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ABSTRAK

Otak-otak adalah makanan yang terbuat dari ikan yang dicampur dengan tepung dan rempah-rempah, dibungkus
dengan daun pisang dan disajikan dengan bumbu kacang yang gurih dan pedas. Salah satu ikan yang bisa dijadikan otak-
otak adalah ikan tenggiri. Penggunaan labu siam pada otak-otak adalah sebagai pengisi serta sebagai penambah nutrisi pada
otak-otak ikan tenggiri. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh substitusi labu siam sebagai bahan pengisi otak-otak
terhadap kandungan kimia yang meliputi kadar air, kadar protein, dan kadar serat, serta analisis sensori yang meliputi
warna, aroma, rasa dan tekstur pada otak-otak ikan tenggiri. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
satu faktorial dengan 3 kali pengulangan yaitu substitusi tepung tapioka dengan labu siam yang terdiri dari 6 taraf, yaitu
Tapioka 100 g dan labu siam 0 g; Tapioka 90 g dan labu siam 10 g; Tapioka 80 g dan labu siam 20 g; Tapioka 70 g dan
labu siam 30 g; Tapioka 60 g dan labu siam 40 g; dan Tapioka 50 g dan labu siam 50 g. Pengamatan meliputi kandungan
kimiawi; kadar air, protein, kadar serat dan uji sensori terdiri hedonik dan mutu hedonik meliputi atribut warna, aroma,
rasa dan tekstur. Kesimpulan perlakuan terbaik untuk menghasilkan kualitas sensorik otak-otak ikan tenggiri yang paling
disukai baik uji hedonik ataupun mutu hedonik atribut warna, aroma, rasa dan tekstur serta kandungan kimiawi protein
dan kadar serat adalah perlakuan P1 (formulasi 90 gram tepung tapioka dan 10 gram labu siam) dan P2 (formulasi 80 gram
tepung tapioka dan 20 gram labu siam).

Kata Kunci : subsitusi; labu siam; otak-otak; ikan tengiri
ABSTRACT

Otak-otak is a food made from fish mixed with flour and spices, wrapped in banana leaves and served with savory
and spicy peanut seasoning. One fish that can be used as Otak-otak is mackerel. The use of chayote in the otak-otak is as
a filler and as a nutritional enhancer in the Otak-otak of mackerel. The use of chayote in the otak-otak is as a filler and
as a nutritional enhancer in the Otak-otak of mackerel. The purpose of the study was to determine the effect of substitution
of chayote as a filler for otak-otak on chemical content which includes water content, protein content, and fiber content,
as well as sensory analysis which includes color, aroma, taste and texture in mackerel otak-otak. This study used a one-
factorial Complete Randomized Design (RAL) with 3 repeats, namely substitution of tapioca flour with chayote
consisting of 6 grades, namely Tapioca 100 g and chayote 0 g; Tapioca 90 g and chayote 10 g; Tapioca 80 g and chayote
20 g; Tapioca 70 g and chayote 30 g; Tapioca 60 g and chayote 40 g; and Tapioca 50 g and chayote 50 g. Observations
include chemical content; Water content, protein, fiber content and sensory tests comprise hedonic and hedonic quality
including color, aroma, taste and texture attributes. The conclusion of the best treatment to produce the most preferred
sensory quality of mackerel otak-ot both hedonic tests and hedonic quality attributes of color, aroma, taste and texture as
well as chemical content of protein and fiber content is the treatment of P1 (formulation of 90 grams of tapioca flour and
10 grams of chayote) and P2 (formulation of 80 grams of tapioca flour and 20 grams of chayote).

Keywords: Substitution, Chayote, Otak-otak, Mackerel fish
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1. PENDAHULUAN

Data Kementerian Kelautan dan Perikanan
(KKP), angka konsumsi ikan di Indonesia sebesar
56,48 kg/kapita, hal tersebut tidak sebanding
dengan angka produksi ikan di Indonesia yang
mencapai 17,76 juta ton pada tahun 2022 sehingga
diperlukan upaya agar angka konsumsi ikan di
Indonesia meningkat (KKP,2022). Salah
satu cara agar angka konsumsi ikan di Indonesia
semakin meningkat adalah dengan mengolah hasil
perikanan menjadi produk olahan yang beragam,
contohnya adalah otak-otak. Menurut Dewi dan
Asriyanti (2016), otak-otak adalah makanan yang
terbuat dari ikan yang dicampur dengan tepung
dan rempah-rempah, dibungkus dengan daun
pisang dan disajikan dengan bumbu kacang yang
gurih dan pedas. Salah satu ikan yang bisa
dijadikan otak-otak adalah ikan tenggiri. Menurut
Sonya (2019), ikan tenggiri memiliki daging yang
tebal, teksturnya yang kenyal tetapi lembut serta
rasanya yang gurih menjadi nilai tambah dalam
pemanfaatannya sebagai bahan baku produk otak-
otak ikan.

