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ABSTRACT

Currently, variations in the development of choux pastry are still very limited. One way to develop
this product is to make choux pastry with the addition of tamban fish. The use of tamban fish meat in
choux pastry is expected to contain good quality and nutritional content. In addition, the use of protein
contained in tamban fish in the manufacture of choux pastry is able to produce products with a savory
taste. This study aims to determine and find out the best formulation of the addition of tamban fish to
choux pastry based on hedonic tests and to determine the physical and nutritional characteristics of
selected choux pastry based on hedonic tests. This research method used a completely randomized
design (CRD), which consisted of 4 treatments, namely IKO (0%), IK1 (15%), IK2 (20%), IK3 (25%). The
hedonic test results showed that the IK3 treatment with the addition of 25% fish got the best results with
the parameter values for color (2.50%), aroma (2.66%), taste (2.79%) and texture (2.66%) . The
proximate value resulting from the selected hedonic test results obtained a value of water content
(8.41%), ash content (3.81%), protein content (20.37%), fat content (37.77%) and carbohydrate content
(32.80%).
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ABSTRAK

Saat ini variasi pengembangan choux pastry masih sangat terbatas. Salah satu cara
pengembangan produk ini adalah pembuatan choux pastry dengan penambahan ikan tamban.
Pemanfaatan daging ikan tamban pada choux pastry diharapkan mengandung kualitas serta
kandungan gizi yang baik. Selain itu, penggunaan protein yang terkandung dalam ikan tamban pada
pembuatan choux pastry mampu menghasilkan produk dengan cita rasa gurih. Tujuan dari penelitian
ini yaitu untuk menentukan dan mengetahui formulasi terbaik dari penambahan ikan tamban pada choux
pastry berdasarkan uji hedonik serta menentukan karakteristik fisik dan nutrisi dari choux pastry yang
terpilih berdasarkan uji hedonik. Metode Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL),
yang terdiri dari empat perlakuan, yaitu IKO (0%), IK1 (15%), IK2 (20%), IK3 (25%). Hasil pengujian
hedonik menunjukkan bahwa pada perlakuan IK3 dengan penambahan ikan 25% mendapatkan hasil
terbaik dengan nilai parameter warna (2,50%), aroma (2,66%), rasa (2,79%) dan tekstur (2,66%). Nilai
proksimat yang dihasilkan dari hasil uji hedonik yang terpilih mendapatkan nilai kadar air (8,41%), kadar
abu (3,81%), kadar protein (20,37%), kadar lemak (37,77%) dan kadar karbohidrat (32,80%).

Kata kunci: Choux Pastry, lkan Tamban

PENDAHULUAN berada di Kepulauan Riau (Miranti et al.,
2019).

Adonan choux sendiri merupakan hasil
modifikasi dari adonan pasta choux yang
sudah dikenal di Indonesia karena memiliki
rasa gurih dan kerenyahannya, makanan
camilan berwarna kuning kecoklatan ini

Kepulauan Riau memiliki wilayah pesisir
yang luas dengan luas wilayah 251.810.71
Km2 terdiri dari laut 241.2153 Km2
masyarakat pesisir mayoritas bekerja
sebagai nelayan tangkap. Tamban adalah
salah satu hasil perikanan tangkap yang
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berukuran kecil dengan tekstur renyah dan
berongga (Betari et al., 2018).

Saat ini variasi pengembangan produk
kue choux pastry masih sangat terbatas, kue
choux pastry banyak menghasilkan produk
yang kaya akan sumber karbohidrat,
sebagaimana kandungan karbohidrat di
dalam kue choux pastry yaitu 24% vyaitu
sesuai dengan Standar Nasional Indonesia
01-2973-1992 tentang kue kering (Nabilah,
2019). Namun tidak hanya sumber
karbohidrat saja yang dapat ditambahkan ke
dalam kue choux pastry tetapi sumber protein
juga dapat ditambahkan pada kue choux
pastry. Salah satu cara pengembangan
produk ini adalah pembuatan kue choux
pastry dengan penambahan daging ikan
tamban. Pemanfaatan daging ikan tamban
pada kue choux pastry diharapkan
mengandung kualitas serta kandungan gizi
yang baik. Kue choux pastry sangat awet dan
dapat disimpan dalam jangka waktu yang
lama. Selain itu penggunaan protein yang
terkandung dalam ikan tamban pada
pembuatan kue choux pastry mampu
menghasilkan produk dengan cita rasa gurih
(Asty et al., 2016).

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan dengan beberapa
tahapan yang terdiri dari tahap pertama
proses penghalusan ikan tamban, yang
kedua proses pembuatan choux pastry
dengan penambahan ikan tamban, yang
ketiga analisis karakteristik fisik choux pastry,
uji  hedonik dan analisis kandungan
proksimat.

