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ABSTRACT 

Churros is a food from Spain which is currently popular in Indonesia and less nutritions. Taro flour is 
a substitute for wheat flour because wheat flour has more calories than taro flour and the addition of 
Bogor bean flour to making churros can increase the protein in churros. This research aims to innovate 
churros products based on local food ingredients. This research used a completely randomized design 
(CRD) consisting of four treatment levels and two replications. The treatment consisted of a 
comparison of taro flour and Bogor bean flour (100% : 0%), (70% : 30%), (50% : 50%), (30% : 70%). 
Chemical analysis includes moisture content, ash content, fat content, protein and carbohydrate 
content as well as sensory and hedonic quality tests to determine the selected product. The research 
data analysis used was (ANOVA) with Duncan's Advanced Test with a 95% confidence interval. The 
results showed that the churros selected in the ratio of taro flour and Bogor bean flour (70% : 30%) 
had a moisture content of 17.70%, ash content of 1.95%, fat content of 12.79%, protein content of 
8.98%, carbohydrate content 58.58%. Churros from taro flour with substitution of Bogor bean flour 
have a texture that tends to be crunchy, the color tends to be brownish yellow, the aroma is not bad, 
the taste tends to be sweet, the aftertaste is not bitter. 
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ABSTRAK 

Stik bawang merupakan salah satu jenis makanan ringan yang masih sedikit kandungan zat gizinya. 
Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan pemanfaatan pada ikan lele dumbo menjadi tepung yang 
akan digunakan sebagai pelengkap nutrisi pada produk. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu konsentrasi tepung ikan lele dumbo (0%, 10%, 20%, 30%). 
Analisis data yang digunakan adalah ANOVA dengan Uji Lanjut Duncan dengan selang kepercayaan 
95%. Analisis produk meliputi uji mutu sensori dan hedonik serta analisis kimia (kadar air, kadar abu, 
protein, lemak, karbohidrat dan nilai energi kkal). Stik bawang terpilih yaitu pada penambahan tepung 
ikan lele dumbo 10% memiliki nilai kadar air 4,07, kadar abu 0,11, kadar protein 16,01, karbohidrat 
52,20 dan nilai kalori 521,33 kkal/100 gram. Hasil uji mutu sensori stik bawang terpilih menghasilkan 
warna kuning keemasan, aroma tidak bau amis, rasa gurih dan tekstur renyah. Hasil uji hedonik  
menyatakan stik bawang dengan penamahan tepung ikan lele dumbo disukai oleh panelis. 

Kata Kunci: Ikan Lele Dumbo, Stik Bawang, Tepung Ikan Lele Dumbo 
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PENDAHULUAN 

Stiik bawang me irupakan salah satu je ini is makanan ri ingan yang me imi ili iki i be intuk pi ipi ih dan 
panjang. Stiik bawang me imi ili iki i kandungan karbohi idrat yang ti inggi i te itapii re indah zat giizi i 
lai innya. Meinurut pe ine ili itiian yang di ilakukan ole ih Iindarasarii e it al. (2008), pe inggunaan te ipung 
tapiioka dan teipung te iri igu be ilum meini ingkatkan kandungan gi izi i darii ce imi ilan stiik bawang. Pe irlu 
upaya untuk me iniingkatkan kandungan prote ii in pada stiik bawang yai itu deingan meilakukan 
peinambahan bahan pangan sumbe ir prote ii in (Lakahe ina, 2019). Penelitian Nurwahidah (2019) 
menyebutkan stik bawang dengan penambahan tepung kelor 10%  mampu meningkatkan nilai 
gizi protein dan kalsium. Belum ada penelitian stik bawang dengan penambahan ikan lele 
dumbo, padahal ikan lele dumbo memiliki kandungan protein seibeisar 17,7-26,7% (Nurilmala, 
2009). 

