppoki Ikan 
(dibawah bimbingan Prof. Dr. Ir. Eddy Suprayitno, MS dan Dr. Ir. Bambang 
Budi Sasmito, MS). 
 

Kebanyakan masyarakat enggan untuk mengkonsumsi ikan gabus karena 
bentuk dan warnanya yang kurang menarik. Untuk merubah pikiran masyarakat 
yang demikian, maka diperlukan inovasi membuat sebuah hidangan atau 
makanan yang digemari masyarakat.  

Toppoki adalah makanan korea yang biasa dijajakan disepanjang jalan di 
Korea, dikenal juga dengan nama tteok jjim. Adonan dasar toppoki adalah 
ddukbokki yang terbuat dari tepung beras, air, dan sedikit garam. Selanjunya 
direbus dan giling hingga menjadi adonan glutinous, baru dibentuk berbagai rupa 
cara penyajiannya juga menggunakan saus atau pasta cabai khas Korea. Orang 
Korea menyebutnya gochujang. 

Toppoki yang di pasaran masih tergolong rendah kandungan gizinya, 
seperti pada proteinnya hanya sebesar 4,78%. Dengan pemanfaatan residu 
daging ikan gabus yang ditambahkan ke dalam produk ini, diharapkan dapat 
meningkatkan kandungan gizinya dan dapat diterima oleh masyarakat. Selain itu 
juga dapat memberikan asupan albumin yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. 

Ikan gabus merupakan organisme yang hidup di air tawar dan mudah 
dibudidayakan. Ikan gabus dapat ditemukan di perairan umum seperti danau, 
rawa, dan sungai di Indonesia. Selama ini ikan gabus masih jarang 
dikembangkan menjadi pokok olahan pangan dengan nilai ekonomis tinggi, 
padahal ikan gabus menyimpan potensi besar berupa tingginya kandungan 
protein albumin. Ikan gabus itu sendiri lebih bagus dari albumin telur, yang 
biasanya digunakan untuk obat penyembuhan pasca operasi. 

Ikan gabus yang diekstrak menghasilkan filtrat (crude albumin) dan residu 
daging. Residu daging ikan gabus yang dimanfaatkan sebagai bahan baku 
pembuatan toppoki dan dianalisis. Sehingga dapat diketahui kadar albumin 
4,09%, protein 16,39%, lemak 1,65%, air 41,27%, dan abu 1,80%.  

Penelitian Skripsi ini dilaksanakan pada bulan Juni 2014, di Laboratorium 
Nutrisi dan Biokimia Ikan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, dan di 
Laboratorium Kimia Organik, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, 
Universitas Brawijaya, Malang. 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan 
residu daging ikan gabus terhadap kandungan gizi dan organoleptik toppoki ikan 
gabus, serta memperoleh konsentrasi residu ikan daging ikan gabus optimal 
yang dapat menghasilkan toppoki dengan kandungan gizi dan organoleptik 
terbaik. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode eksperimen. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
sederhana. Perlakuan dari penelitian ini adalah penambahan konsentrasi residu 
daging ikan gabus yang berbeda (45%, 50%, 55%, 60%, 65%). Sedangkan 
parameter uji pada penelitian ini adalah kadar albumin, kadar protein, kadar 
lemak, kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat dan organoleptik meliputi aroma, 
rasa, warna, tekstur dari toppoki. Data dianalisis menggunakan ANOVA dan uji 
lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT). 

http://en.wikipedia.org/wiki/Tteok
http://en.wikipedia.org/wiki/Jjim


Untuk menentukan perlakuan terbaik menggunakan metode De Garmo. 
Perlakuan penambahan residu daging ikan gabus yang berbeda memberi 
pengaruh yang beda nyata terhadap kadar albumin, protein, lemak, air, abu, dan 
karbohidrat. Sedangakan pada uji organoleptik memberikan pengaruh yang tidak 
beda nyata terhadap aroma, rasa, warna, dan tekstur. 

Perlakuan terbaik dari parameter kimia dan organoleptik yaitu pada 
perlakuan E (65%). Pada konsentrasi tersebut menunjukkan kadar albumin 
2,52%, kadar protein 8,03%, kadar lemak 3,22%, kadar abu 1,49%, kadar air 
47,64%, kadar karbohidrat 37,11%, nilai organoleptik aroma 3,70, rasa 4,08, 
warna 4,02, dan tekstur 4,02. 
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1. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Ikan tropis umumnya ditemukan di lingkungan perairan tropis di seluruh 

dunia, termasuk kedua spesies air tawar dan air laut. Ikan tropis, seperti halnya 

dengan ikan lainnya merupakan sumber zat gizi penting bagi proses 

kelangsungan hidup manusia. Hal ini disebabkan karena ikan mengandung zat 

gizi utama berupa protein, lemak, vitamin dan mineral. Kadar protein pada daging 

ikan cukup tinggi dan sangat diperlukan manusia karena selain lebih mudah 

dicerna juga mengandung asam amino yang lengkap, mudah didapat dan 

harganya terjangkau sehingga dapat dikonsumsi dan disukai oleh semua lapisan 

masyarakat (Suprayitno, 2014). 

Ikan gabus termasuk dalam genus Channa. Selain ikan gabus (Channa 

striata), ada juga yang disebut Toman (Channa micropeltes), Kerandang 

(Channa pleurophthalma), dan Mihau (Channa maculata). Setiap organisme 

memiliki struktur genetik yang unik, yang secara genetik tidak ada dua individu 

yang sama. Ihal ini mencerminkan bahwa karakteristik individu tertentu sesuai 

dengan lingkungan di mana mereka tinggal (Firlianty, 2014). 

Ikan gabus merupakan salah satu ikan air tawar yang banyak 

mengandung albumin. Albumin ikan gabus sering dimanfatakan untuk proses 

penyembuhan luka. Menurut Suprayitno (2008), albumin ialah salah satu jenis 

protein plasma darah yang disintesis di dalam hati. Fungsinya sangat penting 

yaitu menjaga tekanan osmotik plasma, membawa molekul-molekul kecil melalui 

plasma maupun cairan ekstrasel, serta mengikat obat-obatan. Kualitas albumin 

pada ikan gabus itu sendiri lebih bagus dari albumin telur, yang biasanya 

digunakan untuk obat penyembuhan pasca operasi. 



Ikan gabus banyak digunakan sebagai pengobatan alami untuk 

menyembuhkan luka pasca operasi, luka pada kulit, ataupun khitan. Pada 

umunya ikan gabus diolah seperti digoreng atau dimasak kuah santan. Oleh 

sebab itu dilakukan inovasi membuat makanan berbahan dasar ikan gabus yang 

sudah dipisahkan antara albumin dan daging ikan gabus tersebut menjadi 

toppoki. Toppoki merupakan makanan khas Korea yang biasa dijajakan di 

sepanjang jalan. Terbuat dari tepung beras dan dihidangkan dengan kuah merah 

kental. 

Kebanyakan orang enggan untuk mengkonsumsi ikan gabus karena 

bentuk dan warnanya yang kurang menarik. Banyak yang mengatakan bahwa 

bentuk ikan gabus menyerupai ular yang bersisik. Untuk merubah pikiran 

masyarakat yang demikian, maka diperlukan inovasi membuat sebuah hidangan 

atau makanan yang digemari masyarakat.  

Toppoki adalah makanan korea yang biasa dijajakan disepanjang jalan di 

Korea, dikenal juga dengan nama tteok jjim. Adonan dasar toppoki adalah 

ddukbokki yang terbuat dari tepung beras, air, dan sedikit garam. Selanjunya 

direbus dan digiling hingga menjadi adonan glutinous, baru dibentuk berbagai 

rupa cara penyajiannya juga menggunakan saus atau pasta cabai khas Korea. 

Orang Korea menyebutnya gochujang. Toppoki lebih nikmat bila disantap selagi 

panas Toppoki mudah sekali dibuat, bahan-bahan untuk membuatnya juga 

mudah didapatkan. Rasanya yang khas dari sausnya membuat toppoki semakin 

nikmat. Namun tidak semua orang menyukainya, karena lidah orang Indonesia 

berbeda kesukaan dengan orang Korea (Aditya, 2012).  

Toppoki yang di pasaran masih tergolong rendah kandungan gizinya. Di 

pasaran, kadar protein toppoki hanya sebesar 4,78%. Selain itu kadar lemak 

2,35%, kadar air 52,84%, kadar abu 1,24% dan karbohidrat 37,90%. Dengan 

komposisi yang seperti ini, protein pada toppoki tergolong rendah. Dari segi 

http://en.wikipedia.org/wiki/Tteok
http://en.wikipedia.org/wiki/Jjim


organoleptik, toppoki memiliki rasa yang gurih dan kenyal, aroma beras dan 

cabai, warna merah karena sausnya, serta teksturnya yang kenyal. Residu 

daging ikan gabus yang ditambahkan ke dalam produk ini, diharapkan dapat 

meningkatkan kandungan gizinya dan dapat diterima oleh masyarakat. Selain itu 

juga dapat memberikan asupan albumin yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. 

Albumin ikan gabus dapat diperoleh dengan menggunakan suatu 

ekstraktor vakum yaitu dengan cara mengekstrak daging ikan. Untuk 

memperoleh ekstrak crude albumin yang mengandung albumin cukup tinggi yaitu 

sebesar 21 % kadar albumin (Ulandari, 2011). Ditambahkan Ciptarini dan Nina 

(2006), ekstrak ikan gabus dapat diartikan sebagai suatu substansi (cairan) yang 

keluar dari jaringan ikan gabus selama proses dan telah melalui alat 

penyaringan. Ditambahakan oleh Firlianty et al. (2013), untuk mendapatkan 

albumin, dilakukan ekstraksi dengan menggunakan ekstraktor vakum. Ekstraksi 

ikan gabus dapat didefinisikan untuk melepaskan cairan dari tubuh ikan. 

Ikan gabus merupakan organisme yang hidup di air tawar dan mudah 

dibudidayakan. Ikan gabus dapat ditemukan di perairan umum seperti danau, 

rawa, dan sungai di Indonesia. Selama ini ikan gabus masih jarang 

dikembangkan menjadi pokok olahan pangan dengan nilai ekonomis tinggi, 

padahal ikan gabus menyimpan potensi besar berupa tingginya kandungan 

protein albumin. Ikan gabus kaya akan protein albumin, bahkan lebih tinggi 

dibandingkan beberapa jenis ikan lainnya (Sanjaya, 2007). Ditambahkan oleh 

Ulandari et al. (2011), manfaat mengkonsumsi ikan gabus antara lain dapat 

menambah kadar albumin dan daya tahan tubuh, membantu mempercepat 

proses pemulihan pasca-operasi, serta mempercepat penyembuhan luka dalam 

atau luka luar. 

Selama ini untuk mendapatkan ekstrak ikan gabus menggunakan cara 

yang masih sederhana yaitu dengan menggunakan suhu tinggi dan waktu yang 



cukup lama. Sedangkan penelitian yang dilakukan oleh Ciptarini dan Diastuti 

(2006), mendapatkan albumin ikan gabus dengan menggunakan alat vakum. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah : 

1. Apakah penambahan residu daging ikan gabus berpengaruh terhadap 

kandungan gizi dan organoleptik toppoki? 

2. Berapa konsentrasi residu daging ikan gabus optimal yang dapat 

menghasilkan toppoki dengan kandungan gizi dan organoleptik terbaik? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui ada dan tidaknya pengaruh penambahan residu daging ikan 

gabus terhadap kandungan gizi dan organoleptik toppoki. 

2. Memperoleh konsentrasi residu daging ikan gabus optimal yang dapat 

menghasilkan toppoki dengan kandungan gizi dan organoleptik terbaik. 

1.4 Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah : 

1. Penambahan residu daging ikan gabus berpengaruh terhadap kandungan 

gizi dan organoleptik toppoki. 

2. Penambahan konsentrasi residu daging ikan gabus optimal dapat 

menghasilkan toppoki dengan kandungan gizi dan organoleptik terbaik. 

 

1.5 Kegunaan Penelitian 

Kegunaan penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 

mengenai pemanfaatan residu dari hasil ekstraksi daging ikan gabus dan bisa 

dimanfaatkan untuk menyuplai kebutuhan albumin dalam penyembuhan luka 



dengan melakukan variasi produk pangan berupa toppoki, sehingga pasien atau 

penderita dapat mengkonsumsi albumin dengan mudah dan murah. 

 

1.6 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2014, di Laboratorium 

Biokimia dan Nutrisi, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan dan di Laboratorium 

Kimia Organik, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas 

Brawijaya, Malang. 

  



2. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Ikan Gabus 

Ikan gabus merupakan ikan karnivora yang suka memakan hewan lain 

yang lebih kecil, seperti cacing, udang, ketam, plankton dan udang renik 

(Djuhanda, 1981). Jenis-jenis ikan keluarga Ophiocephalus adalah ikan gabus, 

tomang, kerandang, yang hampir ditemukan di seluruh wilayah Indonesia. 

Ikan gabus adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki 

kandungan protein yang tinggi dan kualitas asam amino yang lengkap. 

Kalimantan Tengah memiliki beberapa jenis ika gabus dominan yang selama ini 

belum secara ekstensif diketahui yaitu Channa striata, C. micropelthes dan C. 

pleuropthalmus. Ketiga spesies ini potensial dapat menyembuhkan luka pada 

proses penyembuhan karena biaya rendah dan pemanfaatan yang mudah 

(Firlianty et al. 2014). 

Ikan gabus adalah sejenis ikan buas yang hidup di air tawar. Ikan ini 

dikenal dengan banyak nama di berbagai daerah: aruan, haruan (Malaysia, 

Banjarmasin), kocolan (Betawi), bogo (Sunda), bayong, bogo, licingan 

(Banyumas), kutuk (Jawa) dan lain-lain. Dalam bahasa Inggris juga disebut 

dengan berbagai nama seperti common snakehead, snakehead murrel, chevron 

snakehead, striped snakehead dan juga aruan (Syariffauzi, 2008). Adapun 

bentuk ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 

 

 

Gambar 1. Ikan Gabus 
Sumber : Rahman (2010) 
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Ikan gabus adalah ikan yang masih termasuk dalam ordo labyrinhiaci. 

Pada kepalanya terdapat rongga-rongga penyimpanan udara untuk persediaan 

pernafasan. Tubuh ikan gabus panjang dan bulat, kepalanya seperti kepala ular. 

Jenis ikan ini dapat hidup dalam air yang kotor dengan kadar oksigen yang 

rendah, bahkan tahan terhadap kekeringan (Asfar, 2009).  

Klasifikasi ikan gabus berdasarkan Saanin (2003), adalah sebagai 

berikut. 

Filum  : Chordata 
Sub filum  : Vertebrata 
Kelas  : Teleostei 
Ordo  : Labyrinthyci 
Famili  : Ophiocephalidae 
Genus : Ophiocephalus 
Spesies : Ophiocephalus striatus 

Menurut Suprayitno (2003), protein ikan gabus segar mencapai 25,1%, 

sedangkan 6,224 % dari protein tersebut berupa albumin. Jumlah ini sangat 

tinggi dibanding sumber protein hewani lainnya. Albumin merupakan jenis protein 

terbanyak di dalam plasma yang mencapai kadar 60 persen dan bersinergi 

dengan mineral Zn yang sangat dibutuhkan untuk perkembangan sel maupun 

pembentukan jaringan sel baru seperti akibat luka dan penyembuhan luka akibat 

operasi.. Komposisi gizi ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Komposisi Gizi Ikan Gabus dalam 100 g 

Komposisi Jumlah 

Air (g%) 
Energi (kal) 
Protein (g%) 
Lemak (g%) 
Karbohidrat (g%) 
Ca (mg%) 
P (mg%) 
Fe (mg%) 
Vitamin A (SI) 
Vitamin B (mg%) 
Vitamin C (ng%) 

69 
74 

25,2 
1,7 
0 
62 

176 
0,9 
150 
0,04 

0 

Sumber : Sediaoetama (2010). 



Jika dibandingkan dengan ikan lainnya, ikan gabus lebih kaya akan 

protein. Protein ikan gabus segar mencapai 25,2%, albumin ikan gabus 

mencapai 6,224 mg/100g daging ikan gabus. Di dalam daging ikan gabus juga 

terkandung mineral yang mampu membantu proses penyembuhan luka, yaitu Zn 

sebesar 1,7412 mg/100 g daging ikan (Carvallo, 1998). 

Manfaat ikan gabus banyak sekali. Dengan mengkonsumsi daging ikan 

gabus dapat membantu mempercepat proses penyembuhan luka. Oleh sebab itu 

pada pasien pasca operasi dan ibu-ibu sehabis melahirkan dianjurkan untuk 

mengkonsumsi ikan gabus. Albumin merupakan bagian dari protein yang sangat 

penting untuk tubuh yang terletak di dalam darah. Fungsi dari albumin ialah 

mengatur keseimbangan air dalam sel, membran, gizi pada sel, dan 

mengeluarkan produk buangan. Selain itu albumin juga berfungsi 

mempertahankan pengaturan cairan dalam tubuh. Ikan gabus mengandung 

protein yang tinggi (albumin) yaitu 70 % kadar protein dan 21 % kadar albumin 

(Ulandari, 2011). 

 

2.2 Albumin 

Albumin adalah protein yang larut dalam air serta dapat terkoagulasi oleh 

panas. Larutan albumin dalam air dapat diendapkan dengan penambahan 

ammonium sulfat hingga jenuh (Poedjiadi, 1994). Ditambahkan Suprayitno 

(2008), Albumin merupakan salah satu protein plasma darah yang disintesa di 

hati. Perannya sangat penting seperti menjaga tekanan osmotik plasma, 

mengangkut molekul-molekul kecil melalui cairan ekstrsel, dan mengikat obat-

obatan. Selain itu, albumin juga sangat bermanfaat dari segi kesehatan. 

Mengobati penyakit yang disebabkan penurunan kadar protein dalam darah, 

seperti infeksi paru-paru, luka bakar, patah tulang, dan pasca-operasi. Banyak 

perusahaan yang memanfaatkan albumin sebagai komoditas impor dalam bentuk 



human serum albumin (HAS), oleh sebab itu harga dari albumin sendiri sangat 

mahal. Profil asam amino albumin dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Pofil Asam Amino Albumin 

Jenis Asam Amino Kadar  (μg/mg) 

Fenilalanin 
Isoleusin 
Leusin 
Valin 
Treonin 
Lisin 
Histidin 
Aspartat 
Glutamat 
Alanin 
Prolin 
Serin 
Glisin 
Sistein 
Tirosin 
Arginin 
NH3 

0,132 
0,098 
0,169 
0,127 
0,084 
0,197 
0,062 
0,072 
0,286 
0,150 
0,082 
0,081 
0,140 
0,017 
0,025 
0,109 
0,026 

 Sumber : Sulistiyati (2011) 

Menurut Ciptarini dan Nina (2006), fungsi utama dari albumin ada dua 

macam, yaitu mengangkut molekul-molekul kecil melewati plasma dan cairan sel, 

serta memberi tekanan di dalam kapiler. Fungsi pertama albumin sebagai 

pembawa molekul-molekul kecil dan berbagai macam obat yang kurang larut. 

