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Abstrak

Fish cake merupakan olahan berbahan dasar daging ikan segar maupun surimi yang termasuk jenis
produk fish jelly. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi terbaik fish cake goreng berbahan
dasar ikan nila dan lele dengan bahan pengisi tepung tapioka berdasarkan parameter kekuatan gel dan
profil tekstur. Fish cake goreng terdiri dari lima perlakuan rasio daging ikan dan tapioka, yaitu 100:0, 95:5,
90:10, 85:15, dan 80:20. Parameter yang dianalisis meliputi proksimat, derajat putih, kekuatan gel, dan profil
tekstur. Hasil penelitian menunjukkan fish cake goreng berbahan dasar nila hitam memiliki kadar protein
dan derajat putih yang lebih tinggi, namun fish cake goreng lele memiliki kadar lemak, abu, karbohidrat,
kekuatan gel, dan hardness yang lebih tinggi. Hasil cohesiveness, springiness, dan adhesiveness dari kedua
jenis fish cake memiliki nilai yang hampir serupa. Fish cake goreng nila hitam memiliki kadar protein dan
lemak masing-masing sebesar 33,90-62,60%bk dan 1,00-3,01%bk, sedangkan fish cake goreng dari lele
memiliki kadar protein dan lemak masing-masing sebesar 30,28-55,59%bk dan 2,40-8,32%bk. Kekuatan gel
pada fish cake goreng mengalami peningkatan dengan makin berkurangnya konsentrasi daging ikan dan
bertambahnya konsentrasi tapioka. Formulasi fish cake goreng pada nila hitam dan lele dengan rasio daging
ikan dan tapioka 80:20 merupakan perlakuan terbaik berdasarkan kekuatan gel dan profil tekstur. Ikan nila
hitam dan lele yang merupakan jenis ikan air tawar memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi bahan
dasar dalam pembuatan produk fish cake.

Kata kunci: daging ikan air tawar, diversifikasi produk ikan, gel ikan, kekuatan gel, profil tekstur

Physicochemical Characteristics of Fried Fish Cakes Made from Black Nile Tilapia

(Oreochromis niloticus) and Catfish (Clarias sp.)

Abstract

Fish cake is a processed product made from fresh fish meat or surimi, which is included in the type
of fish jelly product. This study aims to determine the best formulation of fried fish cake made from black
Nile tilapia (Oreochromis niloticus) and catfish (Clarias sp.) with tapioca as the filler based on gel strength
and texture profile. Fried fish cakes consist of five treatments of fish meat and tapioca ratios: 100:0, 95:5,
90:10, 85:15, and 80:20. The parameters analyzed include proximate composition, whiteness, gel strength,
and texture profile. The results indicated that fried fish cake made from black Nile tilapia had higher protein
content and whiteness, but fried catfish fish cake had higher fat, ash, carbohydrate, gel strength, and hardness.
were very similar.s, springiness, and adhesiveness of both types of fish cakes had almost similar values.
Fried fish cake of black Nile tilapia has protein and fat (in dry weight) of 33.90-62.60% and 1.00-3.01%,
respectively, while fried fish cake of catfish has protein and fat (in dry weight) of 30.28-55.59% and 2.40-
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8.32%, respectively. The gel strength of fried fish cake increased with decreasing fish meat concentration and
increasing tapioca concentration. The formulation of fried fish cake in black Nile tilapia and catfish with a
fish meat and tapioca ratio of 80:20 is the best treatment based on gel strength and texture profile. In general,
black Nile tilapia and catfish, which are types of freshwater fish, have the potential to be developed into basic

ingredients in making fish cake products.

Keywords: fish gel, fish product diversification, freshwater fish meat, gel strength, texture profile

PENDAHULUAN

Fish cake atau sering disebut kue
ikan merupakan makanan berbahan dasar
ikan yang banyak dikonsumsi di Korea dan
Jepang (Hwang et al, 2013). Produk ini
terbuat dari daging ikan maupun surimi yang
dihomogenisasi sampai halus, dan dicampur
dengan bahan-bahan lain meliputi tepung,
telur, bumbu-bumbu, dan sayuran sebelum
dibentuk dan dimasak dengan cara digoreng,
dikukus, atau dipanggang (Widyaningrum et
al., 2022). Produk fish cake di Korea Selatan
dikenal dengan nama Eomuk yang diproduksi
darisurimibeku (Hajar et al., 2023), sedangkan
di Jepang dikenal istilah Hanpen fish cake yang
merupakan salah satu jenis Japanese Fish Cake
dan Satsumaage atau fish cake yang digoreng
(Lubis et al., 2020). Bahan baku pembuatan
fish cake dapat menggunakan ikan laut
maupun ikan air tawar (Yingchutrakul et al.,
2022).