Iikan le ile i dumbo (Clari ias gari ieipiinus) meirupakan komodi itas unggulan ai ir tawar, mudah 
diibudiidayakan dan mudah di iteiri ima masyarakat kare ina beirbagai i ke ile ibi ihannya. Selain protein, 
kandungan gi izi i yang ti inggi i pada iikan le ile i dumbo me inurut Nuri ilmala (2009), yai itu le imak 
be irki isar 0,95-11,5%. Adapun kandungan asam ami ino pada iikan le ile i dumbo juga cukup le ingkap 
te irutama ti inggi i li isi in yai itu 10,5% (Me irvi ina, 2009). Me inurut Nofi itasarii (2015), i ikan le ile i dumbo 
me imi ili iki i kandungan prote iiin yang ti idak kalah diibandiingkan de ingan i ikan yang lai innya, se ilai in 
jumlah produksi i yang selalu meini ingkat se itiiap tahunnya, iikan le ile i dumbo juga mudah diipeiroleih. 
Salah satu diive irsi ifi ikasi i bahan pangan dan untuk menghilangkan bau amis, ikan lele dumbo 
dibuat am bentuk tepung. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pe ingaruh pe inambahan 
te ipung i ikan le ile i dumbo te irhadap karakte iri isti ik ki imi ia (kadar ai ir, kadar abu, kadar prote ii in, kadar 
le imak, kadar karbohi idrat, total eine irgi i kkal), sensori dan nilai kesukaan (warna, aroma, rasa, 
tekstur). 

 

MATERI DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang diigunakan dalam peimbuatan teipung i ikan le ile i adalah iikan le ile i dumbo seigar. 
Bahan yang diigunakan dalam peimbuatan stiik bawang antara laiin, te ipung teiri igu (seigi iti iga 
bi iru), margariin, garam, bawang puti ih, bawang me irah, te ilur, aiir dan mi inyak gore ing. 

Alat yang di igunakan dalam peimbuatan sti ik bawang dan te ipung i ikan le ile i adalah 
ti imbangan diigi ital, seindok, piisau, bleindeir, wajan, ayakan 80 meish, tray dryeir, pasta makeir, 
baskom, piisau dan geilar ukur. Alat yang di igunakan untuk anali isi is ki imi ia yai itu ti imbangan 
analiiti ik, soxhleit, kjeildhal, ovein, deisi ikator, bure it, tanur, piipe it mhor, pi ipeit volumeitriik, piipe it 
te iteis dan eirleinme iye ir. 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Pe ineili iti ian iini i diilaksanakan pada bulan Apriil – Junii 2023 be irte impat dii Labolatoriium 
Ki imi ia dan Laboratoriium pangan, Uniive irsi itas Djuanda Bogor. 

Pembuatan Tepung Ikan Lele Dumbo 

Prose is peimbuatan te ipung dagi ing i ikan le ile i dumbo diimulai i de ingan me imbe irsi ihkan i ikan 
le ile i, meinghi ilangkan bagi ian ke ipala dan iisii peirutnya. Keimudi ian, iikan le ile i teirse ibut diicucii dan 
diikukus se ilama 60 me iniit deingan suhu 70℃. Seite ilah prose is peingukusan, dagi ing iikan 
diipi isahkan darii kuliit, duri i, keipala, dan siiri ip i ikan. Seilanjutnya, dagi ing i ikan le ile i dumbo 
dipotong kecil. Kemudian dikeringkan menggunakan tray dryer pada suhu 60oC selama 6 jam, 
dagiing iikan le ile i diihancurkan me inggunakan ble indeir, dan ke imudiian di iayak deingan ayakan 
be irukuran 80 me ish. 
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Pembuatan Stik Bawang dengan Penambahan Tepung Ikan Lele Dumbo 

Prose is peimbuatan sti ik bawang deingan pe inambahan teipung i ikan le ile i dumbo dapat 
diili ihat pada Gambar 1.   

 

Gambar 1. Di iagram ali ir peimbuatan sti ik bawang (modi ifi ikasi i Di iputra eit al. 2021) 

Tabe il 1. Formulasi i pembuatan stiik bawang 

Bahan 
  Perlakuan   

P0 P1 P2 P3 

Teipung Teiri igu (g) 100 90 80 70 

Teipung Iikan Leilei (g) 0 10 20 30 

Margariin (g) 5 5 5 5 

Teilur (g) 30 30 30 30 

Bawang Meirah (g) 3 3 3 3 

Bawang Putiih (g) 3 3 3 3 

Garam (g) 2 2 2 2 

Ai ir (g) 30 30 30 30 

Sumbeir: Modiifi ikasii Di iputra eit al. (2021) 
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Rancangan Percobaan  

