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ABSTRAK

Alriomesta N. Pappalan. L051191031. “Tingkat Kesukaan dan Karakteristik Produk
Kaki Naga lkan Patin (Pangasius sp) dengan Penambahan Daun Kelor (Moringa
Oleifera). Dibimbing oleh Syahrul dan Nursinah Amir.

Ikan patin merupakan salah satu ikan perairan Indonesia yang telah berhasil
didomestikasi dan dibudidayakan secara semi intensif dan intensif dengan padat
penebaran yang tinggi dan penggunaan air yang minimal. lkan patin mengandung
protein tinggi yang bermanfaat bagi tubuh manusia. Selama ini Ikan patin dimanfaatkan
sebagai bahan dasar dalam pembuatan produk-produk perikanan. Penelitian ini
bertujuan untuk menentukan tingkat kesukaan dan karakteristik produk kaki naga ikan
patin (Pangasius sp) dengan penambahan daun kelor (Moringa Oleifera). Metode
penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental laboratorium. Rancangan
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) empat perlakuan
dengan tiga kali ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah perlakuan kontrol A (0 g
daun kelor), perlakuan B (10 g daun kelor), perlakuan C (15 g daun kelor), perlakuan D
(20 g daun kelor). Parameter penilaian yaitu kenampakan, rasa, bau, tekstur, dan
warna, serta bagaimana karakteristik mutu kimia pada perlakuan kontrol dan perlakuan
terpilih hasil uji hedonik. Hasil penelitian menunjukkan, tingkat kesukaan kaki naga ikan
patin untuk parameter kenampakan berkisar 81,33% - 87,66%, rasa 72,33% - 80,33%,
bau 71,66% - 80,33%, tekstur 75,33% - 85,33%, dan warna 72,66% - 86,66%. Kaki
naga terpilih berdasarkan tingkat kesukaan adalah perlakuan C (penambahan daun
kelor 15 g) dengan kandungan kadar protein 9,77%, kadar lemak 1,10%, kadar air
54,49%, kadar abu 1,57%. Tingkat kesukaan kaki naga ikan patin dengan
penambahan daun kelor masuk dalam kategori suka dengan nilai rata-rata 79,66% dan
produk terpilih (penambahan daun kelor 15 g) dapat memenuhi persyaratan mutu SNI
7759:2013.

Kata Kunci : Ikan patin, daun kelor, kaki naga.



ABSTRACT

Alriomesta N. Pappalan. L051191031. “The Level of preference and characteristics
product for Catfish drum stick (Pangasius sp) Whit The Addition Of Moringa Leaves
(Moringa Oleifera). Supervised by Syahrul as main advisor and Nursinah Amir as
second advisor.

Catfish is one of the fish in Indonesian water that has been successfully domesticated
and cultivated semi intensively and intensively with high stocking densities and minimal
water uses. Catfish contain high protein which is beneficial for the human body. So far,
catfish has been used as a basic ingredient in the manufacture of fishery products. This
study aims to determine the preference level and characteristics of the catfish drum
stick product (Pangasius sp) with the addition of Moringa leaves (Moringa oleifera). The
research method used is laboratory experimental method. The experimental design
used is a completely randomized design (CRD) of four treatments with three
replications. The treatments given were control treatment A (0 g Moringa leaves), B
treatment (10 g Moringa leaves), C treatment (15 g Moringa leaves), D treatment (20 g
Moringa leaves). The assessment parameters are appearance, taste, smell, texture,
color, and how the chemical quality characteristics are in the control treatment and the
selected treatment from the hedonic test results. The results of the research showed
that the level of preference on the catfish drum stick for appearance parameters ranged
from 81.33% - 87.66%, taste 72.33% - 80.33%, smell 71.66% - 80.33%, texture 75.33
% - 85.33%, and color 72.66% - 86.66%. The selected drum stick based on the level of
preference, is the C treatment (addition of 15 g of Moringa leaves) with a protein
content of 9.77%, fat content of 1.10%, moisture content of 54.49%, ash content of
1.57%. The level of preference for catfish drum stick with the addition of Moringa
leaves is included in the like category with an average value of 79.66% and the
selected product (addition of 15 g of Moringa leaves) met the quality requirements of
SNI 7759:2013.