Kualitas produk akhir bergantung
pada kesegaran ikan, komposisi bahan, dan
teknik pengolahan (Abdiani et al., 2022).
Tekstur kenyal dan elastis dihasilkan dari
pembentukan gel protein miofibril selama
pemanasan, di mana ikan berdaging putih
memiliki potensi lebih besar dibandingkan
ikan berdaging merah karena kandungan
protein miofibrilnya yanglebih tinggi (Zuraida
et al., 2018; Dara et al., 2021; Lee et al., 2024;
Andhikawati & Permana, 2024). Daging
ikan yang memiliki tingkat kekenyalan dan
elastisitas yang tinggi menunjukkan kadar
protein miofibril makin tinggi (Junianto et
al., 2022). Zuraida et al. (2017) melaporkan
bahwa protein miofibril dari ikan lele (Clarias
gariepinus) sebesar 16,57 mg N/g, sedangkan
Leite et al. (2024) melaporkan bahwa protein
miofibril ikan nila (O. niloticus) sebesar 139,73
mg N/g.

Ikan nila (O. niloticus) dan lele (Clarias
sp.) adalah ikan air tawar berdaging putih
dengan tekstur lembut dan sedikit duri,
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menjadikannya bahan baku potensial untuk
produk olahan di antaranya fish cake (Wu
et al., 2020), stik ikan (Kusumaningrum &
Sulistyawati, 2024), kornet (Ridhowati &
Septrina, 2024), surimi (Nugraha et al., 2020),
dan biskuit bagiak (Setyarini et al., 2024).
Ikan nila dan lele merupakan ikan hasil
budidaya yang menjadi komoditas unggulan
di Indonesia. Menurut Laporan Direktorat
Jenderal Perikanan Budidaya tahun 2023,
produksi ikan nila mengalami peningkatan
sekitar 1,20% per tahun, dengan rata-rata
produksi pada tahun 2023 sebesar 1.364.436
ton dibandingkan tahun 2022 sebesar
1.356.654 ton, sedangkan produksi ikan lele
mengalami peningkatan sebesar 1,28% per
tahun, dengan rata-rata produksi tahun 2023
sebesar 1.137.807 ton (KKP, 2024).

Ikan nila dan lele memiliki nilai gizi
yang tinggi karena kandungan protein dan
asam amino pada dagingnya. Daging ikan
nila mempunyai kadar protein sekitar 18,46%
dan asam amino yang didominasi oleh lisina,
arginina, asam glutamat, dan asam aspartat
(Nuryanto et al, 2022), sedangkan kadar
protein pada daging lele sekitar 16,08% serta
asam amino didominasi oleh asam glutamat,
arginina, leusina, dan isoleusina (Zuraida et
al., 2017). Produk ikan nila dan lele di pasaran
sebagian besar berupa ikan hidup atau filet
beku yang belum mengalami pengolahan
intensif (Shi et al., 2019). Diversifikasi produk
menjadi fish cake goreng memiliki potensi
besar untuk menciptakan produk siap saji
bernilai tambah.

Kualitas fish cake ditentukan oleh
beberapa parameter, yaitu tingkat kekenyalan
dan elastisitas (Putri et al., 2019). Sifat kenyal
dan elastis diperoleh dari pembentukan gel
protein miofibril selama proses pemanasan
(Zuraida et al., 2018). Surimi merupakan
konsentrat  protein  miofibril, sehingga
fish cake yang menggunakan bahan baku
surimi mempunyai tekstur yang kenyal dan
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padat (Lubis et al., 2020). Tekstur fish cake
juga dipengaruhi oleh bahan pengisi yang
digunakan. Firahmi et al. (2015) melaporkan
bahwa penggunaan bahan pengisi dapat
meningkatkan kualitas gel yang dihasilkan.
Bahan pengisi yang umum digunakan,
yaitu tapioka, maizena, sagu, terigu, dan
kentang. Bahan pengisi tersebut mengandung
karbohidrat tinggi tetapi rendah protein
(Begum et al., 2017; Baharuddin et al., 2021;
Sahubawa & Pratomo, 2022; Aji & Sahubawa,
2024). Penelitian ini menggunakan tapioka
karena kemampuannya memberikan tekstur
kenyal dan lembut pada produk berbasis
gel, serta rasanya yang netral sehingga tidak
memengaruhi cita rasa asli dari produk
(Chatterjee et al., 2019; Amelia et al., 2024).

Penelitian terkait fish cake berbahan
ikan air tawar telah banyak dilaporkan.
Putri et al. (2019) melaporkan fish cake dari
surimi ikan nila merah dengan kekuatan gel
tinggi lebih disukai panelis dibandingkan
fish cake dari surimi lele dan bawal. Jiang et
al. (2022) melaporkan fish cake dari daging
ikan nila tanpa proses pembuatan surimi,
mempunyai nilai hardness sebesar 4.147,75 g
dengan perlakuan sterilisasi pada suhu 105°C.
Sahubawa & Pratomo (2022) melaporkan
Hanpen fish cake dengan rasio surimi ikan
lele dan tapioka sebesar 2:1 memiliki tingkat
penerimaan panelis yang tinggi. Aji &
Sahubawa (2024) melaporkan fish cake dari
surimi ikan lele dumbo dengan rasio tepung
maizena dan tepung kentang sebesar 7,5:2,5
merupakan perlakuan dengan nilai hedonik
tertinggi.