Rancangan peircobaan yang diigunakan pada peine ili iti ian iinii adalah Rancangan Acak 
Leingkap (RAL) satu faktor pe irbandiingan teipung te iri igu dan teipung i ikan le ile i dumbo deingan 
4 taraf pe irlakuan dan 2 kali i pe ingulangan. Adapun taraf pe irlakuannya se ibagaii be iri ikut: P0 
(100:0 g), P1 (90:10 g), P2 (80:20 g) dan P3 (70:30 g). Mode il mate imati ika yang diigunakan 
yai itu: 

Yij = µi + i + εij 

Analisis Produk 

Ujii ki imi ia yang akan di ilakukan yai itu uji i kadar prote iiin (AOAC, 2005), kadar ai ir (AOAC, 
2005), kadar abu ti idak larut asam (De ipke is RIi, 2008), kadar le imak (AOAC, 2005), kadar 
karbohiidrat (AOAC, 2005), kadar total kalori i (Almatsi ieir, 2001). Ke imudi ian Ujii se insori i me ili iputi i 
mutu se insori i dan ujii he idoniik meinggunakan skala gari is 10 cm de ingan tanda batas di i ke idua 
ujungnya. Parame ite ir yang di iniilai i yai itu warna (kuni ing ke icoklatan-kuni ing ke ie imasan), te ikstur 
(ti idak re inyah-re inyah), aroma (bau ami is-ti idak bau ami is), rasa (ti idak guri ih-guri ih) dan ove irall 
yang di ilakukan oleih pane ili is seimi i te irlati ih seibanyak 30 orang. 

Analisis Data 

Anali isi is data diiolah me inggunakan Softwarei Statiistiical Product and Se irviice i Solutiion 
(SPSS) veirsi i 25.0. Ujii statiisti ik yang diigunakan adalah ujii si idiik ragam (ANOVA) untuk 
me ingeitahui i peirlakuan yang diigunakan dalam peine ili iti ian beirpe ingaruh nyata teirhadap produk 
akhi ir. Jiika si idiik ragam me imi ili iki i niilai i p<0,05 maka pe irlakuan be irpe ingaruh nyata dan 
diilanjutkan deingan uji i lanjut Duncan pada seilang ke ipe ircayaan 95% (taraf α=5% atau 0,05). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tepung Ikan Lele Dumbo 

Kadar aiir te ipung i ikan le ile i dumbo yang diihasi ilkan pada peine iliiti ian iini i yaiitu se ibe isar 
9,88%. Syarat mutu standar te ipung i ikan Meinurut SNIi 2715-2013, yai itu maksi imal 10%. Hal 
i inii me inunjukan bahwa kadar ai ir te ipung iikan le ile i dumbo sudah meime inuhi i SNIi 2715-2013.  

Ni ilai i re indeime in pada teipung i ikan le ilei dumbo yang diihasi ilkan yai itu se ibe isar 10,21%. Hal 
i inii se isuai i de ingan peine ili itiian Nugroho e it al. (2016) yang me inyatakan bahwa te ipung i ikan le ile i 
dumbo me imi ili iki i re indeime in se ibeisar 8,5%. 

Karakteristik Kimia Stik Bawang dengan Penambahan Tepung Ikan Lele Dumbo  

Tabe il 2 me inunjukan hasi il Anali isi is Ki imi ia Sti ik Bawang de ingan Pe inambahan Te ipung Iikan Le ile i 
Dumbo. 

Tabe il 2. Hasiil Anali isi is Ki imi ia 

 

Parameter 

Perbandingan Tepung Terigu dan Tepung Ikan Lele Dumbo 

P0 

(100:0 g) 

P1 

(90:10 g) 

P2 

(80:20 g) 

P3 

(70:30 g) 

Kadar Aiir 4,07a 4,07a 5,80b 5,83b 

Kadar Abu 0,22a 0,11a 0,18a 0,31a 

Kadar Proteiiin 10,86a 16,01b 20,38c 27,06d 

Kadar Leimak 12,50a 27,61b 28,44bc 30,06c 

Karbohiidrat 69,63d 52,20c 46,26b 34,95a 

Eineirgii Kkal 434,45a 521,33b 522,47b 509.54b 

Keiteirangan : Notasii huruf be irbeida pada bariis yang sama meinunjukkan peirlakuan beirbeida nyata pada 

