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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.

Objective: 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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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
terlatin) 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, lkan bandeng, Kandungan protein, Rolade.
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PENDAHULUAN

Indonesia adalah negara yang memiliki kekayaan hasil laut melimpah terutama
pada sektor perikanan. Pemanfaatan hasil laut menjadi sebuah produk perikanan yang
memiliki keunggulan sehingga diekspor ke berbagai negara (Ali Mursit, 2022). Salah
satu produk perikanan ini menggunakan ikan sebagai bahan utama dalam proses
pembuatan produk komersial yang diperjual belikan dipasaran. Hasil produk komersial
yang banyak beredar dipasaran salah satunya rolade. Rolade merupakan jenis produk
olahan dihasilkan dari campuran daging dengan tepung, pati dan bumbu rempah
sebagai penguat rasa dan dibungkus dengan telur dadar pada lapisan luarnya. Menurut
Badan Standarisasi Nasional rolade adalah produk pangan bergizi yang terbuat dari
daging giling, kemudian digulung telur dadar pada lapisan luarnya, tanpa bahan
tambahan lain, lalu dimasak dan dihidangkan dalam bentuk irisan atau utuh ataupun
dijadikan frozen food (Badan Standarisasi Nasional, 2018).

Sekarang ini banyak produk komersial rolade ikan tanpa adanya penambahan
sayuran. Berdasarkan studi pendahuluan yang telah dilakukan bahwa kelemahan rolade
produk komersial tidak mennggunakan campuran sayuran, kandungan nutrisinya
sebagian besar terdiri dari lemak dan protein, sehingga penelitian ini memerlukan
adanya upaya untuk pengembangan produk rolade ikan yang padat zat gizi, dan
menyehatkan salah satunya penggunaan ikan bandeng sebagai bahan utama dengan
penambahan sayuran yaitu wortel sebagai bahan tambahan dalam pembuatan rolade
berbasis ikan bandeng dan sayuran.

Wortel adalah sayuran yang sering dikonsumsi oleh masyarakat sebagai bahan
utama dalam pembuatan sup ataupun sayuran lainnya. Wortel banyak mengandung
vitamin A dan mineral yang dibutuhkan oleh tubuh (Anonim, 2009). Kandungan vitamin
A pada wortel yang sangat tinggi bermanfaat untuk kesehatan mata, selain itu
kandungan beta karoten pada wortel berfungsi untuk menangkal radikal bebas yang
menyebabkan munculnya penyakit berbahaya seperti kanker, sehingga dianjurkan untuk
dikonsumsi terutama anak-anak maupun dewasa (Lidyawati et al., 2013).

Ikan adalah sumber bahan makanan dan jenis protein hewani yang dianjurkan untuk
dikonsumsi sehari-hari kerena dapat memenuhi kebutuhan asam amino. Selain itu, ikan
juga dijadikan sebagai produk unggulan yang memiliki kandungan protein tinggi
dibandingkan produk olahan dari perotein nabati (Eri et al., 2021). Penggunaan daging
ikan bandeng sebagai bahan utama dalam pembuatan rolade ini, karena daya terima
ikan bandeng pada semua kalangan mulai dari anak-anak, remaja, dewasa dan lansia
sangatlah rendah dikarenakan ikan bandeng mempunyai tulang (duri) yang banyak. lkan
bandeng memiliki tulang (duri) yang banyak pada dagingnya, sehingga masyarakat
kurang menyukai ikan bandeng. Diketahui bahwa ikan bandeng memiliki banyak tulang
(duri) dalam penelitian ini ikan bandeng akan diubah menjadi produk rolade yang dapat
dikonsumsi langsung (Umam et al., 2021). Selain itu, penambahan sayuran yaitu wortel
memberikan tampilan produk yang menarik dan menambabh nilai gizi dari produk rolade
ikan bandeng yang dapat diterima oleh masyarakat.