Penelitian tentang fish cake goreng
berbasis daging ikan nila dan lele tanpa melalui
proses surimi masih terbatas, khususnya
dalam evaluasi karakteristik fisikokimia
(komposisi kimia, kekuatan gel, warna, dan
profil tekstur). Penelitian ini bertujuan untuk
menentukan formulasi terbaik fish cake goreng
berbahan dasar ikan nila dan lele dengan
bahan pengisi tepung tapioka berdasarkan
parameter kekuatan gel dan profil tekstur.
Hasil penelitian ini diharapkan memberikan
kontribusi bagi pengembangan produk fish
cake komersial berbasis ikan air tawar.
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BAHAN DAN METODE
Pembuatan Fish Cake lkan Nila
Hitam dan Lele

Bahan baku fish cake menggunakan
ikan nila hitam (O. niloticus) dengan kisaran
berat 250-350 g per ekor dan ikan lele (Clarias
sp.) dengan kisaran berat 125-200 g per
ekor yang diperoleh dari pasar tradisional di
Samarinda. Pembuatan fish cake mengacu
pada metode Alung et al. (2023) dengan
modifikasi. Formulasi perlakuan terdiri dari
lima rasio antara daging ikan dan tapioka
yaitu 100:0, 95:5, 90:10, 85:15, dan 80:20.
Daging ikan nila hitam atau lele dilumatkan
menggunakan food processor, ditambahkan
garam 0,8% hingga terbentuk adonan yang
lengket, ditambahkan gula 0,4%, bawang
putih 1%, bawang bombay 30%, putih telur
6%, kaldu bubuk 0,2%, MSG 0,2%, kecap ikan
1%, air 10% dan dihomogenisasi. Adonan yang
telah homogen, ditambahkan tapioka sesuai
perlakuan dan dihomogenisasi. Persentase
bahan pendukung dan bumbu-bumbu
dihitung dari total daging ikan dan tepung
tapioka. Adonan dicetak menggunakan plastik
segitiga di atas baking paper dengan dimensi
panjang (6 cm) dan diameter (3 cm). Fish cake
digoreng hingga berwarna kuning kecokelatan
dan didinginkan sebelum dilakukan analisis.
Formulasi fish cake dapat dilihat pada Table 1.

Analisis Proksimat

Parameter yang diuji dalam penelitian
ini meliputi kadar air (BSN, 2015), abu (BSN,
2017a), protein (BSN, 2006), lemak (BSN,
2017b), dan karbohidrat (by difference).

Uji Kekuatan Gel (BSN, 2009)

Pengukurankekuatan gel menggunakan
alat texture analyzer (CT3, Brookfield, AS).
Sampel dipotong dengan panjang 2,5 cm,
diukur menggunakan probe silinder dengan
diameter 5,0 mm yang terbuat dari bahan baja
stainless dan kecepatan pengukuran sebesar
1,0 mm/s.

Profil Tekstur (Yin & Park, 2015)
Sampel dengan spesifikasi tinggi 2,5 cm
dan diameter 3,0 cm ditempatkan pada pelat
datar dari texture analyzer (CT3, Brookfield,
USA) dan ditekan sebanyak 2 kali dengan
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Table 1 Formulation of fried fish cake made from black nile tilapia and catfish

Tabel 1 Formulasi fish cake goreng berbahan dasar ikan nila hitam dan lele

Sample treatments

Materials (g)

100:0

95:5 90:10 85:15 80:20

Black nile tilapia/catfish meat
Tapioca

Salt

Sugar

Garlic

Onion

White egg

Stock powder

MSG

Fish sauce

Cold water

500 475 450 425 400

25 50 75 100
4 4 4 4

150 150 150 150 150
30 30 30 30 30

1 1 1 1 1
1 1 1 1 1
5 5 5 5 5

50 50 50 50 50

probe silinder (diameter 5,0 mm) pada laju
deformasi 1,0 mm/s. Parameter yang diamati
adalah hardness, cohesiveness, springiness
(elasticity), dan adhesiveness.

