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RINGKASAN 

 

Ahmad Alim Junnatul Haq. SKRIPSI. Pengaruh Penambahan Tepung Ampas 
Tahu Terhadap Sifat Fisiko-Kimia dan Karakteristik Organoleptik Otak-Otak Ikan 
Patin (Pangasius pangasius). Dibawah bimbingan Dr. Ir. Titik Dwi Sulistiyati, 
MP. 
 

Otak-otak  ikan  merupakan  produk  diversifikasi  hasil  perikanan  yang  
dibuat  dari lumatan daging ikan. Umumnya yang paling  banyak diolah menjadi 
otak-otak  adalah  ikan  tenggiri,  selain  karena rasanya  yang  gurih,  juga  
karena  duri  yang dimilikinya tidak begitu banyak. Bahan baku utama otak-otak 
ikan adalah daging ikan segar, namun dalam proses pembuatannya 
ditambahkan berbagai bahan lain agar daging ikan tersebut bisa menjadi otak-
otak ikan. Pada penelitian ini ikan yang digunakan adalah ikan patin. Sebagai 
ikan konsumsi, ikan patin mempunyai nilai ekonomis tinggi. Kandungan gizi dari 
ikan patin adalah 68,6% protein, 5,8% lemak, 3,5% abu dan 51,3% air. 
Berdasarkan penelitian pendahulu kadar serat otak-otak hanya 1,35% dimana 
rata-rata penduduk Indonesia mengkonsumsi serat hanya 10,5 g/hari, sedangkan 
anjuran konsumsi serat rata-rata adalah 30 g/hari. Sehingga pada penelitian ini 
diharapkan penambahan tepung ampas tahu dapat meningkatkan nilai gizi 
terutama pada kandungan serat. Ampas tahu segar mempunyai kadar air yang 
tinggi, sehingga menyebabkan umur simpannya pendek, pengeringan 
merupakan salah satu cara mengatasi kadar air yang tinggi dari ampas tahu 
segar. Hasil pengeringan ampas tahu dapat diolah menjadi tepung ampas tahu 
yang bisa memenuhi kandungan gizi lebih tinggi dan fleksibel dalam 
penggunaannya. Dalam 100 g tepung ampas tahu mengandung air 5,74 %, 
protein 10,80 %, abu 9,02 %, lemak 14,49 %, serat pangan total 47,72 %, serat 
pangan tidak larut 38,26 % dan serat pangan larut 9,46 %.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 
tepung ampas tahu terhadap sifat fisiko-kimia dan karakteristik organoleptik otak-
otak ikan patin (Pangasius pangasius), serta untuk mendapatkan konsentrasi 
penambahan tepung ampas tahu terhadap sifat fisiko-kimia dan karakteristik 
organoleptik otak-otak ikan patin (Pangasius pangasius). Penelitian ini 
dilaksanakan di Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan Divisi Nutrisi Ikan, 
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Brawijaya, Malang, 
Laboratorium Gizi, Departemen Gizi Kesehatan, Fakultas Kesehatan 
Masyarakat, Universitas Airlangga, Surabaya dan Laboratorium Kimia Unit 
Pelaksana Teknis Pengujian Mutu dan Pengembangan Produk Perikanan 
Surabaya.pada bulan Maret-Juni 2019. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu eksperimen. Rancangan 
percobaan dalam penelitian utama adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
sederhana dengan menggunakan 4 perlakuan dan 5 kali ulangan. Variabel 
bebas dalam penelitian ini yaitu konsentrasi tepung ampas tahu 0%, 5%, 10%, 
dan 15% dalam pembuatan otak-otak ikan patin (Pangasius pangasius). 
Sedangkan variabel terikat yaitu karakteristik otak-otak ikan patin (Pangasius 
pangasius) pada semua perlakuan berupa karakteristik fisika (tekstur), 
organoleptik (hedonik dan skoring), karakteristik kimia (serat pangan, dan kadar 
air), dan pada perlakuan terbaik yaitu karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, 
kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat). 
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Data yang diperoleh dari penelitian kemudian dianalisa menggunakan 
aplikasi SPSS versi 25 dengan Kruskal-Wallis dan di uji lanjut dengan Mann 
Whitney untuk mengetahui perbedaan dari masing-masing konsentrasi pada 
parameter organoleptik dan ANOVA (Analysis of Variance) untuk mengetahui 
pengaruh perlakuan terhadap parameter fisika dan serat pangan yang dilakukan. 
Apabila nilai p<0,05 maka perlakuan yang diberikan berpengaruh nyata, 
kemudian dilanjut dengan uji Tukey, apabila p>0,05 maka perlakuan yang 
diberikan tidak berpengaruh nyata. Penentuan perlakuan terbaik menggunakan 
metode De Garmo. 

Hasil penelitian menunjukkan hasil terbaik pada perlakuan B (5% 
penambahan tepung ampas tahu) dengan kadar serat pangan sebesar 6,65%, 
serat pangan larut 2,69%, serat pangan tidak larut  sebesar  3,96%,  protein  
sebesar  9,41%, kadar  air  sebesar  51,33%,  lemak 1,09%, abu 1,97% dan 
karbohidrat sebesar 36,20%, hedonik kenampakan sebesar  3,52, hedonik 
aroma  sebesar  3,34, hedonik rasa sebesar  3,54  dan  hedonik  tekstur  sebesar  
3,52 dan kekenyalan sebesar 9,32. 
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1. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia  sebagai  negara  kepulauan  yang  beriklim  tropis  memiliki 

keanekaragaman hayati yang sangat berlimpah. Sumberdaya hayati yang dimiliki 

Indonesia sangat beragam baik dalam hal jenis maupun potensinya. Luas 

perairan Indonesia diperkirakan sekitar 5,8 juta km2 termasuk ZEE dengan 

panjang pantai 81.000 km. Luas perairan umum Indonesia 13,7 juta ha dan 

potensi produksi lestari (MSY) 900.000 ton/tahun dengan pemanfaatan 400.000 

ton (45 %) pada tahun 2001 (Nurjanah et al., 2005) 

Ikan segar merupakan salah satu komoditi yang mudah mengalami 

kerusakan (high perishable food). Kerusakan ini dapat disebabkan oleh proses 

biokimiawi maupun oleh aktivitas mikribiologi. Kandungan air hasil perikanan 

pada umumnya tinggi mencapai 56,79% sehingga sangat memungkinkan 

terjadinya reaksi-reaksi biokimiawi oleh enzim yang berlangsung pada tubuh ikan 

segar. Sementara itu, kerusakan secara mikrobiologis disebabkan karena 

aktivitas mikroorganisme terutama bakteri. Kandungan protein yang cukup tinggi 

pada ikan menyebabkan ikan mudah rusak bila tidak segera dilakukan 

pengolahan dan pengawetan (Wulandari et al., 2009). 

Proses  pengolahan  dan  pengawetan ikan merupakan salah satu bagian 

penting dari mata rantai industri perikanan yang bertujuan untuk mencegah 

proses pembusukan pada ikan, terutama pada saat produksi melimpah, 

meningkatkan jangkauan pemasaran ikan dan melaksanakan diversifikasi 

pengolahan produk-produk  perikanan (Sartika dan Syarif, 2016). Salah satu 

produk diversifikasi ikan yakni dengan membuat produk olahan ikan menjadi 

otak-otak ikan. Otak-otak  ikan  merupakan  produk  diversifikasi  hasil  perikanan  

yang  dibuat  dari lumatan daging ikan. Ikan yang digunakan sebagai bahan baku 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2 

 

dalam pembuatan otak-otak biasanya  menggunakan  ikan  berdaging  putih 

(Saputro et al., 2018). 

Di Indonesia otak-otak ikan sudah banyak tersebar di berbagai daerah. 

Selain mudah didapatkan, otak-otak ikan memiliki rasa yang enak dan harga 

yang cukup murah sehingga otak-otak ikan disukai oleh masyarakat Indonesia. 

Pada dasarnya semua jenis ikan laut dapat dibuat otak-otak, seperti ikan tenggiri, 

kakap merah atau putih, bandeng, kerapu, dan sebagainya. Umumnya yang 

paling  banyak diolah menjadi otak-otak  adalah  ikan  tenggiri,  selain  karena 

rasanya  yang  gurih,  juga  karena  duri  yang dimilikinya tidak begitu banyak 

(Sartika dan Syarif 2016). Bahan baku utama otak-otak ikan adalah daging ikan 

segar, namun dalam proses pembuatannya ditambahkan berbagai bahan lain 

agar daging ikan tersebut bisa menjadi otak-otak ikan (Putra et al., 2015). 

Biasanya sebelum di sajikan, otak-otak ikan dilakukan proses pemanggangan 

terlebih dahulu. Hal ini dilakukan untuk menambah aroma yang khas pada 

produk. 

Pada penelitian ini ikan yang digunakan adalah ikan patin. Sebagai ikan 

konsumsi, ikan patin mempunyai nilai ekonomis yang termasuk tinggi dan rendah 

sodium sehingga sangat cocok bagi orang yang diet garam, mudah dicerna oleh 

usus serta mengandung kalsium, zat besi dan mineral yang sangat baik untuk 

kesehatan. kandungan gizi dari ikan patin adalah 68,6% protein, 5,8% lemak, 

3,5% abu dan 51,3% air (Komariyah dan Setiawan 2009). Selain itu penambahan 

ampas tahu dilakukan sebagai bentuk diversifikasi produk otak-otak menjadi 

pangan fungsional. Berdasarkan penelitian Anggraini et al (2017), penambahan 

tepung sagu termodifikasi pada pembuatan produk otak-otak cumi mengandung 

kadar air 65,55%, kadar abu 2,02%, kadar protein 25,41%, kadar lemak 4,03%, 

kadar karbohidrat 9,23%, dan kadar serat 1,35%. Menurut hasil survei nasional 

tahun 2001, rata-rata penduduk Indonesia mengkonsumsi serat 10,5 g/hari 
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dimana anjuran konsumsi serat rata-rata adalah 30 g/hari (Aryani, 2017). 

Sehingga pada penelitian ini diharapkan penambahan tepung ampas tahu dapat 

meningkatkan nilai gizi terutama pada kandungan serat. 

Berdasarkan data Kementrian Pertanian konsumsi tahu masyarakat 

Indonesia pada tahun 2016 mencapai 7,87 kg/kapita. Di Indonesia jumlah 

pengerajin tahu berdasarkan data dari Kementian Perindustrian terdapat 115.000 

pengrajin tahu dimana biasanya dalam satu hari setiap pengrajin bisa 

memproduksi hingga 100 kg bahan baku kedelai yang akan menghasilkan 

limbah padat ampas tahu sebanyak 40% dari 100 kg produksi kedelai. Saat ini 

masyarakat menilai ampas tahu memiliki nilai ekonomis yang rendah dimana 

ampas tahu saat ini hanya di hargai Rp. 500.00,- per kg. Masyarakat saat ini 

masih kurang memiliiki informasi mengenai manfaat potensial dari ampas tahu. 

Ampas tahu merupakan limbah dari proses pembuatan tahu. Secara fisik 

bentuknya agak padat, berwarna putih, diperoleh ketika bubur kedelai diperas 

kemudian di saring. Bobot ampas tahu rata-rata 1,12 kali bobot kedelai kering, 

sedangkan volumenya 1,5 sampai 2 kali volume kedelai kering (Budaarsa et al., 

2015). Saat ini ampas tahu kita ketahui dapat dimanfaatkan sebagai kerupuk 

ampas tahu, kembang tahu, kecap ampas tahu, tempe gembus dan stick tahu. 

Ampas tahu memiliki banyak kelebihan seperti mengandung protein, 

mengandung serat, serta murah dan mudah didapat. Melihat kelebihan tersebut 

maka dapat dikembangkan suatu bentuk usaha baru yang memanfaatkan ampas 

tahu sebagai bahan dasarnya. Menurut Budaarsa et al. (2015), ampas tahu 

mengandung protein kasar 27,55%, lemak 4,93%, abu 2,96%, dan kalsium (Ca) 

0,53%. 

Ampas tahu segar mempunyai kadar air yang tinggi, sehingga 

menyebabkan umur simpannya pendek, pengeringan merupakan salah satu cara 

mengatasi kadar air yang tinggi dari ampas tahu segar. Hasil pengeringan ampas 
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tahu dapat diolah menjadi prodak tepung ampas tahu yang bisa memenuhi 

kandungan gizi lebih tinggi dan fleksibel dalam penggunaannya (Wati, 2013). 

Dalam 100 g tepung ampas tahu menurut Sulistiyani (2004), mengandung air 

5,74 %, protein 10,80 %, abu 9,02 %, lemak 14,49 %, serat pangan total 47,72 

%, serat pangan tidak larut 38,26 % dan serat pangan larut 9,46 %. Kandungan 

gizi ampas tahu yang masih tinggi dimungkinkan untuk diolah kembali menjadi 

berbagai macam produk. Pemakaian ampas tahu sebagai bahan tambahan 

mempunyai manfaat antara lain untuk meningkatkan nilai gizi dan nilai ekonomi, 

serta lingkungan menjadi  bersih  karna memanfaatkan limbah hasil olahan tahu. 

Karakteristik mikrobiologi yang terdiri dari total koloni bakteri pada tepung 

ampas tahu menurut Yustina dan Farid (2012), menunjukkan tepung ampas tahu 

memiliki jumlah koloni bakteri rendah yaitu 0,799 x 103 cfu/g. Total mikroba yang 

diperoleh secara umum masih berada dalam batas standar hitungan cawan yaitu 

30-300 koloni, serta memenuhi syarat tepung singkon yaitu maksimal 1,0 x 106 

koloni/g (Sulistiani, 2004). Kandungan mikroorganisme pada tepung ampas tahu 

masih dibawah batas maksimal yang di perbolehkan menurut BPOM No. 

HK.00.06.1.52.4011 tahun 2009 tentang penetapan batas maksimum cemaran 

mikroba dan kimia dalam makanan dan SNI 3751-2009, total mikroba maksimal 1 

x 106 koloni/g atau 1 x 106 cfu/g, E. coli maksimal 10 APM/g, Salmonella sp. 

harus negatif/25 g (Ramadhan et al., 2015). Sehingga dengan kandungan 

mokroorganisme pada tepung ampas tahu yang masih dibawah batas maksimum 

cemaran mikroba dalam nakanan dapat diadikan acuan bahwa bahwa tepung 

ampas tahu masih layak dijadikan sebagai bahan pangan. 

Serat dalam makanan lazim disebut sebagai dietary fiber sangat baik 

untuk kesehatan manusia. Menurut Susilowati (2010), Serat pangan atau dietary 

fiber adalah karbohidrat (polisakarida) dan lignin yang tidak dapat dihidrolisis 
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atau di cerna oleh enzim percernaan manusia, dan akan sampai di usus besar 

dalam keadaan utuh sehingga kebanyakan akan menjadi substrat untuk 

fermentasi bagi bakteri yang hidup di usus besar. Menurut Hintono et al., (2012), 

Serat pangan dapat juga digunakan untuk memperbaiki tekstur pada produk 

pangan. Secara mikroskopik struktur serat pangan berbentuk kapiler dan 

memiliki kemampuan lebih untuk menyerap air. Water Holding Capacity (WHC) 

atau daya ikat air merupakan karakteristik yang penting dalam industri 

pengolahan daging. Pemisahan cairan dan lemak selama penyimpanan produk 4 

olahan daging dapat dikurangi serta stabilitas produk olahan daging senantiasa 

terjaga hingga proses lebih lanjut oleh konsumen. 

Penambahan tepung ampas tahu pada produk otak-otak ikan 

dimaksudkan untuk menambah nilai gizi terutama pada kandungan serat dimana 

produk otak-otak standar yang ada saat ini terbuat dari bahan bahan yang simpel 

hanya terdiri dari daging ikan, tepung sagu, telur dan bumbu. Sehingga dengan 

adanya penambahan ini diharapkan dapat menambahkan kandungan gizi dari 

produk otak-otak ikan terutama pada kandungan seratnya. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana pengaruh penambahan tepung ampas tahu terhadap sifat 

fisiko-kimia dan karakteristik organoleptik otak-otak ikan patin (Pangasius 

pangasius)? 

2. Berapa konsentrasi penambahan tepung ampas tahu yang terbaik 

terhadap sifat fisiko-kimia dan karakteristik organoleptik otak-otak ikan 

patin (Pangasius pangasius)? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan pada penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung ampas tahu terhadap 

sifat fisiko-kimia dan karakteristik organoleptik otak-otak ikan patin 

(Pangasius pangasius). 

2. Untuk mendapatkan konsentrasi penambahan tepung ampas tahu yang 

terbaik terhadap sifat fisiko-kimia dan karakteristik organoleptik otak-otak 

ikan patin (Pangasius pangasius). 

 

1.4 Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah : 

H0 :Penambahan konsentrasi tepung ampas tahu yang berbeda tidak 

berpengaruh terhadap terhadap sifat fisiko-kimia dan karakteristik 

organoleptik otak-otak ikan patin (Pangasius pangasius). 

H1 :Penambahan konsentrasi tepung ampas tahu yang berbeda berpengaruh  

terhadap sifat fisiko-kimia dan karakteristik organoleptik otak-otak ikan 

patin (Pangasius pangasius). 

 

1.5 Kegunaan 

 Kegunaan penelitian ini yaitu diharapkan peneliti dapat mengetahui 

manfaat penambahan tepung ampas tahu dan pengaruh penambahan tepung 

ampas tahu terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik otak-otak ikan 

patin (Pangaius pangaius) dengan penambahan tepung ampas tahu yang 

berbeda sehingga didapatkan otak-otak yang terbaik. 

1.6 Waktu dan Tempat 

 Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret sampai Juni 2019 di 

Laboratorium Ilmu Teknologi Hasil Perikanan Divisi Nutrisi Ikan, Fakultas 
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Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Brawijaya, Malang. Laboratorium Gizi 

Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga,Surabaya. Laboratorium 

Kimia Unit Pelaksana Teknis Pengujian Mutu dan Pengembangan Produk 

Perikanan Surabaya. 
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2. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Ikan Patin 

2.1.1 Klasifikasi Ikan Patin 

  Ikan patin (Pangasius sp.) termasuk famili Pangasidae, yaitu jenis ikan 

yang mempunyai lubang mulut kecil, berpinggiran rongga mata yang bebas, sirip 

punggung tambahan sangat kecil dan bersungut dihidung. Menurut Rohmah 

(2017), klasifikasi ikan patin adalah sebagai berikut: 

Phylum : Chordata 

Klas  : Pisces 

Sub Klas : Teleostei 

Ordo  : Ostariophsi 

Subordo : Siluroidea 

Famili  : Pangasidae 

Genus  : Pangasius 

Spesies : Pangasius sp 

 Ikan patin (Pangasius sp.) adalah salah satu ikan asli perairan Indonesia 

yang telah berhasil didomestikasi. Ikan patin dulunya adalah nama lokal untuk 

ikan asli Indonesia yang memiliki nama ilmiah Pangasius pangasius. Namun, 

saat ini nama patin secara umum dipakai untuk memberi nama sebagian besar 

ikan keluarga Pangasidae. 