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakukan pada bulan April
sampai bulan Juni 2023, pembuatan choux
pastry dilakukan di Laboratorium
pengelolahan Fakultas IlImu Kelautan dan
Perikanan, Universitas Maritim Raja Ali Haji.
Pengujian hedonik dilakukan di perumahan
warga setempat dan Pengujian Analisis
Proksimat dilakukan di PT. Saraswanti Indo
Genetech, Graha SIG, Bogor.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian
ini berupa ikan tamban (Sardinella lemuru),
tepung terigu, margarine, baking powder,
telur dan air.
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Alat yang digunakan pada penelitian ini
berupa panci, timbangan analitik, oven listrik,
gelas, spatula kayu, spuit bintang, Loyang,
piring, jangka sorong dan chooper.

Prosedur Pembuatan Choux Pastry Ikan
Tamban (Sardinella lemuru)

Penelitian di awali dengan penghalusan
sampel ikan tamban, lalu proses pembuatan
choux pastry dengan penambahan ikan
tamban dengan penambahan bahan choux
pastry dan dioven dengan suhu 200°C selama
20 menit dan 180°C selama 30 menit Sampel
yang telah selesai dilanjutkan dengan
pengujian fisik dan kimia. Pengujian fisik
berupa organoleptik (warna, rasa, aroma,
tekstur), rendemen dan analisis kimia berupa,
protein (%), lemak (%), kadar air (%), kadar
abu(%), karbohidrat (%), dan kalsium (%).

Analisis Data

Pengujian organoleptik menggunakan
metode non parametric Kruskal-Wallis Test
dan jika menunjukkan berpengaruh nyata
akan diuji lanjut Mann-Whitney test. Analisis
data penelitian dihitung menggunakan
Microsoft Excel 2010 dan SPSS versi 26.
Setelah mendapatkan perlakuan terbaik
selanjutnya untuk uji kadar protein, kadar
abu, kadar air, kadar lemak, dan kadar
karbohidrat, yang akan dibahas secara
deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Karakteristik Fisik Choux Pastry
Rongga

Pada hasil analisis ini menunjukkan

bahwa rongga choux pastry dengan
Sampel ~ 0%(mm) 5% (mm)  20%(mm) 25% (mm)
1 12,25 11,15 10,55 103
2 12,25 111 10,25 103
3 1215 11,15 10,55 101
4 12,15 11,15 10,5 101
Mean 122010058 11140029 1048£0,150 10,20£0,115

penambahan ikan tamban 15% yang memiliki
nilai rata-rata terbesar yaitu 11,14 mm dan
diikuti dengan persentase 20% dengan nilai
rata-rata 10,48 mm serta pada persentase
25% memiliki nilai rata-rata 10,20 mm.
Selama proses pemanggangan awal terjadi
pembentukan uap air oleh oven yang terjadi
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melalui proses perpindahan panas secara
konveksi. Menurut Nabilah (2019) semakin
tinggi suhu yang digunakan dalam
pemanggangan dapat mempercepat
kecepatan perpindahan panas. Selama
pemanggangan dengan suhu tinggi,
kecepatan produksi uap meningkat dan
produksi uap begitu cepat sehingga langsung
membentuk rongga pada adonan.

Diameter

Hasil analisis menunjukkan bahwa
diameter choux pastry dengan penambahan

Sampel 0% 15% 20% 25%
1 19,85 18,10 17,35 17,25
2 19,85 17,85 17,35 17,15
3 19,95 1785 11,25 1715
4 19,55 17,00 17,25 17,25
Mean 197040173 17,70+0481 17,300,058 17,200,058
ikan tamban terdapat perbedaan yang

signifikan. Diameter choux pastry mengalami
perubahan seiring dengan penambahan ikan
tamban, semakin besar penambahan ikan
tamban maka akan semakin menurun
diameter choux pastry yang dihasilkan. Pada
persentase 15% memiliki nilai rata-rata yang
terbesar yaitu 17,70 mm dan untuk
persentase 20% memiliki nilai rata-rata 17,30
mm serta pada persentase 25% memiliki nilai
rata-rata 17,20 mm (Wahyuningtyas et al.,
2020).

Berat

Hasil analisis menunjukkan bahwa berat
choux pastry setelah proses pemanggangan

Sampel  O%(mm) ~ 15%(mm)  20%(mm)  25%(mm)
IKO sfd 1K3
W0 33 33 33 33
W1 13 13 14 14
Mean  13+1414 1311414  14+1304 141134

dengan penambahan ikan tamban pada
persentase 15% memiliki nilai yang sama
dengan kontrol atau (0%) yaitu sebesar 1,3 g.
Berat choux pastry secara keseluruhan
mengalami peningkatan seiring dengan
meningkatnya persentase penambahan ikan.
Semakin banyaknya persentase
penambahan ikan maka akan semakin
meningkatnya berat pada adonan choux
pastry. Penyusutan merupakan persentase
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berkurangnya berat choux pastry.
Penyusutan adalah persentase pengurangan
berat choux pastry setelah mengalami proses
pemanggangan, semakin tinggi suhu yang
digunakan maka penurunan berat akan
semakin kecil. (Kusumanegara et al., 2018).
Hasil Uji Hedonik Choux Pastry Ikan
Tamban (Sardinella lemuru)