Uji Derajat Putih (Mawarni &
Widjanarko, 2015)

Uji derajat putih menggunakan
Spektrofotometer  (HunterLab  ColorFlex).
Sampel diletakkan pada beaker glass +
50 g. Pengujian warna sampel dilakukan
menggunakan sistem warna Hunter, dengan
hasil analisis berupa nilai L* (lightness), a’
(redness), dan b" (yellowness). Nilai derajat
putih dihitung dengan persamaan berikut:

Derajat putih (%) = 100—-[(100-L*)2+a*2+b*2]%°

Analisis Data

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor,
yaitu proporsi daging ikan dan tapioka. Data
dianalisis sebanyak 3 kali ulangan. Data
dianalisis menggunakan ANOVA untuk
melihat pengaruh perlakuan yang diberikan,
dan apabila menunjukkan adanya beda nyata
maka dilanjutkan uji Duncan pada taraf
kepercayaan 95% untuk membandingkan
nilai rerata antar perlakuan.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Kimia

Perbedaan bahan baku ikan dan
proporsi daging ikan dan tepung tapioka
memengaruhi (p<0,05) komposisi kimia fish
cake goreng. Komposisi kimia fish cake goreng
dapat dilihat pada Table 2.

Kadar air

Rerata kadar air fish cake goreng dari
ikan nila hitam dan lele mengalami penurunan
dengan makin berkurangnya konsentrasi
daging ikan dan meningkatnya konsentrasi
tapioka (Table 2). Perbedaan rasio daging
ikan dan tapioka berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kadar air fish cake goreng dari ikan
nilahitam danlele. Daging ikan memiliki kadar
air yang lebih tinggi dibandingkan tapioka.
Penambahan daging ikan berkontribusi positif
terhadap total kadar air dalam adonan fish
cake, sebaliknya tapioka menghasilkan kadar
air yang lebih rendah. Kadar air daging ikan
nila hitam yang digunakan dalam penelitian
ini adalah 76,52%, sedangkan kadar air
daging lele sebesar 74,15%. Imam et al. (2014)
melaporkan bahwa tapioka memiliki kadar
air yang rendah sekitar 9%. Kadar air fish cake
ikan nila hitam hampir setara dengan fish cake
ikan lele. Fish cake komersial yang digunakan
sebagai pembanding mempunyai kadar air
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Table 2 Chemical composition of fried fish cakes made from black nile tilapia and catfish

Tabel 2 Komposisi kimia fish cake goreng berbahan baku ikan nila hitam dan lele

Sample treaments Moisture (%) Protein (% db) Fat (% db)  Ash (% db) Carz)ozlgi)d)rate
Black nile tilapia
100:0 72.53£0.45* 62.60+0.16*  3.01+0.31° 8.35+0.26* 26.04%0.39¢
95:5 68.56+1.09" 49.57+0.38"  1.82+0.12° 7.59+0.14° 41.02+0.63¢
90:10 67.20+1.16" 43.69+1.59° 1.61+0.16° 7.64+0.40% 47.06+1.99¢
85:15 65.14+1.38¢ 38.57+1.14¢  1.25+0.03¢  7.39+0.34° 52.79+1.47°
80:20 63.79+1.29¢ 33.90+0.47¢°  1.00£0.15¢  7.40+0.24° 57.70£0.86*
Catfish
100:0 72.45+0.49* 55.59+£0.55*  8.32+0.22* 8.52+0.15* 27.57£0.77¢
95:5 69.62+0.27° 46.99+1.22>  5.11+0.26° 8.30x0.15* 39.60+1.64¢
90:10 66.961+0.27°¢ 41.37+0.44°  4.28+0.41°¢  8.00+0.38* 46.35+1.12¢
85:15 65.56+0.624 35.57+1.13¢  3.54+0.45¢  8.07+0.42® 52.82+0.43°
80:20 62.98+0.51¢ 30.28+1.06°  2.40+0.45¢ 7.51+0.31° 59.81+0.78*
Commercial 66.24+1.84 22.59+2.37 2.51+0.42 8.72+0.47 66.17£3.13

Data are presented as mean + standard deviation.

Different superscript letters in the same column subgroup indicate significant differences (p<0.05).

sebesar 66,24%. Nilai ini hampir setara dengan
perlakuan rasio daging ikan dan tapioka 90:10.

Kadar air yang makin menurun dengan
menurunnya konsentrasi daging ikan dan
meningkatnya konsentrasi tapioka disebabkan
oleh kemampuan pengikatan air oleh protein
dan pati. Protein dalam daging ikan memiliki
kemampuan mengikat air yang lebih baik
dibandingkan pati dalam tapioka. Makin
berkurang jumlah daging pada fish cake, maka
kemampuan adonan untuk mengikat air juga
berkurang. Pati dapat membentuk gel yang
dapat menahan air, namun jumlah air yang
terikat tidak sebanyak yang dapat diikat oleh
protein (Scott & Awika, 2023). Kemampuan
pengikatan air yang lebih rendah dari tapioka,
menyebabkan air dalam adonan akan lebih
mudah mencapai permukaan. Adonan yang
terkena suhu tinggi saat penggorengan, akan
membuat air lebih cepat menguap sehingga
kadar air fish cake mengalami penurunan.
Rerata kadar air fish cake lele hasil penelitian
ini lebih tinggi dibandingkan dengan rerata
kadar air fish cake dari surimi lele yang
dilaporkan oleh Aji & Sahubawa (2024),
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yaitu berkisar antara 37,99-45,7%. Perbedaan
tersebut disebabkan oleh bahan baku yang
digunakan, jenis dan konsentrasi bahan
pengisi, dan proses pengolahan.