 

2.1.2 Morfologi Ikan Patin  

Menurut Yuliartati (2011), tubuh ikan patin secara morfologi dapat 

dibedakan yaitu bagian kepala dan badan. Bagian kepala terdiri dari rasio 

panjang standar atau panjang kepala 4,12 cm, Kepala relatif panjang, melebar 

kearah punggung, mata berukuran sedang pada sisi kepala, lubang hidung relatif 

membesar, mulut subterminal relatif kecil dan melebar ke samping, gigi tajam 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



9 

 

dan sungut mencapai belakang mata, dan Jarak antara ujung moncong dengan 

tepi mata lebih panjang. Sedangkan bagian badan terdiri dari rasio panjang 

standar atau tinggi badan 3.0 cm, tubuh relatif memanjang, warna punggung 

kebiru-biruan, pucat pada bagian perut dan sirip transparan, perut lebih lebar 

dibandingkan panjang kepala, dan Jarak sirip perut ke ujung moncong relatif 

panjang. 

Berdasarkan SNI 01-6483.1 (2000), ikan patin memiliki ciri-ciri warna 

yakni berwarna abu-abu kehitam-hitaman pada bagian punggung mulai dari 

daerah kepala sampai bagian ekor dan putih keperakan pada bagian perut. Ikan 

patin memiliki sirip ekor yang berbentuk cagak dan simetris. Menurut Pramudiyas 

(2014), ikan ini tersusun atas 30-33 jari-jari lunak. Sirip perutnya memiliki 8-9 jari-

jari lunak. Sirip punggung (dorsal) mempunyai jari-jari keras melebihi patil 

bergerigi di sebelah belakangnya. Jari-jari lunak sirip punggung berjumlah 7-8 

buah. 

 

2.1.3 Habitat dan Penyebaran Ikan Patin 

Hampir di seluruh wilayah Indonesia dapat di jumpai ikan patin. Secara 

alami ikan ini banyak di jumpai di perairan Sumatera yang memiliki karakteristik 

perairan sungai yang berair tenang seperti Sungai Way Rarem, Musi, Batanghari 

dan Indragiri. Selain itu ikan ini juga banyak di temukan di perairan Jawa seperti 

Sungai Brantas, dan Bengawan. Ikan patin juga dapat di temukan di perairan 

Kalimantan seperti Sungai Kayan, Berau, Mahakam, Barito, Kahayan dan 

Kapuas (Pramudiyas, 2014). Patin lokal umumnya hidup di sungai-sungai di 

Sumatera dan Kalimantan, sedangkan patin siam diintroduksi dari Thailand. Ikan 

patin (Pangasianodon hypopthalmus) merupakan ikan asli dari Sungai Mekong 

yang letaknya melintasi berbagai negara yaitu China, Myanmar, Laos, Thailand 

Kamboja dan Vietnam. Ikan ini telah diintroduksi ke berbagai negara di Asia 
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Tenggara, termasuk Indonesia sebagai komoditas akuakultur untuk konsumsi 

atau sebagai ikan hias. Ikan ini diperkirakan diintroduksi ke Indonesia sekitar 

tahun 1972 dari Thailand (Anshary, 2013). 

 

2.1.4 Kandungn Gizi Ikan Patin 

 Sebagai ikan konsumsi, ikan patin mempunyai nilai ekonomis yang 

termasuk tinggi. Menurut Khairuman dan Sudenda (2002) kandungan gizi dari 

ikan patin adalah 68,6% protein, 5,8% lemak, 3,5% abu dan 51,3% air. Selain 

rasa dagingnya yang lezat, ikan Patin memiliki beberapa kelebihan misalnya 

ukuran per individunya besar (Komariyah dan Setiawan, 2009). 

Ikan  patin  mengandung  beberapa  senyawa  kimia  dimana  nilai  paling 

besar yaitu pada air dan protein. Protein  ikan  patin  terdiri  dari  beberapa  asam 

amino seperti glisin, lisin, arginin, treonin, leusin, asam glutamat, serin dan prolin 

(Suryaningrum et al., 2010). Beberapa mineral pada ikan patin yaitu seperti 

kalsium 110 mg/kg, fosfor 551 mg/kg, besi 11.2 mg/kg dan zink 4.3 mg/kg (Islam 

et al., 2012). Asam lemak yang terkandung yaitu omega 3 sebesar 0.10 g dan 

mengandung energi sebesar 67 kkal (Collet et al., 2017). 

 

2.2 Otak-Otak Ikan 

Otak-otak ikan telah banyak dikenal masyarakat karena rasanya yang 

enak dan cara pengolahannya yang cukup sederhana. Umumnya ikan yang 

biasa digunakan untuk membuat otak-otak ikan adalah ikan laut. Pembuatan 

otak-otak ikan tidak jauh berbeda dengan pembuatan makanan yang berbahan 

dasar surimi, seperti bakso, nugget, dan sosis. 

 

2.2.1 Pengertian Otak-Otak Ikan 

Otak-otak ikan merupakan produk gel dari daging ikan yang dicampur 

dengan tapioka dan bumbu-bumbu seperti garam, gula, santan kental, bawang 
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putih, bawang merah, dan lada. Produk otak-otak ikan berasal dari daerah 

Sumatra, kemudian berkembang ke daerah lain. Produk otak-otak ikan yang 

paling terkenal adalah otak-otak ikan terbuat dari ikan tenggiri. Produksi otak-

otak ikan dapat dilakukan dalam skala rumah tangga maupun industri (Putra et 

al., 2015). Berdasarkaan penelitian Sofyan dan Karim (2014), bahwa kadar 

protein otak-otak ikan tenggiri sebesar 8,87%. Sedangkan otak-otak ikan patin 

menurut Handoko et al (2018) mengandung protein 8,93%. Otak-otak ikan 

merupakan produk diversifikasi hasil perikanan yang dibuat dari lumatan daging 

ikan. Ikan yang digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan otak-otak 

biasanya menggunakan ikan berdaging putih (Saputro et al., 2018). 

Otak-otak dibuat dengan menggunakan daging ikan yang digiling dan 

ditambah bumbu-bumbu seperti bawang merah, bawang putih, merica, garam, 

gula dan santan kemudian dihaluskan dan ditambah bahan pengikat serta 

dibentuk sesuai selera (Mahdiah, 2002). Otak-otak adalah makanan yang terbuat  

dari ikan yang dicampur dengan tepung kanji dan penyedap, dibungkus dengan  

daun pisang serta disajikan bersama bumbu kacang yang gurih dan pedas, otak-

otak populer di beberapa daerah di Indonesia, Singapura dan Malaysia (Sartika 

dan Syarif, 2016). 

 

2.2.2 Standar Mutu Otak-Otak Ikan 

Syarat mutu otak-otak ikan menurut SNI 7757-2013, otak-otak ikan 

produk olahan hasil perikanan yang menggunakan lumatan daging ikan atau 

surimi minimum 30 % dicampur tepung dan bahan-bahan lainnya, dengan atau 

tanpa sayuran dan santan yang mengalami pembentukan, dengan atau tanpa 

dibungkus daun dan pemasakan. Persyaratan mutu dan keamanan otak-otak 

ikan dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1 Persyaratan mutu dan keamanan otak-otak ikan 

Parameter uji Satuan Persyaratan 

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

- Kadar air 
- Kadar abu 
- Kadar protein 
- Kadar lemak 

 
% 
% 
% 
% 

 
Maks 60,0 
Maks 2,0 
Min 5,0 
Maks 16,0 

c. Cemaran mikroba 
- ALT 
- Escherichia coli 
- Salmonella 
- Vibrio cholerae* 
- Staphylococcus 

aureus 

 
Koloni/g 
APM/g 

- 
- 

Koloni/g 

 
Maks 5 x 104 
<3 
Negatif/25 g 
Negatif/25 g 
Maks 1,0 x 102 

d. Cemaran Logam* 
- Kadmium (Cd) 
- Merkuri (Hg) 
- Timbal (Pb) 
- Arsen (As) 
- Timah (Sn) 

 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 

 
Maks 0,1 
Maks 0,5 
Maks 0,3 
Maks 1,0 
Maks 40,0 

e. Cemaran Fisik 
- Filth 

- 0 

Sumber: SNI 7757-2013 

2.3 Ampas Tahu 

Dalam proses pembuatan tahu akan diperoleh hasil lain, yakni ampas 

tahu (limbah padat) dan sari tahu (limbah cair). Bahan dasar pembuatan tahu 

adalah dengan menggunakan kedelai, kedelai tersebut digiling menggunakan 

alat penggiling dan dicampurkan dengan air panas. Penggilingan dengan air 

panas akan menghasilkan bubur kedelai, kemudian bubur kedelai tersebut 

dipanaskan hingga muncul gelembung-gelembung kecil lalu diangkat dan 

biarkan agak dingin setelah itu bubur kedelai tersebut disaring sehingga 

diperoleh sari kedelai dan ampas kedelai atau lebih dikenal dengan sebutan 

Ampas Tahu (Wirawan et al., 2017). 

Limbah pabrik tahu biasanya berupa padat dan cair. Limbah padat yaitu 

berupa ampas tahu yang selama ini dikenal pemanfaatannya sebatas untuk 

pakan ternak dan pembuatan tempe gembus. Menurut Suryani et al. (2018), 

ampas tahu merupakan limbah dalam bentuk padatan dari bubur kedelai yang 
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diperas dan tidak berguna lagi dalam pembuatan tahu dan cukup potensial 

dipakai sebagai bahan makanan karena ampas tahu masih mengandung gizi 

yang baik. 

Sifat ampas tahu yang memiliki banyak kelebihan seperti mengandung 

serat pangan 6,89% (Sulistiyati et al., 2017), serta murah dan mudah didapat, 

maka dapat dikembangkan suatu bentuk usaha baru yang memanfaatkan ampas 

tahu sebagai bahan dasarnya dengan tujuan selain sebagai salah satu upaya 

mengurangi pencemaran dari limbah atau ampas tahu khususnya di daerah 

perairan, tapi juga mampu memberikan alternatif gizi sebagai sumber protein 

yang bermanfaat bagi tubuh manusia (Ceha dan Hadi, 2011). Ampas tahu 

sebagai limbah ternyata memiliki banyak kelebihan seperti mengandung protein, 

serat dan harganya murah. Kandungan gizi ampas tahu per 100 gramnya 

mempunyai energi 67 kkal, protein 5%, lemak 2,1%, karbohidrat 8,1%. Tingginya 

serat pada ampas tahu diperkirakan dapat mencukupi 20% kebutuhan serat/hari 

(Indang dan Dwiyana, 2016). 

 

2.4 Serat 

 Serat pangan, dikenal juga sebagai serat diet atau dietary fiber, 

merupakan bagian dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi dan tersusun dari 

karbohidrat yang memiliki sifat resistan terhadap proses pencernaan dan 

penyerapan di usus halus manusia serta mengalami fermentasi sebagian atau 

keseluruhan di usus besar. Serat pangan adalah bagian dari bahan pangan yang 

tidak dapat dihirolisis oleh enzim pencernaan (Santoso, 2011). 

Serat pangan adalah karbohidrat (polisakarida) dan lignin yang tidak 

dapat dihidrolisis (dicerna) oleh enzim percernaan manusia, dan akan sampai di 

usus besar (kolon) dalam keadaan utuh sehingga kebanyakan akan menjadi 

substrat untuk fermentasi bagi bakteri yang hidup di kolon. Nilai gizi dari serat 
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pangan semula dianggap tidak menyumbangkan energi karena tidak dapat 

dicerna oleh enzim pencernaan manusia. Akan tetapi, karena serat pangan 

difermentasikan di dalam kolon dan menghasilkan hidrogen, metana, karbon 

dioksida, serta asam lemak rantai pendek seperti propionat, butirat yang dapat 

diserap, dan menghasilkan sejumlah energi maka serat pangan dapat 

menghasilkan energi 0-3 kalori per gram (Susilowati, 2010). 

Berdasarkan kelarutannya serat pangan terbagi menjadi dua yaitu serat 

pangan yang terlarut dan tidak terlarut. Didasarkan pada fungsinya di dalam 

tanaman, serat dibagi menjadi 3 fraksi utama, yaitu (a) polisakarida struktural 

yang terdapat pada dinding sel, yaitu selulosa, hemiselulosa dan substansi 

pektat; (b) non-polisakarida struktural yang sebagian besar terdiri dari lignin; dan 

(c) polisakarida non-struktural, yaitu gum dan agar-agar (Feri Kusnandar, 2010). 

Serat kasar tidak identik dengan serat makanan. Serat kasar adalah komponen 

sisa hasil hidrolisis suatu bahan pangan dengan asam kuat selanjutnya 

dihidrolisis dengan basa kuat sehingga terjadi kehilangan selulosa sekitar 50 % 

dan hemiselulosa 85 %. Sementara itu serat makanan masih mengandung 

komponen yang hilang tersebut sehingga nilai serat makanan lebih tinggi 

daripada serta kasar (Tensiska, 2008). 

Dalam 100 g tepung ampas tahu menurut Sulistiyani (2004), mengandung 

air 5,74%, abu 9,02%, lemak 14,49%. Sedangkan kandungan 100 g tepung 

ampas tahu menurut Cuenca et al. (2008), yaitu protein 28,5%, karbohidrat 5,1%, 

serat pangan total 55,5 %, serat pangan tidak larut 50,8 % dan serat pangan 

larut 4,7 %. 

Kecukupan serat makanan yang dianjurkan menurut Widyakarya 

Nasional Pangan dan Gizi (2012) untuk remaja laki-laki usia 13-15 tahun 

sebanyak 35 g/hari dan usia 16-18 tahun 37 g/hari, untuk remaja perempuan 

usia 13-18 tahun sebanyak 30 g/hari. Sebanyak 93,6% penduduk berumur ≥10 
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tahun termasuk remaja (usia 13-18 tahun) kurang dalam mengonsumsi serat 

(sayur dan buah). Rata-rata konsumsi serat di Indonesia secara umum masih 

rendah sekitar 10,5 g/hari (Hanifah dan Dieny, 2016). 

 

2.4.1 Manfaat Serat 

 Beberapa manfaat serat pangan (dietary fiber) untuk kesehatan yaitu 

mengontrol berat badan atau kegemukan (obesitas), penanggulangan penyakit 

diabetes, mencegah gangguan gastrointestinal, mencegah kanker kolon (usus 

besar), mengurangi tingkat kolesterol dan penyakit kardiovaskuler (Santoso, 

2011). Konsumsi serat pangan yang seimbang setiap hari mampu mengatur 

berat badan seseorang sekaligus cara efektif untuk mengatasi kegemukan. 

Kegemukan merupakan efek samping dari kelebihan gizi. Seseorang dikatakan 

kegemukan, bila berat badannya melebihi 20% berat badan ideal. Konsumsi 

serat pangan yang seimbang setiap hari mampu mengatur berat badan 

seseorang sekaligus cara efektif untuk mengatasi kegemukan. Kegemukan 

merupakan efek samping dari kelebihan gizi. Seseorang dikatakan kegemukan, 

bila berat badannya melebihi 20% berat badan ideal (Mulatsih, 2015). 

 Menurut Kusharto (2006), serat larut dapat memperpanjang waktu 

pengosongan lambung. Serat larut guar dan pektin memperpanjang waktu transit 

di usus, sebaliknya serat tidak larut memperpendek waktu transit di usus. Serat 

makanan berpengaruh juga pada pelepasan hormon intestinal, dapat mengikat 

kalsium, zat besi, seng dan zat organik lainnya, juga dapat mengikat kolesterol 

dan asam empedu sehingga berpengaruh pada sirkulasi enterohepatik 

kolesterol. Dalam usus besar, serat dapat difermentasi oleh bakteri kolon dan 

dapat menghasilkan asam lemak rantai pendek yang mungkin dapat 

menghambat mobilisasi asam lemak dan mengurangi glukoneogenesis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



16 

 

Serat makanan dapat mengurangi kecepatan absorpsi glukosa atau 

karbohidrat lainnya yang dapat menurunkan glukosa darah dan respon insulin. 

Pengaruh serat yang terdapat dalam makanan secara alami tidak persis sama 

dengan serat yang telah dimurnikan dan sengaja ditambahkan ke dalam 

makanan. Serat makanan memberikan pengaruh yang cukup besar terhadap 

penyerapan mineral. Banyak jenis serat makanan memberikan pengaruh negatif 

terhadap kalsium, besi, seng, dan magnesium (Tensiska, 2008). 

Serat pangan dapat juga digunakan untuk memperbaiki tekstur pada 

produk pangan. Secara mikroskopik struktur serat pangan berbentuk kapiler dan 

memiliki kemampuan lebih untuk menyerap air Water Holding Capacity (WHC) 

atau daya ikat air merupakan karakteristik yang penting dalam industri 

pengolahan daging. Pemisahan cairan dan lemak selama penyimpanan produk 4 

olahan daging dapat dikurangi serta stabilitas produk olahan daging senantiasa 

terjaga hingga proses lebih lanjut oleh konsumen (Hintono et al., 2012). 

 

2.4.2 Anjuran Serat Pangan 

 Kebutuhan serat bagi manusia digolongkan berdasarkan jenis kelamin 

dan usia seperti yang di anjurkan menurut Angka kecukupan Gizi (2013), yaitu 

untuk laki-laki usia 10-12 tahun sebesar 30 gram, usia 13-15 tahun sebanyak 35 

g/hari, usia 16-18 tahun 37 g/hari dan usia 19-29 tahun 38 g/hari, untuk 

perempuan usia 10-12 tahun sebesar 28 gr, usia 13-18 tahun sebesar 30 g/hari 

dan usia 19-29 tahun 32 g/hari. Sedangkan menurut Kusharto (2006), adequate 

intake (AI) untuk serat makanan yang telah dikeluarkan oleh Badan Kesehatan 

Internasional bagi orang dewasa adalah 20-35 g/hari. 
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2.5 Parameter Uji Otak-Otak Ikan Patin 

2.5.1 Parameter Kimia Otak-Otak Ikan Patin 

a. Serat Pangan 

Serat pangan yang terdapat pada suatu produk sangat penting bagi tubuh 

karena dapat memberikan pertahanan pada tubuh terhadap timbulnya berbagai 

penyakit, seperti penyakit diabetes mellitus, kanker kolon (usus besar) dan 

obesitas. Serat pangan dapat digolongkan menjadi dua macam, yaitu serat 

pangan larut (soluble dietary fiber = SDF) dan serat pangan tidak larut (insoluble 

dietary fiber = IDF). Serat pangan larut merupakan komponen non struktural, 

sedangkan serat pangan tidak larut merupakan bagian struktural dari tanaman. 