Sehingga adanya produk yang praktis ini, semua kalangan menjadi bisa
mengonsumsi ikan tanpa khawatir tertelan duri, produk inovasi ini padat gizi, rendah
natrium, bertekstur lunak dan berbahan utama ikan yang diolah menjadi rolade dengan
memilih ikan bandeng sebagai bahan utamanya. lkan bandeng memiliki kandungan
vitamin B12, asam folat, asam lemak tak jenuh berupa omega 3 (EPA dan DHA) bahkan
kandungan omega 3 ini dapat menjadi pengganti ikan salmon, serta rasa daging yang
gurih dan enak sehingga sangat cocok digunakan untuk membuat rolade (Ali Mursit,
2022). Rolade ikan bandeng sebagai produk pangan untuk semua kalangan yang dapat
digunakan sebagai alternatif frozen food. Selain itu dapat juga dikembangkan sebagai
menu makanan untuk keluarga yang praktis.

METODE
Design penelitian adalah kuantitatif dengan metode eksperimental, dan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan (F1 250g daging ikan bandeng,
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F2 100g daging ikan bandeng, dan F3 35g daging ikan bandeng). Kemudian diuji daya
terima dan kandungan proteinnya. Uji daya terima rolade ikan bandeng menggunakan
formulir uji hedonik dengan parameter penilaian seperti warna, aroma, rasa, tekstur dan
keseluruhan. Skala hedonik yang digunakan adalah skala ganjil mulai 1-5, poin 1 tidak
suka sekali dan poin 5 sangat suka sekali. Skala hedonik bertujuan untuk mengukur
tingkat kesukaan panelis dari sebuah produk yang disajikan dengan memberikan skala
penilaian (Ayustaningwarno, 2016).

Uji daya terima dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Pangan Prodi Gizi,
Fakultas Kesehatan Masyarakat, Universitas Ahmad Dahlan dan analisis kandungan
protein dilakukan di Balai Laboratorium Kesehatan dan Kalibrasi Yogyakarta. Subjek
penelitian ini 30 orang yang dipilih secara purposive sampling berdasarkan
pertimbangan tertentu sesuai penelitian. Mahasiswa gizi sebanyak 28 orang sebagai
panelis agak terlatih (21 perempuan dan 7 laki-laki) dan dosen program studi gizi 2
orang sebagai panelis terlatih (1 laki-laki dan 1 perempuan).

Hasil yang diperoleh dari uji daya terima rolade ikan bandeng parameter warna,
aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan diinput dengan bantuan aplikasi Microsoft Excel
dan Statistical Product and Service Solutions (SPSS) versi 24.0 yang disajikan dalam
bentuk tabel untuk melihat nilai rata-ratanya dan grafik berserta penjelasannya. Hasil uji
daya terima ini akan dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis dan uji lanjutan Mann-
Whitney pada taraf 5% untuk mengetahui kelompok mana yang berbeda nyata. Analisis
data kandungan protein mengunakan uji Anova dan uji lanjut Tukey pada taraf 5%.

HASIL

Karakteristik Rolade lkan Bandeng

Pembuatan produk rolade ikan bandeng dilakukan pada tanggal 11 Agustus
2024. |lkan bandeng adalah bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan rolade.
Setelah melalui serangkaian proses pengolahan diperoleh ketiga hasil rolade ikan
bandeng dengan perlakuan dan karakteristik yang berbeda. Perbedaan ketiga rolade
ikan bandeng pada Tabel 1. berikut:

Tabel 1. Karakteristik Formulasi Rolade Ilkan Bandeng

Perlakuan
Karakteristik
F1 F2 F3
3 ‘~ N ‘.
i » -~
A g/ . ) /
A .
= ,// - —
Warna Warna Merah Warna Putih Warna Putih
Kecoklatan Kekuningan Kekuningan
Aroma Aroma Sangat Bau Aroma Agak Harum Aroma Agak Harum
Ikan Bandeng bawang Bawang
Rasa Rasa Hambar Rasa Agak manis Rasa Agak manis
Tekstur Tekstur Kasar Tekstur kenyal Tekstur Sangat
Kenyal
Keterangan:

F1: 250 gr Daging lkan Bandeng
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F2: 100 gr Daging Ikan Bandeng
F3: 35 gr Daging lkan Bandeng
Uji Daya Terima Rolade Ikan Bandeng Pada Panelis

Pada uji daya terima dengan metode hedonik terhadap rolade ikan bandeng
berikut ini:

a. Warna
Pengaruh uji daya terima rolade ikan bandeng terhadap parameter warna dapat
dilihat pada gambar dibawah ini:

Warna

a
2 830 e 3,17

SO B N W »

F1 F2 F3

Gambar 1. Tingkat Kesukaan Warna Rolade Ikan Bandeng

Pada uji Kruskal Wallis menunjukkan tidak ada perbedaan nyata signifikan
(p>0,05) terhadap warna rolade ikan bandeng dari perlakuan F1, F2, dan F3. Pada
Gambar 1. hasil uji hedonik parameter warna, panelis memberikan nilai rata-rata
terendah 2,36 sampai 2,83 yang termasuk dalam kategori antara tidak suka sampai suka,
sedangkan panelis memberikan nilai rata-rata tertinggi sebesar 3,17 yang termasuk
dalam kategori antara suka sampai sangat suka.

b. Aroma
Pengaruh uji daya terima rolade ikan bandeng terhadap parameter aroma dapat
dilihat pada gambar dibawah ini:

Aroma

2,71 2,72 272

2,7
2,69
2,68
2,67
2,66
2,65

2,672

F1 F2 F3

Gambar 2. Tingkat Kesukaan Aroma Rolade Ikan Bandeng

Pada uji Kruskal Wallis menunjukkan tidak ada perbedaan nyata signifikan
(p>0,05) terhadap aroma rolade ikan bandeng dari perlakuan F1, F2, dan F3. Pada
Gambar 2. hasil uji hedonik parameter aroma, panelis memberikan nilai rata-rata
terendah 2,67 yang termasuk dalam kategori antara tidak suka sampai suka, sedangkan
panelis memberikan nilai rata-rata tertinggi sebesar 2,70 yang termasuk dalam kategori
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antara tidak suka sampai suka.

c. Rasa
Pengaruh uji daya terima rolade ikan bandeng terhadap parameter rasa dapat
dilihat pada gambar dibawah ini:

Rasa
a
26 2,57
2,5
2,4 2 3a
a ]

23 2,27
2,2
2,1

F1 F2 F3

Gambar 3. Tingkat Kesukaan Rasa Rolade lkan Bandeng

Pada uji Kruskal Wallis menunjukkan tidak ada perbedaan nyata signifikan
(p>0,05) terhadap rasa rolade ikan bandeng dari perlakuan F1, F2, dan F3. Pada
Gambar 3. hasil uji hedonik parameter rasa, panelis memberikan nilai rata-rata terendah
2,27 sampai 2,30 yang termasuk dalam kategori antara tidak suka sampai suka,
sedangkan panelis memberikan nilai rata-rata tertinggi sebesar 2,57 yang termasuk
dalam kategori antara tidak suka sampai suka.

d. Tekstur
Pengaruh uji daya terima rolade ikan bandeng terhadap parameter tekstur dapat
dilihat pada gambar dibawah ini:

Tekstur
3 2,932
8 2,73
2,6 2,472
2,4
2,2
F1 F2 F3

Gambar 4. Tingkat Kesukaan Tekstur Rolade lkan Bandeng

Pada uji Kruskal Wallis menunjukkan tidak ada perbedaan nyata signifikan
(p>0,05) terhadap tekstur rolade ikan bandeng dari perlakuan F1, F2, dan F3. Pada
Gambar 4. hasil uji hedonik parameter tekstur, panelis memberikan nilai rata-rata
terendah 2,47 sampai 2,73 yang termasuk dalam kategori antara tidak suka sampai
suka, sedangkan panelis memberikan nilai rata-rata tertinggi sebesar 2,93 yang
termasuk dalam kategori antara tidak suka sampai suka.
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e. Overall (keseluruhan)
Pengaruh uji daya terima rolade ikan bandeng terhadap parameter keseluruhan
dapat dilihat pada gambar dibawah ini:

Keseluruhan

3,2 3a

3

a
2,8 2,67 2,572
2,6
2.4
2.2
F1 F2 F3

Gambar 5. Tingkat Kesukaan Keseluruhan Rolade Ikan Bandeng

Pada uji Kruskal Wallis menunjukkan tidak ada perbedaan nyata signifikan
(p>0,05) terhadap keseluruhan rolade ikan bandeng dari perlakuan F1, F2, dan F3.
Pada Gambar 5. hasil uji hedonik parameter tingkat kesukaan keseluruhan, panelis
memberikan nilai rata-rata terendah rata 2,57 sampai 2,67 yang termasuk dalam
kategori antara tidak suka sampai suka, sedangkan panelis memberikan nilai rata-rata
tertinggi sebesar 3,00 yang termasuk dalam kategori suka.

Analisa Kandungan Protein Rolade lkan Bandeng
Analisa kandungan protein rolade ikan bandeng terhadap formulasi dengan
perlakuan berbeda-beda yang dapat dilihat pada gambar dibawah ini:

Kadar Protein
20

15 12,11
10

% 8 41c

F1 F2 F3
Gambar 6. Tingkat Kadar Protein Sampel F1, F2, dan F3

Hasil Anova kadar protein rolade ikan bandeng terdapat perbedaan secara nyata
signifikan (p<0,05) dari perlakuan F1, F2, dan F3. Nilai rata-rata kadar protein F2
sebesar 12,11% sedangkan rata-rata kadar protein yang paling tinggi adalah F1 sebesar
17,87% dan kadar protein paling rendah F3 sebesar 8,41%. Cara untuk mengetahui
kelompok mana yang signifikan, dengan menggunakan uji Tukey. Hasil Uji Tukey
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan secara nyata kadar protein seluruh perlakuan
baik F1,F2, dan F3. Pada Gambar 6. Hasil kadar protein F1 berbeda secara nyata
dengan kadar protein F2, dan F3. Kadar protein F2 berbeda secara nyata dengan kadar
protein F1 dan F3. Kadar protein F3 berbeda secara nyata dengan kadar protein F1 dan
F2. Semakin banyak subtitusi daging ikan bandeng dapat menghasilkan kandungan
protein yang tinggi.
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PEMBAHASAN

Uji Daya Terima Rolade Ikan Bandeng Pada Panelis
a. Warna

Hasil penilaian uji daya terima panelis parameter warna menunjukkan tingkat
kesukaan panelis pada warna rolade ikan bandeng dengan perlakuan berbeda. Nilai rata-
rata tertinggi yang diberikan panelis pada parameter warna adalah F3 sebesar 3,17 yang
termasuk dalam kategori antara suka sampai sangat suka, sedangkan rata-rata terendah
adalah F1 sebesar 2,83 dan F2 sebesar 2,63 yang termasuk dalam kategori antara tidak
suka sampai suka. Formula rolade ikan bandeng F3 memiliki warna putih kekuningan
sehingga disukai oleh panelis. Warna F3 dipengaruhi oleh warna daging ikan bandeng
dengan komposisi daging ikan bandeng 35 gram, sehingga saat dicampurkan dengan
bahan yang lainnya terutama tepung tapioka, tepung terigu dan wortel, saat dimasak
akan berubah menjadi putih kekuningan. Warna putih yang dihasilkan didominasi dari
penambahan tepung tapioka, dan tepung terigu. Namun penambahan daging ikan
bandeng sebesar 35 gram tidak dapat mempengaruhi warnanya. Hal ini sejalan dengan
penelitian peneliti sebelumnya menyatakan tepung tapioka tidak manis, berwarna putih
dan tidak berbau, sehingga penambahan tepung tapioka pada rolade ikan patin
menghasilkan warna yang lebih pucat (putih) (Norhayani, 2017).