Kadar protein

Rerata kadar protein fish cake goreng
nila hitam dan lele mengalami penurunan
dengan makin berkurangnya konsentrasi
daging ikan dan bertambahnya konsentrasi
tapioka (Table 2). Perbedaan proporsi daging
ikan dan tapioka berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kadar protein fish cake goreng dari
nila hitam dan lele. Daging ikan merupakan
sumber protein utama dalam pembuatan fish
cake. Penambahan daging ikan berkontribusi
terhadap peningkatan total protein dalam
produk akhir. Daging ikan umumnya memiliki
kandungan protein yang jauh lebih tinggi
dibandingkan tapioka. Komposisi tapioka
sebagian besar terdiri dari karbohidrat (pati),
sehingga kontribusinya terhadap kandungan
protein dalam produk sangat kecil (de Souza
et al., 2022). Lekahena (2016) melaporkan
bahwa kadar protein tapioka sebesar 0,59%,
lebih rendah daripada protein daging ikan.
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Kadar protein fish cake nila hitam
lebih tinggi dibandingkan fish cake lele.
Fish cake komersial yang digunakan sebagai
pembanding mempunyai kadar protein
sebesar 22,59%, lebih rendah dibandingkan
kadar protein fish cake hasil penelitian ini.
Kadar protein ikan nila hitam yang digunakan
dalam penelitian ini sebesar 17,58%, lebih
tinggi dibandingkan kadar protein ikan lele
sebesar 16,38%. Kadar protein fish cake nila
hitam dan lele dalam berat basah masing-
masing sebesar 12,27-17,20% dan 11,21-
15,31%, lebih tinggi jika dibandingkan dengan
fish cake dari surimi lele hasil penelitian Aji &
Sahubawa (2024) yaitu berkisar antara 10,33-
12,89%. Perbedaan tersebut disebabkan oleh
bahan baku yang digunakan, jenis bahan
pengisi, serta formulasi yang digunakan. Aji &
Sahubawa (2024) menggunakan bahan baku
berupa surimi lele yang berasal dari daging
ikan lele yang sudah melalui proses pencucian
berulang sehingga sebagian protein ikan
terutama protein larut air telah terbuang,
sebaliknya penelitian ini menggunakan daging
ikan yang tidak melalui proses pencucian.

Kadar lemak

Rerata kadar lemak fish cake goreng
dari nila hitam dan lele mengalami penurunan
dengan makin berkurangnya konsentrasi
daging ikan dan bertambahnya konsentrasi
tapioka (Table 2). Perbedaan proporsi
daging ikan dan tapioka berpengaruh nyata
(p<0,05) terhadap kadar lemak fish cake
goreng dari nila hitam dan lele. Daging ikan
mengandung lemak lebih tinggi dibandingkan
tapioka. Konsentrasi daging ikan dalam
adonan fish cake yang makin berkurang
menyebabkan jumlah lemak yang berasal
dari daging ikan mengalami penurunan,
sebaliknya peningkatan konsentrasi tapioka
menyebabkan penggantian sebagian
daging ikan dengan karbohidrat (tapioka).
Kandungan lemak yang rendah pada tapioka
menyebabkan keseluruhan kadar lemak dalam
fish cake mengalami penurunan. Sovyani et
al. (2019) melaporkan bahwa kadar lemak
tapioka hanya sebesar 0,2%.

Kadar lemak fish cake nila hitam lebih
rendah dibandingkan fish cake lele, sedangkan
untuk fish cake komersial yang digunakan
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sebagai pembanding mempunyai kadar
lemak sebesar 2,51%, hampir setara dengan
perlakuan rasio daging ikan lele dan tapioka
80:20. Kadar lemak nila hitam yang digunakan
dalam penelitian ini sebesar 1,86%, lebih
rendah dibandingkan kadar lemak lele sebesar
2,23%. Kadar lemak fish cake hasil penelitian
ini lebih rendah yaitu masing-masing
dalam berat basah berkisar antara 0,36-
0,83% dan 0,89-2,29% dibandingkan kadar
lemak fish cake dari surimi lele penelitian
Aji & Sahubawa (2024) yang berkisar antara
7,92-12,59%, Perbedaan tersebut dapat
dipengaruhi oleh komposisi kimia bahan baku
utama, bahan pendukung, formulasi, dan
proses pengolahan. Aji & Sahubawa (2024)
menggunakan metode penggorengan dua kali
pada fish cake. Penggorengan pertama dapat
membuat struktur produk menjadi lebih
porous, sehingga memungkinkan minyak
lebih banyak terserap saat penggorengan
kedua, menyebabkan kadar lemak produk
lebih tinggi (Nursyahirah & Rozzamri, 2022).