Kadar serat pangan larut sangat mempengaruhi indeks glikemik. Peningkatan 

konsumsi serat pangan, terutama serat pangan larut dapat menurunkan 

kolesterol plasma dan meningkatkan kontrol glikemik. Serat pangan dapat 

meningkatkan kontrol glikemik dengan menurunkan atau menunda penyerapan 

karbohidrat (Astawan et al., 2013). 

b. Protein 

Protein merupakan komponen utama dalam sel. Hampir semua protein 

penting untuk fungsi biologis dan struktur sel. Berat molekul protein berkisar 

5.000 sampai jutaan dalton. Protein terdiri atas beberapa unsur yaitu hidrogen, 

karbon, nitrogen, oksigen, dan sulfur. Protein terbentuk dari asam amino yang 

dihubungkan dengan ikatan peptida. Analisis protein dapat berguna untuk 

mengetahui sifat fungsional protein yang berkaitan dengan pengolahan bahan 

makanan (Lestari et al., 2014). 

c. Lemak 

Lemak merupakan senyawa kimia yang terdiri dari unsur C, H dan O. 

Lemak atau lipid merupakan salah satu nutrisi yang diperlukan oleh tubuh karena 

fungsinya untuk menyediakan energi sebesar 9 kilokalori/gram, melarutkan 
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vitamin A, D, E dan K dan dapat menyediakan asam lemak esensial bagi tubuh. 

Berdasakan struktur kimianya, lemak dibedakan menjadi lemak jenuh dan lemak 

tak jenuh. Lemak tak jenuh biasanya berbentuk cair pada suhu kamar. Lemak tak 

jenuh dapat diperoleh dari biji-bijian. Lemak jenuh biasanya berbentuk padat 

pada suhu kamar, yang biasanya ditemukan pada daging, susu, keju, minyak 

kelapa dan minyak kelapa sawit (Angelia, 2016). 

d. Air 

Air adalah komponen kimiawi terbesar pada bahan pangan pada 

kelangsungan hidup makhluk hidup. Air dapat mempengaruhi tekstur, cita rasa 

serta penampakan pada suatu bahan pangan (Jamaluddin et al., 2014). Bahan 

pangan yang memiliki kadar air yang tinggi akan mudah ditumbuhi bakteri, 

kapang ataupun khamir yang dapat menurunkan kualitas bahan pangan. Jika 

kadar air rendah, juga dapat mempengaruhi karakteristik produk (Aventi, 2015). 

e. Abu 

Abu adalah zat organik sisa hasil pembakaran suatu bahan organic. 

Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara 

pengabuannya. Penentuan abu total bertujuan untuk mengetahui jenis bahan 

yang digunakan dan dapat digunakan sebagai parameter nilai gizi bahan 

makanan (Sudarmadji et al., 2010). 

Zat organik yang merupakan sisa hasil pembakaran suatu bahan organic 

disebut abu. Kadar abu dalam suatu bahan pangan ada hubungannya dengan 

kadar mineral. Penggunaan air pada proses pencucian dan perebusan dapat 

mengurangi kadar mineral pada bahan, karena mineral akan larut oleh air yang 

digunakan (Sulthoniyah et al., 2013). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



19 

 

f. Kadar Karbohidrat 

Salah satu sumber energi utama bagi tubuh menurut Ide (2010), adalah 

karbohidrat. Digunakan dalam bentuk gula, bersama dengan oksigen yang 

menghasilkan energi dalam satuan kalori. Anjuran dalam mengkonsumsi 

karbohidrat adalah sebanyak 55-75 persen dari total kebutuhan energi. Selain 

itu, karbohirat mempunyai fungsi sebagai pelindung lemak dari oksidasi tak 

sempurna menjadi senyawa keton yang beracun bagi tubuh dan juga membantu 

mebersihkan sampah hasil pencernaan yang dikeluarkan sebagi feses. 

Karbohidrat dibedakan menjadi karbohidrat sederhana (monosakarida) dan 

karbohidrat kompleks (polisakarida). 

Sumber energi utama selain terdapat pada lemak dan protein adalah 

karohidrat. Karbohidrat yang terdapat dalam makanan adalah amilum atau pati. 

Karbohidrat yang dikonsumsi oleh manusia akan mengalami pencernaan oleh 

enzim-enzim pencernaan. Hasil dari pencernaan karbohidrat yaitu monosakarida 

yang akan dimetabolisme dan digunakan oleh sel-sel dalam tubuh untuk 

melakukan aktifitasnya yaitu sebagai sumber energi bagi tubuh (Firani, 2017). 

g. Tekstur (kekenyalan) 

Tekstur diukur menggunakan alat texture analyzer. Prinsip kerja texture 

analyzer adalah daya tahan produk terhadap gaya tekan dari alat atau 

kemampuan kembalinya bahan pangan yang ditekan ke kondisi awal setelah 

beban tekanan dihilangkan (Estiningtyas dan Rustanti, 2014). Nilai tekstur 

menurut Hardoko, et al. (2017), dinyatakan dalam satuan N (Newton). Semakin 

kecil nilai tekstur maka suatu produk akan semakin empuk dan sebaliknya nilai 

tekstur semakin besar maka semakin keras suatu produk. 
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3. METODE PENELITIAN 

 

3.1 Alat dan Bahan Penelitian 

Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu sebagai berikut: 

3.1.1  Alat Penelitian 

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan otak-otak ikan dengan 

penambahan ampas tahu meliputi: adalah blender, baskom, pisau, talenan, 

timbangan digital, food processor, loyang, panci pengukus, kompor, serbet, dan 

teflon.  

Sedangkan alat untuk analisa antara lain erlenmeyer, beaker glass, 

refluks, soxhlet, oven listrik, desikator, pendingin balik, cawan abu porselin, piring 

saji, penjepit, kondensor, labu kjeldal, erlenmeyer, labu alas bulat, extractor 

soxhlet, evaporator, oven, desikator, timbangan, tungku pengabuan, hot plate, 

dan stirrer. 

 

3.1.2 Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan otak-otak ikan terdiri dari 

daging ikan patin, bawang putih, bawang merah, gula, garam, lada, tepung sagu, 

telur, air, daun pisang, lidi dan ampas tahu. Sedangkan bahan yang digunakan 

untuk melakukan pengujian yaitu H2SO4, H2O2, aquades, H3BO3 indikator metil 

biru (MB), metil merah (MM), chloroform, aquades, MES-TRIS (buffer pH 8.2), 

protease, HCl, amyloglukosidase, kertas saring whatman no.42, etanol dan 

aseton. 

 

3.2 Metode Penelitian  

Metode yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan metode 

eksperimen. Penelitian eksperimen adalah adalah sebagai suatu penelitian 
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ilmiah dimana peneliti memanipulasi dan mengontrol satu atau lebih variabel 

bebas dan melakukan pengamatan terhadap variabel-variabel terikat untuk 

menemukan variasi yang muncul bersamaan dengan manipulasi terhadap 

variabel bebas tersebut. Eksperimen sebagai suatu penelitian yang dengan 

sengaja peneliti melakukan manipulasi terhadap satu atau lebih variabel dengan 

suatu cara tertentu sehungga berpengaruh pada satu atau lebih variabel lain 

yang di ukur. Lebih lanjut dijelaskan, variabel yang dimanipulasi disebut variabel 

bebas dan variabel yang yang akan dilihat pengaruhnya disebut variabel terikat 

(Setyanto, 2005). 

Metode ini dilaksanakan dengan memberikan variabel bebas kepada 

obyek penelitian untuk mengetahui pengaruh terhadap variabel terikat. Adapun 

variabel-variabel dalam penelitian ini adalah: 

1. Variabel bebas merupakan suatu hal yang ditentukan oleh peneliti yang 

menyebabkan timbulnya variabel terikat. Variabel bebas dalam penelitian ini 

adalah perbedaan konsentrasi tepung ampas tahu dalam pembuatan otak-otak 

ikan.  

2. Variabel yang menjadi akibat karena adanya variabel bebas. Variabel terikat 

pada penelitian ini yaitu karakteristik fisika (tekstur), kimia (protein, air, lemak, 

abu, dan serat pangan) dan organoleptik (penampakan, aroma, rasa dan tekstur) 

otak-otak ikan.  

 

3.4 Prosedur Penelitian 

Prosedur penelitian ini terdiri dari 2 tahap penelitian yaitu penelitian 

pendahuluan dan penelitian utama.  

3.4.1 Penelitian Pendahuluan 

Penelitian pendahuluan diawali dengan pembuatan tepung ampas tahu 

kemudian dilanjutkan dengan pembuatan otak-otak ikan patin dengan 
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penambahan tepung ampas tahu. Berdasarkan hasil penelitian Sartika dan Syarif 

(2016), pengaruh penambahan ampas tahu terbaik pada pembuatan otak-otak 

menggunakan konsentrasi sebanyak 10-30% dengan 4 perlakuan yakni 0%, 

10%, 20% dan 30% penambahan tepung ampas tahu dari berat daging ikan 

patin. Hasil yang didapat pada perlakuan terbaik dari segi kandungan kimia 

adalah konsentrasi 30% penambahan tepung ampas tahu, dan perlakuan terbaik 

dari segi akseptabilitas adalah konsentrasi 20% penambahan tepung ampas 

tahu. 

Oleh karena itu, konsentrasi tersebut digunakan sebagai acuan untuk 

penelitian pendahuluan dengan range konsentrasi penambahan tepung ampas 

tahu pada otak-otak ikan patin sebesar 0%,10%, 20% dan 30% penambahan 

tepung ampas tahu dari berat daging ikan patin. Penelitian pendahuluan 

dilakukan untuk memperoleh konsentrasi penambahan ampas tahu terbaik 

terhadap karakteristk fisika, kimia dan organoleptik otak-otak ikan patin dengan 

menggunakan uji organoleptik sebagai parameternya yaitu dengan uji hedonik 

menggunakan panelis sebanyak 30 orang mahasiswa Universitas Brawijaya. 

Hasil dari penelitian pendahuluan tersebut yang akan digunakan sebagai dasar 

penelitian utama. 

 
3.4.1.1 Pembuatan Tepung Ampas Tahu 

 Tepung ampas tahu adalah hancuran ampas tahu kering, kemudian 

dihaluskan (giling) dan diayak. Pembuatan tepung ampas tahu yaitu diawali 

dengan memeras ampas tahu basah menggunakan kain blancu, kemudian 

dilakukan pengukusan ampas tahu dengan suhu 100oC selama 15 menit dan 

dilanjutkan dengan pengeringan ampas tahu menggunakan oven pada suhu 

200oC selama 1 jam. Setelah itu dilakukan penggiligan dengan blender dan 

dilakukan pengayakan dengan ayakan 100 mesh sehingga dihasilkan tepung 
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ampas tahu (Rahayu et al., 2016). Diagram alir pembuatan ampas tahu dapat 

dilihat pada Lampiran 11 dan Gambar 1. 

Ampas tahu basah 

Diperas dengan kain blancu 

Dikukus selama 15 menit dengan suhu 100ºC  

Tepung ampas tahu 

Diayak dengan ayakan 100 mesh 

Dihaluskan menggunakan blender 

Dikeringkan dengan oven selama 1 jam pada suhu 200ºC 

Dilakukan analisis proksimat dan serat pangan 

Gambar 1 Pembuatan Tepung Ampas Tahu (modifikasi Rahayu et al., 2016) 
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3.4.1.2 Pembuatan Otak-Otak Ikan Patin Penambahan Ampas Tahu 

Pada pembuatan otak-otak bertujuan untuk mendapatkan formulasi 

terbaik dari penambahan konsentrasi ampas tahu yang berbeda kemudian akan 

digunakan sebagai dasar penelitian utama. Berdasarkan hasil penelitian Sartika 

dan Syarif (2016), pengaruh penambahan ampas tahu terbaik pada pembuatan 

otak-otak menggunakan konsentrasi sebanyak 10-30% penambahan tepung 

ampas tahu dari berat daging ikan patin. Oleh karena itu, konsentrasi tersebut 

digunakan sebagai acuan untuk penelitian pendahuluan dengan range 

konsentrasi penambahan ampas tahu pada otak-otak ikan patin sebesar 

0%,10%, 20 % dan 30 % penambahan tepung ampas tahu dari berat daging ikan 

patin. Formulasi bahan pembuatan otak-otak ikan patin ampas tahu dapat dilihat 

pada Tabel 2. Sedangkan diagram alir pembuatan otak-otak ikan patin ampas 

tahu dapat dilihat pada Gambar 1. 

Tabel 2 Formulasi otak-otak ikan patin dengan penambahan ampas tahu pada 
penelitian pendahuluan 

Jenis Bahan 
Jumlah 

(g) 

Penambahan Tepung Ampas Tahu (g) dari berat 
daging ikan 

0% 10% 20% 30% 

Daging Ikan patin 300 300 300 300 300 
Ampas tahu 0 0 30 60 90 
Tepung sagu 100 100 100 100 100 

Garam 8 8 8 8 8 
Gula 4 4 4 4 4 
Lada 3 3 3 3 3 
Telur 8 8 8 8 8 

Bawang merah 12 12 12 12 12 
Bawang putih 8 8 8 8 8 

Sumber: Sartika dan Syarif (2016) dengan modifikasi. 
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Diagram alir pembuatan otak-otak ikan patin dengan penambahan ampas 

tahu dapat dilihat pada Gambar 2. 

Ikan patin segar  

Ikan disiangi (dibuang bagian 

kepala, ekor, kulit dan isi perut) 

Dicuci dengan air mengalir 

Ditimbang tepung sagu, 

garam, gula, lada, telur, air, 

bawang merah, bawang 

putih 

 

Bawang merah dan 

bawang putih dihaluskan 

menggunakan blender 

Persiapan bahan tambahan 

Ikan difillet 

Daging ikan ditimbang  

Persiapan bahan baku 

 

Daging ikan patin, digiling menggunakan foodprocessor 

Daging ikan yang telah digiling ditambahkan ampas tahu 0%, 

10%, 20% dan 30% dari berat daging, dan bumbu 

 

Pencetakan pada daun pisang 

Pengukusan dengan suhu 100oC selama 15 menit 

Dipanggang selama 5 menit 

Otak-Otak Ikan 

Dilakukan Uji Organoleptik 

Gambar 2 Diagram alir pembuatan otak-otak ikan patin dengan ampas tahu pada 
penelitian pendahuluan (Modifikasi Sartika dan Syarif, 2016) 
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3.4.2 Penelitian Utama 

Penelitian utama merupakan tahap selanjutnya dari penelitian 

pendahuluan. Dari penelitian pendahuluan didapatkan hasil perlakuan terbaik 

yaitu pada konsentrasi 10% yang diperoleh dari mean rank tertinggi pada uji 

organoleptik, kemudian dilakukan penyempitan dan perluasan konsentrasi. 

sehingga pada penelitian utama konsentrasi yang digunakan adalah 0%, 5%, 

10% dan 15%. Pada penelitian utama parameter yang diuji terdiri dari analisa 

fisika, kimia dan organoleptik. Analisa fisika meliputi tekstur. Kemudian untuk 

analisa kimia meliputi kadar protein, kadar lemak, kadar air, kadar karbohidrat, 

kadar abu, kadar serat pangan dan kadar serat kasar. Sedangkan analisa 

organoleptik meliputi tekstur, rasa , aroma, dan penampakan secara hedonik. 

Formulasi pembuatan otak-otak ikan patin dengan penambahan ampas tahu 

pada penelitian utama dapat dilihat pada Tabel 3. Sedangkan, diagram alir 

pembuatan otak-otak ikan patin dengan penambahan ampas tahu pada 

penelitian dapat dilihat pada Gambar  2. 

Tabel 3 Formulasi bahan pembuatan otak-otak ikan patin dengan penambahan 
ampas tahu pada penelitian utama 

Jenis Bahan Jumlah (g) Penambahan Tepung Ampas 
Tahu (g) dari berat daging ikan 

  0% 5% 10% 15% 

Daging Ikan patin 300 300 300 300 300 
Ampas tahu 0 0 15 30 45 
Tepung sagu 100 100 100 100 100 

Garam 8 8 8 8 8 
Gula 4 4 4 4 4 
Lada 3 3 3 3 3 
Telur 8 8 8 8 8 

Bawang merah 12 12 12 12 12 
Bawang putih 8 8 8 8 8 

 

Diagram alir pembuatan otak-otak ikan patin dengan penambahan ampas 

tahu dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Ikan patin segar  

Ikan disiangi (dibuang bagian 

kepala, ekor, kulit dan isi perut) 

Dicuci dengan air mengalir 

Ditimbang tepung sagu, 

garam, gula, air, lada, telur, 

bawang merah, bawang 

putih, tepung ampas tahu 

Bawang merah dan 

bawang putih dihaluskan 

menggunakan blender 

Persiapan bahan tambahan 

Ikan difillet 

Daging ikan ditimbang  

Persiapan bahan baku 

 

Daging ikan patin, digiling menggunakan foodprocessor 

Daging ikan yang telah digiling ditambahkan ampas tahu 0%, 

5%, 10%, 15% dari berat daging, dan bahan tambahan lainnya  

 

Pencetakan pada daun pisang 

Pengukusan dengan suhu 100oC selama 15 menit 

Dipanggang selama 5 menit 

Otak-Otak Ikan 

 Dilakukan uji fisika, uji kimia dan uji 

organoleptik 

 Gambar 3 Diagram alir pembuatan otak-otak ikan patin dengan ampas tahu pada 
penelitian utama 
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3.5 Rancangan Penelitian 

 Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian utama adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana dengan 4 perlakuan yang terdiri dari 4 

perlakuan dan 5 kali ulangan. Model matematik Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

sederhana adalah: 

t (n-1) ≥ 15 

Dimana: t = perlakuan 

   n = ulangan 

sehingga banyaknya ulangan dapat dihitung sebagai berikut:  

(t) (n-1)         ≥ 15 
4(n-1)  ≥ 15 
4n-4  ≥ 15 
4n ≥ 15+4 
4n ≥ 19 
n ≥ 4,75 (5 ulangan) 

Model rancangan percobaan pada penelitian utama dapat dilihat pada Tabel 4.  