Bahan metabolisme tersebut adalah asam-asam lemak bebas dan bilirubin. 

kedua senyawa kimia tersebut kurang larut dalam air oleh sebab itu harus 

dibantu dengan albumin melalui darah dari satu organ ke organ lain agar dapat 

dimetabolisme atau diekskresi. Albumin berperan membawa senyawa kimia 

tersebut. Kegunaan lain dari albumin adalah dalam proses penerapan obat-

obatan di dalam tubuh. Obat yang masuk ke dalam tubuh seringkali tidak bias 

diserap, sehingga dapat menyebabkan penimbunan obat dalam tubuh yang 

akhirnya dapat menyebabkan racun. Jenis obat-obatan yang tidak mudah larut 



air seperti aspirin, antikoagulan dan obat tidur memerlukan peran albumin dalam 

transportasinya. Adapun struktur molekul albumin dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Struktur Molekul Albumin 
Sumber : Hohenhaimu (2014) 

Menurut Rusli et al., (2006), peranan albumin dalam darah dapat menjaga 

tekanan osmotik dai cairan koloid plasma. Sebagai alat pengangkut dan 

memperbaiki kadar bilirubin, sebagai alat pengangkut asam lemak dan bahan 

metabolit lain seperti hormon dan enzim. Bentuk albumin pada ikan gabus dapat 

dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Albumin Ikan Gabus 
Sumber : Googleimage (2014) 

 

2.3 Residu Daging Ikan Gabus 

Residu daging ikan gabus mengandung albumin yang paling banyak 

dalam plasma darah kira-kira 60 % dan total plasma 4,5 g/dl dan mempunyai 

berat molekul 69.000 albumin pada manusia dewasa terdiri dari satu rantai 



polipeptida dengan 585 asam amino dan mengandung 17 ikatan disulfida 

(Murray et al., 2003). 

Daging dikategorikan sebagai bahan makanan yang mudah rusak 

(perishable food) karena daging mengandung zat gizi yang baik, memiliki pH dan 

aktivitas air yang sangat menunjang pertumbuhan mikroorganisme. Residu 

daging ikan gabus merupakan sisa dari hasil ektraksi untuk mendapatkan filtrat 

(crude) albumin. Ektraksi menggunakan alat ekstraktor yang dapat diatur suhu 

dan tekanannya. Suhu yang digunakan sebesar 35oC dan tekanannya 75 cmHg 

(Lukman, 2010). 

2.4 Profil Asam Amino 

Profil asam amino menurut Suprayitno (2007), terdiri dari asam amino 

essensial dan non-essensial. Jenis-jenis dari asam amino tersebut antara lain : 

2.4.1 Jenis-jenis asam amino essensial 

Jenis-jenis asam amino essensial pada albumin antara lain : 

1. Leucine  

Leucine (Leu, L), (BCAA = Branched-Chain Amino Acids = Asam amino 

dengan rantai bercabang). Leucine bermanfaat untuk membantu mencegah 

penyusutan otot dan membantu pemulihan pada kulit dan tulang Leucine dapat 

dilihat pada Gambar 4. 

 

Gambar 4. Leucine 
Sumber : Suprayitno (2007) 

http://1.bp.blogspot.com/-vlMS-fV3CKo/UWP6NJ_C7sI/AAAAAAAAAT4/4Ws7bCkoGAA/s1600/567px-L-leucine-skeletal.png


2. Isoleucine 

Isoleucine  (Ile, I), (BCAA = Branched-Chain Amino Acids = Asam amino 

dengan rantai bercabang). Isoleucine berfungsi untuk membantu mencegah 

penyusutan otot dan membantu pembentukan sel darah merah. Isoleucine dapat 

dilihat pada Gambar 5. 

 

 

Gambar 5. Isoleucine 
Sumber : Suprayitno (2007) 

3. Valine 

Valine (Val,V), (BCAA = Branched-Chain Amino Acids = Asam amino 

dengan rantai bercabang). Valine tidak diproses di organ hati, dan lebih langsung 

diserap oleh otot dan membantu dalam mengirimkan asam amino lain 

(tryptophan, phenylalanine, tyrosine) ke otak. Valine dapat dilihat pada Gambar 

6. 

 

Gambar 6. Valine 
Sumber : Suprayitno (2007) 
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4. Lycine (Lys, K) 

Lycine dibangun bersama dengan Vitamin C membentuk L-Carnitine. 

Kekurangan lycine akan mempengaruhi pembuatan protein pada otot dan 

jaringan penghubung lainnya. Fungsi dari lycine untuk membantu dalam 

pembentukan kolagen maupun jaringan penghubung tubuh lainnya (cartilage dan 

persendian). Bentuk Lycine dapat dilihat pada Gambar 7. 

 

Gambar 7. Lycine 
Sumber : Suprayitno (2007) 

5. Tryptophan (Trp, W) 

Tryptophan adalah Pemicu serotonin (hormon yang memiliki efek 

relaksasi) dan dapat  merangsang pelepasan hormon pertumbuhan. Tryptophan 

dapat dilihat pada Gambar 8. 

 

Gambar 8. Tryptophan 
Sumber : Suprayitno (2007) 
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6.  Methionine (Met, M) 

Methionine merupakan Prekusor dari cysteine dan creatine. Fungsi 

Methionine dalah untuk menurunkan kadar kolestrol darah dan  membantu 

membuang zat racun pada organ hati dan membantuk regenerasi jaringan baru 

pada hati dan ginjal. Methionine dapat dilihat pada Gambar 9. 

 

 

 

 

 

Gambar 9. Methionine 
(Suprayitno, 2007) 

6. Threonine (Thr, T) 

Threonine merupakan salah satu asam amino yang membantu 

detoksifikasi dan membantu pencegahan penumpukan lemak pada organ hati. 

Threonine juga merupakan komponen penting dari kalogen. Biasanya 

kekurangan threonine diderita oleh vegetarian. Threonine dapat dilihat pada 

Gambar  10. 

 

Gambar 10. Threonine 
Sumber : Suprayitno (2007) 

7. Phenylalanine (Phe, F) 

Phenylalanine merupakan prekursor untuk tyrosine. Fungsi Phenylalanine 

untuk meningkatkan daya ingat, mood, fokus mental dan biasanya digunakan 
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http://3.bp.blogspot.com/--rpuUO-pYmg/UWQOPq6C5tI/AAAAAAAAAVQ/OpsqAZhehug/s1600/150px-L-Threonin_-_L-Threonine.svg.png


dalam terapi depresi dan juga untuk membantu menekan nafsu makan. 

Phenylalanine dapat dilihat pada Gambar 11. 

 

 

 

 

Gambar 11. Phenylalanine 
Sumber : Suprayitno, 2007 

2.3.2 Jenis-Jenis Asam Amino Non-Essensial  

Jenis-jenis asam amino non-essensial pada albumin antara lain : 

1. Aspartic Acid (Asp, D) 

Aspartic Acid digunakan untuk membantu mengubah karbohidrat menjadi 

energy dan membangun daya tahan tubuh melalui immunoglobulin antibodi, dan 

untuk meredakan tingkat ammonia dalam darah setelah latihan. Aspartic Acid 

dapat dilihat pada Gambar 12. 

. 

 

 

 

 

Gambar 12. Aspartic Acid 
Sumber : Suprayitno, 2007 

2. Glyicine (Gly, G) 

Glyicine Merupakan bagian dari sel darah merah dan cytochrome (enzim 

yang terlibat dalam produksi energi) membantu tubuh membentuk asam amino 

lain. Fungsi Glyicine memproduksi glucagon yang mengaktifkan glikogen. 
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Berpotensi menghambat keinginan akan gula. Glyicine dapat dilihat pada 

Gambar 13. 

 

 

 

Gambar 13. Glyicine 
Sumber : Suprayitno, 2007 

3. Alanine (Ala, A) 

Alanine Merupakan salah satu kunci dari siklus glukosa alanine yang 

memungkinkan otot dan jaringan lain untuk mendapatkan energi dari asam 

amino. Berfungsi untuk membantu tubuh mengembangkan daya tahan. Gambar 

Alanine dapat dilihat pada Gambar 14. 

  

 

 

 

Gambar 14. Alanine 
Sumber : Suprayitno, 2007 

4.  Serine (Ser, S) 

Serine diperlukan untuk memproduksi energi pada tingkat sel. membantu 

dalam fungsi otak (daya ingat) dan syaraf. Serine dapat dilihat pada Gambar 15. 

 

 

 

 

 

Gambar 15. Serine 
Sumber : Suprayitno (2007) 
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2.4 Toppoki 

Toppoki adalah makanan korea yangbiasa dijajajakan disepanjang jalan 

di Korea, dikenal juga dengan nama tteok jjim, menurut sejarahnya dibawa dari 

Dinasti Chosun. Adonan dasar Toppoki adalah Ddukbokki yangterbuat dari 

tepung beras, yang direbus kemudian dan giling hingga menjadi adonan 

glutinous, baru dibentuk berbagai rupa (Aditya, 2012).  

Tteokbokki adalah penganan Korea berupa tteok berbahan dasar tepung 

beras yang dimasak dalam bumbu gochujang yang pedas dan manis. Bentuk 

tteok yang dipakai biasanya berbentuk batang atau silinder. Produk ini 

merupakan makanan rakyat yang banyak dijual di pojangmacha (Wikipediaa, 

2014). Toppoki yang sering dibuat dipasaran dapat dilihat pada Gambar 16. 

 

Gambar 16. Toppoki 
Sumber : Aditya (2012) 

 

2.5 Bahan Pembuatan Toppoki 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan toppokiadalah residu 

albumin daging ikan gabus, tepung beras, lada, pasta cabai, bubuk cabai merah, 

gula, air dan garam. 

2.5.2 Tepung Beras 

Tepung beras merupakan produk pengolahan beras yang paling mudah 

pembuatannya. Beras digiling dengan penggiling hammer mill sehingga menjadi 
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bentuk tepung. Tepung beras sering dimanfaatkan sebagai bahan baku untuk 

membua produk makanan, terutama di industri-industri pangan. Di Indonesia 

juga banyak sekali industri pangan yang memanfaatkan tepung beras sebagai 

bahan untama produksi, karena banyak sekali jenis makanan yang berbahan 

dasar tepung beras. Misalnya saja bihun, roti, aneka macam kue kering, dan 

aneka macam makanan kecil khas daerah seperti nagasari, kue mangkuk, putu, 

talam ebi, kue lapis dan serabi. Namun, tidak semua olahan kue dari tepung 

beras terasa legit, banyak juga yang terasa kental dengan rasa gurihnya. 

Contohnya saja kue talam ebi, kue kukus berbentuk mangkuk yang disajikan 

dengan tambahan bawang goreng dan ebi. Berbeda sekali dengan opini bahwa 

makanan berbahan dasar tepung beras akan terasa lembut, mulus di mulut, dan 

memberikan kesan rasa manis. Tapi, ada juga kue talam dengan bentuk dan 

warna yang sama, namun rasanya manis (Kusmartanti, 2010). Tepung beras 

yang digunakan dalam pembuatan toppoki ikan dapat dilihat pada Gambar 17. 

 

Gambar 17. Tepung Beras 
Sumber : Googleimage (2014) 

Beras yang berkadar amilosa rendah bila dimasak menghasilkan nasi 

yang lengket, mengkilap, tidak mengembang, dan tetap menggumpal setelah 

dingin. Beras yang berkadar amilosa tinggi bila dimasak nasinya tidak lengket, 



dapat mengembang, dan menjadi keras jika sudah dingin, sedangkan beras yang 

beramilosa sedang umumnya mempunyai tekstur nasi pulen (Aliawati, 2003). 

Beras merupakan salah satu sumber protein yang penting di wilayah Asia 

dan menyumbang sekitar 30 – 80% dari kebutuhan akan protein. Dilihat dari 

fraksi kelarutannya, protein beras terdiri dari 5% albumin (protein larut air), 10% 

globulin (protein larut garam), kurang dari 5% prolamin (protein larut alkohol), dan 

lebih dari 8% glutelin (protein larut dalam basa). Selain itu beras kaya akan 

vitamin B, sedikit lemak dan mineral (Inglett, 1980). Komposisi gizi dari tepung 

beras dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Komposisi Gizi Tepung Beras 

Komponen Komposisi 

Kalori (kal) 
Protein (gram) 
Lemak (gram) 
Karbohidrat (gram) 
Kalsium (mg) 
Fosfor (mg) 
Besi (mg) 
Vitamin B1 (mg) 

Air (gram) 

364,00 
7,00 
0,50 
80,00 
5,00 

140,00 
0,80 
0,12 
12,00 

Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1996) 

2.5.3 Lada 

Lada (Piper negrum) adalah tanaman cast corp, yaitu tanaman yang 

menghendaki suhu yang tinggi, curah hujan yang cukup merata dan daerah yang 

kaya akan zat hara. Lada sebagai bumbu masakan bisa memberikan bau sedap, 

harum dan menambah kelezatan rasa makanan, karena di dalam lada terdapat 

tiga zat khas yaitu alkaloid (piperine), minyak etheris dan resine. Piperine adalah 

zat-zat dari kelompok yang sama seperti nicotine, arecoline, dan conicine. Lada 

juga bisa digunakan sebagai pengawet daging (Saparinto dan Hidayati, 2006). 

Ditambahkan oleh Rismunandar (1987), minyak atsiri lada tidak mengandung 



unsure-unsur pemedas tersebut dan hanya meningkatkan aroma biji lada. 

Komposisi gizi lada dalam 100 gram dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Komposisi Gizi Lada per 100 Gram Bahan 

Komposisi Gizi Jumlah (g%) 

Air 
Protein 
Karbohidrat 
Minyak atsirin 
Piperin 

9,9 – 15 
11 

50 – 65 
<1 

5 – 9 

Sumber : Jaya (2013) 

Biji lada memiliki sifat yang khas yaitu rasanya yang pedas. Rasa pedas 

yang ditimbulkan akibat dari adanya zat piperine, piperanin, dan chavin yang 

merupakan persenyawaan dari piperin dengan semacam alkaloida. Adanya 

minyak atsiri yang menyebabkan timbulnya aroma pada biji lada. Minyak atsiri 

tersebut terdiri dari beberapa jenis minyak terpene (Rismunandar, 2002). Lada 

yang digunakan dalam pembuatan toppoki ikan dapat dilihat pada Gambar 18. 

 

Gambar 18. Lada Hitam Bubuk 
Sumber : Googleimage (2014) 

2.5.4 Garam 

Garam dalam pengolahan pangan disamping berfungsi untuk 

meningkatkan cita rasa, juga berperan sebagai pembentuk tekstur dan 

pengontrol pertumbuhan mikroorganisme dengan cara merangsang 

pertumbuhan mikroorganisme yang diinginkan dan menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme pembusuk karena mempunyai tekanan osmotik yang tinggi 



sehingga kadar air sel bakteri berkurang kemudian bakteri mati (plasmolisis). 

Garam bersifat higroskopis dapat menyerap air pada bahan pangan yang 

digarami sehingga mampu menurunkan kadar air bahan tersebut (Hambali et al., 

2002). Garam yang digunakan dalam pembuatan toppoki ikan dapat dilihat pada 

Gambar 19. 

 

Gambar 19. Garam Dapur 
Sumber : Jide (2009) 

Menurut Winarno (2002), garam mempunyai peranan penting dalam 

proses memasak yaitu berfungsi sebagai penyedap maupun untuk mengawetkan 

makanan. Ditambahkan oleh Irawan (1995), pada proses pengolahan ikan, 

seperti pengawetan biasanya digunakan bahan pengawet alami yaitu natrium 

klorida atau yang lebih umum disebut garam dapur. Sebagai bahan pengawet 

yang paling tua dan mempunyai daya awet yang tinggi, garam dapur memiliki 

banyak fungsi diantaranya : 

a. Mengurangi kadar air yang terkandung dalam daging ikan sehingga aktivitas 

bakteri dalam ikan menjadi terhambat 

b. Dapat menjadikan protein dalam daging dan protein mikroba terdenaturasi 

c. Garam dapur juga menyebabkan sel mikroba menjadi lisis karena perubahan 

tekanan osmosa ion klorida yang terdapat dalam garam dapur memiliki daya 

toksisitas tinggi pada mikroba serta dapat memblokir sistem respirasi. 

Menurut Purnomo (1997), garam dapur (NaCl) disamping berperan 

sebagai pemberi cita rasa juga berfungsi sebagai pelarut protein dan dapat 

meningkatkan daya ikat protein. Garam juga dapat mempengaruhi aktivitas air 



dalam bahan makanan. Molekul garam yang terionisasi, setiap ionnya menarik 

molekul air disekitarnya. Proses ini disebut dehidrasi ion, dimana semakin besar 

kadar garam maka makin banyak molekul air yang terikat. Jumlah garam 

optimum yang diberikan, tergantung dari jenis bahan, daya simpan yang 

dikehendaki dan cara pengolahannya. Adapun komposisi gizi garam dapat dilihat 

pada Tabel 5. 

Tabel 5. Komposisi Gizi Garam per 100 gram Bahan 

Unsur Gizi Kadar 

Air (g%) 0,02 
Protein (g%) 0 

Lemak (g%) 0 

Abu (g%) 99,80 

Karbohidrat (g%) 0 

Ca (mg%) 24 
P (mg%) 0 

Fe (mg%) 0,33 

Sumber : USDA Food (2011) 

2.5.5 Gochujang 

Gochujang adalah pasta cabai yang digunkan untuk membuat masakan 

Korea yang berbahan dasar beras ketan dan cabai powder terfermentasi. Proses 

fermentasi gochujang biasanya dilakukan di halaman tebukamenggunakan 

wadah berukuran besar. Wadah tersebut diletakkan dengan alas batu yang 

disusun disebut jangdokdae. Gochujang mempunya ciri khusus yaitu walaupun 

warnanya sangat merah, tapi rasanya pedas dan sedikit manis. Di Korea, 

gochujang adalah bumbu yang sangat penting. Asal-usul kata gochujang 

adalah gochu (cabai) dan jang (bumbu) (Wikipediab, 2014). Komposisi gizi 

gochujang dapat dilihat pada Tabel 6. 