α=0,05. 
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Kadar Air 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo beirpe ingaruh nyata teirhadap kadar aiir sti ik bawang teipung i ikan leile i dumbo (P<0,05). 
Be irdasarkan SNIi 2886:2015 syarat mutu kadar ai ir e ikstrudat maksi imal 4%. Se imaki in tiinggi i 
peinambahan te ipung i ikan le ile i dumbo se imaki in ti inggi i pula kadar ai ir yang di ihasi ilkan. 
Pe injeilasan iini i diidasarkan pada pe ine ili itiian Nugroho (2016), yang me inyatakan bahwa te ipung 
deingan kandungan prote ii in tiinggi i me imi ili iki i ke imampuan meinyeirap ai ir yang ti inggi i. Hal iinii juga 
diipe irkuat oleih hasi il pe ine ili itiian Mudjajanto & Yuli iantii (2004), yang me inje ilaskan bahwa te ipung 
deingan kandungan prote iiin yang ti inggi i me imbutuhkan le ibi ih banyak ai ir agar glute in dapat 
te irbe intuk untuk me inangkap gas, se ihi ingga se imaki in banyak ai ir yang te irse irap, maka kadar ai ir 
dalam adonan akan seimaki in ti inggi i. 

Kadar Abu  

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo ti idak beirpe ingaruh nyata te irhadap kadar abu ti idak larut asam. Hasiil kadar abu ti idak 
larut asam deingan peinambahan teipung iikan le ile i dumbo beirki isar antara 0,11-0,31%.  Adanya 
kompone in abu yang ti idak larut dalam asam i ini i dapat diipe ingaruhi i ole ih kondi isi i bahan baku, 
yai itu i ikan. Wi itono (2013) me inje ilaskan bahwa hal i ini i di ise ibabkan oleih kandungan mi ine iral dan 
logam yang ti idak hanya be irasal darii prose is de ihi idrasii osmosiis, te itapii juga di ipeingaruhi i ole ih 
kondi isii bahan baku iikan seigar. Kadar abu yang te irdapat dalam iikan juga dapat di ipe ingaruhii 
ole ih kandungan mi ine iral yang ada dii habi itat hiidup i ikan (Suwandii e it al. 2014). 

Kadar Protein 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo be irpeingaruh nyata te irhadap kadar prote iiin sti ik bawang de ingan peinambahan te ipung 
i ikan le ile i dumbo (P<0,05). Hal i inii di iseibabkan kare ina te ipung i ikan le ile i dumbo me ingandung 
prote iiin yang cukup ti inggi i. me inurut Yuliiastri i & suandii, (2015) me inyatakan bahwa i ikan le ile i 
me imi ili iki i kadar proteii in se ibeisar 17,7-26,7%, se ihi ingga ti inggi inya kandungan proteii in pada iikan 
le ile i dapat meimpe ingaruhi i kandungan kadar prote iiin pada stiik bawang. Hal iini i diidukung ole ih 
Jatmiika (2013) me inyatakan bahwa te ipung i ikan yang be irasal dari i i ikan se igar meimi ili iki i 
kandungan proteii in ti inggi i, yang akan be irdampak pada kandungan prote iiin produk yang 
diihasi ilkan. 

Kadar Lemak 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo beirpe ingaruh nyata te irhadap kadar le imak sti ik bawang te ipung i ikan le ile i dumbo 
(P<0,05). Hal i ini i dapat diise ibabkan kare ina dalam tubuh i ikan le ile i dumbo, teirdapat kandungan 
le imak yang ti inggi i, yaiitu seibe isar 20,83% (Wi idyaniiputri ia, 2020). Hal iini i seijalan deingan 
peine ili iti ian Kustiianii eit al. (2017), bahwa peinambahan teipung iikan le ile i dumbo pada crake irs 
i ikan le ile i beirpe iran dalam pe iniingkatan kandungan le imaknya. Se ilanjutnya, niilai i kadar le imak 
yang ti inggi i dalam stiik bawang juga diipeingaruhi i ole ih prose is peinggore ingan seirta komposi isi i 
bahan laiin yang diigunakan seilai in bahan baku, seipeirti i peinggunaan margari in, teilur, dan miinyak 
gore ing. 