Otak-otak dikenal luas karena rasanya
yang enak dan cara pengolahannya yang cukup
sederhana. Otak-Otak diolah dengan cara dikukus,
dipanggang, dan digoreng. Dalam pengolahan
otak-otak, tepung tapioka sering digunakan
sebagai bahan pengikat dan pengisi karena
mengandung pati dan menjaga kestabilan emulsi,
mengurangi penyusutan saat pemasakan, memberi
warna cerah, meningkatkan kelenturan produk,
membentuk struktur yang kompak dan menarik
air ke dalam adonan sehingga dapat
mempengaruhi sifat sensori dan kandungan gizi
produk yang dihasilkan (Ramlawati dan Ramli,
2018).

Dalam penelitian ini untuk meningkatkan
nilai gizi dapat dilakukan salah satunya adalah
dengan menambahkan bahan pengisi lain, yaitu
bahan pengisi berbasis sayur-sayuran salah
satunya adalah labu siam. Menurut USDA (2018)
labu siam mengandung karbohidrat yang cukup
(4,51 g/100 g), kandungan air yang tinggi (94,24
g/100 g), dan kandungan serat yang cukup (1,7
g/100 g). Penggunaan labu siam pada otak-otak
adalah sebagai pengisi serta sebagai penambah
nutrisi pada otak-otak ikan tenggiri.

Labu siam  memiliki  morfologi
permukaan buah labu siam bergaris-garis dan
berkerut serta warnanya hijau. Menurut Sari dan
Sulandari (2014), buah labu siam memiliki bentuk
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bulat lonjong yang jika semakin matang, maka
warna hijaunya semakin pucat. Labu siam
memiliki daging yang tebal dan berkulit tipis.
Daging labu siam berasa netral sehingga cocok
digunakan sebagai produk yang tidak memerlukan
rasa yang khas. Labu siam mengandung pektin.
Pektin merupakan bahan makanan yang bernilai
fungsional tinggi vyaitu pada bidang pangan
banyak digunakan sebagai agen pembentuk gel,
pengental, dan penstabil (Ristianingih dkk, 2021).

Penelitian ini dilakukan untuk

mengetahui pengaruh substitusi labu siam sebagai
bahan pengisi otak-otak terhadap kandungan
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Blanching (x 5 menit, £60°C)

Penghalusan

kimia yang meliputi kadar air, kadar protein, dan
kadar serat, serta analisis sensori yang meliputi
warna, aroma, rasa dan tekstur pada otak-otak
ikan tenggiri. Diharapkan dengan adanya
penelitian ini dihasilkan otak-otak ikan tenggiri
yang memiliki mutu yang baik serta dapat
menambah kandungan nutrisi pada otak-otak.

2. METODE PENELITIAN

2.1 Waktu dan Tempat

Kegiatan penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Maret — Agustus 2023 di Laboratorium
Pengolahan Pangan dan Laboratorium Biosains
Politeknik Negeri Jember.
2.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan adalah timbangan
digital, alat penggiling (coper), baskom, pisau,
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talenan, panci kukusan, kompor, sendok makan,
parutan, piring, dan tusuk gigi. Alat analisis kimia
meliputi cawan porselen, timbangan analitik,
oven, desikator, labu ukur, erlenmeyer, buret,
pipet ukur, labu kjedhal, corong bucher, rangkaian
alat destilasi, mortar, alu, gelas beaker, gelas ukur,
lemari asam, aluminium foil, kondensor, dan
kertas saring.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
otak-otak adalah ikan tenggiri, tepung tapioka,
labu siam, garam, gula pasir, lada, putih telur,
santan, bawang putih, dan daun bawang. Bahan
kimia yang digunakan terdiri dari aquades, H>SOsx,
H3BOs, NaOH, etanol, dan HCI.