Tabel 4 Model Rancangan Percobaan Penelitian Utama 

Perlakuan   Ulangan   

 1 2 3 4 5 

A A1 A2 A3 A4 A5 

B B1 B2 B3 B4 B5 

C C1 C2 C3 C4 C5 

D D1 D2 D3 D4 D5 

Keterangan : 
A : Penambahan ampas tahu sebanyak 0% 
B : Penambahan ampas tahu sebanyak (5)% 
C : Penambahan ampas tahu sebanyak (10)% 
D : Penambahan ampas tahu sebanyak (15)% 
 

3.6 Analisa Data 

Data hasil penelitian dianalisis menggunakan aplikasi SPSS. Parameter 

fisika dan kimia dianalisis dengan ANOVA (Analysis of Variance) Kriteria 

penerimaan atau penolakan hipotesis statistik dapat dilihat dari nilai signifikansi 

atau p (probabilitas). Jika nilai p<0,05 maka perlakuan yang dilakukan 
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berpengaruh nyata namun jika (p>0,05) maka perlakuan yang dilakukan tidak 

berpengaruh secara nyata, dimana tingkat kepercayaannya 95% dan tingkat 

kesalahannya 5%. Jika didapatkan hasil yang berbeda nyata maka dilakukan uji 

Tukey pada taraf 5 % dengan aplikasi SPSS. Parameter organoleptik dianalisis 

dengan menggunakan Kruskal-Wallis dan di uji lanjut dengan Mann Whitney. 

Kemudian penentuan perlakuan terbaik dari seluruh parameter yaitu 

menggunakan metode de Garmo. 

 

3.7 Parameter Uji 

Parameter uji yang digunakan pada penelitian ini yaitu uji fisika, 

organoleptik dan dilanjut analisis kimia pada produk yang terbaik dari analisis 

fisika dan organoleptik. Analisis fisika meliputi tekstur. Sedangkan analisa 

organoleptik meliputi penampakan, aroma, rasa dan tekstur menggunakan uji 

hedonik dan uji skoring. Kemudian untuk analisis kimia meliputi kadar protein, 

kadar air, kadar lemak, kadar abu dan kadar serat pangan. 

 

3.7.1 Uji Fisika 

Parameter fisika pada penelitian ini meliputi tekstur. Uji fisik dilakukan 

untuk mengetahui perubahan fisik yang dialami produk selama proses 

pengolahan. 

a. Tekstur 

Pengukuran tekstur dilakukan dengan menggunakan motode Texture 

Profile Analysis (TPA). Menurut Indiarto et al. (2012), penguian dengan metode 

Texture Profile Analysis (TPA) menggunakan alat Texture Analyzer TXT 32. Cara 

pengujian menggunakan alat ini yakni sampel ditekan dengan probe (diameter 6 

mm) sebanyak dua kali. Kecepatan probe diatur 5 mm/s dan sampel ditekan 

sampai 30% tinggi awalnya. Parameter yang diamati meliputi hardness, 
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springiness, cohesiveness, gumminess, chewiness dan resilience. Didapatkan 

dari program makro dari software Texture Analyzer TXT 32. 

3.7.2 Uji Kimia 

Uji kimia bertujuan untuk mengetahui standar zat makanan yang 

terkandung di dalamnya serta untuk mengidentifikasi kandungan nutrisi. 

Parameter kimia pada penelitian ini  diantaranya kadar protein, lemak, air, abu 

dan karbohidrat. 

a. Analisa kadar protein 

Kandungan protein dalam makanan sangat berperan penting dalam 

tubuh. Manfaat protein salah satunya yaitu untuk pertumbuhan karena 

mengandung asam amino esensial dan non esensial. Protein merupakan sumber 

asam-asam amino yang mengandung unsur C, H, O dan N yang tidak dimiliki 

oleh lemak atau karbohidrat (Winarno,2004). 

Metode Kjeldahl digunakan untuk menganalisis kadar protein kasar dalam 

bahan makanan secara tidak langsung, karena yang dianalisis dengan cara ini 

adalah kadar nitrogennya. Kadar protein diperoleh dengan mengalihkan hasil 

analisis tersebut dengan faktor konversi bahan makanan (Winarno, 2004).  

Menurut Listyani dan Elok (2015), pengujian analisis protein adalah 

,sampel yang dihaluskan ditimbang sebanyak 2 gram dan masukkan ke dalam 

labu kjeldahl. Tambahkan setengah tablet kjedahl dan 15 ml H2SO4 pekat. 

Lakukan pemanasan pada pemanas listrik dalam lemari asam, pertama dengan 

api kecil setelah asap hilang api diperbesar. Pemanasan dihentikan setelah 

cairan menjadi jernih tak berwarna. Buat perlakuan blanko seperti perlakuan 

diatas tanpa contoh. Tambahkan 50 ml aquades ke dalam labu kjeldahl yang 

dingin. Tambahkan juga larutan NaOH 45% sampai cairan bersifat basa. Pasang 

labu kjeldahl dengan segera dengan alat destilasi. Panaskan labu kjeldahl 
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sampai amonia menguap semua, kemudian tampung destilat ke dalam 

Erlenmeyer yang berisi 100 ml asam borat 3% dan sudah diberi indicator tosiro 3 

tetes. Titrasi dengan HCl (0,1 N). 

% N =  x N NaOH x 100 x 14,008 

% Protein = %N x Faktor Konversi (6,25) 

b. Analisa kadar lemak 

Lemak merupakan sumber makanan yang penting untuk tubuh manusia 

dan sumber energi yang paling efektif dibanding karbohidrat dan protein. Lemak 

hampir terdapat pada semua bahan pangan dengan kandungan yang berbeda-

beda. Analisa kadar lemak menggunakan metode Soxhlet menurut Standar 

Nasional Indonesia (1992), langkah pertama yaitu labu lemak dioven 

menggunakan suhu 105 °C selama 30 menit, lalu dipindahkan ke dalam 

desikator selama 15 menit. Kemudian ditimbang beratnya dan dicatat sebagai 

(w1). Selanjutnya sampel disiapkan, dihaluskan dan ditimbang sebanyak 2 g (w2) 

lalu dibungkus dengan kertas saring dan diletakkan pada alat ekstraksi soxhlet 5 

yang dipasang di atas kondensor serta labu lemak di bawahnya. Pelarut heksana 

dituangkan ke dalam labu lemak secukupnya sesuai dengan ukuran soxhlet yang 

digunakan, lalu diekstraksi selama kurang lebih 6 jam. Pelarut di dalam labu 

lemak didestilasi dan ditampung. Labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi 

kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105° C selama 5 jam. Kemudian 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit, selanjutnya ditimbang dan dicatat 

sebagai (w). Perhitungan % kadar lemak dapat menggunakan rumus sebagai 

berikut: 

% Kadar Lemak =  

Keterangan :   w = Berat labu lemak + lemak hasil ekstraksi (g)  
w1 = Berat labu lemak sebelum diekstraksi (g)  
w2 = Berat sampel (g) 
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c. Analisa kadar air 

Air merupakan bahan yang sangat penting bagi kehidupan manusia dan 

fungsinya tidak pernah dapat digantikan oleh senyawa lain. Air juga merupakan 

komponen penting dalam suatu bahan makanan karena air dapat mempengaruhi 

penampakan, tekstur, cita rasa makanan. Semua bahan makanan mengandung 

air dalam jumlah yang berbeda-beda. Air berperan sebagai pembawa zat-zat 

makanan dan sisa-sisa metabolise (Winarno,2004). 

Pengujian kadar air menggunakan metode oven (Thermogravimetri) 

menurut Standar Nasional Indonesia (1992), yaitu pertama botol timbang dioven 

pada suhu 105° C selama 30 menit, lalu botol timbang dipindahkan kedalam 

desikator selama 15 menit. Kemudian ditimbang beratnya dan dicatat sebagai 

(a). Selanjutnya sampel disiapkan, dihaluskan dan ditimbang sebanyak 2 g lalu 

dicatat sebagai (b). Lalu, sampel dimasukkan kedalam botol timbang dan dioven 

selama 3 jam pada suhu 105° C. Kemudian, sampel dimasukkan kedalam 

desikator selama 30 menit dan ditimbang beratnya serta dicatat sebagai (c). 

Perhitungan % kadar air dapat menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

Keterangan : a = Berat botol timbang kosong (g)  
b = Berat sampel (g)  
c = Berat botol timbang + sampel kering (g) 

 

d. Analisa kadar abu 

Abu merupakan zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan 

organik. Kadar abu suatu bahan erat kaitannya dengan kandungan mineral 

bahan tersebut. Kadar abu dari suatu bahan pangan menunjukkan total mineral 

yang terkandung dalam bahan pangan tersebut. Mineral memiliki fungsi yang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



33 

 

penting bagi tubuh seperti kalsium yang berperan dalam tulang. Abu merupakan 

residu anorganik dari proses pembakaran atau oksidasi komponen organik 

bahan pangan (Nurkayati et al.,2017). 

Pengujian kadar abu dilakukan dengan metode gravimetri. Prinsip analisis 

ini adalah mengoksidasi semua zat organik pada suhu tinggi (sekitar 550OC). 

kemudian dilakukan penimbangan zat yang tertinggal setealah proses 

pembakaran. Cara pengujian kadar abu dengan metode pengabuan kering 

meliputi, cawan yang akan digunakakan dikeringkan terlebih dahulu 30 menit 

atau sampai di dapat berat tetap dalam oven pada suhu 100 – 105OC. Setelah itu 

di dinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu ditmbang (B1). Sampel 

sebanyak 5 g di masukkan dalam cawan yang telah diketahui beratnya, 

kemudian dibakar pada suhu 400OC samapi didapat abu berwarna abu – abu 

atau sampel beratnya tetap. Kemudian tanur di naikkan sampai 550 OC selama 

12 – 24 jam. Kemudian sampel didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu 

ditimbang (B2) (Hafiludin,2011). Perhitungan kadar abu adalah sebagai berikut : 

 

e. Analisa kadar karbohidrat 

Perhitungan kadar karbohidrat dilakukan menggunakan metode by 

difference yaitu pengurangan 100% dengan jumlah dari hasil empat komponen 

yaitu kadar protein, kadar air, lemak dan abu. Menurut Winarno (2004), 

perhitungan carbohydrate by Difference adalah penentuan karbohidrat dalam 

bahan makanan secara kasar dan hasilnya dicantumkan dalam daftar komposisi 

bahan makanan. Perhitungannya sebagai berikut: 

% Karbohidrat = 100% -% (protein+lemak+abu+air) 

 

% Kadar abu=  x 100% 
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f. Serat Pangan 

Serat pangan menurut Sunarti (2017), merupakan bagian integral dari 

bahan makanan yang dikonsumsi berasal dari sayur-sayuran, tanaman, sereal, 

buah-buahan dan kacang-kacangan. Serat pangan dapat digolongkan 

berdasarkan sifat kelarutannya menjadi serat larut (soluble fiber) dan serat tidak 

larut (insoluble fiber). Beberapa jenis serat mempunyai sifat membentuk gel yang 

dapat menimbulkan efek rasa kenyang sehingga memicu penurunan asupan 

makan dan penyerapan nutrien termasuk karbohidrat.  

Pengujian kadar serat menurut metode AOAC (2005), sampel ditimbang 

sebanyak 1 gram dan dimasukkan dalam beaker, kemudian ditambhakan 50 mL 

enzim termamyl, campuran diinkubasi dalam waterbath pada suhu 1000C selama 

15 menit dan digoyangkan setiap 5 menit, ditambah 10 mL larutan 0,275N NaOH 

hingga pH menjadi 7,5 ditambah 5 gram protease dan 0,1 mL larutan enzim, 

kemudian dilanjutkan dengan inkubasi selama 30 menit. Hasil inkubasi 

ditambahkan 10 mL larutan HCl dan diatur pH hingga 4,0-4,6, kemudian 

ditambahkan 0,3 ml amyloglukosidase, ditutup alumunium foil dan diinkubasi 

kembali pada suhu 600C selama 30 menit. Hasil inkubasi disaring dengan krus 

yang diberi celite 0,1 mg dan diratakan dengan etanol 78%. Residu yang 

diperoleh dalam krus dicuci 20 ml etanol 78%. 

Pengujian kadar serat pangan menurut Sudarmadji et al. (1989), 

ditimbang 4 gram bahan kering, dimasukkan thimbel (kertas saring pembungkus) 

kemudian dimasukkan kedalam alat soklet, dipasang pendingin balik pada alat 

soklet, kemudian dihubungkan dengan labu alas bulat 250 ml yang telah berisi 

100 ml n-heksan, selanjutnya dialiri air sebagai pendingin. Ekstraksi dilakukan 

kurang lebih 4 jam, sampai pelarut yang turun kembali kedalam labu alas bulat 

berwarna jernih, kemudian dikeringkan di oven dengan suhu 500C sampai berat 
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konstan. Dipindah kedalam erlenmeyer 500 ml, ditambahkan 200 ml larutan 

H2SO4 0,2N dihubungkan dengan pendingin balik, dididihkan selama 30 menit. 

Disaring dan dicuci residu dalam kertas saring dengan aquades panas, sampai 

air cucian tidak bersifat asam lagi. Dipindahkan residu kedalam erlenmeyer, 

kemudian ditambahkan larutan NaOH 0,3N sebanyak 200 ml. Dihubungkan 

dengan pendingin balik, dididihkan selama 30 menit. Disaring dengan kertas 

saring kering yang diketahui beratnya, residu dicuci dengan 25 ml larutan K2SO4. 

Dicuci lagi residu dengan 15 ml aquades panas, kemudian dengan 15 ml alkohol 

95%. Dikeringkan kertas saring dengan isinya dalam oven pada suhu1050C, 

didinginkan dalam desikator dan ditimbang sampai berat konstan. 

 

3.7.3 Uji Organoleptik 

 Pengujian organoleptik menurut Ayustaningwarno (2014) disebut 

penilaian indera atau penilaian sensorik merupakan suatu cara penilaian dengan 

memanfaatkan panca indera manusia untuk mengamati tekstur, warna, bentuk, 

aroma, rasa suatu produk makanan, minuman atau obat. Penilaian organoleptik 

terdiri dari 6 tahapan diantaranya menerima produk, mengenali produk, 

mengadakan klarifikasi sifat – sifat produk, mengingat kembali produk yang telah 

diamati, dan menguraikan kembali sifat inderawi produk. 

Pengujian mutu sensoris dilakukan dengan menggunakan uji hedonik 

atau disebut sebagai uji tingkat kesukaan. Uji hedonik menurut Tarwendah 

(2017) merupakan pengujian yang digunakan untuk mengetahui besarnya 

perbedaan kualitas diantara beberapa produk sejenis dengan memberikan 

penilaian terhadap sifat tertentu dari suatu produk serta untuk mengetahui tingkat 

kesukaan dari suatu produk. Tingkat kesukaan disebut skala hedonik, skor yang 

digunakan yaitu 1-4 dimana 1 = sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3 = suka dan 4 

= sangat suka. Pengujian hedonik ini menggunakan 30 mahasiswa Universitas 
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Brawijaya sebagai panelis. Hal ini sesuai dengan pendapat Soekarto (1985), 

bahwa untuk uji kesukaan pengujian menggunakan panelis sebanyak 30-1000. 

Parameter yang diuji meliputi rasa, aroma, penampakan dan tekstur. Sampel 

satu per satu akan disajikan kepada para panelis kemudian panelis diminta untuk 

menilai sampel-sampel tersebut berdasarkan tingkat kesukaannya (Herlina dan 

Nuraeni, 2014). Hasil yang telah diujikan kemudian dianalisa dengan 

menggunakan ANOVA. Uji organoleptik dengan menggunakan Hedonic test 

untuk mengatahui tingkat kesukaan panelis yang tidak terlatih terhadap produk 

otak-otak ikan patin dengan penambahan ampas tahu menggunakan indera 

manusia. 
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4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1. Penelitian Pendahuluan 

Pada penelitian pendahuluan diawali dengan pembuatan tepung ampas 

tahu lalu dihitung rendemen dan dilakukan pengujian proksimat yang meliputi 

kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat dan kadar 

serat pangan. Kemudian dilakukan pembuatan otak-otak ikan patin dengan 

penambahan tepung ampas tahu menggunakan konsentrasi yang berbeda yaitu 

0%, 10%, 20% dan 30%. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mengetahui 

karakteristik kimia bahan baku yang digunakan yaitu tepung ampas tahu. 

Konsentrasi penambahan tepung ampas tahu yang terbaik ditentukan dari hasil 

mean rank tertinggi dengan melakukan uji organoleptik metode hedonik. 

Konsentrasi terbaik yang didapatkan pada dari hasil uji organoleptik pada 

penelitian pendahuluan akan digunakan sebagai acuan pada penelitian utama. 

 

4.1.1. Karakteristik Kimia Tepung Ampas Tahu 

Dalam 100 g tepung ampas tahu mengandung komponen gizi yang dapat 

dilihat pada table 5. 

Tabel 5 Komposisi Kimia Tepung Ampas Tahu per 100 g 

Parameter Kimia Jumlah (%)* Jumlah (%)** 

Serat Pangan Total 34,45 47,72 

Serat Pangan Tidak Larut  26,89 38,26 
Serat Pangan Larut  7,56 9,46 

Air 12,81 5,74 
Protein 29,46 10,80 

Abu  7,58 9,02 
Lemak  9,90 14,49 

Karbohidrat  40,25 59,95 

Sumber : *) Laboratorium Gizi, Departemen Gizi Kesehatan, Fakultas Kesehatan 
       Masyarakat, Universitas Airlangga (2019) 
    **)  Sulistiyani (2004) 
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Hasil pengujian kadar serat pangan total tepung ampas tahu sebesar 

34,45%, serat pangan tidak larut 26,89% dan serat pangan larut 7,59%. Serat 

pangan memainkan peran penting dalam banyak proses fisiologis dan 

pencegahan penyakit. Ampas tahu merupakan sumber serat makanan yang baik. 

Kandungan serat pangan pada ampas tahu kaya akan IDF (Insoluble Dietary 

Fiber) tetapi memiliki kandungan SDF(Soluble Dietary Fiber) yang rendah. 

Ampas tahu dapat ditambahkan pada bahan pangan untuk meningkatkan 

kandungan serat pangan pada bahan pangan tersebut (Li et al., 2012).  

Hasil pengujian kadar air tepung ampas tahu sebesar 12,81%. Kadar air 

maksimal yang ditetapkan untuk tepung terigu menurut Standar Nasional 

Indonesia (2009), yaitu 14,5%, dan tepung tapioka menurut Standar Nasional 

Indonesia (2011), yaitu14%, sehingga nilai kadar air tepung ampas tahu masih 

memenuhi ketentuan SNI untuk produk tepung. 

Hasil pengujian kadar protein tepung ampas tahu sebesar 29,46%. Kadar 

protein yang dihasilkan tepung ampas tahu cukup tinggi. Tingginya kadar protein 

menunjukkan kemungkinan tepung ampas tahu sebagai bahan pensubstitusi 

protein untuk bahan pangan (Isyanti dan Nami, 2014). 

Hasil pengujian kadar abu dipengaruhi oleh jenis bahan yang dianalisis, 

dimana hasil pengujain kadar abu dalam tepung ampas tahu sebesar 7,58% 

yang berasal dari mineral-mineral ampas tahu. Pada tepung ampas tahu menurut 

Li et al. (2012), mengandung unsur-unsur mineral seperti Fe, Mn, Cu, Mg, Ca, Na 

dan Zn. 