  

http://id.wikipedia.org/wiki/Cabai
http://id.wikipedia.org/wiki/Masakan_Korea
http://id.wikipedia.org/wiki/Masakan_Korea
http://id.wikipedia.org/wiki/Beras_ketan
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Jang&action=edit&redlink=1


Tabel 6. Komposisi Gizi Gochujang 

No. Parameter Kadar 

1. Protein 10,37% 
2. Lemak 1,45% 
3. Air 59,68% 
4. Abu 0,36% 

  Sumber : FMIPA UB (2014) 

Pasta cabai adalah bentuk olahan cabai yang berbentuk bubur yang 

diawetkan. Cabai yang digunakan adalah cabai merah besar. Saat panen raya 

adalah saat yang tepat untuk membuat pasta cabai karena harga cabai sangat 

murah. Dengan pengolahan yang baik pasta cabai dapat disimpan selama 6 

bulan (Dicka, 2012). Gochujang atau pasta cabai yang digunakan untuk 

membuat saus dari toppoki dapat dilihat pada Gambar 20. 

 

Gambar 20. Gochujang atau Pasta Cabai 
Sumber : Wikipedia (2014) 

2.5.6 Bubuk Cabai Merah 

Bubuk cabai merupakan produk pangan berupa bubuk, mudah disimpan, 

dan memiliki daya simpan yang cukup lama. Produk ini berkadar air rendah dan 

memiliki ukuran partikel yang sangat kecil. Proses pembuatannya ialah sortasi, 

pencucian dan pembersihan tangkai, pengeringan, penggilingan dan pengayakan 

(Sudaryati et al., 2012). Cabai merah bubuk yang digunakan untuk membuat 

saus toppoki dapat dilihat pada Gambar 21. 



 

Gambar 21. Cabai Merah Bubuk 
Sumber : Googleimage (2014) 

Cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan salah satu jenis sayuran 

yang mempunyai kadar air yang cukup tinggi (55-85%) saat panen. Tingkat 

kerusakan cabai merah mencapai 40% (Ermawati et al., 2010). Karena cabai 

merah memiliki kadar air yang sangat tinggi, sehingga bersifat mudah rusak 

menyebabkan banyak cabai merah yang terbuang percuma terutama pada saat 

musim panen tiba meskipun sebenarnya cabai tersebut masih dapat 

dimanfaatkan (cabai merah afkir). Cara yang digunakan untuk memanfaatkan 

cabai merah afkir tersebut yaitu dengan dijadikan bubuk cabai merah. Dengan 

teknologi tersebut, diharapkan dapat membuat daya guna cabai merah afkir 

menjadi meningkat (Aribowo dan Yuwono, 2010). 

2.5.7 Air 

Menurut Hendrawan (2005), air merupakan sumberdaya alam yang 

mempunyai fungsi yang sangat penting bagi kehidupan manusia dan makhluk 

hidup lainnya serta sebagai modal dasar dalam pembangunan. Dengan 

perannya yang sangat penting air akan mempengaruhi dan dipengaruhi oleh 

kondisi atau komponen lainnya. 

Menurut Triyono (2010), air dalam bahan pangan merupakan komponen 

terpenting karena kandungan air dalam bahan pangan ikut menentukan cita rasa, 

tekstur, serta kenampakan makanan. Selain itu air menentukan pula kesegaran 



dan daya tahan bahan makanan tersebut terhadap serangan mikroba yang dapat 

dinyatakan dalam aW. Semakin rendah kadar air yang dimiliki suatu produk 

makanan senakin baik mutu produk yang dihasilkan. Produk makanan yang 

memiliki kadar air berkisar 3-4% maka akan tercapai kestabilan yang optimum 

pada produk makanan tersebut. Kadar air yang rendah maka pertumbuhan 

mikroba dan reaksi-reaksi kimia akan berkurang. 

Sebuah molekul air terdiri dari suatu atom oksigen yang berikatan kovalen 

dengan dua atom hidrogen. Gabungan dua atom dengan satu atom hydrogen 

yang membentuk air (H2O) ini merupakan molekul yang sangat kokoh. Di dalam 

bahan makanan, air memiliki fungsi sebagai bahan yang dapat mendispersikan 

berbagai senyawa. Selain itu juga dapat sebagai pelarut pada beberapa bahan 

makanan. Garam mampu larut dalam air. Bahan makanan lain yang dapat larut 

dalam air, seperti vitamin yang larut dalam air, mineral, dan senyawa-senyawa 

yang terkandung dalam teh dan kopi (Winarno, 1986). 

Menurut Sudarmadji et al., (2007), bentuk-bentuk dari air dalam suatu 

bahan makanan antara lain, air bebas, air yang terikat secara lemah karena 

terserap (teradsorpsi) pada permukaan koloid makromolekuler, dan air yang 

terikat kuat lalu membentuk hidrat. Air bebas sebagai sebab utama terjadinya 

proses kerusakan bahan makanan misalnya proses mikrobiologis, kimiawi, 

enzimatik, bahkan oleh aktivitas seragga perusak. Berbeda dengan air dalam 

bentuk lainnya, proses-proses tersebut tidak terjadi. Air yang digunakan untuk 

proses bahan makanan harus benar-benar bersih. Sebagai bahan pembuat baan 

makanan, air yang digunakan harus sama dengan air minum (portable water) 

yaitu bebas mikrobia penyebab penyakit perut atau penyakit lain (pathogen), 

tanpa adanya rasa atau bau yang tidak dikehendaki dan tidak berwarna. 

  



2.5.8 Gula 

Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap 

karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan 

biasanya digunakan untuk menyatakan sukrosa, gula yang diperoleh dari bit atau 

tebu (Buckle et al. 2009). Gula lebih banyak memberikan cita rasa daripada  

mengawetkan produk. Cita rasa dapat diperbaiki tumbuhnya asam dan alkohol 

dari hasil fermentasi gula oleh bakteri asam. Dengan timbulnya asam dan alkohol 

diharapkan akan dapat memperbaiki cita rasa produk (Hadiwiyoto, 1993). Gula 

yang digunakan dalam pembuatan toppoki ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 

22. 

 

 

 

 

 

Gambar 22. Gula Pasir 
Sumber : Mohayajoku (2011) 

Menurut Fitriadi (2000), gula pasir masih merupakan sumber bahan 

pemanis dominan baik untuk keperluan konsumsi rumah tangga maupun sebagai 

bahan baku industri makanan dan minuman. Realita ini terjadi karena di satu sisi 

gula pasir menjadi kalori sehingga menjadi alternatif sumber energi dan di sisi 

lain gula pasir berfungsi sebagai bahan pengawet yang tidak berfungsi sebagai 

bahan pengawet yang tidak membahayakan kesehatan pemakainya. Kandungan 

gizi gula dapat dilihat pada tabel 7. 

  



Tabel 7. Kandungan Gizi Gula Pasir per 100 gram Bahan 

Unsur Gizi Kadar/100 gram bahan 

Air (g) 
Energi (kkal) 
Protein (g) 
Lemak (g) 
Abu (g) 
Karbohidrat (g) 
Ca (mg) 
P (mg) 
Fe (mg) 
Sukrosa (g) 

0,02 
3,78 

0 
0 

0,01 
50,65 

1 
0 

0,01 
45,10 

Sumber : USDA Food (2010) 

 

2.6 Toppoki di Pasaran 

Toppoki di pasaran kandungan gizinya meliputi kadar air, protein, lemak, 

abu, protein dan karbohidrat masih tergolong rendah. Terutama pada proteinnya. 

Kandungan gizi toppoki di pasaran dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel 8. Kandungan Gizi Toppoki di Pasaran 

No. Parameter Kadar Satuan 

1. Air 52,84 % 
2. Protein 4,78 % 

3. Lemak 2,35 % 

4. Abu 1,24 % 

5. Karbohidrat 37,90 % 

Sumber : FMIPA UB (2014) 

 

2.7 Gelatinisasi 

Gelatinisasi merupakan proses dimana pati mentah dimasukkan ke dalam 

air dingin, granula patinya akan menyerap air dan membengkak. Granula pati 

dapat dibuat membengkak luar biasa, tetapi bersifat tidak dapat kembali pada 

kondisi semula. Suhu gelatinisasi berbeda-beda bagi tiap jenis pati dan 

merupakan suatu kisaran. Dengan viskosimeter suhu gelatinisasi dapat 

ditentukan, misalnya pada jagung 62 – 70oC, beras 68 – 78oC, gandum 54,5 – 

64oC, kentang 58 – 66oC, dan tapioka 52 – 64oC (Winarno, 2004). 



Pati dapat memberikan tekstur, kekentalan dan meningkatkan 

palatabilitas dari berbagai makanan. Kegunaannya yang paling banyak adalah 

untuk perekat, dalam industri fermentasi dan sebagai bahan baku untuk 

pembuatan sirup glukosa dan kristal glukosa (Purnomo dan Adiono, 2009). 

  



3. MATERI DAN METODE PENELITIAN 

 

3.1 Materi Penelitian 

3.1.1 Bahan Penelitian 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian terdiri dari dua bagian 

yaitu bahan untuk pembuatan toppoki ikan gabus dan analisis sampel. Bahan-

bahan untuk pembuatan toppoki ikan terdiri dari dua bagian yaitu bahan baku 

dan bahan tambahan. Bahan baku untuk penelitian pendahuluan yaitu ikan 

gabus hidup yang diperoleh dari Pasar Besar Malang, sedangkan untuk 

penelitian utama diperoleh dari Sungai Bengawan Solo, Bojonegoro. Untuk 

bahan-bahan tambahan antara lain tepung beras, lada, air, ghochujang, cabai 

merah bubuk, gula, dan garam. Sedangkan bahan-bahan yang digunakan untuk 

analisis antara lain aquades, kertas label, kain saring. Sedangkan bahan kimia 

yang digunakan dalam analisis proksimat adalah H2SO4 pekat, tablet kjeldahl, 

aquades, indikator pp, NaOH pekat, H3BO3, indikator MO, H2SO4. Bahan yang 

digunakan untuk analisis albumin yaitu buffer succinate, brom cresol green, Bij 

53, dan aquadest. 

3.1.2 Alat Penelitian 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari dua bagian yaitu 

alat untuk proses pembuatan toppoki ikan dan analisis sampel. Alat-alat untuk 

pembuatan toppoki ikan antara lain pisau, penggorengan, spatula, loyang, food 

processor, sendok, baskom, piring, mangkok, timbangan digital, stopwatch, panci 

kukusan, gunting dan talenan. Sedangkan alat-alat yang digunakan dalam 

analisis sampel yaitu automatic analyzer, botol film, oven, desikator, satu set alat 

Soxhlet, spektrofotometer, muffle, satu set alat Kjeldhal. 

  



3.2 Metode Penelitian 

3.2.1 Metode 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode eksperimen. 

Menurut Nazir (2005), penelitian eksperimental adalah penelitian yang dilakuan 

dengan menggunakan objek penelitian termanipulasi. Penelitian eksperimen juga 

dilakukan dengan melakukan observasi di bawah kondisi buatan (artificial 

condition), dimana sepenuhnya diatur dan dibuat oleh peneliti sendiri. Tujuannya 

ialah untuk membuktikan dari hasil penyelidikan ada-tidaknya hubungan sebab-

akibat, serta berapa besar pengaruh dan hubungan dari sebab-akibat tersebut. 

Untuk membuktikannya, dilakukan beberapa perlakuan tertentu pada kelompk 

yang dituju untuk membuktikan dan menemukan, serta menguji hipotesis dari 

hubungan-hubungan kasual yang baru. 

Perlakuan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah dengan 

menggunakan penambahan daging ikan gabus dengan konsentrasi yang 

berbeda. Pada penelitian ini dilakukan penelitian pendahuluan dan penelitian 

utama. Penelitian  pendahuluan dilakukan untuk memperoleh residu daging ikan 

gabus yang akan digunakan pada penelitian utama.  Sedangkan penelitian 

utama adalah untuk memperoleh konsentrasi residu daging ikan gabus yang 

terbaik untuk pembuatan toppoki ikan gabus dengan mempertimbangkan 

kandungan gizi dan organoleptik. 

3.2.2 Variabel 

Variabel ialah faktor yang mengandung lebih dari satu nilai dalam dalam 

metode statistik. Terdiri dari variabel bebas dan terikat. Variabel bebas ialah 

faktor yang menyebabkan suatu pengaruh. Sedangkan variabel terikat ialah 

faktor yang diakibatkan oleh pengaruh tersebut (Koentjaraningrat, 1993). 

Variabel bebas dari penelitian ini adalah konsentrasi residu daging ikan 

gabus yang berbeda. Sedangkan variabel terikat pada penelitian ini adalah kadar 



albumin, protein, lemak, air, abu, karbohidrat dan organoleptik (aroma, rasa, 

warna, tekstur) toppoki ikan dari residu daging ikan gabus. 

 

3.3 Prosedur Penelitian 

3.3.1 Penelitian Pendahuluan 

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui konsentrasi residu 

daging ikan gabus yang terbaik digunakan untuk pembuatan toppoki ikan. 

a. Penelitian Pendahuluan Pertama 

Penelitian pendahuluan pertama dilakukan dengan tujuan untuk 

mengetahui efisiensi alat ekstraktor vakum yang digunakan sehingga 

menghasilkan residu daging ikan gabus yang diinginkan. Langkah-langkah dalam 

penelitian pendahuluan pertama ini antara lain: 

- Preparasi Bahan dan Ekstraksi Albumin 

Bahan baku merupakan ikan gabus yang masih segar yang kemudian 

dimatikan dan dilakukan penyiangan. Selanjutnya ikan gabus di fillet dan 

dipisahkan dengan kulitnya. Daging yang diperoleh selanjutnya dipotong kecil-

kecil (± 5 mm) dan kemudian ditimbang sebanyak 500 g dengan menggunakan 

timbangan digital. Prosedur persiapan bahan dapat dilihat pada Gambar 23. 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 23. Prosedur Persiapan Bahan 

- Ekstraksi ikan Gabus 

Ekstraksi ikan Gabus menggunakan ekstraktor vakum. Untuk ekrtaksi 

ikan gabus, disiapkan terlebih dahulu alat yang digunakan. Langkah pertama 

yaitu diisi bak air sampai batas dan merendam pipa pompa, kemudian heater 

diisi dengan pelarut aquades hingga batas garis yang tertera pada selang control 

pelarut. Kran filtrate, kran kondensat dan kran vakum ditutup. Heater dinyalakan 

pada suhu 350 C dan ditunggu hingga suhu stabil, kemudian ikan dimasukkan ke 

heater yang telah dilapisi dengan kain saring dan heater ditutup rapat. Kemudian 

ektraktor dinyalakan dan ditunggu hingga tekanannya mencapai 76 cmHg, 

setelah tekanan stabil ditunggu hingga 12,5 menit. Suhu, waktu dan tekanan 

Ditimbang 500 g 

Dimatikan 

Disiangi (dihilangkan isi perut dan kepala) 

Di-fillet dan dihilangkan kulitnya  

Dipotong kecil-kecil (± 5mm2) 

 

Daging ikan gabus 

Dicuci  

Ikan gabus 

Dihitung 
rendemen 

Daging ikan gabus 

siap diekstrak 

 



yang digunakan sesuai dengan hasil dari penelitian sebelumnya yang diketahui 

bahwa suhu 350C, waktu 12,5 menit dan tekanan 76 cmHg merupakan perlakuan 

yang terbaik yang digunakan untuk mendapatkan hasil ekstraksi yang terbaik. 

Setelah didapatkan crude albumin dilakukan uji kadar albumin dan perhitungan 

rendemen. Dan limbah dari pembuatan ekstrak albumin ikan gabus ini 

dimanfaatkan sebagai bahan diversifikasi produk ikan gabus.Prosedur untuk 

memperoleh residu daging ikan gabus dengan menggunakan ekstraktor vakum 

dapat diihat pada Gambar 24. 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 24. Prosedur Ekstraksi Albumin Ikan Gabus 

b. Penelitian Pendahuluan Kedua 

Penelitian pendahuluan kedua bertujuan untuk mencoba pembuatan 

toppoki ikan dengan konsentrasi residu daging ikan gabus yang berbeda. 

Alat vacuum extractor dihubungkan dengan aliran listrik 

Diisi air pada bak penampung air sampai mengenai dan merendam 
pipa udara 

Heater diisi aquades sampai batas atau sampai diatas elemen 
pemanas 

Ditutup kran kondensator, kran filtrat dan kran vakum 

Diatur suhu heater sebesar 350C kemudian dinyalakan tombol heater 
dan ditunggu hingga suhu tercapai 

Daging ikan gabus yang siap diekstrak dimasukkan ke ekstraktor yang 
telah diberi alas dengan kain blancu 

Ekstraktor dinyalakan dan ditunggu hingga tekanannya stabil 

Dihitung waktu ektraksi selama 12,5 menit 

Dimatikan tombol heater, kemudian tombol ekstraktor 

Dibuka kran vakum pelan-pelan untuk menurunkan tekanan hingga nol 

Dibuka kran filtrat dan kran kondensator, cairan yang keluar ditampung 
di gelas ukur 

Disiapkan alat vacuum extractor 

 

Residu daging 
ikan gabus 

 

Filtrat 



Penelitian dimulai dengan pembuatan toppoki ikan dengan konsentrasi yang 

berbeda (35%, 45%, dan 55%). Kemudian dilakukan uji albumin dan protein 

untuk mengetahui kadar albumin dan protein yang tertinggi. Prosedur pembuatan 

toppoki ikan gabus yaitu disiapkan bahan baku dan tambahan. Bahan baku ikan 

gabus hidup didapatkan dari Pasar Besar Malang. Selanjutnya disiapkan bahan 

tambahan antara lain tepung beras, lada, ghochujang, cabai merah bubuk, 

garam, dan air. Formulasi pembuatan toppoki ikan gabus dan sausnya dapat 

dilihat pada Tabel 9 Tabel 10. 