2.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) satu faktorial dengan 3 kali
pengulangan yaitu substitusi tepung tapioka
dengan labu siam yang terdiri dari 6 taraf yaitu:

PO= Tapioka 100 g dan labu siam 0 g
P1=  Tapioka 90 g dan labu siam 10 g
P2 Tapioka 80 g dan labu siam 20 g
P3 Tapioka 70 g dan labu siam 30 g
P4 Tapioka 60 g dan labu siam 40 g
P5 Tapioka 50 g dan labu siam 50 g

2.4 Prosedur Penelitian

a. Proses Pengolahan Puree Labu Siam
Diagram alir proses pengolahan puree labu

Siam disajikan pada Gambar 1.

Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Puree

Labu Siam (Sumber: Modifikasi Sari dan
Sulandari, 2014)

b. Proses Pengolahan Otak-Otak Ikan
Tenggiri dengan Substitusi Labu Siam

Proses pengolahan otak-otak ikan
tenggiri dengan substitusi labu siam terdapat
pada diagram alir Gambar 2.
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2.5 Parameter Pengamatan

Parameter pengamatan atau analisis
yang akan dilakukan pada otak-otak ikan
tenggiri dengan substitusi labu siam terdiri
dari analisis kandungan kimia (kadar air,
kadar protein, dan kadar serat) dan analisis
sensoris.

a. Analisis kandungan kimiawi terdiri dari
analisis Kadar Air (AOAC, 2012);
Analisis Kadar Protein (Syafruddin dkk,
2016); Analisa Kadar Serat (Korompot
dkk, 2018)

b. Uji Sensoris

Uji sensoris pada penelitian ini
digunakan untuk menilai aspek yang meliputi
warna, rasa, aroma, dan tekstur. Uji sensoris
dilakukan oleh 25 panelis agak terlatih dengan
meminta memberikan penilaian  secara
pribadi terhadap sampel yang disajikan. Uji
yang dilaksanakan adalah uji hedonik (tingkat
kesukaan) dan uji mutu hedonik (skoring).

Skala untuk mengukur tingkat kesukaan
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Hedonik panelis meliputi atribut mutu warna,
Aroma, Tekstur dan Rasa; dengan penjelasan
kriteria skor 1-5 mulai dari paling rendah
sangat tidak suka sampai pada penilaian
sangat suka. Berikutnya Tabel 3.1 disajikan
skor penilaian uji mutu hedonik dengan
kriterianya sesuai karakteristik labu Siam dan
Otak-otak

Tabel 1. 1 Skor penilaian uji mutu hedonik
otak-otak ikan tenggiri dengan
substitusi labu siam

No. Param Kriteria Penilaian
eter

1 Warna Putih pucat

Putih sedikit pucat

Putih

Putih sedikit cerah

Putih sangat cerah

Aroma ikan tidak

ada

Aroma ikan lemah

Aroma ikan agak

kuat

Aroma ikan kuat

Aroma ikan sangat

kuat

Tidak gurih

Sedikit gurih

Agak gurih

Gurih

Sangat gurih

Sangat tidak kenyal

Tidak kenyal

Agak kenyal

Kenyal

Sangat kenyal

2. Aroma

3. Rasa

4, Tekstur

2.6 Analisis Data

Analisis  data  penelitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)
terdiri dari 6 taraf perlakuan masing-masing
dengan 3 kali pengulangan, kemudian
dianalisis menggunakan analisis sidik ragam
ANOVA (Analisis Of Varience) dan apabila
terdapat pengaruh perbedaan nyata pada
perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Beda
Nyata Jujur (BNJ). Analisis ini didukung
dengan perangkat MS. Excel 2013.
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Kandungan Kimia Otak-Otak Ikan
Tenggiri dengan Substitusi Labu Siam

3.1.1. Kadar Air

Air merupakan unsur terpenting
dalam makanan. Air dalam makanan dapat
mempengaruhi  penampilan, rasa, tekstur
bahkan umur simpan produk. Semua bahan
makanan, baik nabatii maupun hewani,
memiliki kadar air yang berbeda-beda. Kadar
air mempengaruhi  kesegaran makanan.
Tujuan dari penyesuaian standar jumlah air
pada makanan adalah untuk mencegah
kerusakan kandungan nutrisi pada makanan.
Nilai rerata perlakuan formulasi labu siam dan
tepung tapioka terhadap kadar air otak-otak
dapat dilihat pada Gambar 4.1.