Keywords: Catfish, Moringa Leaves, drum stick.
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. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan patin (Pangasius sp) merupakan salah satu ikan perairan Indonesia yang
telah berhasil didomestikasi dan dibudidayakan secara semi intensif dan intensif
dengan padat penebaran yang tinggi dan penggunaan air yang minimal (Septimesy, et
al., 2016). Berdasarkan data Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi Sulawesi Selatan
(2022), produksi ikan patin pada tahun 2020 sebesar 39,4 ton meningkat menjadi
200,07 ton pada tahun 2021 hal ini menunjukkan terjadi peningkatan produksi ikan
patin di Sulawesi Selatan.

Ikan patin memiliki kandungan protein yang tinggi yang dapat dimanfaatkan
untuk peningkatan asupan protein bagi manusia (Damanik, et al., 2019). Kandungan
gizi ikan patin segar per 100 g adalah energi 132 kkal, protein 17 g, lemak 6,6 g,
karbohidrat 1,1 g, abu 0,9 g, kalsium 31 mg, fosfor 173 mg, besi 1,6 mg, natrium 77
mg, kalium 346 mg, tembaga 0,7 mg, seng 0,8 mg, B-karoten 7 mcg, tiamin 0,2 mg,
riboflavin 0,03 mg, niasin 1,7 mg (KEMENKES, 2018). Menurut Rifai, et al., (2021) ikan
patin memiliki kandungan protein 16,1% dan lemak 5,7% ikan ini termasuk golongan
ikan yang berprotein tinggi dan berlemak sedang. Salah satu jenis protein yang
terkandung dalam ikan patin, yaitu alboumin (Magitasari, 2019) yang bermanfaat untuk
pertumbuhan dan perkembangan, selain itu juga membantu zat besi untuk membentuk
hemoglobin (Ningsih, 2018). Selama ini ikan patin dimanfaatkan sebagai produk
olahan yang memiliki kandungan protein hewani bermanfaat bagi tubuh manusia,
antara lain adalah bakso ikan, nugget, kaki naga, dan burger ikan (Ayu, dkk., 2020;
Sofia, 2021; dan Syadiah, dkk, 2021).

Kaki naga merupakan salah satu dari produk diversifikasi ikan patin dimana
karakteristik dan tingkat kesukaan menjadi salah satu parameter penting dalam
pengembangan produk. Kaki naga merupakan makanan praktis dan cepat saji yang
disukai semua kalangan masyarakat (Firlianty dan Ludang, 2020). Menurut
Hermanaputri et al., (2017) makanan cepat saji seperti kaki naga memiliki kelemahan
pada kandungan seratnya maka dilakukan penelitian pembuatan kaki naga dengan
penambahan sayur bayam sebagai sumber zat besi. Semakin banyak penambahan
bayam maka semakin tinggi kandungan zat besinya namun tingkat kesukaan semakin
kurang disebabkan oleh rasa bayam yang langu, serta warna menjadi lebih gelap.
Maka dari itu dibutuhkan alternatif lain dengan penambahan bahan sedikit namun zat
besinya tetap tinggi. Zat besi sangat penting untuk kesehatan karena zat besi yang
rendah di dalam tubuh menyebabkan anemia (Amalia dan Tjiptaningrum, 2016), dan

juga terganggunya pertumbuhan pada anak (Losong dan Adriani, 2017).



Kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu sumber serat (zat besi) yang

tinggi dimana kelor mengandung zat besi sebesar 6 mg/100 g dibandingkan dengan
bayam yang mengandung zat besi sebesar 3,5 mg/100 g (KEMENKES RI, 2018).

Hasil penelitian Vidayanana et al., (2020) menyatakan adanya peningkatan kandungan

zat besi pada nugget seiring dengan penambahan daun kelor, kandungan zat besinya

mencapai 31,37%. Oleh karena itu dilakukan penelitian tingkat kesukaan dan

karakteristik produk kaki naga ikan patin (Pangasius sp) dengan penambahan daun

kelor (Moringa oleifera).

B.
1.

Rumusan Masalah

Bagaimana tingkat kesukaan terhadap produk kaki naga ikan patin (Pangasius sp)
dengan penambahan daun kelor (Moringa oleifera)?

. Bagaimana karakteristik produk kaki naga ikan patin (Pangasius sp) dengan

penambahan daun kelor (Moringa oleifera)?