Tabel 9. Formulasi Pembuatan Toppoki Ikan Gabus 

No. Komposisi Jumlah (g) Jumlah (%) 

1 Tepung beras (gram) 100 61,92 
2 Garam (gram) 1,5 0,93 
3 Air 60 37,15 

 Total 161,5 100 
 Residu Daging Ikan Gabus 56,525 g (35% dari 161,5 g) 

72,675 g (45% dari 161,5 g) 
88,825 g (55% dari 161,5 g) 

 

Tabel 10. Formulasi Pembuatan Saus Toppoki 

No. Komposisi Jumlah 

1 Lada (gram) 1 
2 Gochujang (gram) 19,43 
3 Cabai merah bubuk (gram) 3,30 
4 Air (ml) 500 
5 Gula (gram) 1 

 

Residu daging ikan gabus dihaluskan menggunakan food processor 

kemudian ditimbang dan di bagi ke tiga wadah yang berbeda. Bahan tambahan 

yang telah disiapkan seperti tepung beras 100 g, garam 1,5 g, lada 1 g, 

gochujang 19,43 g, cabai merah bubuk 3,30 g, gula 1 g dan air 560 ml. 

Kemudian daging ikan gabus dan bahan tambahan (tepung beras, gula dan air 

60 ml) dicampur dan diaduk hingga benar-benar homogen. 



 Adonan diaduk hingga kalis atau sampai tidak menempel di tangan. 

Setelah itu adonan dikukus selama 25 menit. Kemudian disiapkan bumbu-bumbu 

untuk pembuatan saus toppoki dan direbus dengan air sebanyak 500 ml selama 

2 menit lalu dimasukkan toppoki. Direbus sampai mengental selama 10 menit. 

Prosedur penelitian pendahuluan kedua dapat dilihat pada Gambar 25. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 25. Prosedur Penelitian Pendahuluan Kedua  

Dihaluskan (Food Processor) 

Ditambahkan tepung beras 100 g, 
garam 1,5 g, dan air 60 ml 

Dicampur hingga 
kalis 

Dikukus selama 25 menit 

Dipotong ± 5 cm berat 3 

gram 

Direbus selama 2 menit 

Dimasukkan toppoki 

Direbus sampai mengental ± 10 menit 

Residu daging ikan 
gabus (56,525 ; 72,675; 

88,825 g) 

 

Toppoki 

Analisis : 
Albumin 
Protein 

Bumbu (gochujang 
19,43 g, gula 1 g, 

lada 1 g, dan cabai 
merah bubuk 3,30 g) 

dan air 500 ml 

 



3.3.2 Penelitian Utama 

Hasil terbaik dari penelitian pendahuluan tahap II digunakan sebagai 

dasar penelitian utama. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi 

residu daging ikan gabus yang terbaik dalam pembuatan toppoki terhadap 

kandungan gizi dan organoleptiknya. Serta didapatkan toppoki dengan 

konsentrasi residu daging ikan gabus berapa yang memiliki kandungan gizi, 

kadar albumin dan daya terima terhadap masyarakat yang lebih baik. 

Konsentrasi residu daging ikan gabus yang akan digunakan adalah yang terbaik 

dari penelitian pendahuluan tahap II. Formulasi pembuatan toppoki dan sausnya, 

serta perlakuan penelitian utama dapat dilihat pada Tabel 11, 12 dan 13. 

Tabel 11. Formulasi Pembuatan Toppoki Pada Penelitian Utama 

No. Komposisi Jumlah (gram) Jumlah (%) 

1 Tepung beras (gram) 100 61,92 
2 Garam (gram) 1,5 0,93 
3 Air 60 37,15 

 Total 161,5 100 

 

Residu Daging Ikan Gabus 72,675 g (45% dari 161,5 g) 
80,75 g (50% dari 161,5 g) 
88,825 g (55% dari 161,5 g) 
96,9 g (60% dari 161,5 g) 
104,975 g (65% dari 161,5 g) 

 

Tabel 12. Formulasi Pembuatan Saus Toppoki Pada Penelitian Utama 

No. Komposisi Jumlah 

1 Lada (gram) 1 
2 Gochujang (gram) 19,43 
3 Cabai merah bubuk (gram) 3,30 
4 Air (ml) 500 
5 Gula (gram) 1 

 

  



Tabel 13. Perlakuan Penelitan Utama Toppoki Ikan Gabus 

Konsetrasi Residu Daging 
Ikan Gabus 

Ulangan 

1 2 3 4 5 

A (45%) A1 A2 A3 A4 A5 

B (50%) B1 B2 B3 B4 B5 

C (55%) C1 C2 C3 C4 C5 

D (60%) D1 D2 D3 D4 D5 

E (65%) E1 E2 E3 E4 E5 

 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian utama ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). Hasilnya dianalisis dengan menggunakan 

ANOVA. Parameter uji yang dilakukan pada penelitian utama pembuatan toppoki 

ikan adalah kadar albumin, protein, lemak, air, abu, karbohidrat dan nilai 

organoleptik (aroma, rasa, warna, dan tekstur). Jika hasil yang diperoleh berbeda 

nyata, maka dilanjutkan dengan uji BNT. Tujuannya untuk mengetahui 

perbedaan antara perlakuan satu dengan yang lain. Prosedur dari penelitian 

utama dapat dilihat pada Gambar 26.  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 26. Prosedur Penelitian Utama  

Dihaluskan (Food 
Processor) 

Tepung beras 100 g, garam 
1,5 g, dan air 60 ml 

Dicampur hingga kalis 

Dikukus selama 25 menit 

Dipotong dengan panjang ± 5 cm 
dan berat 3 gram 

Direbus selama 2 menit 

Dimasukkan toppoki  

Direbus sampai mengental ± 10 menit 

Residu Daging Ikan 
Gabus (72,675 ; 80,75 
; 88,825 ; 96,9 ; dan 

104,975 g) 

 

Toppoki 

 

Analisis Proksimat: 
- Kadar albumin 
- Kadar protein 
- Kadar lemak 
- Kadar air 
- Kadar abu 
- Kadar karbohidrat 

Uji Organoleptik : 
- Aroma 
- Rasa 
- Warna 
- Tekstur 

Bumbu 
(gochujang19,43 g, 
lada 1 g, dan cabai 

merah bubuk 3,30 g) 
dan air 500 ml 

 



3.4 Analisis Data 

Analisis data yang digunakan dala penelitian utama ialah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) sederhana dengan lima perlakuan dan lima kali ulangan. 

Model matematik Rancangan Acak Lengkap (RAL) adalah :  

          Yij = µ + ז I + ∑ I j  

            I  = 1,2,3,…i  

            J = 1,2,3….j  

Keterangan :   

Yij = respon atau nilai pengamatan pada perlakuan ke-i ulangan k eke-j  

µ = nilai tengan umum  

  I = pengaruh perlakuan ke-i ז

∑ ij = pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j  

t   = perlakuan  

r  = ulangan   

Tabel 14. Model Rancangan Percobaan 

Konsentrasi 
Residu Daging 

Ikan Gabus  

Ulangan 
Total 

Rata-
Rata 1 2 3 4 5 

A (45%) A1 A2 A3 A4 A5 AT AR 
B (50%) B1 B2 B3 B4 B5 BT BR 
C (55%) C1 C2 C3 C4 C5 CT CR 
D (60%) D1 D2 D3 D4 D5 DT DR 

E (65%) E1 E2 E3 E4 E5 ET ER 

 

Langkah selanjutnya ialah membandingkan antara F hitung dengan F tabel :  

 Jika F hitung < F tabel 5 %, maka perlakuan tidak berbeda nyata.  

 Jika F hitung > F tabel 1 %, maka perlakuan menyebabkan hasil sangat 

bebeda nyata.  

 Jika F tabel 5 % < F hitung < F tabel 1 %, maka perlakuan menyebabkan 

hasil berbeda nyata.  



Apabila dari hasil perhitungan didapatkan perbedaan yang nyata (F hitung 

> F tabel 5 %) maka dilanjutkan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk mengetahui 

perbedaan antara perlakuan satu dengan yang lainnya. Untuk menentukan hasil 

yang optimal diketahui dari analisis kimia dan organoleptiknya. 

 

3.5 Parameter Uji 

Parameter uji yang digunakan pada penelitian utama toppokiikan gabus 

adalah kadar albumin, protein, lemak, air, abu, karbohidrat, dan uji organoleptik. 

3.5.1 Kadar Albumin 

Albumin merupakan jenis polipeptida (protein) paling banyak di dalam 

plasma yang kadarnya mencapai 6,224%. Manfaatnya juga banyak, salah 

satunya ialah untuk membantu pembentukan jaringan sel baru di dalam tubuh. 

albumin dimanfaatkan dalam ilmu kedokteran sebagai zat yang berfungsi untuk 

membantu mempercepat jaringan sel tubuh yang mengalami pembelahan, misal 

karena operasi atau pembedahan, mempertahankan tekanan osmotik plasma 

dan pemenuhan gizi seseorang (Suprayitno, 2008). 

Dalam plasma tubuh manusia, albumin merupakan protein utamanya 

(kurang lebih 4,5 g/dL), berbentuk elips dengan panjang 150 A, mempunyai berat 

molekul bervariasi tergantung jenis spesies. Berat molekul albumin plasma 

manusia 69.000 dalton, albumin telur 44.000 dalton dan di dalam daging mamalia 

63.000 dalton (Montgomery et al., 1993). 

Penentuan kadar albumin dilakukan dengan menggunakan metode 

spektrofotometer. Spektrofotometer adalah suatu alat yang digunakan untuk 

mengukur transmitans atau absorbans suatu sampel sebagai fungsi panjang 

gelombang. Dapat pula dilakukan pengukuran terhadap sederetan sampel pada 

suatu panjang gelombang tunggal. Metode ini, sampel mampu menyerap radiasi 



(pemancar) elektromagnetis yang pada panjang gelombang 526 nm dapat 

terlihat. Penentuan kadar albumin dapat dilihat pada Lampiran 1. 

3.5.2 Kadar Protein 

Protein merupakan molekul makro yang mempunyai berat molekul antara 

5000 hingga beberapa juta. Protein terdiri atas rantai panjang asam amino, yang 

terikat satu sama lain dalam ikatan peptida. Asam amino terdiri atas unsur-unsur 

karbon, hidrogen, oksigen dan nitrogen, juga terdapat unsur-unsur fosfor, besi, 

sulfur, iodium dan kobalt. Unsur nitrogen adalah unsur utama protein, karena 

terdapat di dalam semua protein, yang memiliki proporsi 16 % dari total protein 

(Almatsier, 2009). 

Untuk menganalisis jumlah protein di dalam suatu bahan itu cukup 

kompleks, karena adanya komponen pangan lain yang mempunyai sifat fisika-

kimia yang hamper mirip. Hal tersebut sangat mungkin akan mempengaruhi 

hasilnya. Contoh unsur nitrogen. Unsur ini tidak hanya dimiliki oleh protein saja, 

tetapi juga pada komponen non-protein, seperti asam amino bebas, peptide 

berukuran kecil, asam nukelat, fosfolipid, gula amin, porfirin, beberapa vitamin, 

alkaloid, asam urat, urea, dan ion amunium. Itu sebabnya analisis kadar protein 

ini dikatakan sangat kompleks. Tergantung pada metode analisis yang 

digunakan, komponen pangan yang lainnya, sepertii lipid dan karbohidrat dapat 

mempengaruhi hasil analisis pangan (Andarwulan et al., 2011). 

Tujuan analisis kadar protein dalam bahan makanan adalah untuk 

menerka jumlah kandungan protein dalam bahan makanan, menentukan tingkat 

kualitas protein dipandang dari sudut gizi dan menelaah protein sebagai salah 

satu bahan kimia. Penentuan protein berdasarkan jumlah N menunjukkan 

banyaknya protein kasar, karena selain protein juga terdapat senyawa N bukan 

protein misalnya urea, asam nukleat, ammonia, nitrit, nitrat, asam amino, amida, 



purin, dan pirimidin (Sudarmadji et al., 2007). Penentuan kadar protein dapat 

dilihat pada Lampiran 2. 

3.5.3 Kadar Lemak 

Lemak adalah sekelompok ikatan organik terdiri dari unsur-unsur karbon 

(C), hidrogen (H), dan oksigen (O) yang mempunyai sifat dapat larut dalam zat-

zat pelarut tertentu (zat pelarut lemak) seperti petroleum benzene, ether. Lemak 

yang mempunyai titik lebur tinggi bersifat padat pada suhu kamar disebut lemak 

atau gaji, sedangkan yang cair pada suhu kamar disebut minyak    

(Sediaoetama, 2010). 

Lemak pada sumber lemak alami berada dalam jumlah yang berbeda-

beda. Analisis kadar lemak pada suatu bahan dapat memberikan informasi 

mengenai ketersediaan lemak dapat diaplikasikan untuk berbagai kebutuhan. 

Salah satu metode analisis kadar lemak yaitu metode ekstraksi Soxhlet. 

Ekstraksi Soxhlet merupakan bentuk analisis kadar lemak secara langsung. 

Caranya yaitu sampel direfluks pada suhu yang sesuai dengan titik didih pelarut 

yang digunakan. Secara proses refluks, pelarut secara berkala akan merendam 

sampel dan melarutkan lemak/minyak yang ada pada sampel. Refluks dihentikan 

sampai pelarut yang merendam sampel sudah berwarna jernih yang artinya 

sudah tidak ada lagi lemak/minyak yang terlarut. Jumlah lemak/minyak pada 

sampel diketahui dengan menimbang lemak setalah pelarutnya diuapkan. Kadar 

lemak kasar (crude fat) ditunjukkan dengan cara menghitung jumlah lemak per 

berat bahan yang diperoleh. Artinya semua yang terlarut oleh pelarut tersebut 

dianggap lemak misalnya vitamin larut lemak seperti A, D, E, dan K (Andarwulan 

et al., 2011). Penentuan kadar lemak dapat dilihat pada Lampiran 3. 

3.5.4 Kadar Air 

Air dalam bahan pangan secara umum dapat digolongkan menjadi 2 

jenis, yaitu, air bebas (free water) dan air terikat (bond water). Air terikat dapat 



dihilangkan dengancara penguapan biasa (pengeringan), sedangkan air terikat 

sulit dihilangkan dengan cara pengeringan. Bahkan untuk menghilangkan air 

terikat akan menyebabkan perubahan komponen atau senyawa yang mengikat, 

misalnya protein, lemak atau senyawa lainnya. Selain sebagai pelarut komponen 

lainnya, air juga berperan dalam menentukan kesegaran dalam menentukan 

kesegaran bahan pangan (Sasmito, 2005). 

Semua produk pangan dapat menggunakan metode ini, kecuali produk 

yang mengandung senyawa volatile (mudah menguap), atau produk yang mudah 

rusak akibat pemanasan 100oC (dekomposisi). Prinsip kerjanya adalah mampu 

mengeringkan sampel dalam oven menggunakan suhu tertentu (100 – 105o C) 

sampai bobot konstan. Kadar airnya dapat diperoleh dari menghitung selisih 

antara berat awal dan berat akhir setelah pengovenan                              

(Legowo dan Nurwantoro, 2004). 

Menurut Andarwulan et al. (2011), analisis kadar air dengan metode 

Themogravimetri dilakukan dengan cara mengeluarkan air dari bahan dengan 

bantuan panas. Dengan metode ini analisis kadar air dapat dilakukan dalam 

waktu yang singkat dan jumlah sampel yang digunakan hanya sedikit. Penentuan 

kadar air dapat dilihat pada Lampiran 4. 

3.5.5 Kadar Abu 

Abu adalah zat organik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. Jenis 

bahan dan cara pengabuan sangat mempengaruhi pada kandungan abu dan 

komposisinya. Di dalam bahan pangan tentunya terdapat kandungan mineral. 

Mineral tersebut ada dua macam kelompok, yaitu garam organik dan anorganik. 

Untuk menentukan jumlah atau kadar abu dalam bahan pangan yaitu dengan 

cara mengoksidasikan (membakar) semua zat organiknya pada suhu tinggi, yaitu 

sekitar 500 – 600o C dan menghitung selisih berat yang tersisa dengan berat 

awalnya (Sudarmadji et al., 2007). 



Analisis kadar abu menggunakan metode pengabuan kering dilakukan 

dengan cara mendekstruksi komponen organik sampel dengan suhu tinggi di 

dalam suatu tanur pengabuan (furnace), tanpa terjadi nyala api, sampai 

terbentuk abu berwarna putih keabuan dan berat konstan tercapai. Oksigen yang 

terdapat di dalam udara bertindak sebagai oksidator. Residu yang didapatkan 

merupakan total abu dari suatu sampel (Andarwulan et al., 2011). Penentuan 

kadar abu dapat dilihat pada Lampiran 5. 

3.5.6 Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat adalah komponen bahan pangan yang tersusun oleh 3 unsur 

utama yaitu karbon (C), hidrogen (H), dan oksigen (O) (Andarwulan et al., 2011). 

Berdasarkan susunan kimia karbohidrat terbagi atas beberapa kelompok, yaitu 

monosakarida, disakarida, oligosakarida dan polisakarida (Muchtadi, 1997). 

Beberapa golongan karbohidrat juga menghasilkan serat-serat (dietary fiber) 

yang sangat berguna bagi pencernaan. Karbohidrat juga mempengaruhi 

karakteristik bahan makanan, misalnya dalam segi rasa, warna, tekstur, dan lain-

lain (Winarno, 2002). Penentuan kadar karbohidrat dapat dilihat pada Lampiran 

6. 

3.5.7 Uji Organoleptik 

Uji organoleptik yang dilakukan meliputi uji aroma (indera pembau), rasa 

(indera pengecap), warna (indera penglihat), dan tekstur (indera peraba). Panelis 

yang digunakan sebanyak 25 orang. Penilaian uji hedonik dengan nilai terendah 

1 (sangat tidak suka) dan nilai tertinggi 7 (sangat suka). Prosedur uji organoleptik 

dan lembar uji dapat dilihat pada Lampiran 7 dan 8. 

3.5.8 Perlakuan Terbaik dengan Uji De Garmo 

Untuk menentukan kombinasi terbaik digunakan metode indeks efektifitas 

dengan prosedur percobaan sebagai berikut : 



1. Mengelompokkan parameter, parameter-parameter fisik dan kimia 

dikelompokkan terpisah dengan parameter organoleptik. 

2. Memberikan bobot 0 – 1 pada setiap parameter pada masing-masing 

kelompok. Bobot yang diberikan sesuai dengan tingkat tiap parameter dalam 

mempengaruhi tingkat penerimsaan konsumen yang diwakili oleh panelis. 

           
                            

                     
 

3. Menghitung Nilai Efektivitas 

   
      

       
 

Untuk parameter dengan rerata semakin besar semakin naik, maka nilai 

terendah sebagai nilai terjelek dan nilai tertinggi sebagai nilai terbaik. 

Sebaliknya untuk parameter dengan rerata nilai semakin kecil semakin baik, 

maka nilai tertinggi sebagai nilai terjelek dan nilai terendah sebagai nilai 

terbaik. 