Hasil uji kadar air terhadap otak-otak
ikan tenggiri dengan substitusi labu siam
memiliki rerata antara 58,93% sampai
68,95%. Berdasarkan Gambar 4.1, maka
kadar air pada otak-otak yang paling tinggi
terdapat pada perlakuan P5. Hal tersebut
dikarenakan pada perlakuan P5 merupakan
perlakuan dengan substitusi labu siam dengan
formulasi tertinggi, dimana substitusi labu
siam dapat mempengaruhi kadar air pada
otak-otak ikan tenggiri. Tingginya kadar air
pada substitusi labu siam tersebut diakibatkan
adanya kandungan pektin pada labu siam
dimana pektin merupakan serat yang larut
dalam air.

Keberadaan pektin pada labu siam
dapat meningkatkan daya ikat air, karena
pektin mempunyai sistem seperti spon yang
diisi oleh air sehingga semakin banyak pektin
maka semakin besar air yang diikat oleh
pektin dan menghasilkan kadar air yang tinggi
(Yanto dkk, 2020).

3.1.2 Kadar Protein

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa semua taraf perlakuan
substiutsi tepung tapioka dan labu siam
menunjukkan tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar protein pada otak-otak ikan
tenggiri.
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PERLAKUAN OTAK-OTAK DENGAN
SUBSTITUSI LABU SIAM

Keterangan :

PO = 100 gram tepung tapioka : 0 gram labu siam
P1 =90 gram tepung tapioka : 10 gram labu siam
P2 = 80 gram tepung tapioka : 20 gram labu siam
P3 = 70 gram tepung tapioka : 30 gram labu siam
P4 = 60 gram tepung tapioka : 40 gram labu siam
P5 = 50 gram tepung tapioka : 50 gram labu siam

Gambar 2. Diagram Hasil Analisis Uji Kadar
Air
3.1.3Kadar Serat

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa perlakuan substitusi
tepung tapioka dan labu siam berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar serat otak-otak
ikan tengiri, dan juga terlihat dari hasil uji
lanjut BNJ o 0,01 disajikan pada Gambar 2.

Kadar Serat
4,83f
5
© 3,64e
}<—( 2, 84d
= 3 1, 90c
2 0.70a 1, 18b
< 1 L
2 ]
X~
-1 —Po PE
PERLAKUAN OTAK OTAK DENGAN
PENAMBAHAN LABU SIAM

Gambar 3. Diagram Hasil Analisis Uji Kadar

Serat
Hasil analisis Uji Kadar Serat pada
Otak-Otak Ikan tengiri, terlihat bahwa

substitusi labu siam dapat mempengaruhi
kadar serat pada otak-otak, semakin besar
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formulasi labu siam yang ditambahkan maka
akan membuat kadar serat pada otak-otak ikan
tenggiri semakin tinggi. Pernyataan tersebut
sejalan dengan hasil penelitian Miami (2019)
yang menyatakan bahwa konsentrasi tertinggi
labu siam (40% tepung tapioka dan 60% labu
siam) yang digunakan dalam pembuatan
kerupuk maka semakin tinggi pula kadar serat
pada kerupuk labu siam. Faktor yang
menyebabkan kandungan serat pada otak-
otak meningkat adalah karena otak-otak tidak
hanya mendapatkan kandungan serat dari
tepung tapioka saja, melainkan juga
mendapatkan kandungan serat dari labu siam
yang berkontribusi penambahan serat lebih
tinggi. Hal tersebut dikarenakan labu siam
mengandung kadarserat yang cukup yaitu 1,7
gram tiap 100 gram labu siam (USDA, 2018).
3.2. Uji Sensori

3.2.1 Uji hedonik dan mutu hedonik Warna

Hasil analisis ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa  perlakuan substiusi
tepung tapioka dengan labu  siam
menunjukkan  tidak  berpengaruh  nyata
terhadap uji hedonik dan mutu hedonik warna
pada otak-otak ikan tenggiri.

3.2.2  Uji hedonik dan mutu hedonik Aroma
Hasil analisis ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa  perlakuan substiusi
tepung  tapioka dengan labu  siam
menunjukkan  tidak berpengaruh  nyata
terhadap  uji hedonik dan mutu hedonik
aroma pada otak-otak ikan tenggiri.