Pengujian tepung ampas tahu pada penelitian ini didapatkan hasil 

kandungan tepung ampas tahu yang berbeda dengan literatur pembandingnya. 

Menurut Suryani et al. (2018), kandungan nutrisi yang terdapat dalam ampas 

tahu yang bervariasi disebabkan oleh perbedaan varietas dari kedelai yang 

digunakan sebagai bahan dasar pembuatan tahu, peralatan yang digunakan 
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dalam proses pembuatan tahu maupun proses pembuatan tepung ampas ampas 

tahu yang dilakukan 

 

4.1.2. Konsentrasi Penambahan Tepung Ampas Tahu Terbaik pada 
Penelitian Pendahuluan 

 

Pada penelitian pendahuluan dilakukan 4 perlakuan penambahan 

tepung ampas tahu yang berbeda. Cara menentukan konsentrasi 

penambahan tepung ampas tahu terbaik dari 4 perlakuan tersebut yaitu 

dengan cara uji organoleptik metode hedonik sebanyak 30 panelis. Data 

diolah dengan menggunakan SPSS dengan Kruskal-Wallis. Hasil statistik 

Kruskal-Wallis yang diperoleh dari penelitian pendahuluan yang sudah 

dilakukan dapat dilihat pada Lampiran 3. Berdasakan hasil uji statistik 

Kruskal-Wallis, semua parameter berpengaruh nyata (p<0,05) yaitu pada 

parameter kenampakan, aroma, rasa dan tekstur. Perlakuan terbaik diperoleh 

pada perlakuan B (10% penambahan tepung ampas tahu). Konsentrasi ini 

digunakan untuk acuan pada penelitian utama. 

 

4.2. Penelitian Utama 

 Konsentrasi yang digunakan pada penelitian utama didapatkan dari 

konsentrasi terbaik pada penelitian pendahuluan yaitu sebesar 10% 

penambahan tepung ampas tahu sehingga range konsentrasi penambahan 

tepung ampas tahu yang digunakan pada penelitian utama yaitu A (0% 

penambahan tepung apas tahu atau kontrol), B (5% penambahan tepung apas 

tahu), C (10% penambahan tepung apas tahu), dan D (15% penambahan tepung 

apas tahu). Penelitian utama bertujuan untuk menentukan konsentrasi 

penambahan tepung ampas tahu terbaik dilihat dari karakteristik organoleptik 

(penampakan, aroma, rasa dan tekstur), karakteristik fisika (tekstur), dan untuk 
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mengetahui karakteristik kimia (kadar protein, kadar lemak, kadar air, kadar abu, 

kadar karbohidrat dan kadar serat pangan) pada perlakuan terbaik. Hasil otak-

otak ikan patin dengan penambahan tepung ampas tahu pada setiap perlakuan 

dapat dilihat pada Gambar 4. 

A B 

C 
D 

 

4.2.1 Karakteristik Organoleptik Otak-Otak Penambahan Tepung Ampas 
Tahu 
 
Pengujian karakteristik organoleptik bertujuan untuk mengetahui tingkat 

penerimaan panelis terhadap otak-otak ikan patin dengan penambahan tepung 

ampas tahu. Penilaian organoleptik merupakan penilaian berdasarkan 

rangsangan sensori pada alat indera manusia yang bersifat subjektif. Uji hedonik 

merupakan salah satu metode dalam penilaian organoleptik yang sering 

digunakan untuk menilai produk pengembangan secara organoleptik. Penilaian 

Gambar 4 Hasil otak-otak ikan patin penambahan tepung ampas tahu: (A) 
0%, (B) 5%, (C) 10%, dan (D) 15% tepung ampas tahu 
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yang digunakan pada suatu produk meliputi penampakan, rasa, aroma dan 

tekstur (Muhandri, 2016). Pada penelitian ini dilakukan uji organoleptik dengan uji 

hedonik dan uji skoring. Pada uji hedonik atau tingkat kesukaan digunakan skor 

untuk menilai produk dengan skor 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = suka 

dan 4 = sangat suka. Uji skoring dilakukan menggunakan skor yang dihubungkan 

dengan deskripsi tertentu dari atribut mutu produk. Pada penilaian uji skoring, 

angka digunakan untuk menilai karakteristik produk dengan susunan skor 

meningkat atau menurun. Uji skoring dapat digunakan untuk mendeskripsikan 

secara komplit suatu produk dan melihat perbedaan contoh diantara group 

dengan melakukan indentifikasi khusus pada parameter yang dinilai (Tarwendah, 

2017). Jumlah yang digunakan pada uji organoleptik yaitu sebanyak 30 orang.  

a. Penampakan 

Penampakan produk adalah suatu penilaian yang berhubungan dengan 

penilaian fisik dari suatu produk yang dapat dilihat secara visual melalui indra 

penglihatan. Penilaian kualitas sensori pada suatu produk dapat dilakukan 

dengan melihat bentuk, ukuran, warna dan sifat permukaannya, seperti kasar, 

halus, mengkilap dan datar bergelombang (Hadi, 2016). Hasil uji Kruskal-Wallis 

penampakan dapat dilihat pada Lampiran 4 dan grafik hedonik penampakan 

dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5 Grafik kenampakan otak-otak ikan patin dengan penambahan tepung 
ampas tahu 

Berdasarkan Gambar 5 didapatkan nilai hedonik penampakan otak-otak 

ikan patin penambahan tepung ampas tahu berkisar antara 3,18-3,52. 

Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis pada Lampiran 4 dapat dianalisa bahwa 

perlakuan penambahan tepung ampas tahu berpengaruh nyata (p<0,05) 

terhadap penampakan otak-otak ikan patin. Pada Gambar 5 menunjukkan hasil 

uji lanjut Mann Whitney  pada Lampiran 4 bahwa perlakuan A berbeda nyata 

terhadap perlakuan B, C dan D. Perlakuan B berbeda nyata terhadap perlakuan 

A, C, dan D. Perlakuan C berbeda nyata terhadap perlakuan A, dan B tetapi tidak 

berbeda nyata dengan Perlakuan D. Perlakuan D berbeda nyata terhadap 

perlakuan A, dan B tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan C. Nilai 

penampakan dengan rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan B (5% 

penambahan tepung ampas tahu) yaitu sebesar (3,52 ± 0,57) sedangkan rata-

rata terendah terdapat pada perlakuan D (15% penambahan tepung ampas tahu) 

yaitu sebesar (3,18 ± 0,66). Penampakan yang paling disukai panelis yaitu pada 

perlakuan B (5% penambahan tepung ampas tahu), dapat dibuktikan dengan uji 

skoring yang menunjukkan bahwa perlakuan B (5% penambahan tepung ampas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



43 

 

tahu) memiliki skor tertinggi yaitu berarna putih kekuningan. Hal ini dikarenakan 

ukuran partikel tepung ampas tahu yang lebih besar dari tepung sagu sehingga 

semakin bayak penambahan tepung ampas tahu dapat menimbulkan warna 

yang kurang seragam. Sesuai pendapat Yustina dan Farid (2012), bahwa tepung 

ampas tahu yang diolah menghasilkan warna kekuningan cerah, dan mempunyai 

tekstur kurang halus. Dan Pendapat Ayunir et al. (2017), bahwa ukuran partikel 

tepung ampas tahu yang dihasilkan masih kasar sementara tepung terigu sangat 

halus. Serta pendapat Adhimah et al. (2017) bahwa dari segi tekstur tepung 

ampas tahu sedikit kasar tidak terlalu halus seperti tepung terigu. 

b. Aroma 

Aroma merupakan salah satu penentu penerimaan konsumen pada suatu 

produk pangan, karena pada umumnya konsumen mencium aroma suatu produk 

pangan terlebih dahulu untuk mengetahui produk tersebut layak konsumsi atau 

tidak. Aroma juga dapat meningkatkan atau bahkan menurunkan selera makan. 

Aroma merupakan sifat dari bahan makanan yang dapat dirasakan oleh indera 

penciuman yang merupakan pendukung cita rasa yang menentukan kualitas 

produk dan sebagai indikator tingkat penerimaan suatu produk oleh konsumen 

(Sjamsiah et al., 2017). Hasil uji Kruskal-Wallis aroma otak-otak ikan patin 

penambahan tepung ampas tahu dapat dilihat pada Lampiran 4 dan grafik 

hedonik dapat dilihat pada Gambar 6. 
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Gambar 6 Grafik aroma otak-otak ikan patin dengan penambahan tepung ampas 
tahu 

Berdasarkan Gambar 6 didapatkan nilai hedonik aroma otak-otak ikan 

patin penambahan tepung ampas tahu berkisar antara 2,94-3,34. Berdasarkan 

hasil uji Kruskal-Wallis pada Lampiran 4 dapat dianalisa bahwa perlakuan 

penambahan tepung ampas tahu berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap aroma 

otak-otak ikan patin. Pada Gambar 6 menunjukkan hasil uji lanjut Mann Whitney 

pada Lampiran 4 bahwa perlakuan A berbeda nyata terhadap perlakuan B, C 

dan D. Perlakuan B berbeda nyata terhadap perlakuan A, C, dan D. Perlakuan C 

berbeda nyata terhadap perlakuan A, dan B tetapi tidak berbeda nyata dengan 

Perlakuan D. Perlakuan D berbeda nyata terhadap perlakuan A, dan B tetapi 

tidak berbeda nyata dengan perlakuan C. Nilai aroma rata-rata tertinggi terdapat 

pada perlakuan B (5% penambahan tepung ampas tahu) yaitu sebesar (3,34 ± 

0,62) sedangkan rata-rata terendah terdapat pada perlakuan A (0% penambahan 

tepung ampas tahu) yaitu sebesar (2,94 ± 0,68). Aroma yang paling disukai 

panelis yaitu pada perlakuan B (5% penambahan tepung ampas tahu), dapat 

dibuktikan dengan uji skoring yang menunjukkan bahwa perlakuan B (5% 
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penambahan tepung ampas tahu) memiliki skor tertinggi yaitu sedikit beraroma 

ampas tahu. Hal ini karena penambahan tepung ampas tahu dapat 

menyamarkan aroma amis dari ikan patin. Menurut Martiana (2015), Pada 

pembuatan sosis menggunakan 100% daging ikan lele dumbo, dihasilkan produk 

sosis yang memiliki aroma anyir khas ikan, sehingga kurang menarik konsumen. 

Dan pendapat Martha et al. (2018), bahwa tinggi nya nilai aroma kerupuk ikan 

jelawat yang diberi perlakuan disebabkan penambahan tepung ampas tahu yang 

dapat menghilangkan bau anyir ikan sehingga aroma yang dihasilkan lebih khas 

dan enak. 

Namun penambahan ampas tahu yang terlalu banyak juga kurang disukai 

panelis karena bau langu dari tepung ampas tahu semakin kuat. Menurut Wati 

(2013), tepung ampas tahu memiliki aroma khas ampas tahu, sehingga bila di 

kompositkan dalam jumlah sedikit, pengaruh aroma ampas tahu kurang nyata, 

sebaliknya bila kompositnya semakin banyak akan memberikan aroma cukup 

nyata. Menurut Suryani et al. (2018), aroma dari suatu produk terdeteksi ketika 

zat yang mudah menguap (volatile) dari produk tersebut terhirup dan diterima 

oleh sistem penciuman. Bau langu disebabkan oleh kerja enzim lipoksigenase 

yang ada dalam biji kedelai. Enzim tersebut dapat bereaksi dengan lemak dan 

menghasilkan suatu senyawa organik yaitu etil-fenil-keton 

c. Rasa 

Daya terima terhadap suatu produk dapat ditentukan oleh rangsangan 

yang timbul melalui panca indra. Namun faktor yang akhirnya mempengaruhi 

daya terima terhadap makanan adalah rangsangan rasa yang ditimbulkan oleh 

produk tersebut (Hadi, 2016). Rasa merupakan tanggapan adanya rangsangan 

kimiawi pada indera pengecap yaitu lidah. Jenis rasa dasar yang dapat dirasakan 

yaitu asin, pahit, manis dan asin. Pada konsumsi tinggi, indera pengecap akan 

mudah mengenal rasa-rasa dasar tersebut (Salman et al., 2018). Hasil uji 
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Kruskal-Wallis rasa dapat dilihat pada Lampiran 4 dan grafik rasa dapat dilihat 

pada Gambar 7. 

 

Gambar 7 Grafik rasa otak-otak ikan patin dengan penambahan tepung ampas 
tahu 

Berdasarkan Gambar 7 didapatkan nilai hedonik rasa otak-otak ikan patin 

dengan penambahan tepung ampas tahu berkisar antara 2,94-3,54. Berdasarkan 

hasil uji Kruskal-Wallis pada Lampiran 4 dapat dianalisa bahwa perlakuan 

penambahan tepung ampas tahu berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap rasa 

otak-otak ikan patin. Pada Gambar 5 menunjukkan hasil uji lanjut Mann Whitney 

pada Lampiran 4 bahwa perlakuan A berbeda nyata terhadap perlakuan B, C 

dan D. Perlakuan B berbeda nyata terhadap perlakuan A, C, dan D. Perlakuan C 

berbeda nyata terhadap perlakuan A, dan B tetapi tidak berbeda nyata dengan 

Perlakuan D. Perlakuan D berbeda nyata terhadap perlakuan A, dan B tetapi 

tidak berbeda nyata dengan perlakuan C. Nilai rasa rata-rata tertinggi terdapat 

pada perlakuan B (5% penambahan tepung ampas tahu) yaitu sebesar 

(3,54±0,61) sedangkan rata-rata terendah terdapat pada perlakuan A (0% 

penambahan tepung ampas tahu) yaitu sebesar (2,94 ± 0,79). Rasa yang paling 

disukai panelis yaitu pada perlakuan B (5% penambahan tepung ampas tahu), 
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dapat dibuktikan dengan uji skoring yang menunjukkan bahwa perlakuan B (5% 

penambahan tepung ampas tahu) memiliki skor tertinggi yaitu sedikit teraa 

ampas tahu. Hal ini dikarenakan panelis menyukai rasa gurih yang ditimbukan 

oleh asam glutamat dari daging ikan dan tepung ampas tahu. Sesuai pendapat 

Adhimah et al. (2017), bahwa dari segi rasa, cookies formulasi penambahan 

tepung ampas tahu 30% lebih disukai dibandingkan cookies kontrol (100% 

tepung terigu), hal ini menunjukan bahwa penambahan tepung ampas tahu pada 

produk cookies dapat menambah citra rasa semakin tinggi. Menurut Sartika dan 

Asryanti (2016), kandungan protein ikan tenggiri dan ampas tahu berpengaruh 

terhadap pembentukan rasa enak pada pembuatan otak-otak. Pada saat proses 

pengukusan, protein akan terhidrolisis menjadi asam amino dan salah satu asam 

amino yaitu asam glutamat dapat menimbulkan rasa yang lezat. Rasa gurih 

menurut Sulistiyati et al. (2017), berasal dari ikan yang mengandung protein 

tinggi, protein mengandung asam glutamat yang menimbulkan rasa gurih pada 

makanan. Ion glutamat merangsang beberapa tipe saraf yang ada pada lidah 

manusia. Secara alami, asam glutamat terdapat pada bahan makanan berprotein 

tinggi seperti ikan, daging, susu dan kacang-kacangan.  

Namun penambahan tepung ampas tahu yang terlalu banyak juga kurang 

disukai panelis karena tepung ampas tahu yang semakin kuat terasa. Hal ini 

sesuai dengan pendapat Fransiska dan Welly (2017), bahwa semakin banyak 

substitusi tepung ampas tahu maka rasa yang dihasilkan semakin terasa ampas 

tahu. 

d. Tekstur 

Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai akibat perpaduan dari 

beberapa sifat fisik yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah , dan unsur – unsur 

pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh indera peraba dan perasa, 

termasuk indera mulut dan penglihatan. Hasil uji Kruskal-Wallis rasa otak-otak 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



48 

 

ikan patin dengan penambahan tepung ampas tahu dapat dilihat pada Lampiran 

4 dan grafik hedonik dapat dilihat pada Gambar 8. 

 

Gambar 8 Grafik tekstur otak-otak ikan patin dengan penambahan tepung 
ampas tahu 

Berdasarkan Gambar 8 didapatkan nilai hedonik tekstur otak-otak ikan 

patin dengan penambahan tepung ampas tahu berkisar antara 2,88-3,52. 

Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis pada Lampiran 4 dapat dianalisa bahwa 

perlakuan penambahan tepung ampas tahu berpengaruh nyata (p<0,05) 

terhadap tekstur otak-otak ikan patin. Pada Gambar 5 menunjukkan hasil uji 

lanjut Mann Whitney pada Lampiran 4 bahwa perlakuan A berbeda nyata 

terhadap perlakuan B, C dan D. Perlakuan B berbeda nyata terhadap perlakuan 

A, dan D tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan C. Perlakuan C berbeda 

nyata terhadap perlakuan A, dan D tetapi tidak berbeda nyata dengan Perlakuan 

B. Perlakuan D berbeda nyata terhadap perlakuan A, B, dan C. Nilai tekstur rata-

rata tertinggi terdapat pada perlakuan B (5% penambahan tepung ampas tahu) 

yaitu sebesar (3,52 ± 0,61) sedangkan rata-rata terendah terdapat pada 

perlakuan D (15% penambahan tepung ampas tahu) yaitu sebesar (2,88 ± 0,84). 

Tekstur yang paling disukai panelis yaitu pada perlakuan B (5% penambahan 
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tepung ampas tahu), dapat dibuktikan dengan uji skoring yang menunjukkan 

bahwa perlakuan B (5% penambahan tepung ampas tahu) memiliki skor tertinggi 

yaitu padat kompak dan kenyal. Hal ini dikarenakan semakin tinggi penambahan 

tepung ampas tahu, tekstur otak-otak ikan semakin kurang kenyal. Tepung 

ampas tahu kurang mengandung amilopektin sehingga tidak memiliki 

kemampuan membentuk gel. Sesuai pendapat Yustina dan Farid (2012), tepung 

ampas tahu mempunyai sifat tidak mampu membentuk gel sehingga kurang 

dapat mengikat air dan bahan bahan lain. Penggunaan tepung ampas tahu pada 

pembuatan produk makanan menghasilkan adonan yang kurang liat atau elastis 

sesuai dengan semakin besar jumlah penggunaan tepung ampas tahu. Didukung 

pendapat Rahmawati (2016), Dengan semakin banyak tepung ampas tahu yang 

digunakan, tekstur bakso semakin keras. Hal ini karena tepung ampas tahu 

mampu menghalangi proses gelatinisasi pati sehingga berpengaruh terhadap 

volume pengembangan dan sifat yang tidak mampu membentuk gel.  