4. Menghitung Nilai Produk (NP) 

Nilai produk diperoleh dari perkalian NE dengan bobot nilai. 

NP = NE x bobot nilai 

5. Menjumlahkan nilai produk dari semua parameter pada masing-masing 

kelompok. Perlakuan yang memiliki nilai produk tertinggi adalah perlakuan 

terbaik pada kelompok parameter. 

6. Perlakuan terbaik dipilih dari perlakuan yang mempunyai nilai produk yang 

tertinggi untuk parameter organoleptik. 

  



4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Hasil Penelitian 

Hasil penelitian ini dibagi menjadi dua tahap, yaitu peneltian pendahuluan 

dan penelitian utama. 

4.1.1 Penelitian Pendahuluan 

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengekstraksi daging ikan gabus 

yang menghasilkan crude albumin dan residu ekstraksi. Hasil analisis kimia 

daging segar ikan gabus, kulit, tulang dan residu ikan gabus (Ophiocephalus 

striatus)  dapat dilihat pada Tabel 15. 

Tabel 15. Hasil Analisis Kimia Ikan Gabus (Ophiocephalus striatus) 

No Komposisi 
Parameter Kimia (%) 

Albumin Protein Lemak Air Abu 

1 Daging Segar 5,36 17,30 1,75 47,46 1,87 

2 Kulit 0,67 4,35 0,75 38,40 2,40 

3 Tulang 0,21 0,87 0,40 31,85 4,20 

4 Residu Ikan Gabus 4,09 16,39 1,65 41,27 1,80 

Sumber : Laboratorium Kimia, FMIPA UB (2014). 

Kemudian dilakukan penelitian mengenai pembuatan produk toppoki yang 

bertujuan untuk menentukan konsentrasi residu daging ikan gabus yang akan 

digunakan pada penelitian utama, sehingga didapatkan data yang dapat 

menunjang pada penelitian utama. Untuk mengetahui range terbaik dapat 

diketahui dari dari analisis kadar albumin dan protein. Hasil analisis kadar protein 

dan kadar albumin dari toppoki tersebut dapat dilihat pada Tabel 16. 

Tabel 16. Hasil Analisis Kadar Protein dan Kadar Albumin Toppoki Pada 
Penelitian Pendahuluan 

No. Konsentrasi Residu 
Daging 

Kadar Protein 
(%) 

Kadar 
Albumin 

(%) 

1. 35% 4,41 0,45 
2. 45% 4,76 0,8 
3. 55% 5,10 1,14 

Sumber : Laboratorium Kimia, FMIPA UB (2014). 



Berdasarkan Tabel 17 dapat dilihat kadar protein tertinggi yaitu 5,10% 

dan kadar protein terendah 4,41%. Kemudian kadar albumin tertinggi 1,14% dan 

kadar albumin terendah 0,45%. 

Protein merupakan molekul makro yang mempunyai berat molekul antara 

5000 hingga beberapa juta. Protein terdiri atas rantai-rantai panjang asam amino, 

yang terikat satu sama lain dalam ikatan peptida. Asam amino terdiri atas unsur-

unsur karbon, hidrogen, oksigen dan nitrogen, juga terdapat unsur-unsur fosfor, 

besi, sulfur, iodium dan kobalt. Unsur nitrogen adalah unsur utama protein, 

karena terdapat di dalam semua protein, yang memiliki proporsi 16 % dari total 

protein (Almatsier, 2009). 

Berdasarkan analisis yang telah dilakukan pada ketiga toppoki dengan 

konsentrasi residu yang berbeda, diketahui bahwa kadar protein dan kadar 

albumin tertinggi pada konsentrasi residu 55%. Sehingga, konsentrasi tersebut 

digunakan untuk penelitian utama. 

Rendemen yang dihasilkan adalah sebagai berikut ; 

1. Rendemen daging = 
                        

                         
 = 

     

   
 = 0,79x100% = 79% 

2. Rendemen residu = 
                           

                            
 = 

     

   
 = 0,82x100% = 82% 

3. Rendemen filtrat = 
       

                            
 = 

   

   
 = 0,23x100% = 23% 

4. Rendemen toppoki = 
                    

                   
 = 

     

   
 = 1,12x100% = 112% 

4.1.2 Penelitian Utama 

Penelitian utama dilakukan untuk mendapatkan konsentrasi residu daging 

ikan gabus yang tepat terhadap kualitas toppoki ikan untuk menghasilkan nilai 

gizi dan kadar albumin serta organoleptik terbaik. Pada penelitian utama 

menggunakan perlakuan konsentrasi residu daging hasil ekstraksi albumin. 



Konsentrasi daging yang digunakan adalah 45% (perlakuan A), 50% (perlakuan 

B), 55% (perlakuan C), 60% (perlakuan D) dan 65% (perlakuan E).  

Dilakukan analisis kadar albumin ikan gabus dengan habitat yang 

berbeda. Seperti, dari sungai, waduk, ataupun danau. Penelitian ini 

menggunakan ikan gabus yang berasal dari sungai Bengawan Solo, Kota 

Bojonegoro. Hasil analisis kadar albumin daging segar ikan gabus adalah 5,36%. 

Hasil analisis albumin residu ekstraksi ikan gabus adalah 4,09%. 

Setelah itu, dilakukan pengujian pada air yang berasal dari Sungai 

Bengawan Solo untuk mengetahui kelimpahan plantonnya, ditemukan 2 divisi 

plankton yang terdapat pada air dari sungai tersebut, yakni divisi Chlorophyta 

dan Cyanophyta, dengan genus Ankistrodesmus, Hyalothea, Ulothrix dan 

Oscillatoria. Semakin berlimpah jenis plankton di perairan, maka akan semakin 

tinggi kadar albumin. Hal ini dikarenakan plankton mengandung protein dan 

asam lemak.  

Menurut Erlina et al. (2004), kandungan nutrisi fitoplankton menunjukkan 

kisaran nilai protein 21,85 – 37%, lemak 2,41 – 10%, dan karbohidrat 17 – 21%. 

Sedangkan asam lemak menunjukkan kisaran nilai yang cukup tinggi, khususnya 

pada omega-3 yaitu 0,911 – 3,738%, omega-6 15,591 – 38,002%, dan omega-9 

0,292 – 15,112%. Ditambahkan Suprayitno (2014), ekosistem yang berbeda 

mempengaruhi tingkat albumin pada ikan gabus. Ekosistem yang berbeda juga 

mempengaruhi suhu air dan pH air. Selain suhu dan pH, jumlah plankton dalam 

air juga mempengaruhi tingkat albumin ikan gabus. 

Analisis kimia yang dilakukan pada toppoki meliputi analisis kadar 

albumin dan analisis proksimat (protein, lemak, air, abu dan karbohidrat). Selain 

itu dilakukan pula uji organoleptik sebagai parameter subjektif yang meliputi nilai 

organoleptik aroma, rasa, warna dan tekstur. Hasil analisis terhadap parameter 



kimia toppoki ikan gabus dan hasil analisis terhadap parameter organoleptik 

toppoki ikan gabus berturut-urut dapat dilihat pada Tabel 17 dan Tabel 18. 

Tabel 18. Hasil Analisis Parameter Kimia Toppoki Ikan Gabus 

Parameter 
PERLAKUAN 

A 
(45%) 

B 
(50%) 

C 
(55%) 

D 
(60%) 

E 
(65%) 

Kadar Albumin (%) 1,90 2,06 2,24 2,34 2,52 

Kadar Protein (%) 6,87 7,16 7,61 7,77 8,03 

Kadar Lemak (%) 2,59 2,66 2,73 2,75 3,22 

Kadar Air (%) 45,87 45,92 46,29 47,62 47,64 

Kadar Abu (%) 0,93 1,00 1,27 1,46 1,49 

Kadar Karbohidrat (%) 41,83 41,19 39,86 38,06 37,11 

Sumber : FMIPA UB (2014) 

Tabel 18. Hasil Analisis Organoleptik Toppoki Ikan Gabus 

Parameter 
PERLAKUAN 

A 
(45%) 

B 
(50%) 

C 
(55%) 

D 
(60%) 

E 
(65%) 

Nilai organoleptik Aroma 3,84 3,72 3,74 3,82 3,70 

Nilai organoleptik Rasa 3,90 3,90 4,03 4,06 4,08 

Nilai organoleptik Warna 3,74 3,82 3,95 3,96 4,02 

Nilai organoleptik Tekstur 4,26 4,13 4,10 4,10 4,02 

 

Berdasarkan data dari Tabel 17 dan 18, dapat dilakukan penentuan 

perlakuan terbaik dengan menggunakan metode perhitungan nilai indeks 

efektivitas atau De Garmo. Metode De Garmo ini digunakan untuk mengetahui 

penentuan perlakuan terbaik yang digunakan untuk menghasilkan toppoki ikan 

gabus yang memiliki kualitas gizi dan organoleptik terbaik. 

Parameter yang digunakan pada penentuan perlakuan terbaik dengan 

metode De Garmo yaitu parameter kimia dan parameter organoleptik. Parameter 

kimia antara lain kadar albumin, protein, lemak, air, abu dan karbohidrat. 

Sedangkan parameter organoleptik yang digunakan antara lain aroma, rasa, 

warna dan tekstur. 

  



4.2 Parameter Kimia 

4.2.1 Kadar Albumin 

Albumin merupakan protein plasma yang jumlahnya paling tinggi sekitar 

60% dan memiliki banyak fungsi penting bagi kesehatan yaitu pembentukan 

jaringan sel baru, mempercepat pemulihan jaringan sel tubuh yang rusak serta 

memelihara keseimbangan cairan di dalam pembuluh darah dengan cairan di 

dalam rongga interstitial dalam batas-batas normal, kadar albumin dalam darah 

3,5 – 5 g/dl (Rusli et al., 2006). 

Albumin merupakan protein sederhana, berstruktur globular yang 

tersusun dari ikatan polipeptida tunggal dengan susunan asam amino. Albumin 

mencakup semua protein yang larut dalam air bebas ion, dan ammonium sulfat 

mol/L, fraksi protein plasma ini dapat diendapkan dengan penambahan 

ammonium sulfat berkonsentrasi tinggi (70-100%) atau pengaturan pH sampai 

mencapai pH iso elektriknya (Santuso, 2009). 

Hasil uji kadar albumin pada toppoki dari residu daging ikan gabus 

berkisar 1,90% sampai dengan 2,52%. Sedangkan hasil ANOVA menunjukkan 

bahwa formulasi konsentrasi residu daging yang berbeda memberikan pengaruh 

yang nyata pada parameter kadar albumin. Hal ini dapat dilihat dari nilai F hitung 

> F tabel 5% sehingga dilanjutkan dengan uji BNT. Perhitungan ANOVA kadar 

albumin dapat dilihat pada Lampiran 10. Adapun rerata kadar albumin pada 

toppoki ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 19.  

  



Tabel 19. Rata-Rata Kadar Albumin Toppoki Ikan Gabus 

Perlakuan 
Kadar Albumin (%) 

Rata-rata ± St.Dev Notasi 

A (45%) 1,90 ± 0,14 a 

B (50%) 2,06 ± 0,09 ab 

C (55%) 2,24 ± 0,11 bc 

D (60%) 2,34 ± 0,16 bc 

E (65%) 2,52 ± 0,24 c 
Keterangan :  

        Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata 
        Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata 

Berdasarkan Tabel 19, dapat dilihat pada perlakuan dengan konsentrasi  

daging E (65%) mempunyai nilai rata-rata tertinggi yaitu 2,52% dan nilai rata-rata 

terendah pada pelakuan dengan konsentrasi dagung A (45%) yaitu 1,90%. 

Berdasarkan Tabel 19, dapat diketahui bahwa perlakuan A berbeda nyata 

dengan perlakuan C, D, dan E. Perlakuan B berbeda nyata dengan perlakuan E. 

Perlakuan C berbeda nyata dengan perlakuan A. Perlakuan E berbeda nyata 

dengan perlakuan A dan B. Jadi, penambahan konsentrasi residu memberikan 

pengaruh terhadap kenaikan kadar albumin toppoki ikan gabus. Maka dari itu 

pada residu ikan gabus ini membuktikan bahwa masih ada kandungan albumin 

didalamnya. 

Hasil analisis menunjukkan terjadi peningkatan kadar albumin toppoki 

ikan gabus dengan meningkatnya konsentrasi residu daging ikan gabus. Dapat 

disimpulkan bahwa semakin tinggi konsentrasi residu daging ikan gabus pada 

bahan, maka semakin tinggi pula kadar albuminnya. Grafik regresi antara 

perbedaan konsentrasi residu daging dengan kadar albumin pada toppoki ikan 

gabus dapat dilihat pada Gambar 27. 



 

Gambar 27. Grafik Regresi Antara Perbedaan Konsentrasi Residu Daging 
Dengan Kadar Albumin Pada Toppoki Ikan Gabus 

Berdasarkan Gambar 27, dapat dilihat persamaan regresi antara 

perbedaan perlakuan konsentrasi residu daging terhadap kadar albumin yaitu y = 

0,15x + 1,75 dengan R2 = 0,99 yang artinya 99% terjadi peningkatan nilai kadar 

albumin toppoki terhadap konsentrasi residu daging. Menurut Carvallo (1998), 

ikan gabus lebih kaya akan protein. Protein ikan gabus segar mencapai 25,2%, 

albumin ikan gabus mencapai 6,224 mg/100g daging ikan gabus. 

Selain itu, penambahan tepung beras juga mempengaruhi kenaikan kadar 

albumin seiring bertambahnya konsentrasi residu daging ikan gabus. Karena 5% 

dari protein di dalam tepung beras merupakan albumin. Dijelaskan oleh Inglett 

(1980), bahwa dari fraksi kelarutannya, protein beras terdiri dari 5% albumin 

(protein larut air), 10% globulin (protein larut garam), kurang dari 5% prolamin 

(protein larut alkohol), dan lebih dari 8% glutelin (protein larut dalam basa). 

Selain itu beras kaya akan vitamin B, sedikit lemak dan mineral. 

4.2.2 Kadar Protein 

Protein merupakan komponen makanan yang berfungsi sebagai zat 

pembangun dan pengatur di dalam tubuh. Keunggulan protein dibandingkan 
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lemak dan karbohidrat ialah sebagai sumber asam amino yang mempunyai unsur 

C, H, O, dan N. Molekul protein mengandung pula fosfor, belerang dan ada jenis 

protein yang mengandung unsur logam seperti besi dan tembaga           

(Winarno, 2002).  

Protein merupakan molekul makro yang mempunyai berat molekul antara 

5000 hingga beberapa juta. Protein terdiri atas rantai-rantai panjang asam amino, 

yang terikat satu sama lain dalam ikatan peptida. Asam amino terdiri atas unsur-

unsur karbon, hidrogen, oksigen dan nitrogen, juga terdapat unsur-unsur fosfor, 

besi, sulfur, iodium dan kobalt. Unsur nitrogen adalah unsur utama protein, 

karena terdapat di dalam semua protein, yang memiliki proporsi 16% dari total 

protein (Almatsier, 2009). 

Hasil uji kadar protein pada toppoki dari residu daging ikan gabus berkisar 

6,87% sampai dengan 8,03%. Sedangkan hasil ANOVA menunjukkan bahwa 

konsentrasi residu daging yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata pada 

parameter kadar protein. Hal ini dapat dilihat dari nilai F hitung > F tabel 5% 

sehingga dilanjutkan dengan uji BNT. Perhitungan ANOVA kadar protein dapat 

dilihat pada Lampiran 11. Adapun rerata kadar protein pada toppoki ikan gabus 

dapat dilihat pada Tabel 20. 

Tabel 20. Rata-Rata Kadar Protein Toppoki Ikan Gabus 

Perlakuan 
Kadar Protein (%) 

Rata-rata ± St.Dev Notasi 

A (45%) 6,87 ± 0,43 a 

B (50%) 7,16 ± 0,30 ab 

C (55%) 7,61 ± 0,48 bc 

D (60%) 7,77 ± 0,14 bc 

E (65%) 8,03 ± 0,21 c 
Keterangan :  

        Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata 
                 Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata 



Berdasarkan Tabel 20, dapat dilihat pada perlakuan dengan konsentrasi 

residu daging E (65%) mempunyai nilai rata-rata kadar protein tertinggi, yaitu 

8,03% dan nilai rata-rata kadar protein terendah pada perlakuan A (45%) dengan 

nilai 6,87%. 

Berdasarkan Tabel 20, dapat diketahu bahwa perlakuan A berbeda nyata 

dengan perlakuan C, D, dan E. perlakuan B berbeda nyata dengan perlakuan E. 

Perlakuan C berbeda nyata dengan perlakuan A. Perlakuan D berbeda nyata 

dengan perlkauan A. Perlakuan E berbeda nyata dengan perlakuan A dan B. 

Jadi, penambahan konsentrasi residu memberikan pengaruh nyata terhadap 

kenaikan kadar protein toppoki ikan gabus.  

Hasil analisis menunjukkan terjadi peningkatan kadar protein toppoki ikan 

gabus dengan meningkatnya konsentrasi residu daging ikan gabus. Semakin 

tinggi konsentrasi residu daging ikan gabus, maka semakin tinggi pula kadar 

proteinnya. Grafik regresi antara perbedaan konsentrasi residu daging dengan 

kadar protein pada toppoki ikan gabus Gambar 28. 

 

Gambar 28. Grafik Regresi Antara Perbedaan Konsentrasi Residu Daging 
Dengan Kadar Protein Pada Toppoki Ikan Gabus 

6,87 
7,16 

7,61 7,77 8,03 

y = 0.29x + 6.60 
R² = 0.97 

0,00

1,50

3,00

4,50

6,00

7,50

9,00

45 50 55 60 65

K
ad

ar
 P

ro
te

in
 (

%
) 

Konsentrasi Residu  Daging Ikan Gabus (%) 



Berdasarkan Gambar 28. dapat dilihat persamaan regresi antara 

perbedaan perlakuan konsentrasi residu daging terhadap kadar protein yaitu y = 

0,29x + 6,60 dengan R2 = 0,97 yang artinya 97% terjadi peningkatan nilai kadar 

protein toppoki terhadap konsentrasi residu daging.  

Protein dapat berinteraksi dengan protein lain karena adanya ikatan 

hidrogen dan perubahan gugus sulfuhidril dan disulfida. Interaksi molekul 

tersebut membentuk suatu jaringan tiga dimensi yang mengakibatkan tekstur 

protein menjadi kompak, dengan struktur tiga dimensi tersebut maka protein 

dapat menangkap sejumlah air (Damodaran dan Paraf, 1997).  