Kadar abu

Rerata kadar abu fish cake goreng nila
hitam dan lele mengalami penurunan dengan
makin berkurangnya konsentrasi daging ikan
dan makin meningkatnya konsentrasi tapioka
(Table 2). Perbedaan rasio daging ikan dan
tapioka berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
kadar abu fish cake goreng nila hitam dan lele.
Daging ikan mengandung kadar abu lebih
tinggi daripada tapioka. Kadar abu daging ikan
nila hitam yang digunakan dalam penelitian
ini sebesar 1,56%, daging ikan lele sebesar
1,78%, dan tapioka menurut Imanningsih
(2012) sebesar 0,18%.

Pengurangan konsentrasi daging ikan
dalam formulasi fish cake menyebabkan
penurunan kontribusi mineral terhadap
kadar abu total. Kadar abu fish cake dari ikan
nila hitam dan lele serta komersial, nilainya
tidak terlalu berbeda. Aji & Sahubawa (2024)
melaporkan bahwa kadar abu fish cake dari
surimi lele sebesar 1,69-1,89%, lebih rendah
dibandingkan dengan kadar abu fish cake
ikan nila dan lele dalam berat basah yaitu
masing-masing sebesar 2,29-2,68% dan 2,07-
3,15%. Perbedaan ini dapat disebabkan oleh
proses pencucian berulang pada pembuatan
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surimi yang dapat menghilangkan sebagian
mineral larut air, sedangkan penelitian
ini menggunakan daging ikan segar yang
memungkinkan retensi mineral lebih tinggi
(Zuraida et al., 2018) sehingga kadar abu fish
cake lebih tinggi.

Kadar karbohidrat

Rerata kadar karbohidrat fish cake
goreng nila hitam dan lele mengalami
peningkatan dengan makin berkurangnya
konsentrasi daging ikan dan bertambahnya
konsentrasi tapioka (Table 2). Perbedaan
proporsi daging ikan dan tapioka berpengaruh
nyata (p<0,05) terhadap kadar karbohidrat
fish cake goreng nila hitam dan lele. Tapioka
merupakan sumber karbohidrat utama
dalam fish cake. Makin banyak tapioka yang
ditambahkan ke dalam adonan fish cake,
makin tinggi pula kandungan karbohidratnya.
Daging ikan, meskipun mengandung sedikit
karbohidrat yaitu sekitar 0,34-0,77% (Junianto
& Rostini, 2024), namun jumlahnya jauh lebih
kecil dibandingkan dengan tapioka (Zulfahmi
et al., 2014). Kadar karbohidrat fish cake nila
hitam dan lele, nilainya tidak terlalu berbeda,
sedangkan fish cake komersial mempunyai
kadar karbohidrat yang lebih tinggi yaitu
sebesar 66,17%. Hal ini dapat disebabkan oleh
penambahan tepung yang lebih banyak pada
produk komersial.

Derajat Putih

Derajat putih merupakan parameter
yang digunakan untuk mengukur kecerahan
suatu produk pangan. Derajat putih sangat
penting karena berkaitan dengan daya tarik

This work is licensed under CC BY 4.0. @ ®

visual produk. Makin tinggi derajat putih,
maka produk akan terlihat lebih cerah dan
menarik (Wa Ode et al., 2020). Derajat putih
fish cake goreng berbahan dasar nila hitam
dan lele dapat dilihat pada Table 3.

Derajat putih fish cake goreng nila
hitam dan lele mengalami peningkatan
dengan berkurangnya konsentrasi daging
ikan dan bertambahnya konsentrasi tapioka
(Table 3). Perbedaan proporsi daging ikan
dan tapioka berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap derajat putih fish cake goreng nila
hitam dan lele. Daging ikan mengandung
pigmen alami salah satunya mioglobin yang
dapat memberikan warna kemerahan atau
kecokelatan pada produk (Loppies et al., 2021).
Makin sedikit daging ikan yang digunakan,
makin sedikit pula pigmen ini memengaruhi
warna akhir produk. Tapioka memiliki warna
putih yang lebih cerah dan cenderung lebih
homogen dibandingkan dengan daging ikan
(Suryaningrum et al., 2021). Daging ikan,
terutama bagian yang lebih gelap seperti kulit
atau bagian dekat tulang, dapat memberikan
warna yang lebih kusam pada produk akhir.
Derajat putih fish cake nila hitam cenderung
lebih tinggi dibandingkan fish cake lele.
Hal tersebut dapat disebabkan oleh adanya
kandungan pigmen nila hitam yang lebih
rendah dibandingkan lele. Pigmen mioglobin
dan hemoglobin dapat memberikan warna
kemerahan atau kecokelatan pada daging
ikan, sehingga mengurangi derajat putihnya
(Chaijan & Panpipat, 2009). Derajat putih fish
cake goreng nila hitam dan lele masih lebih
rendah dibandingkan komersial. Perbedaan
ini dapat disebabkan oleh penggunaan bahan

Table 3 The whiteness (%) of fried fish cakes made from black nile tilapia and catfish
Tabel 3 Derajat putih (%) fish cake goreng berbahan dasar ikan nila hitam dan lele

Sample treatments

Materials -
100:0 95:5 90:10 85:15 80:20 Commercial
Black nile 52.05+1.02¢ 54.15+1.04° 56.44+1.00° 59.05+0.88"> 62.39+2.11° -
tilapia
Catfish 48.37+£0.62¢ 51.12+0.87¢ 53.40+0.20° 54.84+1.10° 58.22+0.23° -
Commercial - - - - 72.52+1.93

Data are presented as mean + standard deviation.