. Tujuan dan Kegunaan

Penelitian ini bertujuan untuk:

. Menentukan tingkat kesukaan terhadap produk kaki naga ikan patin (Pangasius sp)

dengan penambahan daun kelor (Moringa oleifera).

. Menentukan karakteristik produk kaki naga ikan patin (Pangasius sp) dengan

penambahan daun kelor (Moringa oleifera).

Kegunaan penelitian ini adalah sebagai berikut:

. Formulasi kaki naga yang diperoleh dari penelitian ini dapat digunakan sebagai

bahan referensi formulasi pembuatan kaki naga ikan patin (Pangasius sp) dengan

penambahan daun kelor (Moringa oleifera).

. Menambah wawasan ilmu pengetahuan serta sebagai acuan, dasar, dan referensi

bagi penelitian serupa.



II. TINJAUAN PUSTAKA

A. lkan Patin

Ikan patin (Pangasius sp) merupakan ikan konsumsi yang hidup di perairan
tawar yang bertubuh licin, tidak bersisik, berbentuk memanjang dan pipih. Warna ikan
ini keabu-abuan di bagian punggung dan putih dibagian perut. lkan patin memiliki
kebiasaan makan di dasar perairan. Ikan ini bersifat omnivora (pemakan segala)
Namun, pada saat larva ikan ini cenderung karnivora dan kanibalisme (Mahyuddin,
2010). Klasifikasi ikan patin adalah sebagai berikut:

Filum : Chordata
Klas : Pisces
Ordo : Siluriforiformes
Famili : Pangasidae
Genus : Pangasiuse
Spesies : Pangasius sp

b . o
I i - »

Gambar 1. lkan patin (Pangaéius sp) (Sumber: koleksi pribadi)

Ikan patin (pangasius) sudah mulai populer dan sudah banyak dibudidayakan
karena mudah berkembang biak serta pertumbuhannya cepat (Handayani, 2014). Ikan
patin adalah salah satu jenis ikan air tawar yang paling banyak diminati dan
dikonsumsi oleh masyarakat. Daging ikan patin memiliki rasa yang khas, enak, lezat
dan gurih sehingga digemari oleh masyarakat (Damanik, et al., 2019).

Ikan patin merupakan jenis ikan hasil budidaya yang produksinya terus
mengalami peningkatan. Pemanfaatan ikan patin umumnya hanya sebagai lauk pauk
dan masih sedikit dimanfaatkan menjadi produk bernilai tambah (Tridarmawan, 2019).
Ikan patin memiliki kandungan protein 16,1% dan lemak 5,7%, ikan ini termasuk

golongan ikan yang berprotein tinggi dan berlemak sedang (Rifa’'i, et al 2021).
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Kandungan gizi ikan patin segar per 100 g adalah energi 132 kkal, protein 17 g, lemak
6,6 g, karbohidrat 1,1 g, abu 0,9 g, kalsium 31 mg, fosfor 173 mg, besi 1,6 mg, natrium
77 mg, kalium 346 mg, tembaga 0,7 mg, seng 0,8 mg, B-karoten 7 mcg, tiamin 0,2 mg,
riboflavin 0,03 mg, niasin 1,7 mg (KEMENKES, 2018). Menurut Subagja (2009) ikan
patin mengandung protein yang sangat tinggi dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kandungan ikan patin

komposisi Persentase (%)
Protein 14,53
Lemak 1,09
Air 82,22
Abu 0,74

Sumber : Subagja, 2009

Beberapa penelitian tentang pemanfaatan ikan patin sebagai produk olahan yang
memiliki kandungan protein hewani bermanfaat bagi tubuh manusia, antara lain adalah
bakso ikan, nugget, kaki naga, dan burger ikan (Ayu, et al., 2020; Sofia, 2021; dan
Syadiah, et al., 2021).

B. Kelor

Kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman tropis yang sudah tumbuh di
daerah tropis seperti Indonesia. Pohon kelor merupakan tanaman perdu setinggi 7
sampai 11 meter, tumbuh subur dari dataran rendah sampai 700 m dpl, kelor dapat
tumbuh di semua jenis tanah daerah tropis dan subtropis. Kelor dapat bertahan pada
kekeringan hingga 6 bulan dan mudah berkembang biak dan tidak memerlukan
perawatan intensif (Simbolan dan Katharina, 2007).

