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INTISARI

Latar Belakang: Indonesia adalah negara dengan kekayaan hasil laut melimpah terutama pada
sektor perikanan. Produk perikanan yang menggunakan ikan sebagai bahan utama produk
komersial yang beredar dipasaran adalah rolade ikan. Sekarang ini banyak produk komersial
rolade ikan tanpa penambahan sayuran. Berdasarkan studi pendahuluan kelemahan rolade
produk komersial tidak menggunakan campuran sayuran, kandungan nutrisinya sebagian besar
dari lemak dan protein. Sehingga penelitian ini memerlukan adanya upaya pengembangan
produk rolade ikan padat zat gizi, dan menyehatkan dengan ikan bandeng dan wortel.

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi rolade ikan bandeng yang
mempunyai kandungan protein paling tinggi dan uji daya terimanya.

Metode: Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental desain Rancangan Acak
Lengkap dengan 3 formulasi daging ikan bandeng (F1 2509, F2 100g, F3 35g) dan 2 kali
pengulangan. Uji daya terima dilakukan 30 panelis (28 panelis agak terlatih dan 2 panelis
terlatih) dengan sampelnya rolade ikan bandeng. Analisis data uji daya terima menggunakan
Kruskal Wallis dengan uji lanjutan Mann-Whitney. Analisis data kandungan protein
menggunakan Anova dengan uji lanjutan Tukey.

Hasil: Hasil uji daya terima rolade ikan bandeng parameter warna, aroma, rasa, tekstur dan
keseluruhan tidak ada perbedaan nyata (p>0,05). Namun, kandungan protein rolade ikan
bandeng terdapat perbedaan nyata (p<0,05). Panelis memilih F2 yang disukai sedangkan
kandungan protein yang tinggi F1.

Kesimpulan: Daya terima rolade ikan bandeng yang disukai panelis F2. Namun, kandungan
protein paling tinggi F1 dengan komposisi daging ikan bandeng 250gr menghasilkan kadar
protein 17,87%.

Kata Kunci: Daya terima, Ikan bandeng, Kandungan protein, Rolade
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ABSTRACT

Background: Indonesia is a country with abundant marine wealth, especially in the fisheries
sector. Fishery products that use fish as the main ingredient of commercial products circulating
in the market are fish roulade. Currently, there are many commercial fish roulade products
without the addition of vegetables. Based on a preliminary study, the weakness of commercial
product roulade does not use a mixture of vegetables, the nutritional content is mostly from fat
and protein. So this research requires efforts to develop nutrient-dense and healthy fish roll
products with milkfish and carrots.

Obijective: This study aims to determine the milkfish roulade formulation that has the highest
protein content and test its acceptability

Method: This study is an experimental research type with a Completely Randomized Design
design with 3 milkfish meat formulations (F1 250g, F2 100g, F3 35g) and 2 repetitions. The
acceptability test was conducted by 30 panelists (28 semi-trained panelists and 2 trained
panelists) with milkfish roulade as the sample. Analysis of acceptability test data using Kruskal
Wallis with Mann-Whitney follow-up test. Analysis of protein content data using Anova with
Tukey's follow-up test .

Results: The results of the milkfish roulade acceptability test for color, aroma, taste, texture and
overall parameters showed no significant difference (p>0.05). However, the protein content of
milkfish roulade showed a significant difference (p<0.05). Panelists chose F2 as their favorite
while F1 had a high protein content.

Conclusion: The acceptability of milkfish roulade was preferred by panelists F2. However, the
highest protein content F1 with a composition of 250gr milkfish meat produced a protein content
of 17.87%.

Keywords: Acceptability, Milkfish, Protein content, Rolade.
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