Warna kuning pada rolade ikan bandeng dipengaruhi oleh penambahan wortel
sebesar 20 gram. Wortel mengandung beta karoten sebesar 745u9/100g, pro vitamin A
dan pigmen warna kuning oranye atau karotenoid, sehingga semakin banyak
penggunaan wortel maka akan menghasilkan suatu produk yang berwarna kuning
oranye (Akbariansyah et al., 2021). Hal ini sejalan dengan penelitian peneliti
sebelumnya, semakin tinggi konsentrasi puree wortel yang ditambahkan, maka warna
jenang jebung wortel yang dihasilkan semakin oranye (Akbariansyah et al., 2021). Hal
ini sejalan dengan penelitian peneliti sebelumnya, dengan peningkatan proporsi wortel
mampu meningkatkan kecerahan terhadap warna dendeng, dan menghasilkan warna
dendeng yang merah mengarah ke warna jingga, yang disebabkan karena wortel
mengandung pigmen karatenoid yang banyak (Setijawaty et al., 2019).

b. Aroma

Hasil penilaian uji daya terima panelis parameter aroma rolade ikan bandeng
dengan nilai rata-rata tertinggi 2,70 adalah F1 dan F3 yang termasuk dalam kategori
antara tidak suka sampai suka, sedangkan rata-rata terendah adalah F2 sebesar 2,67
yang termasuk dalam kategori antara tidak suka sampai suka.

Rolade ikan bandeng (F3) modifikasi memiliki aroma agak harum bawang yang
alami dari penggunaan bawang bombai dan bawang putih. Bawang bombai mempunyai
aroma khas yang mampu meningkatkan daya terima panelis dan panelis suka dengan
aromanya. Aroma produk makanan umumnya bersumber dari bumbu yang digunakan
dalam proses pembuatan rolade. Semakin banyak penambahan bumbu maka
menyebabkan aroma yang dihasilkan sangat kuat. Hal ini sejalan dengan penelitian
yang dilakukan peneliti sebelumnya, dengan bumbu yang ditambahkan dalam adonan
rolade ikan akan menghasilkan aroma yang dapat mengurangi aroma ikan. Hal ini
disebabkan oleh adanya kandungan kimia pada bumbu dan ikan bereaksi (Al Husna,
2020). Hal ini juga sejalan dengan penelitian peneliti sebelumnya, dengan bumbu yang
digunakan dalam pembuatan sosis ikan seperti bawang bombai, lada, garam, dan lada
mengandung zat alisin yang bereaksi saat proses pemanasan sehingga menghasilkan
aroma khas pada sosis ikan (Dewi Pido, 2022).

Rolade ikan bandeng modifikasi (F1) memiliki aroma sangat bau ikan bandeng
dikarenakan komposisi daging ikan bandeng yang digunakan dalam pembuatan adonan
sebesar 250 gram. Hal ini sejalan dengan penelitian peneliti sebelumnya, semakin
banyak komposisi daging ikan layang yang dimasukkan dalam adonan maka akan
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menghasilkan kerupuk dengan aroma ikan layang yang kuat yang bersal dari protein
ikan yang telah terurai mejadi sebuah asam amino (asam glutamat) yang membentuk
aroma khas dari seluruh produk berbahan dasar ikan (Muchtar, 2023).

c. Rasa

Hasil penilaian uji daya terima panelis parameter rasa rolade ikan bandeng
dengan nilai rata-rata tertinggi 2,57 pada F2 yang termasuk dalam kategori antara tidak
suka sampai suka, sedangkan nilai rata-rata terendah adalah F1 sebesar 2,27 yang
termasuk dalam kategori antara tidak suka sampai suka. Rolade ikan bandeng yang
mempunyai nilai rata-rata tertinggi menunjukkan karakteristik rasa agak manis. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi penggunaan daging ikan bandeng maka
akan semakin menurun tingkat kesukaan panelis terhadap rasa rolade ikan bandeng.
Rolade ikan bandeng formulasi F1 memiliki rasa hambar dan tidak disukai oleh panelis.
Diduga bahwa penambahan daging ikan bandeng sebesar 250 gram dengan komposisi
bumbu yang digunakan sesuai takaran, namun rasa yang dihasilkan hambar, dan lebih
didominasi oleh rasa daging ikan bandeng saja, sehingga menyebabkan adanya
perbedaan rasa rolade ikan bandeng bagi semua panelis. Hal ini sejalan dengan
penelitian peneliti sebelumnya, rasa yang dihasilkan roullade ikan patin dipengaruhi oleh
komposisi bahan tambahan seperti bawang putih dan bawang bombai yang dapat
menghasilkan rasa yang kompleksitas dan mampu menyeimbangkan rasa dari ikan patin.
Lemak baik dari ikan patin dapat memberikan tekstur lembut dan gurih (Ananda et al.,
2024). Namun Rolade ikan bandeng formulasi F1 memiliki rasa yang hambar walaupun
komposisi ikan yang digunakan banyak sehingga memerlukan komposisi bumbu yang
sebanding dengan daging ikannya.