3.2.3. Uji hedonik dan mutu hedonik Rasa
Gambar 3a menunjukkan bahwa
perlakuan Tepung tapioka yang tanpa
subtitusi labu siam (P0), tepung tapioka
dengan substitusi labu siam paling sedikit
yaitu pada 10 gram (P1) dan 20 gram (P2)
menghasilkan otak-otak ikan tengiri dengan
nilai skor hedonik rasa tertinggi pada kisaran
3,52 sampai 4,16 dengan agak suka sampai
suka, dan ketiga perlakuan relatif sama atau
tidak berbeda nyata, dan perlakuan substitusi
tepung tapioka dengan labu siam 30 gram
(P3); 40 gram (P4); dan 50 gram (P5) relatif
lebih rendah dan ketiga perlakuan tidak
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berbeda nyata dengan kisaran 3,52 sampai
dengan 3,84 atau pada kisaran agak suka
sampai dengan suku.

Hedonik Rasa

]

4,16b 4,085

i I 3,803b 3643 3¢, 352a

PERLAKUAN OTAK-OTAK DENGAN SUBSTITUSI
LABU SIAM

S

w

NILAI SKOR HEDONIK RASA
N

Gambar 4. Diagram Nilai Rerata Hedonik
Rasa

Gambar 3b menunjukkan bahwa efek
substitusi tepung tapioka dengan labu siam
memperlihatkan nilai mutu hedonik rasa yang
lebih tinggi dibandingkan perlakuan tepung
tapioka 100 gram atau yang tanpa substitusi
labu siam, dan terlihat juga bahwa semua
perlakuan P1 sampai P5 relatif sama.

Mutu Hedonik Rasa
3,92ab3,92ab3,96ab

PERLAKUAN OTAK-OTAK DENGAN SUBSTIT
LABU SIAM

4,20b 4,40b

NILAI RERATA MUTU
HEDONIK RASA

Gambar 5. Diagram Nilai Rerata Mutu
Hedonik Rasa

Kisaran nilai rerata mutu hedonik rasa
yaitu 3,52 sampai dengan 4,20 berada pada
kriteria agak suka sampai suku Miami (2019)
menyatakan  bahwa  semakin  sedikit
konsentrasi tepung tapioka maka rasa ikan
akan lebih terasa. Pada proses pengukusan
granula pati tepung tapioka akan mengalami
gelatinisasi, ketika dilakukan pengukusan
tepung tapioka dengan konsentrasi yang
tinggi maka akan menutupi cita rasa dari
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bahan baku yang digunakan. Menurut Talib
dan Marlena (2015), rasa gurih (umami) pada
produk ikan laut ditimbulkan oleh asam
amino yang terkandung pada daging ikan
yang menghasilkan senyawa monosodium
glutamate (MSG), dan 5 ’nukleotida seperti
5’-inosine  monophosphate (IMP) dan 5°-
guanosine monophosphate (GMP) yang akan
memberikan cita rasa setelah dilakukan
proses pemasakan.
3.2.4 Uji hedonik dan mutu hedonik Tekstur
Gambar 4a menunjukkan bahwa
perlakuan Tepung tapioka yang tanpa
subtitusi labu siam (P0Q), tepung tapioka
dengan substitusi labu siam paling sedikit
yaitu pada 10 gram (P1) dan 20 gram (P2)
menghasilkan otak-otak ikan tengiri dengan
nilai skor hedonik tekstur tertinggi pada
Kisaran 3,76 sampai 4,28 dengan kriteria
suka, dan ketiga perlakuan relatif sama atau
tidak berbeda nyata, dan perlakuan substitusi
tepung tapioka dengan labu siam 40 gram
(P4); dan 50 gram (P5) relatif lebih rendah
dan kedua perlakuan tidak berbeda nyata
dengan kisaran 3,00 sampai dengan 3,52 atau
pada kisaran agak suka.

Hedonik Tekstur

3,76Cb 352b

i 3r2i03b 3,008

PO PL P2 P3 P4 PS5

PERLAKUAN OTAK-OTAK DENGAN
PENAMBAHAN LABU SIAM

NILAI SKOR HEDONIK
TEKSTUR

Gambar 6. Diagram Nilai Rerata Hedonik
Tekstur

Gambar 4b menunjukkan bahwa
perlakuan Tepung tapioka yang tanpa
subtitusi labu siam (P0), tepung tapioka
dengan substitusi labu siam paling sedikit
yaitu pada 10 gram (P1); 20 gram (P2); dan
30 gram (P3) menghasilkan otak-otak ikan
tengiri dengan nilai skor mutu hedonik
tekstur lebih tinggi pada kisaran 3,50 sampai
4,20 dengan kriteria kenyal, dan keempat
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perlakuan relatif sama atau tidak berbeda
nyata, dan perlakuan substitusi tepung
tapioka dengan labu siam 40 gram (P4); dan
50 gram (P5) relatif lebih rendah dan kedua
perlakuan tidak berbeda nyata dengan kisaran
3,12 sampai dengan 3,20 atau pada kisaran
agak kenyal.