 

4.2.2 Karakteristik Fisika Otak-Otak Penambahan Tepung Ampas Tahu 

Karakteristik fisika otak-otak ikan patin dengan penambahan tepung 

ampas tahu yaitu tekstur. Tekstur (tekstur) otak-otak ikan patin diukur 

menggunakan alat texture analyzer. Menurut Ambari (2013), kekenyalan dapat 

dianalisis dengan menggunakan alat textur analyzer dengan cara memberi gaya 

pada bahan dengan besaran dan waktu tertentu sehingga profil textur bahan 

pangan tersebut dapat diukur. Nilai tekstur menurut Hardoko et al. (2017), 

dinyatakan dalam satuan N (Newton). Semakin besar nilai tekstur maka semakin 

keras suatu produk. Hasil ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 5 dan grafik 

kekenyalan dapat dilihat pada Gambar 9. 
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Gambar 9 grafik kekenyalan otak-otak ikan patin penambahan tepung ampas 
tahu 

Berdasarkan Gambar 8 didapatkan nilai kekenyalan otak-otak ikan patin 

dengan penambahan tepung ampas tahu berkisar antara 8,26-15,13. 

Berdasarkan hasil uji ANOVA pada Lampiran 5 dapat dianalisa bahwa perlakuan 

penambahan tepung ampas tahu berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 

kekenyalan otak-otak ikan patin. Pada Gambar 8 menunjukkan hasil uji lanjut 

Tukey bahwa perlakuan A berbeda nyata terhadap perlakuan B, C dan D. 

Perlakuan B berbeda nyata terhadap perlakuan A, C, dan D. Perlakuan C 

berbeda nyata terhadap perlakuan A, B, dan D. Perlakuan D berbeda nyata 

terhadap perlakuan A, B dan C. Nilai kekenyalan rata-rata tertinggi terdapat pada 

perlakuan D (15% penambahan tepung ampas tahu) yaitu sebesar (15,13±0,26) 

sedangkan rata-rata terendah terdapat pada perlakuan A (0% penambahan 

tepung ampas tahu) yaitu sebesar (68,26±0,42). Tekstur otak-otak dapat 

dipengaruhi oleh kadar air, semakin banyak penambahan tepung ampas tahu 

maka kadar air semakin menurun yang menyebabkan kekenyalan produk 

berkurang. Hal ini sesuai dengan pendapat Yustina dan Farid (2012), kadar air 

akan menurun seiring dengan meningkatnya penambahan tepung ampas tahu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



51 

 

disebabkan sifat tepung ampas tahu yang tidak mampu membentuk gel, 

sehingga kemampuan mengikat air dan bahan-bahan lain rendah. Penggunaan 

tepung ampas tahu pada pembuatan produk makanan menghasilkan adonan 

yang kurang liat atau elastis sesuai dengan semakin besar jumlah penggunaan 

tepung ampas tahu. 

 

4.2.3. Karakteristik Kimia Otak-Otak Penambahan Tepung Ampas Tahu 

 Karakteristik serat pangan otak-otak ikan patin dengan penambahan 

tepung ampas tahu yaitu serat pangan dan kadar air.  

a. Serat Pangan 

Secara prinsip serat pangan merupakan non pati polisakarida dan lignin 

yang didapat dari dinding sel tumbuhan. Serat pangan dapat dikategorikan 

menjadi dua berdasarkan sifat kelarutannya pada air yaitu serat larut air (soluble 

dietary fiber) dan serat tidak larut air (insoluble dietary fiber) (Yustika, 2018). 

 Serat Pangan Larut 

Serat pangan larut merupakan serat pangan yang dapat larut dalam air. 

Serat pangan larut dapat diperoleh dari pektin, agar, karagenan, alginat, gum 

dan mucilage (Hernawati et al., 2013). Hasil ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 

7 dan grafik serat pangan larut dapat dilihat pada Gambar 10. 
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Gambar 10 Grafik serat pangan larut air otak-otak ikna patin penambahan 
tepung ampas tahu 

 

 Berdasarkan Gambar 9 didapatkan nilai serat pangan larut otak-otak 

penambahan tepung ampas tahu berkisar antara 1,00-3,82. Berdasarkan hasil 

ANOVA dapat dianalisa bahwa perlakuan penambahan tepung ampas tahu 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap serat pangan larut otak-otak ikan patin 

Kemudian dilanjutkan dengan uji Tukey. Pada Gambar 9 menunjukkan hasil uji 

lanjut Tukey bahwa perlakuan A berbeda nyata terhadap perlakuan B, C dan D. 

Perlakuan B berbeda nyata terhadap perlakuan A, dan D serta tidak berbeda 

nyata terhadap perlakuan C. Perlakuan C berbeda nyata terhadap perlakuan A, 

dan D tetapi tidak berbeda nyata terhadap pelakuan B. Perlakuan D berbeda 

nyata terhadap perlakuan A, B dan C. Nilai serat pangan larut tertinggi 

didapatkan oleh perlakuan D (15% penambahan tepung ampas tahu) yaitu 

sebesar 3,82±0,33, sedangkan nilai serat pangan larut terendah pada perlakuan 

A (0% penambahan tepung ampas tahu) yaitu sebesar 1,00±0,56. Kadar serat 

pangan larut meningkat seiring dengan penambahan tepung ampas tahu, hal 
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tersebut disebabkan karena kandungan serat pangan larut tepung ampas tahu 

yang mencapai 7,56%. 

Serat pangan larut (soluble fiber) memiliki kemampuan untuk menahan air 

dan dapat membentuk cairan kental dalam saluran pencernaan. Makanan yang 

kaya akan serat memiliki waktu yang lebih lama untuk dicerna di dalam lambung. 

Serat pangan larut akan menarik air dan memberikan rasa kenyang yang lebih 

lama sehingga dapat mencegah untuk mengonsumsi makanan lebih banyak 

(Santoso, 2011). Serat pangan larut air bersifat mudah dicerna yang menyerupai 

jeli dalam usus yang dapat menurunkan kadar total kolesterol darah 

(Wiqosyatussakinah, 2016). Menurut Santoso (2011), serat larut air (soluble 

fiber) dapat menahan air dan dapat membentuk cairan kental dalam saluran 

pencernaan. Sehingga makanan kaya akan serat, waktu dicerna lebih lama 

dalam lambung, kemudian serat akan menarik air dan memberi rasa kenyang 

lebih lama sehingga mencegah untuk mengkonsumsi makanan lebih banyak 

 Serat Pangan tidak Larut 

Serat pangan berdasarkan kelarutannya dibagi menjadi serat pangan 

tidak larut (insoluble dietary fiber) dan serat pangan larut (soluble dietary fiber). 

Serat pangan tidak larut adalah serat yang tidak larut air panas maupun air 

dingin. Serat pangan tidak larut termasuk selulosa, hemiselulosa, dan lignin 

(Sudargo et al., 2014). Hasil ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 8 dan grafik 

serat pangan tidak larut dapat dilihat pada Gambar 11. 
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Gambar 11 grafik serat pangan tidak larut otak-otak ikan patin penambahan 
tepung ampas tahu 

 Berdasarkan Gambar 10 didapatkan nilai serat pangan tidak larut otak-

otaak ikan patin penambahan tepung ampas tahu berkisar antara 3,95-4,47. 

Berdasarkan hasil ANOVA dapat dianalisa bahwa perlakuan penambahan 

tepung ampas tahu berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap serat pangan tidak 

larut otak-otak ikan patin. Kemudian dilanjutkan dengan uji Tukey. Pada Gambar 

10 menunjukkan hasil uji lanjut Tukey bahwa perlakuan A tidak berbeda nyata 

terhadap perlakuan B, C, dan D. Perlakuan B tidak berbeda nyata terhadap 

perlakuan A, C, dan D. Perlakuan C tidak berbeda nyata terhadap perlakuan A, 

B, dan D. Perlakuan D tidak berbeda nyata terhadap perlakuan A, B, dan C. Nilai 

serat pangan tidak larut tertinggi didapatkan oleh perlakuan D (15% penambahan 

tepung ampas tahu) yaitu sebesar 4,47±0,37, sedangkan nilai serat pangan tidak 

larut terendah pada perlakuan A (0% penambahan tepung ampas tahu) yaitu 

sebesar 3,95±0,04 dan perlakuan B (5% penambahan tepung ampas tahu) yaitu 

sebesar 3,95±0,29. Kadar serat pangan tidak larut lebih tinggi dibandingkan serat 

pangan larut dan meningkat seiring dengan penambahan tepung ampas tahu, 
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hal tersebut disebabkan karena kandungan serat pangan tidak larut tepung 

ampas tahu yang mencapai 26,89%. 

Komponen serat pangan tidak larut mempunyai kemampuan dalam 

menahan air sehingga berperan dalam meningkatkan berat feses dan frekuensi 

buang air besar dan memperpendek waktu tinggal ampas makanan di dalam 

usus (Lencana et al., 2018). Selulosa dalam makanan manusia menurut Arnyke 

et al. (2013), tidak dapat dicerna tetapi memiliki tugas tertentu. Selulosa 

menyediakan bahan pengenyang, artinya sistem pencernaan tubuh akan 

membutuhkan waktu yang tidak sedikit untuk mencernanya sehingga perut akan 

terasa penuh atau kenyang dalam waktu yang lama. 

Serat tidak larut air mudah dicerna tubuh, namun dapat langsung 

mengalir dalam sistem pencernaan tanpa diubah terlebih dahulu, sehingga dapat 

membantu mencegah susah buang air 

 Serat Pangan Total 

Serat pangan total merupakan gabungan dari serat pangan larut (soluble 

dietary fiber) dan serat pangan tidak larut (insoluble dietary fiber) pada suatu 

bahan makanan. Hasil ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 9 dan grafik serat 

pangan total dapat dilihat pada Gambar 12. 
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Gambar 12 grafik serat pangan total otak-otak ikan patin penambahan tepung 
ampas tahu 

 Berdasarkan Gambar 11 didapatkan nilai serat pangan total otak-otak 

ikan patin penambahan tepung ampas tahu berkisar antara 4,95-8,29. 

Berdasarkan hasil ANOVA dapat dianalisa bahwa perlakuan penambahan 

tepung ampas tahu berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap serat pangan total 

otak-otak ikna patin. Kemudian dilanjutkan dengan uji Tukey. Pada Gambar 11 

menunjukkan hasil uji lanjut Tukey bahwa perlakuan A berbeda nyata terhadap 

perlakuan B, C, dan D. Perlakuan B berbeda nyata terhadap perlakuan A, C, dan 

D. Perlakuan C berbeda nyata terhadap perlakuan A, B, dan D. Perlakuan D 

berbeda nyata terhadap perlakuan A, B, dan C. Nilai serat pangan total tertinggi 

didapatkan oleh perlakuan D (15% penambahan tepungg ampas tahu) yaitu 

sebesar 8,29±0,10, sedangkan nilai serat pangan total terendah pada perlakuan 

A (0% penambahan tepung ampas tahu) yaitu sebesar 4,95±0,22. Kadar serat 

pangan total pada otak-otak meningkat seiring dengan peningkatan kadar serat 

larut dan kadar serat tidak larut pada otak-otak, hal tersebut dikarenakan kadar 

serat pangan pada tepung ampas tahu yang digunakan sebesar 34,45%. 
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Kadar serat pangan otak-otak pada setiap perlakuan perbedaan 

konsentrasi tepung ampas tahu mengalami peningkatan. Hal ini dikarenakan 

penambahan tepung ampas tahu dapat meningkatkan kadar serat pangan pada 

otak-otak. Dalam 100 g tepung ampas tahu mengandung total serat pangan 

sebesar 34,45% sehingga semakin tinggi penambahan tepung ampas tahu, 

kandungan serat pangan pada sosis ikan patin akan semakin meningkat. Hal ini 

sesuai pendapat Hidayatullah et al. (2017), hasil analisis kadar total serat pangan 

pada mie basah menunjukkan semakian banyak jumlah substitusi tepung ampas 

tahu dapat meningkatkan kadar total serat pangan mie basah. Peningkatan 

kadar total serat pangan mie basah dapat terjadi dikarenakan tingginya 

kandungan total serat pangan pada tepung ampas tahu. Sehingga semakin 

banyak jumlah substitusi tepung ampas tahu dapat meningkatkan kadar total 

serat pangan mie basah. Menurut Suryani et al. (2018), kadar serat biskuit 

mengalami peningkatan seiring dengan bertambahnya proporsi tepung ampas 

tahu. Hal ini menunjukkan semakin tinggi penambahan tepung ampas tahu 

semakin tinggi pula kadar serat yang dihasilkan. Hasil Penelitian Chandra (2010), 

persentase penambahan tepung ampas tahu mempengaruhi kadar serat pangan 

total. Semakin tinggi persentase tepung ampas tahu yang ditambahkan, semakin 

tinggi kandungan total serat pangannya. Menurut Rachmayani et al. (2012), 

snack bar yang dibuat dari tepung ampas tahu 25% mengandung kadar serat 

pangan yang lebih tinggi dibandingkan snack bar yang dibuat dari tepung ampas 

tahu 20%, dan secara statistika berbeda nyata. Hal tersebut menunjukkan bahwa 

semakin besar persentase tepung ampas tahu yang ditambahkan maka sernakin 

tinggi kadar serat pangan produk tersebut. 

b. Kadar air 

Kadar air merupakan salah satu karaktristik penting pada bahan pangan 

karena air dapat ikut menentukan daya awet, mempengaruhi tekstur, dan cita 
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rasa pada bahan pangan. Kadar air yang tinggi memudahkan bakteri kapang dan 

khamir berkembang biak (Persagi, 2009). Pada pengolahan otak-otak, kadar air 

sangat berpengaruh terhadap tekstur otak-otak yang dihasilkan. Semakin tinggi 

kadar air otak-otak, maka tekstur otak-otak akan menjadi lembek (Herlina et al., 

2015). Hasil ANOVA kadar air otak-otak ikan patin dengan penambahan tepung 

ampas tahu dapat dilihat pada Lampiran 6 dan grafik kadar air otak-otak ikan 

patin dengan penambahan tepung ampas tahu dapat dilihat pada Gambar 13. 

 

Gambar 13 grafik kadar air otak-otak ikan patin penambahan tepung ampas tahu 

 Berdasarkan Gambar 12 didapatkan nilai kadar air otak-otak 

penambahan tepung ampas tahu berkisar antara 47,69% - 53,82%. Berdasarkan 

hasil ANOVA dapat dianalisa bahwa perlakuan penambahan tepung ampas tahu 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar air otak-otak ikan patin Kemudian 

dilanjutkan dengan uji Tukey. Pada Gambar 12 menunjukkan hasil uji lanjut 

Tukey bahwa perlakuan A berbeda nyata terhadap perlakuan B, C dan D. 

Perlakuan B berbeda nyata terhadap perlakuan A, C, dan D. Perlakuan C 

berbeda nyata terhadap perlakuan A, B, dan D. Perlakuan D berbeda nyata 

terhadap perlakuan A, B dan C. Nilai kadar air tertinggi didapatkan oleh 

perlakuan A (0% penambahan tepung ampas tahu) yaitu sebesar 53,82±0,39, 
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sedangkan nilai kadar air terendah pada perlakuan D (15% penambahan tepung 

ampas tahu) yaitu sebesar 47,69±0,24. Kadar air menurun seiring dengan 

penambahan tepung ampas tahu, hal tersebut sesuai pendapat Wulandari dan 

Suryani (2017), kadar air nugget yang dihasilkan mengalami penurunan seiring 

penambahan tepung ampas tahu. Menurut Yustina dan Farid (2012), Pada 

pembuatan cheese stick dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 

10%, 20%, dan 30%, adonan cheese stick 30% bersifat kurang liat, dan 

menghasilkan cheese stick yang mudah patah/hancur. Hal ini disebabkan karena 

sifat tepung ampas tahu tidak mampu membentuk gel, sehingga kurang dapat 

mengikat air dan bahan-bahan lain. Penggunaan tepung ampas tahu pada 

pembuatan produk makanan menghasilkan adonan yang kurang liat atau elastis 

sesuai dengan semakin besar jumlah penggunaan tepung ampas tahu.  

 

4.2.4. Penentuan Otak-Otak Penambahan Tepung Ampas Tahu Terbaik 

 Penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode de Garmo. 

Parameter yang digunakan yaitu parameter organoleptik, serat pangan dan 

fisika. Parameter organoleptik meliputi penampakan, aroma, rasa dan tekstur. 

Parameter fisika meliputi tekstur dan parameter kimia meliputi air. Berdasarkan 

perhitungan penentuan perlakuan terbaik dapat disimpulakan bahwa perlakuan 

terbaik dari seluruh parameter yaitu perlakuan B (penambahan 5% tepung 

ampas tahu) dengan serat pangan total 6,65%, serat pangan larut air 2,69%, 

serat pangan tak larut air 3,96% kekenyalan 8,27 N, penampakan 3,52, aroma 

3,34, rasa 3,54, tekstur 3,52, dan air 51,23%. Perhitungan penentuan perlakuan 

terbaik dengan metode de Garmo dapat dilihat pada Lampiran 10. 
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4.2.5.  Karakteristik Kimia Otak-Otak Penambahan Tepung Ampas Tahu 

Pada perhitungan de Garmo dengan parameter organoleptik, serat 

pangan dan fisika didapatkan perlakuan terbaik pada perlakuan B (penambahan 

5% tepung ampas tahul), dengan didapatkan perlakuan terbaik tersebut 

kemudian dilakukan uji kimia pada perlakuan terbaik. Parameter kimia yaitu 

kadar protein, kadar air, kadar lemak, kadar abu, dan kadar karbohidrat. 

Karakteristik kimia perlakuan terbaik pada otak-otak ikan patin dengan 

penambahan tepung ampas tahu dapat dilihat pada Tabel 6. 

Tabel 6 Karakteristik kimia otak-otak ikan patin dengan penambahan tepung 
ampas tahu terbaik 

No Parameter Jumlah (%)* Jumlah (%)** 

1. Protein 9,41 Min 5,0 
2. Lemak 1,09 Maks 16,0 
3. Air 51,33 Maks 60,0 
4. Abu 1,97 Maks 2,0 
5. Karbohidrat 36,2 - 

Sumber: 
* Laboratorium  Kimia  Unit  Pelaksana  Teknis  Pengujian  Mutu  dan 
  Pengembangan Produk Perikanan, Surabaya (2019) 
** Standart Nasional Indonesia 7757:2013 

a. Protein 

Protein menurut Adha et al. (2010), merupakan salah satu zat gizi makro 

yang tersusun atas monomer – monomer asam amino yang dihubungkan oleh 

ikatan peptide. Didalam tubuh, protein disintesis dari asam – asam amino yang 

berasal dari protein makanan maupun dari pemecahan protein – protein tubuh. 