d. Tekstur

Hasil penilaian uji daya terima panelis parameter tekstur rolade ikan bandeng
dengan nilai tertinggi adalah F2 nilai rata-ratanya 2,93 yang termasuk dalam kategori
antara tidak suka sampai suka, sedangkan nilai rata-rata terendah adalah F1 sebesar
2,47 yang termasuk dalam kategori antara tidak suka sampai suka. Rolade ikan bandeng
dengan nilai rata-rata tertinggi menunjukkan bahwa tekstur kenyal.Hasil penelitian
menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan daging ikan bandeng maka akan
semakin menurun tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur rolade ikan bandeng. Rolade
ikan bandeng formulasi F1 memiliki tekstur kasar dan tidak disukai oleh panelis. Diduga
bahwa penambahan daging ikan bandeng sebesar 250 gram dapat menghasilkan
perbedaan tekstur bagi penilaian panelis terhadap rolade ikan bandeng. Tekstur rolade
ikan bandeng formulasi F1 juga dipengaruhi oleh bahan tambahan atau bahan pengikat
yang dicampurkan kedalam adonan seperti tepung terigu dan tepung tapioka yang dapat
membuat tekstur rolade ikan bandeng menjadi kenyal.

Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur menjadi menurun dikarenakan adanya
penambahan daging ikan bandeng yang banyak dapat menghasilkan tekstur rolade
menjadi kasar. Tekstur rolade ikan bandeng dipengaruhi oleh beberapa komposisi bahan
seperti proporsi daging ikan bandeng dan bahan pengikatnya adalah tepung terigu dan
tapioka. Tekstur rolade ikan bandeng kontrol sangat lembut ketika digigit dan tidak keras
ataupun lembek, sedangkan tekstur rolade ikan bandeng formulasi F1 sangat kasar
karena penambahan daging ikan bandeng yang tidak halus. Hal ini sejalan dengan
penelitian peneliti sebelumnya, penambahan konsentrasi protein ikan lele memberikan
pengaruh signifikan terhdap tekstur, sehingga semakin banyak protein maka akan
menghasilkan kerupuk yang bertekstur (Rahmi Fitrawati AM et al., 2017). Hal ini juga
sejalan dengan penelitian peneliti sebelumnya, dengan mencampurkan bahan tambahan
tepung terigu, tepung tapioka, dan telur yang menjadi faktor terpenting dalam
pembentukan tekstur roullade menjadi kokoh, elastis dan padat karena kandungan
gluten, protein dan pati (Ananda et al., 2024).
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e. Overall (Keseluruhan)

Hasil penilaian uji daya terima panelis parameter keseluruhan rolade ikan
bandeng nilai rata-rata tertinggi F2 sebesar 3,00 termasuk dalam kategori suka dan rata-
rata terendah F3 sebesar 2,57 yang termasuk dalam kategori antara tidak suka sampai
suka. Panelis suka dengan formulasi rolade ikan bandeng modifikasi F2. Sehingga F1,
F2, dan F3 yang sudah dilakukan uji hedonik dan dapat diterima panelis akan dilakukan
uji laboratorium kadar protein.