Gambar 2. Daun kelor (Moringa oleifera) (sumber: koleksi pribadi)



Kelor merupakan salah satu bahan makanan yang mengandung zat besi tinggi
(Hamzah dan Yusuf, 2019). Ekstrak daun kelor mengandung Fe 5,49 mg/100 g,
sitosterol 1,15 %/100 g, dan stigmasterol 1,52 %/100 g (Kristina dan Syahid, 2014),
dan berdasarkan data KEMENKES RI (2018) kandungan zat gizi Fe pada daun kelor
6,0 mg/100 gr daun kelor. Menurut Pade dan Bulotio (2019) adanya perbedaan
kandungan serat antara daun kelor yang muda dan daun kelor yang tua dimana dalam
penelitiannya menyatakan bahwa serat kasar semakin berkurang seiring berkurangnya
jumlah komposisi daun kelor tua.

Kurangnya zat besi dalam tubuh menyebabkan anemia. Anemia adalah keadaan
yang ditandai dengan berkurangnya hemoglobin dalam tubuh. Hemoglobin adalah
suatu metaloprotein yaitu protein yang mengandung zat besi di dalam sel darah merah
yang berfungsi sebagai pengangkut oksigen dari paru-paru ke seluruh tubuh (Fitriany
dan Saputri, 2018).

Saat ini kelor dimanfaatkan menjadi produk pangan modern seperti tepung kelor,
kerupuk kelor, kue kelor, permen kelor dan teh daun kelor (Isnan dan Muin, 2017).
Salah satu penelitian tentang penambahan serbuk kelor terhadap coklat dengan
perlakuan 10 g, 20 g, 30 g, menyatakan bahwa terjadi peningkatan zat besi seiring
dengan penambahan serbuk kelor pada coklat. Kadar zat besi tertinggi pada proporsi
30 g yaitu 35,6 mg (Hidayah, 2022).

Hasil penelitian Vidayanana et al., (2020) tentang penambahan daun kelor pada
nugget menyatakan bahwa terlihat perubahan yang signifikan penambahan daun kelor
dimana seiring dengan bertambahnya kelor pada nugget, kadar zat besi yang

diperoleh juga semakin meningkat.

C. Kaki Naga

Kaki naga ikan adalah sejenis olahan daging berbentuk bulat, agak lonjong,
ditusuk menggunakan tusuk sate atau juga stik eskrim yang diperdagangkan secara
komersial di pasar lokal dengan bahan baku yang beragam seperti beberapa jenis ikan
dan juga udang (Koniyo, 2019). Produk kaki naga merupakan makanan hasil perikanan
favorit semua kalangan masyarakat mengingat masyarakat umumnya menyukai
makanan yang praktis dan cepat saji selain dari pada kaki haga yang praktis dan cepat
saji juga memiliki kandungan gizi yang tinggi sehingga sangat disukai oleh kalangan
anak kecil hingga orang dewasa. Selain dari pada itu produk kaki naga juga memiliki
sifat yang guri serta kenampakan yang membuat konsumen tertarik untuk membelinya
(Firlianty dan Ludang, 2020).

Beberapa penelitian yang dilakukan dalam pembuatan produk kaki naga seperti

pengaruh bahan pengikat dan waktu penggorengan produk kaki naga ikan tenggiri



(Nugroho dan Anggo, 2014), formulasi dan karakteristik kaki naga ikan cakalang (Adjie,
2017), analisis nilai gizi produk kaki naga ikan nike (Awaous melanocephalus) dengan
menggunakan tepung sagu (Metroxylon Sp) (Husain, et al., 2019), pengolahan kaki
naga ikan air tawar untuk meningkatkan Gizi Keluarga (Firlianty dan Ludang, 2020).

Dalam standarisasi nasional (2013) kaki naga ikan dapat didefinisikan sebagai
produk olahan perikanan dengan menggunakan lumatan daging ikan yang dicampur
dengan tepung dan bahan lainnya yang diberi tangkai berupa bambu, kayu yang
mengalami perlakuan pemasakan (SNI 7759:2013). Syarat mutu kaki naga ikan
berdasarkan SNI 7759:2013 disajikan dalam Tabel 2.