Selama proses pencernaan, protein akan diubah menjadi asam-asam amino (unit 

penyusun protein) yang kemudian akan diserap oleh tubuh. Ditambahkan oleh 

Ekafitri (2014), bahwa protein merupakan zat yang penting, sehingga hampir 

pada seluruh produk pangan jumlahnya selalu diisyaratkan. Dalam sistem 

metabolisme protein berfungsi sebagai unsur pembangun tubuh, karena 

berperan dalam pembentukan sel – sel baru pada jaringan yang rusak, sebagai 

pengangkut zat – zat gizi, serta sumber energi. Ditambahkan oleh Rasmaniar et 
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al. (2017), bahwa bila terjadi kekurangan konsumsi protein maka pertumbuhan 

akan terganggu, tertama pada anak yang sedang dalam masa pertumbuhan. 

Pada umumnya kadar protein dalam bahan pangan menentukan mutu bahan 

pangan tersebut. Kadar protein pada otak-otak menurut SNI 7757:2013 yaitu 

minimum 5%.  

Kadar protein yang didapat pada otak-otak ikan patin penambahan 

tepung ampas tahu yaitu 9,41%. Kadar protein tersebut lebih tinggi dari 5,0% 

yaitu kadar protein minimal pada otak-otak menurut SNI 7757:2013. Kadar 

protein yang terdapat pada otak-otak didapat karena adanya bahan-bahan pada 

proses pengolahan yang mengandung protein. Beberapa sumber protein pada 

bahan yaitu daging ikan patin, tepung ampas tahu dan bahan lainnya. Hal 

tersebut sesuai dengan pernyataan Ghufran dan kordi (2010), dalam 100 g ikan 

patin mengandung protein 63,6%. Sedangkan menurut Sartika dan Syarif (2016), 

semakin banyak penambahan ampas tahu maka akan semakin tinggi kandungan 

proteinnya, dan ditambahkan oleh Sulistiyani (2004), dalam 100 g tepung ampas 

tahu menurut mengandung protein 10,80 %. 

b. Lemak 

Lemak merupakan senyawa ester dari gliserol dan asam lemak. Seperti 

halnya karbohidrat, lemak merupakan sumber energi bagi tubuh yang dapat 

memberikan nilai energi lebih besar daripada karbohidrat dan protein yaitu 9 

kkal/g (Hadi, 2016). Lemak juga berfungsi sebagai sumber citarasa, dapat 

memberikan tekstur yang lembut pada produk dan berpengaruh terhadap daya 

simpan pada suatu bahan pangan. Tinggi rendahnya kandungan lemak yang ada 

pada biskuit dipengaruhi oleh penggunaan bahan tambahan seperti margarin 

saat proses pembuatan adonan biskuit (Ekafitri, 2014). Penambahan margarin 

pada pembuatan biskuit penting untuk memberikan tekstur yang halus dan 

berlapis – lapis. Margarin terdapat dalam bentuk terikat sebagai lipoprotein, 
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dimana bila margarin ditambahkan pada adonan, maka adonan tersebut 

mempunyai kadar lemak yang tinggi juga (Irmayanti et al., 2017). 

Kadar lemak yang terdapat pada otak-otak sebesar 1,09%, kadar lemak 

pada cookies sesuai dengan SNI 7757:2013 yaitu maksimal 16,0%. Adanya 

penurunan kandungan lemak disebabkan karena adanya proses pengolahan 

otak-otak ikan patin dengan formulasi penambahan tepung ampas tahu. Pada 

umumnya setelah proses pengolahan bahan pangan akan terjadi kerusakan 

lemak. Sesuai dengan pernyataan Sartika dan Syarif (2016), bahwa tingkat 

kerusakan lemak pada proses pengolahan produk sangat bervariasi tergantung 

pada suhu yang digunakan dan lamanya waktu proses pengolahan. Makin tinggi 

suhu yang digunakan, maka semakin intens kerusakan lemak. 

c. Air 

Air merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting pada bahan 

makanan karena air dapat mempengaruhi tekstur dan penampakan. Kandungan 

air dalam bahan baku akan berpengaruh terhadap tekstur produk akhir (Ekafitri, 

2014). Pengukuran kadar air pada produk biskuit dilakukan untuk meningkatkan 

daya simpan biskuit. Semakin tinggi kandungan kadar air maka semakin mudah 

produk tersebut terserah mikroba selama penyimpanan (Hadi, 2016). Kadar air 

merupakan mutu parameter yang sangat penting bagi suatu produk, karena 

kadar air merupakan zat cair yang memungkinkan terjadinya reaksi-reaksi yang 

dapat menurunkan mutu suatu bahan makanan sehingga sebagian air harus 

dikeluarkan dari bahan makanan. Semakin rendah kadar air suatu produk, maka 

semakin tinggi daya simpan suatu produk. Selain itu, kadar air pada suatu produk 

dapat menentukan tekstur dan daya terima (Lufhiana et al.,2016). Kadar air pada 

otak-otak berdasarkan SNI 7757:2013 yakni maksimal 60% 
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Kadar air pada pada otak-otak sebesar 51,33%, kadar ai pada otak-otak 

mendekati kadar air yang ditetapkan SNI 7757:2013 yaitu maksimal 60%. Kadar 

air dapat disebabkan karena penambahan tepung ampas tahu yang berbeda, 

semakin banyak penambahan tapung ampas tahu kadar air akan menurun. 

Sesuai pendapat Wulandari dan Suryani (2017), kadar air nugget yang dihasilkan 

mengalami penurunan seiring penambahan tepung ampas tahu. Menurut Yustina 

dan Farid (2012), Pada pembuatan cheese stick penambahan tepung ampas 

tahu dengan konsentresi tertinggi 30% bersifat kurang liat, dan menghasilkan 

cheese stick yang mudah patah/hancur. Hal ini disebabkan karena sifat tepung 

ampas tahu tidak mampu membentuk gel, sehingga kurang dapat mengikat air 

dan bahan-bahan lain. Penggunaan tepung ampas tahu pada pembuatan produk 

makanan menghasilkan adonan yang kurang liat atau elastis sesuai dengan 

semakin besar jumlah penggunaan tepung ampas tahu. Selain itu adanya proses 

pemanasan dalam pengolahan otak-otak juga dapat menurunkan kandungan air 

dimana hal ini sesuai dengan pernyataan Ardianto et al. (2017), pemanggangan 

merupakan salah satu cara pengurangan kadar air dengan cara penguapan, 

penghembusan atau pemanasan dengan suhu tinggi, baik dalam tekanan normal 

maupun vakum. Ditambahkan oleh Yuarni et al. (2015), dengan dilakukannya 

pemanasan dapat mempengaruhi kadar air dan kadar protein. Berkurangnya 

kadar air pada bahan pangan akan berpengaruh pada penilaian organoleptik, 

karena air yang terlalu banyak akan menyebabkan produk menjadi lembek. 

d. Abu 

Kadar abu merupakan parameter untuk menunjukkan nilai kandungan 

bahan anorganik (mineral) yang terdapat dalam suatu bahan atau produk. 

Semakin tinggi nilai kadar abu maka semakin banyak kandungan bahan 

anorganik pada produk tersebut (Hadi, 2016). Bahan makanan terdiri dari bahan 
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organik dan komponen air sebesar 96%, sedangkan sisanya berupa unsur-unsur 

mineral yang dikenal sebagai zat anorganik atau kadar abu. Abu merupakan 

residu anorganik setelah bahan dibakar dengan suhu tinggi (diabukan). Kadar 

abu memiliki hubungan yang erat dengan mineral pada suatu bahan. Hal ini 

dapat dibagi menjadi dua macam garam yaitu garam organik misalnya asam 

mollat, oksalat asetat, pektat dan garam anorganik yakni garam fosfat, karbonat 

dan sulfat (Irmayanti et al., 2017). Kadar abu otak-otak yang telah ditetapkan 

oleh SNI 7757:2013 yaitu maksimal 2%.  

Kadar abu pada otak-otak sebesar 1,97%, kadar abu mendekati 

ketetapan SNI 7757:2013 yaitu maksimal 2,0%. Hal tersebut terjadi karena 

adanya bahan tambahan seperti tepung ampas tahu yang mengandung mineral, 

semakin tinggi kadar mineral maka semakin tinggi pula kadar abu. Hal tersebut 

sesuai dengan pernyataan Sartika dan Syarif (2016), bahwa Hasil semakin besar 

penambahan ampas tahu maka akan semakin menambah persentase kadar abu, 

hal ini disebabkan karena ampas tahu juga mengandung unsur-unsur mineral 

mikro maupun makro yaitu untuk mikro. 

e. Karbohidrat 

 Karbohidrat merupakan sumber kalori utama, disamping itu karbohidrat 

juga mempunyai peranan penting dalam menentukan karakteristik bahan 

makanan, misalnya rasa, warna, tekstur (Irmayanti et al., 2017). Karbohidrat juga 

merupakan salah satu bahan pangan sumber energi utama. Selain itu, 

karbohidrat juga sumber energi yang paling murah dan mudah didapatkan 

(Rasmaniar et al., 2017). Kadar karbohidrat yang dihitung secara by different 

dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain, semakin rendah komponen nutrisi lain 

maka kadar karbohidrat akan semakin tinggi, begitu juga sebaliknya semakin 

tinggi komponen nutrisi lain maka kadar karbohidrat akan semakin rendah. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



65 

 

Komponen nutrisi yang mempengaruhi besarnya kandungan karbohidrat yaitu 

kandungan protein, lemak, air dan abu (Herni et al., 2018). 

Kadar karbohidrat pada otak-otak yaitu sebesar 36,2%, kadar karbohidrat 

yang dihasilkan pada otak-otak ditentukan oleh jumlah kadar gizi lainnya seperti 

lemak, protein, air dan abu. Menurut Suryani et al. (2018), peningkatan 

parameter proksimat lainnya seperti kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan 

kadar air sangat mempengaruhi kadar karbohidrat. Hal tersebut terjadi karena 

dalam perhitungan karbohidrat menggunakan cara by difference. Sesuai dengan 

pernyataan Purba et al. (2017), bahwa karbohidrat didalam suatu produk yang di 

analisis secara by difference dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain, semakin 

tinggi nutrisi lain maka kadar karbohidrat akan semakin rendah, begitu juga 

sebaliknya.  

 

4.2.6. Rendemen 

Perhitungan rendemen bertujuan untuk mengetahui persentase berat 

akhir ampas tahu setelah dikukus, ampas tahu setelah di peras, tepung ampas 

tahu, daging ikan patin, dan otak-otak ikan patin setelah dikukus. Rendemen 

menurut Rostini (2013), merupakan persentase bahan baku utama yang menjadi 

produk akhir atau perbandingan produk akhir dengan bahan baku. 

Rendemen ampas tahu kukus merupakan presentase berat ampas tahu 

setelah dikukus yaitu sebesar 105 gram dibandingkan dengan berat ampas tahu 

sebelum dikukus yaitu sebanyak 100 gram, sehingga didapatkan rendemen 

ampas tahu kukus sebesar 105%. 

 

Rendemen ampas tahu kukus (%) =  x 100 % 

            = 105 % 
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Tujuan proses pengukusan ampas tahu adalah untuk mematikan 

mikroorganisme yang mungkin mengkontaminasi ampas tahu selama proses 

pembuatan tahu, sehingga dapat memperpanjang masa simpan.  

Rendemen ampas tahu setelah di peras merupakan presentase berat 

ampas tahu setelah diperas dengan kain blancu yaitu sebanyak 84 gram 

dibandingkan dengan berat ampas tahu setelah dikukus yaitu sebesar 105 gram, 

sehingga didapatkan rendemen tepung ampas tahu sebesar 80%. 

Rendemen ampas tahu setelah di peras (%) =  x 100 % 

                = 80 % 

Pengepresan bertujuan untuk mengurangi kadar air ampas kedelai. Kadar 

air yang rendah dapat memperlambat proses pembusukan pada ampas kedelai 

dan mempercepat proses pengeringan.  

Rendemen tepung ampas tahu merupakan presentase berat ampas tahu 

setelah di oven yaitu sebesar 18 gram dibandingkan dengan berat ampas tahu 

setelah press yaitu sebanyak 84 gram, sehingga didapatkan rendemen tepung 

ampas tahu sebesar 21,43 %. 

Rendemen tepung ampas tahu (%) =  x 100 % 

              = 21,43 % 

Proses pengeringan ampas tahu dengan oven bertujuan untuk menguragi 

kadar air sehingga dapat memperpanjang daya awet dan mengoptimalkan 

kandungan gizi lain seperti serat dan protein.  

Rendemen daging ikan patin merupakan persentase berat daging ikan 

patin yang dihasilkan yaitu sebesar 323 gram dibandingkan dengan berat ikan 

patin yaitu sebanyak 704 gram, sehingga didapatkan rendemen daging ikan patin 

45,88%.  
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Rendemen daging ikan patin (%) =  x 100 % 

          = 45,88% 

Hal ini sesuai dengan pendapat (Andriani, 2014), ikan patin memiliki 

daging yang tebal dan tidak banyak duri. Jumlah rendemen daging ikan patin 

dapat mencapai sekitar 40-50%. 

Rendemen otak-otak penambahan tepung ampas tahu merupakan berat 

adonan bahan dibandingkan dengan berat produk otak-otak matang. 

Rendemen perlakuan  (%) =  x 100 % 

             =96,46% 

4.2.7. Perlakuan Terbaik Otak-Otak Penambahan Tepung Ampas Tahu 

Penentuan  otak-otak  ikan  patin  terbaik  dengan  menggunakan  

metode  de Garmo. Metode de Garmo dilakukan dengan memberi pembobotan 

(skor) pada tiap  parameter yang  memberikan  pengaruh  terhadap  produk  

yang  dihasilkan. Parameter  yang digunakan  yaitu  parameter organoleptik, 

parameter fisika dan parameter kimia. Parameter organoleptik meliputi 

penampakan, aroma, rasa dan tekstur. Parameter fisika meliputi kekenyalan. 

Parameter kimia meliputi kadar serat pangan total, kadar serat pangan tidak 

larut, kadar serat pangan larut dan kadar air. Pada perlakuan terbaik dilakukan 

pengujian kimia yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, 

dan kadar karbohidrat.  Berdasarkan  penentuan  perlakuan  terbaik  dapat 

disimpulkan  bahwa  perlakuan  terbaik  pada  seluruh  parameter  yaitu  

perlakuan B (5% penambahan tepung ampas tahu) dengan kadar serat pangan 

sebesar 6,65%, serat pangan larut 2,69%, serat pangan tidak larut  sebesar  

3,96%,  protein  sebesar  9,41%, kadar  air  sebesar  51,33%,  lemak 1,09%, abu 

1,97% dan karbohidrat sebesar 36,20%. Hasil uji organoleptik yaitu hedonik 

kenampakan sebesar  3,52, hedonik aroma  sebesar  3,34, hedonik rasa sebesar  
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3,54  dan  hedonik  tekstur  sebesar  3,52. Hasil uji kekenyalan sebesar 9,32  

Perhitungan  analisa  De Garmo dapat dilihat pada Lampiran 10. Komposisi 

kandungan otak-otak ikan patin dengan penambahan tepung ampas tahu terpilih 

dapat dilihat pada Tabel 10. 

Tabel 7 Hasil analisis de Garmo dengan perbandingan Standar Nasional 
Indonesia 

Karakteristik Hasil Analisis SNI 2013 

Hedonik penampakan 3,52 Normal* 
Hedonik aroma 3,34 Normal* 
Hedonik rasa 3,54 Normal* 
Hedonik tekstur 3,52 Normal* 
Fisika kekenyalan 9,32 - 
Kadar protein 9,41 Minimum 5,0* 
Kadar lemak 1,09 Maksimum 16,0* 
Kadar air 51,33 Maksimum 60,0* 
Kadar  abu 1,97 Maksimum 2,0* 
Kadar karbohidrat 36,20 - 
Kadar serat pangan 6,65 - 

Keterangan :  *) Standar Nasional Indonesia (2013) 
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5. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah : 

1. Perlakuan penambahan tepung ampas tahu dengan konsentrasi yang 

berbeda berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisiko-kimia dan 

karakteristik organoleptik otak-otak ikan patin. 

2. Penambahan tepung ampas tahu terbaik yaitu pada perlakuan B (5% 

penambahan tepung ampas tahu) dengan kadar serat pangan sebesar 

6,65%, serat pangan larut 2,69%, serat pangan tidak larut  sebesar  

3,96%,  protein  sebesar  9,41%, kadar  air  sebesar  51,33%,  lemak 

1,09%, abu 1,97% dan karbohidrat sebesar 36,20%, hedonik 

kenampakan sebesar  3,52, hedonik aroma  sebesar  3,34, hedonik rasa 

sebesar  3,54  dan  hedonik  tekstur  sebesar  3,52 dan kekenyalan 

sebesar 9,32. 

 
5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini yaitu perlu dilakukan 

penambahan bahan pangan yang dapat memperbaiki tekstur (kekenyalan) otak-

otak ikan patin dengan penambahan tepung ampas tahu. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Score Sheet Uji Hedonik 

 

KEMENTRIAN RISET DAN TEKNOLOGI 

FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN 

UNIVERSITAS BRAWIJAYA 

 

LEMBAR UJI HEDONIK PRODUK OTAK-OTAK IKAN PATIN AMPAS TAHU 

 
 

Nama : 

Fakultas : 

Usia 

Jenis Kelamin 

: 

: L/P 

No HP : Daerah Asal : 

 

Tentukan penilaian anda terhadap sampel uji pada tabel berikut: 

 
Parameter 

Kode 

4129 6795 5879 8693 

Penampakan     

Aroma     

Rasa     

Tekstur     

 
Gunakan skala yang tersedia untuk menunjukkan penilaian anda 

terhadap masing-masing sampel dengan angka, sesuai ketentuan 

berikut: 

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = suka 

4 = sangat suka 

Komentar/saran terhadap produk: 

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

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



79 

 

Lampiran 2. Score Sheet Uji Skoring 

 

KEMENTRIAN RISET DAN TEKNOLOGI 

FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN 

UNIVERSITAS BRAWIJAYA 

 

LEMBAR UJI SKORING PRODUK OTAK-OTAK IKAN PATIN AMPAS TAHU 

 
Nama : 

Fakultas : 

Usia 

Jenis Kelamin 

: 

: L/P 

No HP : Daerah Asal : 

 

Tentukan penilaian anda terhadap sampel uji pada tabel berikut: 

Atribut Kriteria Skor Kode 

4129 6795 5879 8693 

Penampakan 
Warna 

Putih 
4     

Putih 
kekuningan 

3     

Kuning muda 2     

Kuning tua 1     

Aroma Aroma ikan 
kuat 

4     

Aroma ikan 
tidak kuat 

 
3 

    

Aroma ampas 
tahu tidak kuat 

 
2 

    

Aroma ampas 
tahu kuat 

1     

Rasa Sangat khas 
otak-otak ikan 
kuat 

4     

Tidak khas 
otak-otak 
ikan 

3     

Rasa ampas 
tahu tidak kuat 

 
2 

    

Rasa ampas 
tahu kuat 1     

Tekstur 
Sangat kenyal 4     

Kenyal 
3     
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Agak kenyal 2     

Tidak kenyal 1     

 

 
 
 

Komentar/ Saran terhadap produk: 
 ..............................................................................................................................  