4.2.3 Kadar Lemak 

Lemak adalah kumpulan ikatan organik terusun atas unsur karbon (C), 

hidrogen (H) dan oksigen (O) yang dapat larut dalam pelarut tertentu (zat pelarut 

lemak) seperti petroleum benzene, ether. Lemak yang mempunyai titik lebur 

tinggi dan bisa menggumpal pada suhu kamar. Sedangkan yang mempunyai titik 

lebur rendah bersifat cair. Lemak yang dapat berubah padat pada suhu kamar 

disebut lemak atau gajih, sedangkan yang cair pada suhu kamar disebut minyak 

(Sediaoetama, 2010). 

Lemak memegang peranan penting dalam menjaga tubuh manusia. 

Sebagaimana diketahui lemak memberikan energi kepada tubuh sebanyak 9 

kalori tiap gram lemak. Lemak nabati merupakan sumber asam lemak tidak 

jenuh, beberapa diantaranya adalah merupakan asam lemak esensial misalnya 

oleat, linoleat, linolenat dan arakhidonat. Lemak juga berfungsi sebagai sumber 

dan pelarut bagi vitamin-vitamin A, D, E, K. selain kegunaannya sebagai bahan 

pangan lemak berfungsi sebagai bahan pembuat sabun, bahan pelumas 

(misalnya minyak jarak), sebagai obat-obatan (misalnya minyak ikan) dan 

pengkilap cat (Ketaren, 2008). 



Hasil uji kadar lemak pada toppoki dari residu daging ikan gabus berkisar 

2,59% sampai dengan 3,22%. Sedangkan hasil ANOVA menunjukkan bahwa 

konsentrasi residu daging yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata pada 

parameter kadar lemak. Hal ini dapat dilihat dari nilai F hitung > F tabel 5% 

sehingga dilanjutkan dengan uji BNT. Perhitungan ANOVA kadar lemak dapat 

dilihat pada Lampiran 12. Adapun rerata kadar lemak pada toppoki ikan gabus 

dapat dilihat pada Tabel 21. 

Tabel 21. Rata-Rata Kadar Lemak Toppoki Ikan Gabus 

Perlakuan 
Kadar Lemak (%) 

Rata-rata ± St.Dev Notasi 

A (45%) 2,59 ± 0,20 a 

B (50%) 2,66 ± 0,18 a 

C (55%) 2,73 ± 0,33 a 

D (60%) 2,75 ± 0,28 a 

E (65%) 3,22 ± 0,19  b 
 Keterangan: 

       Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata 
       Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata 
 

Berdasarkan Tabel 21, dapat dilihat pada perlakuan dengan konsentrasi 

residu daging E (65%) mempunyai nilai rata-rata kadar lemak tertinggi, yaitu 

3,22% dan nilai rata-rata kadar lemak terendah pada perlakuan A (45%), yaitu 

2,59%. 

Berdasarkan Tabel 21, dapat diketahu bahwa perlakuan A berbeda nyata 

dengan perlakuan E, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan B, C, dan D. 

Jadi, penambahan konsentrasi residu memberikan pengaruh nyata terhadap 

kenaikan kadar lemak toppoki ikan gabus.  

Hasil analisis menunjukkan terjadi peningkatan kadar lemak toppoki ikan 

gabus dengan meningkatnya konsentrasi residu daging ikan gabus. Semakin 

tinggi konsentrasi residu daging ikan gabus pada bahan, maka semakin tinggi 



pula kadar lemaknya. Grafik regresi antara perbedaan konsentrasi residu daging 

dengan kadar lemak pada toppoki ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 29. 

 

Gambar 29. Grafik Regresi Antara Perbedaan Konsentrasi Residu Daging 
Dengan Kadar Lemak Pada Toppoki Ikan Gabus 

Berdasarkan Gambar 29. dapat dilihat persamaan regresi antara 

perbedaan perlakuan konsentrasi residu daging terhadap kadar lemak yaitu y = 

0,13x + 2,38 dengan R2 = 0,73 yang artinya 73% terjadi peningkatan nilai kadar 

lemak toppoki terhadap konsentrasi residu daging. Hal ini dikarenakan 100 gram 

residu daging ikan gabus mengandung lemak sebesar 1,65%, sehingga semakin 

banyak residu ikan gabus yang ditambahkan akan meningkatkan kadar lemak 

pada toppoki. 

4.2.4 Kadar Air 

Air dalam bahan pangan dapat berupa air bebas yang terdapat dalam 

ruang antar sel, air terikat lemah karena terserap pada permukaan koloid makro 

molekul seperti pektin pati, protein dan selulosa, air terikat kuat yang membentuk 

hidrat. Kadar air dalam bahan makanan dapat ditentukan dengan berbagai cara 

antara lain metode pengeringan atau thermogravimetri, metode destilasi atau 
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thermovolumetri, metode khemis, metode fisis, dan metode khusus misalnya 

dengan kromatografi (Sudarmadji et al., 2007). 

Air adalah senyawa kimia penyusun bahan pangan yang sangat penting. 

Penyusun air sendiri ialah atom hidrogen (H) dan oksigen (O) yang berikatan 

membentuk molekul H2O. Sebagian besar bahan pangan di bumi ini 

mengandung air, namun dengan komposisi yang berbeda-beda. Air dalam bahan 

pangan mempengaruhi tingkat kesegaran, stabilitas, keawetan dan kemudahan 

terjadinya reaksi-reaksi kimia, aktivitas enzim serta pertumbuhan mikroba. Air 

dalam bahan pangan bermacam-macam bentuknya, seperti berada dalam 

keadaan bebas (free water), terserap dalam matriks/jaringan pangan (adsorbed 

water), atau terikat secara kimia pada senyawa lain (bound water)      

(Kusnandar, 2010). 

Hasil uji kadar air pada toppoki dari residu daging ekstraksi albumin ikan 

gabus berkisar 45,87% sampai dengan 47,64%. Sedangkan hasil ANOVA 

menunjukkan bahwa konsentrasi residu daging yang berbeda memberikan 

pengaruh yang nyata pada parameter kadar air. Hal ini dapat dilihat dari nilai F 

hitung > F tabel 5% sehingga dilanjutkan dengan uji BNT. Perhitungan ANOVA 

kadar air dapat dilihat pada Lampiran 13. Adapun rerata kadar air pada toppoki 

ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 22. 

Tabel 22. Rata-Rata Kadar Air Toppoki Ikan Gabus 

Perlakuan 
Kadar Air (%) 

Rata-rata ± St.Dev Notasi 

A (45%) 45,87 ± 1,26 a 

B (50%) 45,92 ± 0,60 a 

C (55%) 46,29 ± 0,50 ab 

D (60%) 47,62 ± 0,72 c 

E (65%) 47,64 ± 0,66 c 
 Keterangan: 

       Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata 
       Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata 



Berdasarkan Tabel 22, dapat dilihat pada perlakuan dengan konsentrasi 

residu daging E (65%) mempunyai nilai rata-rata kadar air tertinggi, yaitu 47,64% 

dan nilai rata-rata kadar air terendah pada perlakuan A (45%), yaitu 45,87%. 

Berdasarkan Tabel 22, dapat diketahui bahwa perlakuan A berbeda nyata 

dengan perlakuan D dan E, namun tidak berbeda nyata terhadap perlakuan B 

dan C. Perlakuan C berbeda nyata dengan perlakuan D dan E. Perlakuan D 

berbeda nyata dengan perlakuan A, B, dan C, namun tidak berbeda nyata 

terhadap perlakuan E. Jadi, penambahan konsentrasi residu memberikan 

pengaruh nyata terhadap kenaikan kadar air toppoki ikan gabus.  

Hasil analisis menunjukkan terjadi peningkatan kadar air toppoki ikan 

gabus dengan meningkatnya konsentrasi residu daging ikan gabus. Semakin 

tinggi konsentrasi residu daging ikan gabus pada bahan, maka semakin tinggi 

pula kadar airnya. Grafik regresi antara perbedaan konsentrasi residu daging 

dengan kadar air pada toppoki ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 30. 

 

Gambar 30. Grafik Regresi Antara Perbedaan Konsentrasi Residu Daging 
Dengan Kadar Air Pada Toppoki Ikan Gabus 
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0,52x + 45,09 dengan R2 = 0,85 yang artinya 85% terjadi peningkatan nilai kadar 

air toppoki terhadap konsentrasi residu daging. Menurut Marsen (2010), albumin 

merupakan protein sarkoplasma yang biasa disebut miogen. Protein tersebut 

merupakan protein yang mudah larut dalam air. Pemanasan hingga 80⁰C 

menyebabkan gelasi protein, dimana air akan terperangkap yang berarti daya 

ikat air meningkat. 

4.2.5 Kadar Abu 

Abu merupakan mineral makanan yang terdiri dari bahan organik dan air 

merupakan sebagian besar bahan makanan, yaitu sekitar 96%. Unsur mineral 

dalam bahan pangan dikenal sebagai zat organik atau kadar abu. Ditambahkan 

oleh Sediaoetama (2010), kadar abu berfungsi sebagai indikator adanya 

kandungan mineral dari sampel bahan makanan. Kadar abu itu sendiri ialah 

komponen yang tersisa dari suatu bahan makanan apabila bahan tersebut 

dipanaskan dengan menggunakan alat pemanas pada suhu sekitar 500-800oC. 

Semua bahan organik akan terbakar sempurna menjadi air dan CO2 serta NH3, 

sedangkan elemen tertinggal sebagai oksidasinya. 

Kadar abu suatu bahan adalah kadar residu hasil pembakaran semua 

kompoen-komponen organik di dalam bahan. Kadar abu ditentukan berdasarkan 

berat kering bahan dan dinyatakan dalam persen (Sumardi, 1992). Analisis kadar 

abu daging ikan dapat ditentukan dengan metode pemanasan. Pada prinsipnya 

bila daging ikan dipanaskan pada suhu ± 650oC maka akan menjadi abu yang 

berwarna putih. Banyaknya kadar abu dalam daging ikan umumnya berkisar 

antara 1-1.5% (Murachman, 1983). 

Hasil uji kadar abu pada toppoki dari residu daging ekstraksi albumin ikan 

gabus berkisar 0,93% sampai dengan 1,49%. Sedangkan hasil ANOVA 

menunjukkan bahwa konsentrasi residu daging yang berbeda memberikan 



pengaruh yang nyata pada parameter kadar abu. Hal ini dapat dilihat dari nilai F 

hitung > F tabel 5% sehingga dilanjutkan dengan uji BNT. Perhitungan ANOVA 

kadar abu dapat dilihat pada Lampiran 14. Adapun rerata kadar abu pada toppoki 

ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 23. 

Tabel 23. Rata-Rata Kadar Abu Toppoki Ikan Gabus 

Perlakuan 
Kadar Abu (%) 

Rata-rata ± St.Dev Notasi 

A (45%) 0,93 ± 0,09 a 

B (50%) 1,00 ± 0,13 a 

C (55%) 1,27 ± 0,08 b 

D (60%) 1,46 ± 0,12 c 

E (65%) 1,49 ± 0,07 c 
 Keterangan: 

Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata 
Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata 

Berdasarkan Tabel 23, dapat dilihat pada perlakuan dengan konsentrasi 

residu daging E (65%) mempunyai nilai rata-rata kadar abu tertinggi, yaitu 1,49% 

dan nilai rata-rata kadar abu terendah pada perlakuan A (45%), yaitu 0,93%. 

Berdasarkan Tabel 23, diketahui bahwa perlakuan A berbeda nyata 

dengan perlakuan C, D, dan E, namun tidak berbeda nyata terhadap perlakuan 

B. Perlakuan C berbeda nyata dengan perlakuan A, B, D, dan E. Perlakuan D 

berbeda nyata dengan perlakuan A, B, dan C, namun tidak berbeda nyata 

terhadap perlakuan E. Jadi, penambahan konsentrasi residu memberikan 

pengaruh nyata terhadap kenaikan kadar abu toppoki ikan gabus. 

Hasil analisis menunjukkan terjadi peningkatan kadar abu toppoki ikan 

gabus dengan meningkatnya konsentrasi residu daging ikan gabus. Semakin 

tinggi konsentrasi residu daging ikan gabus pada bahan, maka semakin tinggi 

pula kadar abunya. Grafik regresi antara perbedaan konsentrasi residu daging 

dengan kadar abu pada toppoki ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 31. 



 

Gambar 31. Grafik Regresi Antara Perbedaan Konsentrasi Residu Daging 
Dengan Kadar Abu Pada Toppoki Ikan Gabus 

Berdasarkan Gambar 31, dapat dilihat persamaan regresi antara 

perbedaan perlakuan konsentrasi residu daging terhadap kadar abu yaitu y = 

0,15x + 0,76 dengan R2 = 0,94 yang artinya 94% terjadi peningkatan nilai kadar 

abu toppoki terhadap konsentrasi residu daging. Dijelaskan oleh Carvallo (1998), 

bahwa di dalam daging ikan gabus juga terkandung mineral yang mampu 

membantu proses penyembuhan luka, yaitu Zn sebesar 1,7412 mg/100 g daging 

ikan. 

4.2.6 Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan sumber kalori utama bagi manusia. Sebanyak 60-

80% dari kalori yang diperolah tubuh berasal dari karbohidrat. Hal tersebut 

terutama berlaku bagi bangsa-bangsa Asia Tenggara. Karbohidrat merupakan 

zat makanan yang pertama kali dikenal secara kimiawi. Karbohidrat terdiri dari 

tiga unsur yaitu karbon, oksigen dan hidrogen. Berdasarkan susunan kimia 

karbohidrat terbagi atas beberapa kelompok yaitu monosakarida, disakarida, 

oligosakarida dan pilosakarida (Muchtadi dan Sugiyono, 1997). 
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Karbohidrat dalam daging ikan merupakan polisakarida, yaitu glikogen 

yang strukturnya serupa dengan amilum. Glikogen terdapat didalam sarkoplasma 

diantara miofibril-miofibril. Sumbangan karbohidrat dari daging ikan sebagai zat 

gizi sangat kecil karena jumlah karbohidrat dalam daging ikan sangat sedikit yaitu 

kurang dari 1% (Adawyah, 2007). 

Hasil uji kadar karbohidrat pada toppoki dari residu daging ekstraksi 

albumin ikan gabus berkisar 37,11% sampai dengan 41,83%. Sedangkan hasil 

ANOVA menunjukkan bahwa konsentrasi residu daging yang berbeda 

memberikan pengaruh yang nyata pada parameter kadar karbohidrat. Hal ini 

dapat dilihat dari nilai F hitung > F tabel 5% sehingga dilanjutkan dengan uji BNT. 

Perhitungan ANOVA kadar karbohidrat dapat dilihat pada Lampiran 15. Adapun 

rerata kadar karbohidrat pada toppoki ikan gabus dapat dilihat pada Tabel 24. 

Tabel 24. Rata-Rata Kadar Karbohidrat Toppoki Ikan Gabus 

Perlakuan 
Kadar Karbohidrat (%) 

Rata-rata ± St.Dev Notasi 

A (45%) 41,83 ± 1,62 c 

B (50%) 41,19 ± 0,88 c 

C (55%) 39,86 ± 1,09 bc 

D (60%) 38,06 ± 0,84 ab 

E (65%) 37,11 ± 0,93 a 
 Keterangan: 

Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata 
Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata 

Berdasakan Tabel 24, dapat dilihat pada perlakuan dengan konsentrasi 

residu daging A (45%) mempunyai nilai rata-rata kadar karbohidrat tertinggi, yaitu 

41,83% dan nilai rata-rata kadar karbohidrat terendah pada perlakuan E (65%), 

yaitu 37,11%. 

Berdasarkan Tabel 24, dapat diketahui bahwa perlakuan A berbeda nyata 

dengan perlakuan D dan E, namun tidak berbeda nyata terhadap perlakuan B 

dan C. Perlakuan D berbeda nyata dengan perlakuan A, B dan C. Perlakuan E 



berbeda nyata dengan perlakuan A, B dan C. Jadi semakin banyak konsentrasi 

residu daging ikan gabus yang ditambahkan ke dalam adonan, maka semakin 

kecil jumlah karbohidratnya. Selain itu juga adanya penambahan bahan seperti 

tepung beras yang mempunyai kadar karbohidrat tinggi. Sehingga, penambahan 

konsentrasi residu memberikan pengaruh nyata terhadap kenaikan kadar 

karbohidrat toppoki ikan gabus.  

Hasil analisis menunjukkan terjadi penurunan kadar karbohidrat toppoki 

ikan gabus dengan meningkatnya konsentrasi residu daging ikan gabus. Grafik 

regresi antara perbedaan perlakuan konsentrasi residu daging dengan kadar 

karbohidrat pada toppoki ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 32. 

 

Gambar 32. Grafik Regresi Antara Perbedaan Konsentrasi Residu Daging 
Dengan Kadar Karbohidrat Pada Toppoki Ikan Gabus 

Berdasarkan Gambar 31 dapat dilihat persamaan regresi antara 

perbedaan konsentrasi residu daging terhadap kadar karbohidrat yaitu y = -1,25x 

+ 43,38 dengan R2 = 0,97 yang berarti 97% konsentrasi residu daging ikan gabus 

berpengaruh terhadap kadar karbohidrat toppoki. 
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4.3 Uji Organoleptik 

4.3.1 Aroma 

Aroma bahan pangan merupakan sensasi yang muncul yang disebabkan 

oleh komponen kimia yang volatil atau non-volatil, yang alami maupun buatan 

dan timbul pada saat makan. Aroma dari makanan yang sedang berada di mulut 

ditangkap oleh indra penciuman melalui saluran yang menghubungkan antar 

mulut dan hidung. Jumlah komponen volatil yang dilepaskan oleh suatu produk 

dipengaruhi oleh suhu dan komponen alaminya. Makanan yang dibawa ke mulut 

dirasakan oleh indera perasa dan bau yang kemudian dilanjutkan diterima dan 

diartikan oleh otak (Manurung, 2013). 

Hasil uji organoleptik aroma pada toppoki ikan dari residu daging 

ekstraksi ikan gabus berkisar antara 3,70 sampai dengan 3,84. Perhitungan 

ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 16.  

Nilai organoleptik aroma pada setiap perlakuan berbeda namun tidak 

memberikan pengaruh terhadap aroma toppoki ikan gabus. Diagram batang 

hubungan antara perbedaan konsentrasi residu dengan nilai organoleptik aroma 

pada toppoki ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 33. 