Analisa Kandungan Protein Rolade Ikan Bandeng

Protein menjadi komponen esensial yang diperlukan untuk memperbaiki jaringan
tubuh seperti kulit, organ dan otot. Asupan protein yang adekuat berkaitan dengan
pengurangan osteoporosis yang terjadi pada tubuh (Rofidah et al., 2024). Protein
adalah sumber asam amino yang tersusun dari C, H, O, dan N dan tidak terdapat dalam
lemak dan karbohidrat. Bahan pangan yang bervariasi mempunyai kandungan protein
yang baik dibutuhkan oleh tubuh. Ikan mempunyai kandungan protein tinggi dari sumber
pangan lainnya seperti daging dan telur. Adapun jenis protein yang terkandung dala ikan
yaitu stroma, miofibril, dan sarkoplasma (Nurilmala et al., 2021)..

Analisis kadar protein rolade ikan bandeng menggunakan metode Kjeldahl
dengan 2 kali pengulangan. Prosedur metode kjeldahl Official Methods of Analysis of
AOAC Internastional terdiri dari tiga tahap, yaitu, destruksi, destilasi, dan titrasi®®. Uji
Anova kadar protein menunjukkan terdapat perbedaan nyata terhadap kadar protein
rolade ikan bandeng perlakuan F1, F2, dan F3. Nilai rataan kadar protein F1 yaitu 17,
87% dengan komposisi ikan bandeng sebanyak 250 gram, sedangkan kadar protein F2
yaitu 12, 11% dengan komposisi ikan bandeng 100 gram, dan kadar protein F3 yaitu
8,41% dengan komposisi ikan bandeng 35 gram. Kadar protein rolade ikan bandeng
modifikasi semakin tinggi dengan adanya penambahan komposisi daging ikan bandeng.
Hal ini sejalan dengan penelitian peneliti sebelumnya dengan tingginya komposisi
penambahan daging bandeng mampu meningkatkan kandungan protein opak (Hajrah et
al., 2024). Hal ini juga sejalan dengan penelitian peneliti yang sebelumnya, semakin
banyak penambahan ikan bandeng pada pembuatan nugget sayur, maka kadar protein
yang ada pada nugget menjadi lebih tinggi (Yusuf, 2023).

Hasil uji daya terima rolade ikan bandeng, mahasiswa memilih F2 untuk produk
yang paling disukai. Jika dilihat dari hasil kandungan protein, F2 memiliki kandungan
protein sebesar 12% dengan komposisi ikan bandeng 100 gram dan mempunyai
karakteristik berwarna putih kekuningan, aroma agak harum bawang, rasa yang agak
manis dan tekstur yang kenyal. Namun berbeda dengan F1 yang tidak disukai oleh
panelis memiliki kandungan protein lebih tinggi dibandingkan produk komersial yaitu
sebesar 17,87% yang komposisi daging ikan bandengnya 250 gram, dengan karakteristik
berwarna merah kecoklatan, aroma sangat bau ikan bandeng, rasa yang hambar dan
tekstur yang kasar.

KESIMPULAN
Daya terima rolade ikan bandeng dengan formulasi F1 (250 gram daging ikan
bandeng), F2 (100 gram daging ikan bandeng), dan F3 (35 gram daging ikan bandeng)
dari parameter warna, rasa, tekstur, keseluruhan yang disukai dan diterima panelis
adalah F2. Nilai kandungan protein yang paling tinggi dalam 100 gram rolade ikan
bandeng adalah F1, dengan komposisi ikan bandeng 250 gram menghasilkan kadar
protein sebesar 17,87 %.

SARAN

Diperlukan analisis lanjut terkait umur penyimpanan, kandungan serat,
karbohidrat, lemak, air, abu, kalsium dan proporsi dari bahan pendukung bumbu pada
pembuatan rolade ikan bandeng. Adanya produk rolade ikan bandeng ini diharapkan
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masyarakat dapat memanfaatkan hasil perikanan dengan mengembangkan inovasi
pangan yang lebih menarik sehingga mampu meningkatkan konsumsi ikan bandeng.
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