Tabel 2. Persyaratan mutu dan keamanan kaki naga ikan (SNI 7759:2013)

Parameter Uji Satuan Persyaratan

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

- Kadar air % Maks 60,0

- Kadar abu % Maks 2,5

- Kadar Protein % Min 5,0

- Kadar lemak % Maks 15, 0
c. Cemaran mikroba

-ALT Koloni/g Maks 5 x 10%

- Escherichia coli APM/g <3

- Salmonella - Negatif/25 g

- Vibrio cholerea - Negatif/25 g

- Staphylococcus aureus Koloni/g Maks 1,0x102

d. Cemaran logam

- Kadmium (Cd) Ma/kg Maks 0,1

- Merkuri (Hg) Ma/kg Maks 0,5

- Timbal (Pb) Ma/kg Maks 0,3

- Arsen (As) Ma/kg Maks 1,0

- Timah (Sn) Ma/kg Maks 40,0
e. Cemaran fisik 0

Peralatan untuk pengolahan kaki naga: food processor/mixer, dandang, pisau,
talenan, wadah plastik. Bahan yang digunakan untuk pembuatan kaki naga adalah
surimi, tepung terigu, tepung maizena, garam, MSG, gula, bawang putih, lada, wortel,
bawang bombay, telur, tepung roti. Cara pengolahan kaki naga pelumatan mince

(lumatan daging ikan) atau surimi yang telah dipotong-potong dimasukkan kedalam



food processor/mixer untuk dilumatkan. Pembuatan adonan garam ditambahkan
kedalam lumatan daging ikan sambil terus diaduk hingga berbentuk adonan yang
lengket. Selanjutnya ditambahkan pula bahan tambahan & bumbu lainnya, kemudian
dicampur hingga benar-benar homogen. Pengadukan dilakukan selama 10-15 menit.
Pembentukan adonan dibentuk bulat agak lonjong & ditusuk dengan tusukan sate.
Pengukusan dilakukan dengan menggunakan dandang selama 10 menit.
Pendinginan kaki naga yang telah matang kemudian didinginkan dalam suhu kamar.
Pengemasan dilakukan dengan menggunakan plastik paking dan dipress dengan
sealer, selanjutnya produk tersebut dibekukan dalam freezer (Koniyo, 2019). Hasil uji
hedonik terbaik didapatkan pada waktu pengukusan 10 — 15 menit pada suhu 90 °C
dan penggorengan selama 2 menit dengam suhu 170 °C Nugroho dan Anggo, (2014).

Berdasarkan penelitian Husain et al (2019), adapun alat yang digunakan untuk
formulasi kaki naga ikan nike adalah blender, timbangan digital, kompor, blender/food
prosessor, wadah, panci pengukus stainless steel, termometer, pengaduk kayu, pisau,
sendok, baskom plastik, dan stik sumpit. Bahan untuk formulasi kaki naga ikan nike
adalah ikan nike segar, garam, gula, tepung sagu, lada, bawang putih, bawang
bombay, wortel, kembang tahu, dan putih telur.

Hasil penelitian Vidayana, et al (2020) tentang pembuatan nugget lele dengan
penambahan kelor, menyatakan bahwa adanya pengaruh yang signifikan terhadap
proporsi penambahan ikan lele dan kelor. Semakin banyak penambahan lele semakin
tinggi proteinnya. Begitu pula dengan penambahan kelor, semakin banyak
penambahan kelor kandungan zat besinya semakin tinggi. Komposisi pembuatan

nugget kelor lele yang digunakan disajikan dalam Tabel 3:



Tabel 3. Komposisi pembuatan nugget lele kelor (Vidayana, et al 2020)

Bahan Perlakuan
C Al A2 A3

Ikan lele 100 g 90g 80¢g 70 g
Daun Kelor 0g 10g 20 g 30¢g
Tepung terigu 50¢g 50¢ 50¢ 50¢
Maizena 20¢g 20 g 20 g 20 g
Margarin 1 sdm 1 sdm 1 sdm 1 sdm
Bawang putih 2 siung 2 siung 2 siung 2 siung
Bawang Bombay 25¢g 25¢ 25¢ 25¢
Gula Ya sdt Ya sdt Ya sdt Y4 sdt
Garam Y5 sdt Y5 sdt Y5 sdt Y5 sdt
Lada bubuk Y5 sdt Y5 sdt Y5 sdt Y5 sdt
Telur ayam 1 butir 1 butir 1 butir 1 butir
Tepung panir 1 bungkus 1 bungkus 1 bungkus 1 bungkus

Sumber : Vidayana, et al 2020