Mutu Hedonik Tekstur

5
D 47000 -
E < ’ 3,8Ub 3 56ab
22 3,20a 3,12a
<53 i i i
E e
= x 2
22
=z a PO PL P2 P3 P4 PS
2= PERLAKUAN OTAK-OTAK DENGAN SUBSTITUS

LABU SIAM

Gambar 7. Diagram Nilai Rerata Mutu
Hedonik Tekstur

Berdasarkan data hasil pengamatan
diketahui semakin banyak formulasi tepung
tapioka dan semakin sedikit formulasi labu
siam yang ditambahkan maka tekstur yang
dihasilkan semakin kenyal. Penambahan labu
siam memberikan tekstur otak-otak menjadi
lebih halus dan lebih lunak. Hal tersebut dapat
terjadi karena kandungan air yang tinggi pada
labu siam, semakin banyak kandungan air
mengakibatkan proses gelatinisasi menjadi
lebih lembek (Miami, 2019).

Labu siam  dikenal  memiliki
kandungan pektin yang dapat membantu
dalam pembentukan gel. Namun pada
penelitian kali ini substitusi labu siam pada
otak-otak menghasilkan otak-otak yang lebih

lunak (kurang kenyal). Faktor yang
mengakibatkan hal tersebut terjadi karena
proses pembentukan gel oleh pektin

membutuhkan keberadaan gula dan asam,
tanpa bantuan gula dan asam pektin tidak
akan membentuk gel (Sari dan Sulandari,
2014). Pembuatan otak-otak ikan tenggiri ini
hanya ditambahkan sedikit gula (5 gram) dan
tidak ditambahkan asam sehingga senyawa
pektin ini tidak dapat membentuk gel dengan
baik dan membuat tekstur otak-otak dengan
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penambahan formulasi labu siam tertinggi
menghasilkan otak-otak yang lebih lunak
Formulasi tepung tapioka yang paling tinggi
membuat otak-otak menjadi kenyal karena
kandungan airnya juga rendah, sehingga
proses gelasi tidak basah. Proses gelatinisasi
pada pembuatan otak ikan  tenggiri
disebabkan oleh kandungan pati pada tepung
tapioka yang terdiri dari dua komponen yang
tidak larut dalam air yaitu amilosa 23% dan
amilopektin 77%. Terbentuknya tekstur yang
kenyal ini disebabkan oleh peran amilopektin
yang sangat jelas. Pasta amilopektin tidak
mudah menggumpal pada suhu normal,
menjadi keras, dan memiliki daya lengket
yang tinggi. Demikian juga dengan
gelatinisasi yang terjadi merupakan indikasi
peningkatan  viskositas yang menyertai
dispersi amilosa dari granula (Rosida, 2021).

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dari penelitian yang
dilakukan dapat disimpulkan bahwa :

1. Substitusi labu siam pada otak-otak ikan
tenggiri berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar air, kadar serat dan sifat sensori
atribut rasa dan tekstur baik hedonik
ataupun mutu hedonik.

2. Perlakuan terbaik untuk menghasilkan
kualitas sensorik otak-otak ikan tenggiri
yang paling disukai baik uji hedonik
ataupun mutu hedonik meliputi atribut
warna, aroma, rasa dan tekstur adalah
perlakuan P1 (formulasi 90 gram tepung
tapioka dan 10 gram labu siam) dan P2
(formulasi 80 gram tepung tapioka dan 20
gram labu siam).

3. Perlakuan terbaik dari otak-otak ikan
tenggiri dengan substitusi labu siam yang
memenuhi standar SNI dan kandungan
kimiawi tertinggi kadar protein dan serat
adalah perlakuan P1 (formulasi 90 gram
tepung tapioka dan 10 gram labu siam) dan
P2 (formulasi 80 gram tepung tapioka dan
20 gram labu siam)
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