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

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

 ..............................................................................................................................  
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Lampiran 3 Hasil analisa uji Kruskal-Wallis hedonik otak-otak ikan patin pada 
penelitian pendahuluan 

 
Descriptive Statistics 

 N Mean Std. 
Deviation 

Minimum Maximum 

kenampakan 120 3,0833 ,61608 1,00 4,00 

aroma 120 2,8417 ,83006 1,00 4,00 

rasa 120 2,7750 ,80401 1,00 4,00 

tekstur 120 3,0000 ,73336 1,00 4,00 

perlakuan 120 2,5000 1,12272 1,00 4,00 

 
Ranks 

 perlakuan N Mean 
Rank 

kenampakan 0% 30 62,53 

10% 30 69,27 

20% 30 54,27 

30% 30 55,93 

Total 120  

aroma 0% 30 59,80 

10% 30 76,15 

20% 30 55,30 

30% 30 50,75 

Total 120  

rasa 0% 30 64,18 

10% 30 69,25 

20% 30 58,55 

30% 30 50,02 

Total 120  

tekstur 0% 30 68,97 

10% 30 63,97 

20% 30 55,50 

30% 30 53,57 

Total 120  

 
Test Statisticsa,b 

 kenampakan aroma rasa tekstur 

Kruskal-
Wallis H 

4,828 10,289 5,821 4,648 

df 3 3 3 3 

Asymp. Sig. ,185 ,016 ,121 ,199 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 
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Lampiran 4 Hasil analisa uji Kruskal-Wallis hedonik dan uji lanjut Mann Whitney 
otak-otak ikan patin pada penelitian utama 

 

 
Ranks 

Perlakuan N Mean 
rank 

Kenampakan 0% 50 93,12 

5% 50 119,16 

10% 50 97,80 

15% 50 91,92 

Total 200  

Aroma 0% 50 87,81 

5% 50 117,80 

10% 50 100,28 

15% 50 96,11 

Total 200  

Rasa 0% 50 84,41 

5% 50 126,13 

10% 50 101,90 

15% 50 89,56 

Total 200  

Tekstur 0% 50 87,87 

5% 50 126,18 

10% 50 106,15 

15% 50 81,80 

Total 200  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. 
Deviation 

Minimu
m 

Maximu
m 

Kenampakan 200 3,2850 ,66027 2,00 4,00 

Aroma 200 3,1050 ,70460 1,00 4,00 

Rasa 200 3,1700 ,78369 1,00 4,00 

Tekstur 200 3,1700 ,74422 1,00 4,00 

Perlakuan 200 2,5000 1,12084 1,00 4,00 
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Test Statisticsa,b 

 Kenampakan Aroma Rasa Tekstur 

Kruskal-

Wallis H 

8,797 8,790 17,851 21,291 

df 3 3 3 3 

Asymp. Sig. ,032 ,032 ,000 ,000 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: PERLAKUAN 

 

Kenampakan 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 1,00 50 43,86 2193,00 

2,00 50 57,14 2857,00 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 918,000 

Wilcoxon W 2193,000 

Z -2,553 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,011 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR0000

4 

1,00 50 49,42 2471,00 

3,00 50 51,58 2579,00 

Total 100   
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Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 1196,000 

Wilcoxon W 2471,000 

Z -,410 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,682 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR0000

4 

1,00 50 50,84 2542,00 

4,00 50 50,16 2508,00 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 1233,000 

Wilcoxon W 2508,000 

Z -,131 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,896 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR0000

4 

2,00 50 55,66 2783,00 

3,00 50 45,34 2267,00 

Total 100   
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Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 992,000 

Wilcoxon W 2267,000 

Z -1,971 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,049 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 2,00 50 57,36 2868,00 

4,00 50 43,64 2182,00 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 907,000 

Wilcoxon W 2182,000 

Z -2,627 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,009 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakua

n 

N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

VAR0000

4 

3,00 50 51,88 2594,00 

4,00 50 49,12 2456,00 

Total 100   
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Test Statisticsa 

 VAR0000

4 

Mann-Whitney U 1181,000 

Wilcoxon W 2456,000 

Z -,521 

Asymp. Sig. (2-

tailed) 

,602 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Aroma 

Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 1,00 50 42,91 2145,50 

2,00 50 58,09 2904,50 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 870,500 

Wilcoxon W 2145,500 

Z -2,918 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,004 

a. Grouping Variable: perlakuan 
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Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 1,00 50 47,35 2367,50 

3,00 50 53,65 2682,50 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 1092,500 

Wilcoxon W 2367,500 

Z -1,223 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,221 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 1,00 50 48,55 2427,50 

4,00 50 52,45 2622,50 

Total 100   
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Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 1152,500 

Wilcoxon W 2427,500 

Z -,745 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,456 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 2,00 50 54,92 2746,00 

3,00 50 46,08 2304,00 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 1029,000 

Wilcoxon W 2304,000 

Z -1,696 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,090 

a. Grouping Variable: perlakuan 
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Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 2,00 50 55,79 2789,50 

4,00 50 45,21 2260,50 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 985,500 

Wilcoxon W 2260,500 

Z -2,002 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,045 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 2,00 50 55,79 2789,50 

4,00 50 45,21 2260,50 

Total 100   
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Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 985,500 

Wilcoxon W 2260,500 

Z -2,002 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,045 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 3,00 50 51,55 2577,50 

4,00 50 49,45 2472,50 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 1197,500 

Wilcoxon W 2472,500 

Z -,399 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,690 

a. Grouping Variable: perlakuan 
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Rasa 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 1,00 50 40,08 2004,00 

2,00 50 60,92 3046,00 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 729,000 

Wilcoxon W 2004,000 

Z -3,881 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
 

Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 1,00 50 46,10 2305,00 

3,00 50 54,90 2745,00 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 1030,000 

Wilcoxon W 2305,000 

Z -1,620 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,105 

a. Grouping Variable: perlakuan 
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Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 1,00 50 49,23 2461,50 

4,00 50 51,77 2588,50 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 1186,500 

Wilcoxon W 2461,500 

Z -,467 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,640 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 2,00 50 56,60 2830,00 

3,00 50 44,40 2220,00 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 945,000 

Wilcoxon W 2220,000 

Z -2,319 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,020 

a. Grouping Variable: perlakuan 
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Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 2,00 50 59,61 2980,50 

4,00 50 41,39 2069,50 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 794,500 

Wilcoxon W 2069,500 

Z -3,412 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,001 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 3,00 50 53,60 2680,00 

4,00 50 47,40 2370,00 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 1095,000 

Wilcoxon W 2370,000 

Z -1,143 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,253 

a. Grouping Variable: perlakuan 
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Tekstur 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR0000

4 

1,00 50 40,49 2024,50 

2,00 50 60,51 3025,50 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 749,500 

Wilcoxon W 2024,500 

Z -3,823 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR0000

4 

1,00 50 45,83 2291,50 

3,00 50 55,17 2758,50 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 1016,500 

Wilcoxon W 2291,500 

Z -1,795 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,073 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



95 

 

Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 1,00 50 52,55 2627,50 

4,00 50 48,45 2422,50 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 1147,500 

Wilcoxon W 2422,500 

Z -,782 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,434 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR00004 2,00 50 55,57 2778,50 

3,00 50 45,43 2271,50 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 996,500 

Wilcoxon W 2271,500 

Z -1,939 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,053 

a. Grouping Variable: perlakuan 
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Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

VAR0000

4 

2,00 50 61,10 3055,00 

4,00 50 39,90 1995,00 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 720,000 

Wilcoxon W 1995,000 

Z -3,943 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
Mann-Whitney Test 

Ranks 

 perlakua

n 

N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

VAR0000

4 

3,00 50 56,55 2827,50 

4,00 50 44,45 2222,50 

Total 100   

 

Test Statisticsa 

 VAR00004 

Mann-Whitney U 947,500 

Wilcoxon W 2222,500 

Z -2,245 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,025 

a. Grouping Variable: perlakuan 
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Lampiran 5 Hasil analisa ragam ANOVA dan uji lanjut Tukey kekenyalan 

Descriptives 

kekenyalan   

 N Mean Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minim

um 

Maxim

um 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

0% 5 8,2600 ,42367 ,18947 7,7339 8,7861 7,67 8,70 

5% 5 9,3160 ,51549 ,23053 8,6759 9,9561 8,56 9,94 

10% 5 11,3420 ,74130 ,33152 10,4216 12,2624 10,48 12,21 

15% 5 15,1280 ,26527 ,11863 14,7986 15,4574 14,78 15,47 

Total 20 11,0115 2,73151 ,61078 9,7331 12,2899 7,67 15,47 

 

ANOVA 

kekenyalan   

 Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 

137,501 3 45,834 172,12

6 

,000 

Within 

Groups 

4,260 16 ,266   

Total 141,762 19    

 

kekenyalan 

Tukey HSDa   

perlakuan N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

0% 5 8,2600    

5% 5  9,3160   

10% 5   11,3420  

15% 5    15,1280 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5,000. 
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Lampiran 6 Hasil analisa ragam ANOVA dan uji lanjut Tukey kadar air 

Descriptives 

Kadar Air   

 N Mean Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minim
um 

Maxim
um 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

0% 5 53,82
00 

,39484 ,1765
8 

53,3297 54,3103 53,33 54,42 

5% 5 51,23
20 

,71283 ,3187
9 

50,3469 52,1171 50,33 52,17 

10% 5 49,15
20 

,34208 ,1529
8 

48,7272 49,5768 48,63 49,47 

15% 5 47,69
20 

,24692 ,1104
3 

47,3854 47,9986 47,37 47,95 

Total 20 50,47
40 

2,40236 ,5371
8 

49,3497 51,5983 47,37 54,42 

 

ANOVA 

AIR   

 Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Between 
Groups 

106,287 3 35,429 168,30
7 

,000 

Within 
Groups 

3,368 16 ,211   

Total 109,655 19    
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KADAR AIR 

Tukey HSDa   

PERLAKUAN N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

15% 5 47,692
0 

   

10% 5  49,152
0 

  

5% 5   51,232
0 

 

0% 5    53,820
0 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5,000. 
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Lampiran 7 Hasil analisa ragam ANOVA dan uji lanjut Tukey serat pangan larut 

Descriptives 

Serat Pangan Larut  

 N Mean Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minim
um 

Maxi
mum 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

0% 5 1,008
0 

,56592 ,2530
9 

,3053 1,7107 ,32 1,78 

5% 5 2,694
0 

,15192 ,0679
4 

2,5054 2,8826 2,51 2,93 

10% 5 3,058
0 

,13142 ,0587
7 

2,8948 3,2212 2,89 3,18 

15% 5 3,828
0 

,33462 ,1496
5 

3,4125 4,2435 3,46 4,20 

Total 20 2,647
0 

1,10385 ,2468
3 

2,1304 3,1636 ,32 4,20 

 

ANOVA 

Serat Pangan Larut 

 Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Between 
Groups 

21,261 3 7,087 59,985 ,000 

Within 
Groups 

1,890 16 ,118   

Total 23,151 19    
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SERAT PANGAN LARUT 

Tukey HSDa   

PERLAKUAN N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

0% 5 1,0080   

5% 5  2,6940  

10% 5  3,0580  

15% 5   3,8280 

Sig.  1,000 ,368 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5,000. 
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Lampiran 8 Hasil analisa ragam ANOVA dan uji lanjut Tukey serat pangan tidak 
larut 

Descriptives 

Serat Pangan Tak Larut   

 N Mean Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence Interval 
for Mean 

Minim
um 

Maxim
um 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

0% 5 3,950
0 

,39686 ,1774
8 

3,4572 4,4428 3,46 4,54 

5% 5 3,956
0 

,29838 ,1334
4 

3,5855 4,3265 3,60 4,27 

10
% 

5 4,458
0 

,03271 ,0146
3 

4,4174 4,4986 4,43 4,51 

15
% 

5 4,470
0 

,31089 ,1390
3 

4,0840 4,8560 4,07 4,89 

Tot
al 

20 4,208
5 

,37578 ,0840
3 

4,0326 4,3844 3,46 4,89 

 

ANOVA 

Serat Pangan Tak Larut  

 Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Between 
Groups 

1,306 3 ,435 5,059 ,012 

Within 
Groups 

1,377 16 ,086   

Total 2,683 19    
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SERAT PANGAN TAK LARUT 

Tukey HSDa   

PERLAKUAN N Subset for alpha = 0.05 

1 

0% 5 3,9500 

5% 5 3,9560 

10% 5 4,4580 

15% 5 4,4700 

Sig.  ,056 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5,000. 
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Lampiran 9 Hasil analisa ragam ANOVA dan uji lanjut Tukey serat pangan total 

Descriptives 

Serat Pangan Total 

 N Mean Std. 
Deviat

ion 

Std. Error 95% Confidence 
Interval for Mean 

Minim
um 

Maxim
um 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

0% 5 4,958
0 

,2245
4 

,10042 4,6792 5,2368 4,72 5,24 

5% 5 6,650
0 

,2386
4 

,10672 6,3537 6,9463 6,25 6,83 

10
% 

5 7,516
0 

,1266
1 

,05662 7,3588 7,6732 7,33 7,64 

15
% 

5 8,298
0 

,1064
0 

,04758 8,1659 8,4301 8,13 8,41 

Tot
al 

20 6,855
5 

1,284
28 

,28717 6,2544 7,4566 4,72 8,41 

 

ANOVA 

Serat Pangam Total  

 Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Between 
Groups 

30,799 3 10,266 304,82
0 

,000 

Within 
Groups 

,539 16 ,034   

Total 31,338 19    
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SERAT PANGAN TOTAL 

Tukey HSDa   

PERLAKUAN N Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

0% 5 4,9580    

5% 5  6,6500   

10% 5   7,5160  

15% 5    8,2980 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5,000. 
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Lampiran 10 Perhitungan Hasil Analisis de Garmo Otak-Otak Ikan Patin 
Penambahan Tepung Ampas Tahu 

Parameter 
Konsentrasi Nilai 

Tertinggi 
Nilai 

Terendah 
selisih 

A 
0% 

B 
5% 

C 
10% 

D 
15% 

Hedonik 
Penampakan 3,2 3,52 3,24 3,18 3,52 3,18 0,34 

Hedonik Aroma 2,94 3,34 3,1 3,04 3,34 2,94 0,40 

Hedonik Rasa 2,94 3,54 3,2 3 3,54 2,94 0,60 

Hedonik Tekstur 3,02 3,52 3,26 2,88 3,52 2,88 0,64 

kekenyalan 8,26 9,32 11,14 15,13 15,13 8,26 6,87 

Serat Pangan 
Total 4,96 6,65 7,52 8,30 8,30 4,96 3,34 

Serat Pangan 
Larut Air 1,01 2,69 3,06 3,83 3,83 1,01 2,82 

serat Pangan 
Tak Larut 3,95 3,96 4,46 4,47 4,47 3,95 0,52 

Kadar Air 53,82 51,23 49,15 47,69 53,82 47,69 6,13 

 

PARAMETER BV BN 
A B C D 

NE NH NE NH NE NH NE NH 

Hedonik 
penampakan 1,00 0,12 0,06 0,01 1,00 0,12 0,18 0,02 0,00 0,00 

Hedonik 
Aroma 1,00 0,12 0,00 0,00 1,00 0,12 0,40 0,05 0,25 0,03 

Hedonik Rasa 1,00 0,12 0,00 0,00 1,00 0,12 0,43 0,05 0,10 0,01 

Hedonik 
Tekstur 1,00 0,12 0,22 0,03 1,00 0,12 0,59 0,07 0,00 0,00 

Kekenyalan 0,90 0,11 0,00 0,00 0,15 0,02 0,42 0,05 1,00 0,11 

Serat Pangan 
Total 0,80 0,10 0,00 0,00 0,51 0,05 0,77 0,08 1,00 0,10 

Serat Pangan 
Larut Air 0,80 0,10 0,00 0,00 0,60 0,06 0,73 0,07 1,00 0,10 

serat Pangan 
Tak Larut 0,80 0,10 0,00 0,00 0,02 0,00 0,98 0,10 1,00 0,10 

Kadar Air 0,80 0,10 1,00 0,10 0,58 0,06 0,24 0,02 0,00 0,00 

 Total 8,10 1,00   0,13   0,68   0,51   0,45 
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PARAMETER PERLAKUAN 

A 

(0%) 

B 

(5%) 

C 

(10%) 

D 

(15%) 

Hedonik penampakan 0,01 0,12 0,02 0,00 

Hedonik Aroma 0,00 0,12 0,05 0,03 

Hedonik Rasa 0,00 0,12 0,05 0,01 

Hedonik Tekstur 0,03 0,12 0,07 0,00 

Kekenyalan 0,00 0,02 0,05 0,11 

Serat Pangan Total 0,00 0,05 0,08 0,10 

Serat Pangan Larut 
Air 

0,00 0,06 0,07 0,10 

serat Pangan Tak 
Larut 

0,00 0,00 0,10 0,10 

Kadar Air 0,10 0,06 0,02 0,00 

JUMLAH 0,13 0,68 0,51 0,45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



108 

 

Lampiran 11 Lampiran Dokumentasi Pembuatan Tepung Ampas Tahu 

 

 

 

 

 

 

Ampas tahu 
basah 

 Diperas dengan 

kain blancu 

 Dikukus selama 

15 menit dengan 

suhu 100oC 

     
 

 

 

 

 

 

Diayak dengan 
ayakan 100 

mesh 

 Dihaluskan 
dengan  
blender 

 Dikeringkan 

dengan oven 

selama 1 jam 

pada suhu 200ºC 

 
 

    

 

    

Tepung ampas 

tahu 
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Lampiran 12 Lampiran Dokumentasi pembuatan otak-otak ikan patin 
penambahan tepung ampas tahu 

 

 

 

 

 
Daging ikan patin 

giling 
 Dicampur dengan 

bahan tambahan 
lainnya (tepung 
sagu, bawang 

merah, bawang 
putih, daun 

bawang, garam, 
merica, telur, air) 

 Ditambahkan 
tepung ampas 

tahu sesuai 
perlakuan 

     

 

 

 

 

 
Adonan dikukus 
selama 15 menit 

 Adonan dibungkus 
dengan daun 

pisang 

 Digiling dengan 
foodprocessor 

     

 

    

Otak-otak di 
panggang saat 
akan disajikan 
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