Kadar Karbohidrat 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo be irpeingaruh nyata te irhadap karbohi idrat sti ik bawang te ipung i ikan le ile i dumbo 
(P<0,05). Iini i diise ibabkan bahwa seimaki in banyak pe inambahan teipung i ikan le ile i dumbo, 
se imaki in re indah kadar karbohi idratnya. Te imuan i inii se isuai i deingan peirnyataan Mahfuz e it al. 
(2017) yang me inyatakan bahwa kadar karbohi idrat sangat diipeingaruhi i ole ih faktor kandungan 
gi izi i lai innya. Ji ika rata-rata kandungan aiir, abu, prote iiin, dan leimak me ini ingkat, maka ni ilai i 
karbohiidrat akan me inurun, dan se ibaliiknya, jiika kandungan ai ir, abu, prote ii in, dan le imak 
me inurun, maka akan me inyeibabkan peiniingkatan kadar karbohi idrat. 
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Nilai Energi Kkal 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo beirpe ingaruh nyata teirhadap niilai i kalori i stiik bawang te ipung iikan leile i dumbo (P<0,05). 
Hal iini i diise ibabkan oleih ti inggi inya kandungan karbohi idrat, proteii in, dan leimak pada stiik 
bawang, yang dapat me impe ingaruhi i jumlah kalori i dalam stiik bawang. Almatsi ie ir (2003) 
me inyatakan bahwa niilai i eine irgi i suatu makanan diite intukan oleih kandungan karbohi idrat, 
prote iiin, dan leimaknya. 

Uji Mutu Sensori 

Tabel 3 meinunjukan hasi il uji mutu sensori stiik bawang deingan peinambahan teipung iikan le ile i 
dumbo. 

Tabe il 3. Hasiil anali isiis mutu se insori i sti ik bawang 
 Perbandingan Tepung Terigu dan Tepung Ikan Lele Dumbo 

 

Parameter P0 

(100:0 g) 

P1 

(90:10 g) 

P2 

(80:20 g) 

P3 

(70:30 g) 

Warna 7,27b 7,51b 6,09a 5,48a 

Aroma 7,53c 7.33c 6.34b 5.27a 

Rasa 7,10b 7,34b 5,98a 5,60a 

Teikstur 5,69a 6,05a 6,09a 6,30a 

Keiteirangan: Notasii huruf beirbeida pada bariis yang sama meinunjukkan peirlakuan beirbeida     nyata 
pada α=0,05. 

Mutu Warna 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo beirpe ingaruh nyata teirhadap mutu warna sti ik bawang deingan peinambahan teipung 
i ikan le ile i dumbo (P<0,05). Hal i ini i di iseibabkan kare ina te ipung i ikan le ile i dumbo me imi ili iki i warna 
ke icoklatan dan dapat me impe ingaruhi i warna pada produk sti ik bawang. Warna coklat pada 
te ipung iikan le ile i dumbo be irasal darii prose is pe ingeiri ingan dagiing i ikan le ile i dumbo pada saat 
peimbuatan teipung. Hal i inii se ijalan deingan Pe irnyataan darii Muna (2017), bahwa warna 
ke icoklatan pada stiik bawang diise ibabkan ole ih te irjadiinya re iaksii Maiillard. Reiaksii i inii te irjadii 
kareina adanya asam ami ino li isi in dan glukosa yang be ire iaksii pada suhu ti inggi i, me inghasi ilkan 
produk yang me imi ili iki i warna coklat. 

Mutu Aroma 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo be irpeingaruh nyata te irhadap mutu warna sti ik bawang de ingan substi itusii te ipung i ikan 
le ile i dumbo (P<0,05). Hal i ini i di ise ibabkan kare ina adanya aroma khas i ikan pada teipung i ikan le ile i. 
se imaki in ti inggi i pe inambahan te ipung dagi ing i ikan le ile i dumbo dapat me impe ingaruhi i aroma sti ik 
bawang. Hal iini i se ijalan deingan pe irnyataan Me irvi ina e it al. (2012), bahwa te ipung i ikan le ile i 
me imi ili iki i aroma yang khas, se ihi ingga ji ika di igunakan dalam produk sti ik bawang, dapat 
me ingubah aroma khas darii sti ik bawang te irse ibut. 