Different superscript letters in the same row subgroup indicate significant differences (p<0.05).
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baku, yaitu jenis ikan atau bahan pengisi pada
produkkomersial yang sangat putih seperti pati
termodifikasi atau bahan tambahan lainnya
untuk meningkatkan kecerahan visual. Proses
pengolahan penggunaan bleaching agent pada
tepung juga dapat meningkatkan derajat putih
produk komersial (Amyranti, 2020).

Kekuatan Gel

Kekuatan gel merupakan salah satu
atribut penting yang perlu diperhatikan dalam
produksi fish cake. Tekstur yang baik dapat
meningkatkan daya tarik konsumen terhadap
produk. Kekuatan gel fish cake goreng dari
ikan nila hitam dan lele dapat dilihat pada
Table 4.

Kekuatan gel pada fish cake berbahan
ikan nila hitam dan ikan lele mengalami
peningkatan seiring meningkatnya jumlah
tapioka. Perbedaan rasio daging ikan dan
tapioka berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
kekuatan gel fish cake goreng dari ikan nila
hitam dan lele. Tapioka berfungsi sebagai
bahan pengisi yang dapat meningkatkan water
holding capacity (WHC), pengembangan, dan
efek pengisi (Huang et al, 2024). Tapioka
digunakan sebagai salah satu bahan pengisi
dalam pembuatan fish jelly product karena
kemampuannya  dalam  meningkatkan
kekuatan gel dan mengurangi harga produksi
dari produk berbahan surimi maupun daging
ikan (Fan et al., 2017). Protein miofibrilar ikan
memiliki peran utama dalam membentuk
kekuatan gel dan tekstur (Zuraida et al., 2018).
Berdasarkan hasil uji kekuatan gel, ikan nila
hitam dan ikan lele tidak menunjukkan
rentang kekuatan yang sama. Kekuatan gel

http://dx.doi.org/10.17844/,phpi.v28i2.60268

ikan nila hitam terendah pada perlakuan rasio
daging ikan dan tapioka 100:0, yaitu 241,27
g.cm sedangkan ikan lele adalah 262,76 g.cm.
Perbedaan ini dapat disebabkan oleh variasi
kandungan protein miofibrilar antara kedua
jenis ikan tersebut. Ikan lele cenderung
memiliki jaringan otot yang lebih padat,
yang dapat menghasilkan struktur gel yang
lebih kuat selama pemanasan. Peningkatan
kekuatan gel fish cake dikarenakan adanya efek
sinergis pada kekuatan gel yang dihasilkan
dari miofibrilar ikan dan gel dari tapioka.
Ikan nila hitam merupakan ikan berdaging
putih yang mengandung protein miofibrilar
berupa aktin dan miosin dengan kandungan
miosin 50-58% dan aktin 15-20% (As et
al., 2015). Tapioka kaya akan amilosa, yaitu
komponen pati yang memiliki kemampuan
membentuk gel yang kuat. Saat terkena panas
dan air, amilosa akan membentuk jaringan
tiga dimensi yang saling terikat, sehingga
meningkatkan kekakuan dan kekuatan gel
produk (Jayanti et al., 2017). Kekuatan gel
pada seluruh perlakuan baik pada ikan nila
hitam dan ikan lele menunjukkan angka yang
lebih tinggi dibandingkan dengan fish cake
komersial, yaitu 184,92 g.cm.

Profil Tekstur

Profil tekstur fish cake sangat beragam
dan dipengaruhi oleh banyak faktor, yaitu
jenis ikan, bahan tambahan, dan metode
pengolahan. Tekstur yang baik akan
memberikan pengalaman mengunyah yang
menyenangkan dan meningkatkan daya tarik
produk. Perbedaan rasio daging ikan dan
tapioka berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap

Table 4 Gel strength (g.cm) of fried fish cake made from black nile tilapia and catfish
Tabel 4 Kekuatan gel (g.cm) fish cake goreng berbahan dasar ikan nila hitam dan lele

Sample treatments

Materials .
100:0 95:5 90:10 85:15 80:20 Commercial
Black nile 241.27+46.14% 318.32+14.88¢ 445.60+49.25° 660.71+51.51°> 1,148.62+162.36°
tilapia
Catfish 262.76+35.62¢ 347.79+11.61¢ 533.27+20.08° 738.04+55.21° 1,342.28+61.17*
Commercial 184.92+14.09

Data are presented as mean + standard deviation.
Different superscript letters in the same row subgroup indicate significant differences (p<0.05).
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profil tekstur fish cake goreng dari ikan nila
hitam dan lele. Profil tekstur fish cake goreng
berbahan baku ikan nila hitam dan lele
disajikan pada Table 5.