 

Gambar 33. Diagram Batang Hubungan Antara Konsentrasi Residu dengan 
Nilai Organoleptik Aroma Toppoki Ikan Gabus 
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Berdasarkan Gambar 33. rata-rata penerimaan panelis terhadap aroma 

dari toppoki 3,76 yang berarti agak suka. Dari gambar di atas dapat disimpulkan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi residu daging yang diberikan tidak 

berpengaruh terhadap aroma toppoki ikan gabus. Namun, kenyataannya nilai 

kesukaan terhadap aroma toppoki semakin menurun. Hal ini dikarenakan 

semakin tinggi residu daging ikan gabus yang ditambahkan pada toppoki 

memberikan aroma amis pada toppoki. Karena pada daging ikan gabus 

mengandung NH3 (ammonia) yang dapat menimbulkan bau amis. 

4.3.2 Rasa 

Rasa merupakan respon dari lidah terhadap rangsangan yang diberikan 

suatu benda atau makanan yang dimasukkan ke dalam mulut dan dirasakan 

terutama oleh indera pembau dan rasa, reseptor umum nyeri dan suhu dalam 

mulut. Kemudian dikenali oleh tubuh berdasarkan tanggapan, cicipan, bau dan 

kesan-kesan lain seperti penglihatan, sentuhan dan pendengaran               

(Aryani dan Rario, 2006). 

Hasil uji organoleptik rasa pada toppoki ikan dari residu daging ekstraksi 

ikan gabus berkisar antara 3,90 sampai dengan 4,08. Perhitungan ANOVA dapat 

dilihat pada Lampiran 18.  

Nilai organoleptik rasa pada setiap perlakuan berbeda namun tidak 

memberikan pengaruh terhadap rasa toppoki ikan gabus. Diagram batang 

hubungan antara konsentrasi residu dengan nilai organoleptik rasa pada toppoki 

ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 34. 



 

Gambar 34. Diagram Batang Hubungan Antara Konsentrasi Residu dengan 
Nilai Organoleptik Rasa Toppoki Ikan Gabus 

Berdasarkan Gambar 34. rata-rata penerimaan panelis terhadap rasa dari 

toppoki 3,99 yang berarti agak suka. Dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi residu daging ikan gabus yang diberikan tidak mempengaruhi rasa 

toppoki. Dari perlakuan A sampai E rasa yang ditimbulkan sama (hambar). 

4.3.3 Warna 

Warna merupakan manifestasi dari sifat sinar yang dapat merangsang 

alat indra mata dan dapat menghasilkan kesan psikologik terhadap warna benda. 

Persepsi warna benda oleh seorang subjek dapat ditetapkan setelah benda 

tersebut mengenai retina mata. Dalam hal ini, mata hanya mampu mengolah 

sinar tampak ada kisaran panjang gelombang 380 – 770 nm. Di luar panjang 

gelombang tersebut, mata tidak mampu lagi menangkap warna          

(Andarwulan et al., 2011). 

Hasil uji organoleptik warna pada toppoki ikan dari residu daging ekstraksi 

ikan gabus berkisar antara 3,74 sampai dengan 4,02. Perhitungan ANOVA dapat 

dilihat pada Lampiran 17.  
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Nilai organoleptik warna pada setiap perlakuan berbeda namun tidak 

memberikan pengaruh terhadap warna toppoki ikan gabus. Diagram batang 

hubungan antara perbedaan konsentrasi residu dengan nilai organoleptik warna 

pada toppoki ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 35. 

 

Gambar 35. Diagram Batang Hubungan Antara Konsentrasi Residu dengan 

Nilai Organoleptik Warna Toppoki Ikan Gabus 

Berdasarkan Gambar 35. rata-rata penerimaan panelis terhadap warna 

dari toppoki 3,89 yang berarti agak suka. Dapat disimpulkan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi residu daging yang diberikan tidak mempengaruhi warna 

toppoki ikan gabus. Hal ini dikarenakan semakin tinggi residu daging ikan gabus 

yang ditambahkan pada toppoki memberikan warna yang baik pada toppoki. 

Selain itu warna toppoki dipengaruhi oleh bahan tambahan tepung beras dan 

gochujang yang dapat membuat produk menjadi lebih merah mencolok. 

4.3.4 Tekstur 

Tekstur dari suatu produk makanan akan mempengaruhi cita rasa yang 

ditimbulkan oleh produk tersebut. Untuk dapat merasakan tekstur suatu produk 

makanan digunakan indera peraba. Indera peraba yang biasa digunakan untuk 

makanan biasanya di dalam mulut dengan menggunakan lidah dan bagian-
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bagian di dalam mulut, dapat juga dengan menggunakan tangan sehingga dapat 

merasakan tekstur suatu produk makanan (Aryani dan Rario, 2006). 

Hasil uji organoleptik tekstur pada toppoki ikan dari residu daging 

ekstraksi ikan gabus berkisar antara 4,02 sampai dengan 4,26. Perhitungan 

ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 19.  

Nilai organoleptik tekstur pada setiap perlakuan berbeda namun tidak 

memberikan pengaruh terhadap tekstur toppoki ikan gabus. Diagram batang 

hubungan antara perbedaan konsentrasi residu dengan nilai organoleptik tekstur 

pada toppoki ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 36. 

 

Gambar 36. Diagram Batang Hubungan Antara Konsentrasi Residu dengan 
Nilai Organoleptik Tekstur Toppoki Ikan Gabus 

Berdasarkan Gambar 36, rata-rata penerimaan panelis terhadap tekstur 

dari toppoki 4,12 yang berarti agak suka. Dapat disimpulkan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi residu daging yang diberikan tidak berpengaruh terhadap 

tekstur toppoki ikan gabus. Hal ini dikarenakan semakin tinggi residu daging ikan 

gabus yang ditambahkan pada toppoki memberikan tekstur yang keras pada 

toppoki. Pembentukan tekstur ini juga dipengaruhi oleh albumin yang terkandung 

pada residu daging ikan gabus. 
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4.4 Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik dapat ditentukan dengan menggunakan metode De 

Garmo (1984). Parameter yang digunakan adalah parameter kimia dan 

parameter organoleptik. Parameter kimia meliputi kadar albumin, protein, lemak, 

air, abu dan karbohidrat. Sedangkan parameter organoleptik meliputi 

organoleptik aroma, rasa, warna dan tekstur. Berdasarkan perhitungan 

penentuan perlakuan terbaik De Garmo (1984), dapat disimpulkan bahwa 

perlakuan terbaik pada parameter kimia dan parameter organoleptik yaitu pada 

perlakuan E dengan konsentrasi residu daging ikan gabus sebesar 65%. Pada 

konsentrasi tersebut menunjukkan kadar albumin 2,52%, kadar protein 8,03%, 

kadar lemak 3,22%, kadar air 47,64%, kadar abu 1,49%, kadar karbohidrat 

37,11%, nilai organoleptik aroma 3,70, rasa 4,08, warna 4,02 dan tekstur 4,02. 

Berikut karakteristik parameter kimia toppoki perlakuan terbaik dapat 

dilihat pada Tabel 25. 

Tabel 25. Karakteristik Toppoki Perlakuan Terbaik 

No. Parameter  Perlakuan Terbaik 
E (65%) 

Produk di 
Pasaran 

1. Kadar Albumin 2,52%,  -  
2. Kadar Protein 8,03%,  4,78 %  
3. Kadar Lemak 3,22%,  2,35 %  
4. Kadar Air 47,64%  52,84 %  
5. Kadar Abu 1,49%  1,24%  
6. Kadar Karbohidrat 37,11%.  37,90%  

 

Hasil uji dari sifat kimia toppoki ikan gabus sudah memenuhi standar di 

pasaran, kecuali pada kadar abu dan kadar air. 

  



5. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 KESIMPULAN 

1. Penambahan residu ikan gabus yang berbeda memberi pengaruh 

terhadap kandungan gizi toppoki, namun tidak memberikan pengaruh 

terhadap organoleptik toppoki. 

2. Perlakuan terbaik dari kandungan gizi dan organoleptik yaitu pada 

perlakuan E (65%) dengan kadar albumin 2,52%, kadar protein 8,03%, 

kadar lemak 3,22%, kadar abu 1,49%, kadar air 47,64%, kadar 

karbohidrat 37,11%, nilai organoleptik aroma 3,70, rasa 4,08, warna 4,02, 

dan tekstur 4,02. (berdasarkan skala pada uji organoleptik menunjukkan 

bahwa rata-rata panelis memberikan respon agak suka). 

 

5.2 Saran 

Saran untuk penelitian ini ialah diperlukan penelitian lanjutan mengenai 

toppoki ikan gabus untuk memperbaiki teksturnya yang keras agar lebih disukai 

konsumen. 
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Lampiran 1. Prosedur Analisis Kadar Albumin (Sudarmadji et al., 2007) 

 

1. 2 ml sampel ditambah dengan 8 ml reagen biuret, kemudian dikocok. 

2. Dipanaskan pada suhu 370C selama 10 menit. 

3. Dinginkan kemudian ukur dengan spektronik 20 dengan panjang gelombang 

550 nm dan catat absorbansinya. 

4. Hitung hasilnya dengan rumus. 

ppm = 
absorbansi sampel

0,0000526 A
 

  albumin = 
ppm x 25

g sampel x 10
6
 x 100  

Pembuatan reagen Biuret: 

1. 0,1500 g CuSO4.5H2O + 25 ml aquades 

2. 0,6000 g Na K-tartat + 25 ml aquades 

Reagen 1 dan 2 dicampur ditambah dengan 30 ml NaOH 10%, aduk kemudian 

encerkan menjadi 100 ml larutan. Kocok sampai homogen. 

  



Lampiran 2. Prosedur Analisis Kadar Protein (AOAC, 1995) 

 

 Prinnsip analisis kadar protein adalah dengan menentukan jumlah 

nitrogen (N) total yang terkandung dalam suatu bahan yang melalui tiga tahapan 

yaitu destruksi, destilasi dan titrasi. Adapun prosedur analisis kadar protein yaitu: 

1. Dihaluskan dan ditimbang sampel sebanyak 1 gram. 

2. Sampel dimasukkan labu kjeldhal dan tambahkan larutan H2SO4 pekat 

didalam ruang asam. 

3. Ditambahkan tablet kjeldhal (K2SO4 dan Na2SO4) sebagai katalisator. 

4. Campuran bahan didestruksi sampai berwarna dingin dan didinginkan. 

Hasil destruksi dimasukkan kedalam labu destilasi. 

5. Ditambahkan 100 ml aquades, 3 tetes indikator pp dan 75 ml larutan 

NaOH pekat untuk selanjutnya didestilasi. 

6. Destilat ditampung sebanyak 100 ml dalam erlemeyer yang berisi 25 ml 

larutan H3BO3 dan 3 tetes indicator MO (Metyl Orange). 

7. Dititrasi larutan yang diperoleh dengan 0,02 N HCl sampai berwarna 

merah muda. 

8. Rumus perhitungan kadar protein dalam bahan pangan sebagai berikut : 

 

Perhitungan %N : 

%N = 
 ml NaOH blanko-ml NaOH contoh 

g contoh x 1000
 x 100 x 14,008 

% Protein = %N x faktor  



Lampiran 3. Prosedur Analisis Kadar lemak (Metode Soxhlet) (Sudarmadji 

et al., 2007) 

 

Labu lemak yang telah bebas lemak dikeringkan di dalam oven kemudian 

ditimbang setelah dingin. Sampel sebanyak 5 gram dibungkus dalam kertas 

saring kemudian ditutup kapas yang bebas lemak. Sampel dimasukkan ke dalam 

alat ekstraksi soxhlet, kemudian pasang kondensor dan labu pada ujung-

ujungnya. Pelarut heksana dimasukkan ke dalam alat, lalu sampel direfluks 

selama 5 jam (minimum). Setelah itu, pelarut didestilasi dan ditampung pada 

wadah lain. Labu lemak dikeringkan dalam oven pada suhu 105oC sampai 

diperoleh berat konstan. Kemudian, labu lemak dipindahkan ke desikator, lalu 

didinginkan dan ditimbang. Kadar lemak dihitung dengan rumus sebagai berikut : 

Kadar lemak (% bb) = 
  

  
        

Keterangan : 

W1 = Berat sampel (g) 

W2 = Berat lemak (g) 

  



Lampiran 4. Prosedur Analisis Kadar Air (Sudarmadji et al., 2007) 

 

 Penentuan kadar air dengan menggunakan metode pengeringan dalam 

oven. Prinsipnya mengeluarkan air dalam bahan dengan jalan pemanasan 

kemudian menimbnag bahan sampai berat konstan yang berarti semua air bebas 

sudah diuapkan. Adapun prosedur dari analisis kadar air adalah sebagai berikut: 

1. Botol timbang yang bersih dengan tutup setengah terbuka dimasukkan 

kedalam oven dengan suhu 105°C selama 24 jam. 

2. Botol timbang dikeluarkan dari dalam oven dan segera ditutup kemudian 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit. 

3. Ditimbang botol timbang dalam keadaan kosong untuk mendapatkan 

berat dari botol timbang tanpa sampel. 

4. Ditimbang sampel yang telah berupa serbuk atau bahan yang telah 

dihaluskan sebanyak 1-2 gram dalam botol timbang yang telah diketahui 

beratnya. 

5. Dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama 3 jam tergantung 

bahannya. Kemudian dinginkan dalam desikator dan ditimbang, perlakuan 

ini diulang sampai tercapai berat konstan. 

6. Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan. 

7. Rumus perhitungan kadar air dalam bahan pangan sebagai berikut. 

%Kadar Air = 
(                                )             

            
         

  



Lampiran 5. Prosedur Analisis Kadar Abu (Sudarmadji et al., 2007) 

 

Prinsip penentuan kadar abu dengan metode langsung (cara kering) 

adalah dengan mengoksidasi semua zat organik pada suhu tinggi, yaitu sekedar 

500-600˚C dan kemudian melakukan penimbangan zat yang tertinggal setelah 

proses pembakaran tersebut. Prosedur analisis kadar abu sebagai berikut : 

1. Cawan porselin dikeringkan di dalam oven bersuhu 105˚C selama 

semalam. 

2. Cawan porselin dimasukkan desikator selama 15 – 30 menit kemudian 

ditimbang. 

3. Sampel kering halus ditimbang sebanyak 2 gram. 

4. Sampel kering halus dimasukkan dalam cawan porselin dan diabukan 

dalam muffle bersuhu 650°C sampai seluruh bahan terabukan (abu 

berwarna keputih-putihan). 

5. Dimasukkan cawan porselin dan abu kedalam desikator dan ditimbang 

berat abu setelah dingin. 

6. Rumus perhitungan kadar abu dalam bahan pangan sebagai berikut : 

Kadar Abu = 
(                                )

            
         



Lampiran 6. Prosedur Analisis Kadar Karbohidrat (By Different)  

 

Kadar karbohidrat dihitung sebagai sisa dari kadar air, protein, abu dan 

lemak. Kadar karbohidrat ditentukan sebagai berikut: 

Kadar Karbohidrat (%) =      ((   )                    ( )  

              ( )              (%)) 

  



Lampiran 7. Prosedur Pengujian Organoleptik 

 

Pada uji organoleptik, uji yang dilakukan meliputi kenampakan, warna, 

rasa dan bau. Uji organoleptik yang dilakukan dengan menggunakan Uji 

Hedonik. Kemudian data yang telah diperoleh akan diolah dengan menggunakan 

metode Kruskal-Walis. Menurut Winarno (2004), uji organoleptik adalah 

pengujian yang dilakukan secara sensorik yaitu pengamatan dengan indera 

manusia. Uji organoleptik dilakukan dengan cara menyajikan sampel dan nomer 

kode sedemikian rupa sehingga tidak diketahui panelis. Uji ini memegang 

peranan penting dalam memutuskan pertimbangan apakah suatu makanan 

pantas dikonsumsi. Pengaturan terhadap cita rasa untuk menunjukkan 

penerimaan konsumen terhadap suatu bahan makanan umumnya dilakukan 

dengan alat indera manusia. Bahan makanan yang yang akan diuji diconakan 

kepada beberapa orang panelis yang terlatih. Masing-masing panelis memberi 

nilai terhadap cita rasa bahan tersebut. Jumlah nilai dari para paelis akan 

menentukan mutu atau penerimaan terhadap bahan yang diuji. 

Pengujian dilakukan terhadap produk Toppoki ikan gabus oleh 25 orang. 

Jenis uji yang dilakukan adalah uji bau, tekstur, dan rasa dengan menggunakan 

scoring berskala 1-7. Prosedur dalam uji organoleptik (Manurung, 2013) ini yaitu:  

a. Disiapkan Toppoki ikan gabus yang telah mengalami perlakuan 

b. Toppoki ditempatkan pada wadah dan disusun secara acak 

c. Panelis mengisi lembar uji organoleptik dengan berbagai tingkat kesukaan 

antara lain amat sangat suka, sangat suka, suka, agak suka, netral, agak 

tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka dan amat sangat tidak suka. 

d. Panelis diminta untuk menggungkapkan tanggapan pribadinya tentang 

kesukaan atau ketidaksukaan terhadap produk Toopoki dari segi tekstur, 

rasa, bau, dan warna. 



Lampiran 8. Quisioner Uji Organoleptik 

 

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Produk : Toppoki Ikan Gabus 

Nama Panelis :  

Tanggal : 

Instruksi : 

 

1. Dihadapan saudara disajikan 25 macam sampel. Ujilah rasa, warna, aroma 

dan tekstur (kekenyalan) dari produk berikut dan tuliskan seberapa jauh 

saudara menyukai dengan menuliskan angka dari 1-7 yang paling sesuai 

menurut anda pada tabel yang tersedia sesuai dengan pertanyaan-

pertanyaan tersebut. 

2. Sebelum saudara mencicipi sampel berikutnya, saudara diminta untuk 

berkumur menggunakan air putih yang telah disediakan dan ditunggu 

sekitar 1-2 menit sebelum melanjutkan mencicipi sampel berikutnya. 

 

PRODUK 

Rasa Warna Aroma Tekstur 

Ulangan Ulangan Ulangan Ulangan 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

A                     

B                     

C                     

D                     

E                     

 

Keterangan Skala Nilai Kesukaan : 

7 : amat sangat suka     3 : agak tidak suka 

6 : sangat suka     2 : tidak suka 

5 : suka       1 : sangat tidak suka 

4 : agak suka 

 

Petunjuk De Garmo : berilah nilai pada parameter dibawah ini dengan bobot 1-10 

dari yang sangat penting (10) sampai tidak penting (1). 

 
Kadar Protein (9)    Aroma (4)   
Kadar Karbohidrat (2)    Warna (3) 
Kadar Air (1)     Tekstur (8) 
Kadar Lemak (6)     Kadar Abu (5)   
Kadar Albumin (10)    Rasa (7) 



Komentar : 

.................................................................................................................................