Mutu Rasa 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo beirpe ingaruh nyata teirhadap mutu rasa sti ik bawang deingan pe inambahan teipung i ikan 
le ile i dumbo (P<0,05). Hal i inii se isuai i de ingan peine ili iti ian yang di ilakukan ole ih Arvi ianto e it al. 
(2016) yang me inunjukkan bahwa se imaki in banyak substi itusi i te ipung i ikan le ile i dumbo, maka 
akan te irasa domiinan rasa i ikan deingan se idiiki it rasa yang agak asi in pada produk. 

Mutu Tekstur 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo tiidak be irpeingaruh nyata te irhadap mutu te ikstur sti ik bawang de ingan peinambahan 
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te ipung iikan le ile i dumbo (P>0,05). Hal i inii di ise ibabkan kareina konse intrasi i teipung i ikan le ilei 
dumbo yang diitambahkan cukup re indah seihi ingga ti idak me impe ingaruhi i te ikstur pada produk 
sti ik bawang 

Uji Hedonik 

Tabel 4 meinunjukan hasi il uji hedonik stiik Bawang deingan Peinambahan Te ipung Iikan Leile i 
Dumbo. 

Tabe il 4. Hasiil anali isiis he idoniik sti ik bawang 

                    Perbandingan Tepung Terigu dan Tepung Ikan Lele Dumbo 

Parameter P0 

(100 g : 0 g) 

P1 

(90 g : 10 g) 

P2 

(80 g : 20 g) 

P3 

(70 g : 30 g) 

Warna 7,39bc 7,62c 6,89b 5,66a 

Aroma 7,17bc 7,62c 6,68b 6,02a 

Rasa 6,94b 7,02b 6,17a 5,58a 

Teikstur 6,06b 6,44b 6,77b 5,27a 

Oveirall 7,36bc 7,93c 6,57ab 5,85a 

Keiteirangan : Notasii huruf beirbeida pada bariis yang sama meinunjukkan peirlakuan beirbeida nyata pada 
α=0,05. 

Warna 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) meinunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo be irpeingaruh nyata te irhadap warna sti ik bawang te ipung i ikan le ile i dumbo (P<0,05). 
Ti ingkat ki isaran ke isukaan paneili is teirhadap he idoniik warna sti ik bawang te ipung i ikan le ile i 
dumbo yai itu be irki isar 5,66-7,62 arti inya ki isaran he idoniik warna sti ik bawang de ingan 
peinambahan teipung i ikan le ile i dumbo yang di ihasi ilkan yai itu ke i arah suka de ingan warna yang 
me ingarah ke i kuni ing ke ie imasan. 

Aroma 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo be irpeingaruh nyata te irhadap stiik bawang te ipung i ikan le ile i dumbo (P<0,05). Ti ingkat 
ki isaran ke isukaan paneili is teirhadap heidoniik aroma stiik bawang deingan peinambahan teipung 
i ikan leile i dumbo yaiitu be irki isar 6,02-7,62 arti inya ki isaran heidoniik aroma stiik bawang deingan 
peinambahan teipung i ikan le ilei dumbo yang di ihasi ilkan yai itu ke i arah suka de ingan aroma yang 
me ingarah ke i ti idak bau ami is. 

Rasa 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo be irpeingaruh nyata teirhadap parame iteir rasa sti ik bawang de ingan pe inambahan teipung 
i ikan leile i dumbo (P<0,05). Ti ingkat ki isaran ke isukaan paneiliis te irhadap heidoni ik rasa stiik 
bawang deingan peinambahan teipung i ikan le ile i dumbo beirki isar 5,58-7,02 arti inya ki isaran 
he idoniik rasa sti ik bawang de ingan peinambahan te ipung i ikan le ile i dumbo yang di ihasi ilkan yai itu 
ke i arah suka de ingan rasa yang me ingarah ke i guri ih. 