Hardness

Hasil atribut kekerasan (hardness)
menunjukkan makin tinggi konsentrasi
tapioka, maka makin meningkatkan hardness
(kekerasan) fish cake nila hitam dan lele.
Hal ini sejalan dengan hasil kekuatan gel.
Penambahan tapioka dapat meningkatkan
profil tekstur suatu produk olahan (Amelia et
al., 2024). Kekerasan fish cake nila hitam dan
lele jauh lebih tinggi dibandingkan dengan
fish cake komersial. Hal ini disebabkan karena
amilosa yang terdapat dalam tapioka dapat
membentuk struktur yang rigid dengan
adanya proses retrogradasi pati yang mengikat
matriks antar amilosa menjadi semakin kuat,
sehingga kekerasan produk meningkat (Luna
et al., 2015).

Cohesiveness dan springiness
Hasil analisis atribut kelengketan
(cohesiveness) dan kelenturan (springiness)

This work is licensed under CC BY 4.0. @ ®

menunjukkan peningkatan pada fish cake
nila hitam maupun lele seiring dengan makin
tingginya rasio tapioka. Nilai kelengketan
fish cake nila hitam pada rasio tapioka yang
makin tinggi menunjukkan kecenderungan
meningkat meskipun secara statistik tidak
berbeda nyata. Nilai kelengketan (cohesiveness)
dan kelenturan (springiness) fish cake
komersial lebih rendah dibandingkan dengan
hasil penelitian. Tapioka berfungsi sebagai
bahan pengisi yang dapat meningkatkan
elastisitas pada produk akhir, sehingga dapat
meningkatkan nilai springiness (Chatterjee et
al., 2019).

Adhesiveness

Hasil atribut adhesiveness menunjukkan
makin tinggi konsentrasi tapioka, maka makin
meningkatkan adhesiveness fish cake nila
hitam dan lele. Tapioka yang merupakan pati
singkong dapat meningkatkan kelengketan
dibandingkan dengan perlakuan yang tidak
ditambahkan tapioka. Tapioka mengandung
amilosa sebesar 20,01-20,47% (Sembong et
al., 2019). Amilosa memiliki kemampuan
mengikat hidrogen yang tinggi karena ikatan a

Table 5 Texture profile of fried fish cake made from black nile tilapia and catfish

Tabel 5 Profil tekstur fish cake goreng berbahan dasar ikan nila hitam dan lele

Sample treaments Hardness (g) Cohesiveness  Springiness (mm) Adhesiveness (g)
Black nile tilapia
100:0 496.43+11.52¢ 0.04+0.02 3.40+0.17° 8.69+0.18¢
95:5 721.50+46.12° 0.06+0.02 3.50+0.20% 9.80+0.69"
90:10 733.83+ 6.71° 0.07£0.02 3.57+0.21% 10.48+0.13°
85:15 797.67+86.68" 0.09£0.02 3.6310.06* 11.59+0.13°
80:20 942.00£11.03° 0.09+0.04 3.70+0.10° 11.69+0.16*
Catfish
100:0 419.67+£149.39¢ 0.02+0.01° 2.80+0.17¢ 8.74%0.00°
95:5 480.83+126.05¢ 0.03+0.01° 2.87+0.06¢ 9.11+0.32b
90:10 945.00+ 9.64° 0.08+0.01* 3.70+0.35° 9.47+0.17°
85:15 1,090.83+ 72.30% 0.08+0.01* 3.8710.06* 9.77+0.17°
80:20 1,174.83+ 39.88* 0.08+0.01* 3.93+£0.06* 11.09x0.12°
Commercial 338.17t 9.50 0.03£0.00 2.80x0.00 15.53+0.00

Data are presented as mean + standard deviation.

Different superscript letters in the same column subgroup indicate significant differences (p<0.05).
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1.4-glikosidik lurus dalam granula pati. Makin
besar kekuatan ikatan hidrogen menyebabkan
peningkatan kelengketan produk (Indrianti et
al., 2016).

KESIMPULAN

Formula fish cake goreng berbahan
dasar nila hitam maupun lele dengan rasio
daging ikan dan tapioka 80:20 merupakan
perlakuan terbaik berdasarkan kekuatan gel
dan profil teksturnya. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa kedua jenis ikan air tawar
ini memiliki potensi untuk dikembangkan
sebagai produk fish cake komersial dengan
karakteristik yang dapat disesuaikan melalui
variasi formulasi bahan baku.
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