.................................................................................................................................

.................................................................................................................................

.................................................... 

 

Atas ketersediaan saudara, saya sampaikan terima kasih. 

  



Lampiran 9. Prosedur penentuan  Perlakuan Terbaik dengan Uji De Garmo 

(De Garmo et al,. 1984) 

Untuk menentukan kombinasi perlakuan terbaik digunakan metode indeks 

efektifitas dengan prosedur percobaan sebagai berikut: 

1. Mengelompokkan parameter, parameter-parameter fisik dan kimia 

dikelompokkan terpisah dengan parameter organoleptik. 

2. Memberikan bobot 0-1 pada setiap parameter pada masing-masing 

kelompok. Bobot yang diberikan sesuai dengan tingkat tiap parameter 

dalam memengaruhi tingkat penerimaan konsumen yang diwakili oleh 

panelis. 

Pembobotan = 
Nilai total setiap parameter

Nilai total parameter
 

3. Menghitung Nilai Efektivitas 

NE = 
Np-Ntj

Ntb-Ntj
 

Keterangan : NE = Nilai Efektivitas Ntj = Nilai terjelek 

    NP = Nilai Perlakuan  Ntb = Nilai terbaik 

Untuk parameter dengan rerata semakin besar semakin naik, maka nilai 

terendah sebagai nilai terjelek dan nilai tertinggi sebagai nilai terbaik. 

Sebaliknya untuk parameter dengan rerata nilai semakin kecil semakin 

baik, maka nilai tertinggi sebagai nilai terjelek dan nilai terendah sebagai 

nilai terbaik. 

4. Menghitung Nilai Produk (NP) 

Nilai produk diperoleh dari perkalian NE dengan bobot nilai. 

NP = NE x bobot nilai 



5. Menjumlahkan nilai produk dari semua parameter pada masing-masing 

kelompok. Perlakuan yang memiliki nilai produk tertinggi adalah 

perlakuan terbaik pada kelompok parameter. 

  



Lampiran 10. Data ANOVA dan Uji BNT Kadar Albumin 

 

PERLAKUAN 
ULANGAN 

TOTAL RERATA ST.DEVIASI 

1 2 3 4 5 

A 1.80 2.06 1.75 1.87 2.03 9.51 1.90 0.14 

B 2.05 2.19 1.95 2.11 2.01 10.31 2.06 0.09 

C 2.25 2.40 2.15 2.29 2.13 11.22 2.24 0.11 

D 2.42 2.55 2.30 2.12 2.30 11.69 2.34 0.16 

E 2.61 2.45 2.65 2.13 2.76 12.60 2.52 0.24 

TOTAL 11.13 11.65 10.80 10.52 11.23 55.33     

 

SK Db JK KT F.HIT F 5% F 1% 

PERLAKUAN 4 1.15 0.29 11.50** 2.87 4.43 

GALAT 20 0.50 0.03       

TOTAL 24 1.65         

Keterangan : 

*) berbeda nyata 
**) berbeda sangat nyata  

 
 Tabel Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

kadar_albumin 

 konsent

rasi_res

idu N 

Subset 

 1 2 3 

Tukey HSD
a
 45% 5 1.9020   

50% 5 2.0620 2.0620  

55% 5  2.2440 2.2440 

60% 5  2.3380 2.3380 

65% 5   2.5200 

Sig.  .514 .080 .080 

  



Lampiran 11. Data ANOVA dan Uji BNT Kadar Protein 

 

PERLAKUAN 
ULANGAN 

TOTAL RERATA ST.DEVIASI 

1 2 3 4 5 

A 6.78 6.28 7.04 6.80 7.45 34.35 6.87 0.43 

B 7.00 6.78 7.32 7.13 7.56 35.79 7.16 0.30 

C 8.30 7.83 7.24 7.56 7.12 38.05 7.61 0.48 

D 7.77 7.99 7.65 7.66 7.78 38.85 7.77 0.14 

E 8.16 7.69 8.23 7.98 8.07 40.13 8.03 0.21 

TOTAL 38.01 36.57 37.48 37.13 37.98 187.17     

 

SK db JK KT F.HIT F 5% F 1% 

PERLAKUAN 4 4.37 1.09 9.75** 2.87 4.43 

GALAT 20 2.24 0.11       

TOTAL 24 6.61         

Keterangan : 

*) berbeda nyata 
**) berbeda sangat nyata  
 

 Tabel Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

kadar_protein 

 konsent

rasi_res

idu N 

Subset 

 

1 2 3 

Tukey HSD
a
 45% 5 6.8700   

50% 5 7.1580 7.1580  

55% 5  7.6100 7.6100 

60% 5  7.7700 7.7700 

65% 5   8.0260 

Sig.  .658 .061 .317 

 

  



Lampiran 12. Data ANOVA dan Uji BNT Kadar Lemak 

 

PERLAKUAN 
ULANGAN 

TOTAL RERATA ST.DEVIASI 
1 2 3 4 5 

A 2.75 2.83 2.50 2.32 2.55 12.95 2.59 0.20 

B 2.60 2.67 2.40 2.87 2.76 13.30 2.66 0.18 

C 3.15 2.65 3.00 2.46 2.39 13.65 2.73 0.33 

D 2.40 2.70 2.62 2.88 3.15 13.75 2.75 0.28 

E 3.27 2.90 3.32 3.25 3.37 16.11 3.22 0.19 

TOTAL 14.17 13.75 13.84 13.78 14.22 69.76     
 

SK db JK KT F.HIT F 5% F 1% 

PERLAKUAN 4 1.24 0.31 5.21** 2.87 4.43 

GALAT 20 1.19 0.06       

TOTAL 24 2.44         
Keterangan : 

*) berbeda nyata 
**) berbeda sangat nyata  
 

 Tabel Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

kadar_lemak 

 konsent

rasi_res

idu N 

Subset 

 

1 2 

Tukey HSD
a
 45% 5 2.5900  

50% 5 2.6600  

55% 5 2.7300  

60% 5 2.7500  

65% 5  3.2220 

Sig.  .836 1.000 

  



Lampiran 13. Data ANOVA dan Uji BNT Kadar Air 

 

PERLAKUAN 
ULANGAN 

TOTAL RERATA 
ST. 

DEVIASI 1 2 3 4 5 

A 46.07 45.65 46.45 43.89 47.29 229.35 45.87 1.26 

B 45.85 46.20 45.30 45.48 46.79 229.62 45.92 0.60 

C 46.93 46.37 45.80 45.78 46.56 231.44 46.29 0.50 

D 48.20 46.70 47.00 47.98 48.23 238.11 47.62 0.72 

E 47.63 48.15 47.65 46.56 48.19 238.18 47.64 0.66 

TOTAL 188.61 187.42 185.75 185.8 189.77 1166.7     
 

SK db JK KT F.HIT F 5% F 1% 

PERLAKUAN 4 15.91 3.98 6.33** 2.87 4.43 

GALAT 20 12.57 0.6285       

TOTAL 24 26.49         
Keterangan : 

*) berbeda nyata 
**) berbeda sangat nyata  

 

Tabel Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

kadar_air 

 konsent

rasi_res

idu N 

Subset 

 

1 2 

Tukey HSD
a
 45% 5 45.8700  

50% 5 45.9240  

55% 5 46.2880 46.2880 

60% 5  47.6220 

65% 5  47.6360 

Sig.  .917 .091 

 

  



Lampiran 14. Data ANOVA dan Uji BNT Kadar Abu 

 

PERLAKUAN 
ULANGAN 

TOTAL RERATA 
ST. 

DEVIASI 1 2 3 4 5 

A 0.95 1.03 0.80 0.91 0.98 4.67 0.93 0.09 

B 0.83 1.05 0.90 1.14 1.09 5.01 1.00 0.13 

C 1.25 1.32 1.15 1.29 1.34 6.35 1.27 0.08 

D 1.43 1.50 1.28 1.49 1.61 7.31 1.46 0.12 

E 1.53 1.40 1.57 1.52 1.43 7.45 1.49 0.07 

TOTAL 5.99 6.30 5.70 6.35 6.45 30.79     
 

SK db JK KT F.HIT F 5% F 1% 

PERLAKUAN 4 1.31 0.33 32.75** 2.87 4.43 

GALAT 20 0.20 0.01       

TOTAL 24 1.51         

Keterangan : 

*) berbeda nyata 
**) berbeda sangat nyata  
 

 Tabel Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

kadar_abu 

 konsent

rasi_res

idu N 

Subset 

 

1 2 3 

Tukey HSD
a
 45% 5 .9340   

50% 5 1.0020   

55% 5  1.2700  

60% 5   1.4620 

65% 5   1.4900 

Sig.  .818 1.000 .991 

  



Lampiran 15. Data ANOVA dan Uji BNT Kadar Karbohidrat 

 

PERLAKUAN 
ULANGAN 

TOTAL RERATA 
ST. 

DEVIASI 
1 2 3 4 5 

A 41.65 42.15 41.46 44.21 39.70 209.17 41.83 1.62 

B 41.67 41.11 42.13 41.27 39.79 205.97 41.19 0.88 

C 38.12 39.43 40.66 40.62 40.46 199.29 39.86 1.09 

D 37.78 38.56 39.15 37.87 36.93 190.29 38.06 0.84 

E 36.80 37.41 36.58 38.56 36.18 185.53 37.11 0.93 

TOTAL 196.02 198.66 199.98 202.53 193.06 990.25     
 

SK db JK KT F.HIT F 5% F 1% 

PERLAKUAN 4 60.07 15.02 5.78** 2.87 4.43 

GALAT 20 51.99 2.60       

TOTAL 24 112.05         
Keterangan : 

*) berbeda nyata 
**) berbeda sangat nyata  
 

 Tabel Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

kadar_karbohidrat 

 konsent

rasi_res

idu N 

Subset 

 

1 2 3 

Tukey HSD
a
 65% 5 37.1060   

60% 5 38.0580 38.0580  

55% 5  39.8580 39.8580 

50% 5   41.1940 

45% 5   41.8340 

Sig.  .661 .116 .071 

  



Lampiran 16. Data ANOVA Organoleptik Aroma 

 

PERLAKUAN 
ULANGAN 

TOTAL RERATA ST.DEV 
1 2 3 4 5 

A 4.04 3.76 3.92 3.72 3.76 19.20 3.84 0.14 

B 3.80 3.44 3.80 4.12 3.44 18.60 3.72 0.29 

C 3.60 3.68 3.92 3.80 3.68 18.68 3.74 0.13 

D 3.80 3.72 3.64 4.24 3.72 19.12 3.82 0.24 

E 3.72 3.72 3.48 3.88 3.72 18.52 3.70 0.14 

TOTAL 18.96 18.32 18.76 19.76 18.32 94.12     
 

SK db JK KT F.HITUNG F 5% F 1% 

PERLAKUAN 4 0.08 0.02 0.51 2.87 4.43 

GALAT 20 0.78 0.04       

TOTAL 24 0.86         

Keterangan : 
*) berbeda nyata 
**) berbeda sangat nyata  
  



Lampiran 17. Data ANOVA Organoleptik Rasa 

 

PERLAKUAN 
ULANGAN 

TOTAL RERATA ST.DEV 
1 2 3 4 5 

A 3.72 4.16 4.00 3.48 4.12 19.48 3.90 0.29 

B 3.84 4.12 3.76 3.96 3.84 19.52 3.90 0.14 

C 3.80 4.00 4.28 4.12 3.96 20.16 4.03 0.18 

D 4.24 4.12 4.20 3.84 3.92 20.32 4.06 0.18 

E 4.04 4.36 3.92 4.16 3.92 20.40 4.08 0.19 

TOTAL 11.36 12.28 12.04 11.56 11.92 99.88     
 

SK db JK KT F.HITUNG F 5% F 1% 

PERLAKUAN 4 0.16 0.04 1.00 2.87 4.43 

GALAT 20 0.80 0.04       

TOTAL 24 0.96         

Keterangan : 
*) berbeda nyata 
**) berbeda sangat nyata  
  



Lampiran 18. Data ANOVA Organoleptik Warna 

 

PERLAKUAN 
ULANGAN 

TOTAL RERATA ST.DEV 
1 2 3 4 5 

A 3.84 3.88 3.88 3.64 3.48 18.72 3.74 0.18 

B 4.12 3.76 3.76 3.80 3.64 19.08 3.82 0.18 

C 3.96 3.80 3.84 4.36 3.80 19.76 3.95 0.24 

D 3.92 4.08 3.96 3.92 3.92 19.80 3.96 0.07 

E 3.92 3.80 4.12 4.36 3.92 20.12 4.02 0.22 

TOTAL 19.76 19.32 19.56 20.08 18.76 97.48     
 

SK db JK KT F.HITUNG F 5% F 1% 

PERLAKUAN 4 0.27 0.07 1.93 2.87 4.43 

GALAT 20 0.70 0.04       

TOTAL 24 0.96         

Keterangan : 
*) berbeda nyata 
**) berbeda sangat nyata   



Lampiran 19. Data ANOVA Organoleptik Tekstur 

 

PERLAKUAN 
ULANGAN 

TOTAL RERATA ST.DEV 
1 2 3 4 5 

A 4.48 4.20 4.36 4.12 4.16 21.32 4.26 0.15 

B 4.24 4.32 4.16 4.44 3.48 20.64 4.13 0.38 

C 4.44 4.32 4.20 3.72 3.84 20.52 4.10 0.31 

D 4.36 4.04 4.16 3.84 4.12 20.52 4.10 0.19 

E 3.92 4.32 4.16 3.76 3.96 20.12 4.02 0.22 

TOTAL 21.44 21.20 21.04 19.88 19.56 103.12     
 

SK Db JK KT F.HITUNG F 5% F 1% 

PERLAKUAN 4 0.15 0.04 0.54 2.87 4.43 

GALAT 20 1.38 0.07       

TOTAL 24 1.53         

Keterangan : 
*) berbeda nyata 
**) berbeda sangat nyata  
 

  



Lampiran 20. Data Analisa Keragaman dan Uji BNT Organoleptik Peniliaian 

Terbaik (De garmo) 

Parameter 
Perlakuan Terting

gi 
Terenda

h 
Selisi

h A B C D E 

Kadar 
protein 6.87 7.16 7.61 7.77 8.03 8.03 6.87 1.16 

Kadar air 
45.8

7 
45.9

2 
46.2

9 
47.6

2 
47.6

4 47.64 45.87 1.77 

Kadar lemak 2.59 2.66 2.73 2.75 3.22 3.22 2.59 0.63 

Kadar 
karbohidrat 

41.8
3 

41.1
9 

39.8
6 

38.0
6 

37.1
1 41.83 37.11 4.72 

Kadar abu 0.93 1.00 1.27 1.46 1.49 1.49 0.93 0.56 

Kadar 
albumin 1.90 2.06 2.24 2.34 2.42 2.42 1.90 0.52 

Rasa 3.90 3.90 4.03 4.06 4.08 4.08 3.90 0.18 

Warna 3.74 3.82 3.95 3.96 4.02 4.02 3.74 0.28 

Aroma 3.84 3.72 3.74 3.82 3.70 3.84 3.70 0.14 

Tekstur 4.26 4.13 4.10 4.10 4.02 4.26 4.02 0.24 

 

  



 

Keterangan : angka berwarna adalah hasil dari konsentrasi terbaik 

  

Parameter Bobot 
A B C D E 

NE NP NE NP NE NP NE NP NE NP 

Kadar 
protein 0.1353 0.0000 0.0000 0.2500 0.0338 0.6379 0.0863 0.7759 0.1050 1.0000 0.1353 

Kadar air 0.0531 0.0000 0.0000 0.0282 0.0015 0.2373 0.0126 0.9887 0.0525 1.0000 0.0531 

Kadar 
lemak 0.0887 0.0000 0.0000 0.1111 0.0099 0.2222 0.0197 0.2540 0.0225 1.0000 0.0887 

Kadar 
karbohidrat 0.0669 1.0000 0.0669 0.8644 0.0578 0.5826 0.0390 0.2013 0.0135 0.0000 0.0000 

Kadar abu 0.0487 0.0000 0.0000 0.1250 0.0061 0.6071 0.0296 0.9464 0.0461 1.0000 0.0487 

Kadar 
albumin 0.1295 0.0000 0.0000 0.3077 0.0398 0.6538 0.0847 0.8462 0.1096 1.0000 0.1295 

Rasa 0.1455 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.7222 0.1051 0.8889 0.1293 1.0000 0.1455 

Warna 0.1084 0.0000 0.0000 0.2857 0.0310 0.7500 0.0813 0.7857 0.0852 1.0000 0.1084 

Aroma 0.1076 1.0000 0.1076 0.1429 0.0154 0.2857 0.0307 0.8571 0.0922 0.0000 0.0000 

Tekstur 0.1164 1.0000 0.1164 0.4583 0.0534 0.3333 0.0388 0.3333 0.0388 0.0000 0.0000 

Total 1.0000   0.2909   0.2486   0.5278   0.6947   0.7092 

RANKING     4   5   3   2   1 



Lampiran 21. Dokumentasi Preparasi Ekstraksi Ikan Gabus 

  

Ikan Gabus  

 

 

 

 

 

Penyiangan ikan gabus 
(dihilangkan kepala, sisik, isi 
perut dan insang) 

 

 

 

Pemotongan daging ikan gabus 
dengan ukuran (± 5mm2) 

 

 

 

Daging Ikan Gabus 

 

 

 

Penimbangan daging ikan gabus 

 

  



a. Ekstraksi Ikan Gabus 

 

 

 

Daging yang akan diekstrak 

 

 

 

Mesin vacuum extractor 

 

 

 

Pemasukkan daging ikan gabus 
dalam ekstraktor yang telah diberi 
alas dengan kain saring 

 

 

 

Filtrat Albumin 



 

 

Residu Daging Ikan Gabus 

 

b. Dokumentasi Penelitian Pembuatan Toppoki 

No. Keterangan Gambar 

1. Ikan gabus segar  

 

 

 

2. Daging ikan gabus yang siap 

diekstrak 

 

 

 

 

3. Ekstraktor Vakum  

 

 

 



4. Residu daging ikan gabus 

 

5. Tepung beras 

 

6. Garam 

 

7. Pencampuran adonan  

 

 

 

 

 

 

 

  



8. Adonan toppoki  

 

 

 

 

9. Panci pengukus 

 

10. Toppoki 

 

11. Ghochujang 

 



12. Lada 

 

13. Gula 

 

14. Cabe merah bubuk 

 

15. Bumbu untuk saus toppoki 

 



16. Perebusan toppoki dan saus 

 

17. Toppoki ikan gabus 

 

 

 