Tekstur 

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo be irpeingaruh nyata te irhadap teikstur sti ik bawang de ingan peinambahan teipung i ikan 
le ile i dumbo (P>0,05). Ti ingkat ki isaran ke isukaan paneili is te irhadap te ikstur he idoni ik sti ik bawang 
deingan peinambahan te ipung iikan le ile i dumbo beirki isar 5,27- 6,77 arti inya kiisaran heidoniik 
te ikstur sti ik bawang de ingan peinambahan teipung i ikan le ile i dumbo yang di ihasi ilkan yai itu ke i 
arah suka de ingan te ikstur yang me ingarah ke i re inyah. 
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Overall  

Hasiil anali isi is ujii si idiik ragam (ANOVA) me inunjukan bahwa pe inambahan te ipung iikan le ile i 
dumbo be irpe ingaruh nyata te irhadap ove irall sti ik bawang de ingan pe inambahan te ipung i ikan le ile i 
dumbo (P<0,05). Ti ingkat ki isaran ke isukaan paneili is te irhadap heidoniik ove irall sti ik bawang 
deingan peinambahan teipung i ikan le ile i dumbo yai itu beirki isar 5,85-7,93 arti inya ki isaran heidoniik 
oveirall stiik bawang de ingan peinambahan teipung i ikan le ile i dumbo yang di ihasi ilkan me ingarah 
ke i suka.  

Penentuan Produk Terpilih 

Pe ineintuan produk te irpiili ih di idasarkan pada pe ini ilai ian kadar aiir, kadar abu, kadar 
prote iiin, kadar le imak, karbohi idrat dan ni ilaii kalori i. uji i mutu se insori i dan he idoniik te irbai ik. 
Re ikapan ujii ki imi ia, mutu se insori i, dan heidoni ik sti ik bawang deingan pe inambahan teipung i ikan 
le ile i dumbo teirpi ili ih dapat diili ihat Tabeil 5. 

Tabe il 5. Re ikapan Ujii Ki imi ia, Mutu Seinsori i, dan Heidoni ik Stiik Bawang de ingan Peinambahan 
Te ipung Iikan Le ile i Dumbo Te irpi ili ih 

Parameter Uji Kimia P1 (90g : 10g) SNI 2886:2015 

Ai ir 4,07 Max 4 

Abu ti idak larut asam 0,11 Max 0,1 

Leimak 27,61 Max 38 

Proteii in 16,01 - 

Karbohiidrat 52,20 - 

Niilaii Eineirgii Kkal 521,33 - 

Mutu Sensori  Keterangan 

Warna 7,51 Keiarah kuniing keieimasan 

Aroma 7,33 Keiarah tiidak amiis 

Rasa 7,34 Keiarah guriih 

Teikstur 6,05 Keiarah reinyah 

Hedonik  Keterangan 

Warna 7,62 Keiarah Suka 

Aroma 7,62 Keiarah Suka 

Rasa 7,02 Keiarah Suka 

Teikstur 6,44 Keiarah Suka 

Oveirall 7,93 Keiarah Suka 

Hasiil anali isi is uji i ki imi ia kadar aiir, kadar abu, kadar prote ii in, kadar leimak, karbohi idrat dan 
ni ilaii kalori i bahwa produk te irpi ili ih pada peineili iti ian iini i yaiitu pada peirlakuan 10% te ipung i ikan 
le ile i dumbo kareina pada ni ilai i mutu se insori i pali ing banyak me inde ikati i de ingan yang di iharapkan 
se irta niilai i he idoniik yang le ibiih banyak di isukai i ole ih paneili is. 

 

KESIMPULAN 

Pe inambahan konseintrasi i teipung i ikan le ile i dumbo be irpe ingaruh te irhadap kadar aiir, 
kadar prote ii in, kadar le imak, karbohi idrat dan ni ilai i kalori i sti ik bawang. Hasi il uji i mutu se insori i 
dan heidoniik yang me inyatakan bahwa peinambahan teipung iikan le ile i dumbo beirpe ingaruh 
te irhadap parameiteir warna, rasa, dan aroma sti ik bawang. Stiik bawang te irpi ili ih yai itu pada 
peinambahan teipung i ikan leile i dumbo 10% me imi ili iki i ni ilaii kadar aiir 4,07%, kadar abu 0,11%, 
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kadar prote iiin 16,01%, karbohi idrat 52,20% dan Ni ilaii E ineirgi i kalori i 521,33 Kkal. Ke imudi ian, 
sti ik bawang i ini i me imi ili iki i warna kuni ing ke ie imasan, tiidak me imi ili iki i aroma bau ami is, rasa yang 
guri ih dan te ikstur yang cukup re inyah.  
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