Warna

Warna adalah faktor yang sangat penting
untuk diperhatikan karena dapat
mempengarubhi bagaimana konsumen
menerima produk. Saat menilai warna, indra
penglihatan menjadi sangat penting. Produk
mungkin memiliki rasa yang enak dan tekstur
yang baik, tetapi jika warnanya tidak menarik,
konsumen tidak akan memilih produk
tersebut. Warna juga merupakan faktor
penentu utama sebelum menilai mutu sensori
lainnya seperti aroma, rasa, dan tekstur
(Negara et al., 2016). Pada Gambar 5, dapat
dilihat Histogram nilai rata-rata warna choux
pastry setelah ditambahkan ikan tamban
(Sardinella lemuru).
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Gambar 5. Histogram Warna Choux Pastry lkan
Tamban (Sardinella lemuru)

Keterangan :

IKO : Choux Pastry Kontrol (0%)

IK1 : Choux Pastry Ikan Tamban (15%)
IK2 : Choux Pastry Ikan Tamban (20%)
IK3 : Choux Pastry Ikan Tamban (25%)

Berdasarkan Gambar 5. Terlihat bahwa
choux pastry dari hasil uji hedonik panelis
memilih penilaian suka (3) pada perlakuan
IK3 yang mendapatkan nilai tertinggi yaitu
2,50%, sedangkan nilai terendah pada choux
pastry perlakuan IKO vyaitu 2,09%, yang
berarti panelis memilih penilaian netral (2)
pada uji hedonik. Pada hasil perhitungan uiji
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kruskal wallis non parametric test, nilai
parameter terhadap warna choux pastry
memiliki nilai signifikan 0,000 dimana (P <
0,05) menunjukkan bahwa pada perlakuan
jumlah konsentrasi choux pastry ikan tamban
terdapat pengaruh yang signifikan pada
setiap perlakuan. Untuk melihat perbedaan
dari masing-masing perlakuan dilakukan
pengujian lanjut menggunakan uji mann
whitney test. Berdasarkan hasil uji mann
whithey test menunjukkan bahwa tingkat
kesukaan warna choux pastry dengan
penambahan ikan tamban berbeda signifikan
(P < 0,05) pada IKO dan IK1, IKO dan IK2,
serta IKO dan IK3, Namun, tidak ditemukan
variasi yang signifikan (P > 0,05) pada IK1
dan IK2, IK1 dan IK3 serta IK2 dan IKS3.
Dalam penelitian ini diperoleh bahwa
semakin banyak ikan yang digunakan
sebagai perlakuan akan menyebabkan warna
cenderung menjadi sedikit coklat. Hal ini
disebabkan karena kandungan protein yang
terdapat dalam ikan mengakibatkan reaksi
maillard. Reaksi maillard terjadi karena gugus
amino primer bereaksi dengan gula pereduksi
dengan gugus amino bebas dari asam amino
dan protein yang mengakibatkan
terbentuknya warna yang sedikit coklat,
reaksi maillard ini berlangsung pada suhu
150-260 °C (Hustiany, 2016).

Aroma

Aroma menjadi daya pikat yang
digunakan untuk menentukan kelezatan atau
tidaknya dari produk yang dinilai. Pengujian
sensorik yang dilakukan untuk penilaian
aroma dilakukan dengan cara mencium dan
memberikan penilaian aroma berdasarkan
tingkat kesukaan panelis terhadap produk
pangan. Dalam hal ini indra penciuman
memiliki pengaruh yang lebih besar terhadap
penerimaan aroma dan aroma yang
dihasilkan dapat digunakan sebagai penentu
kelezatan bagi penikmatnya (Negara et al.,
2016). Histogram penilaian rata-rata wangi
choux pastry dengan penambahan ikan
tamban (Sardinella lemuru) dapat dilihat pada
Gambar 6.
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Gambar 6. Histogram Aroma Choux Pastry lkan
Tamban (Sardinella lemuru)

Keterangan :

IKO : Choux Pastry Kontrol (0%)

IK1 : Choux Pastry Ikan Tamban (15%)
IK2 : Choux Pastry Ikan Tamban (20%)
IK3 : Choux Pastry Ikan Tamban (25%)

Berdasarkan Gambar 6. Terlihat bahwa
choux pastry dari hasil uji hedonik panelis
memilih penilaian suka (3) pada perlakuan
IK3 yang mendapatkan nilai tertinggi yaitu
2,66%, sedangkan nilai terendah pada choux
pastry perlakuan IKO vyaitu 2,24%, yang
berarti panelis memilih penilaian netral (2)
pada uji hedonik. Pada hasil perhitungan uiji
kruskal wallis non parametric test, nilai
parameter terhadap aroma choux pastry
memiliki nilai signifikan 0,000 dimana (P <
0,05) menunjukkan bahwa pada perlakuan
jumlah konsentrasi choux pastry ikan tamban
terdapat pengaruh yang signifikan pada
setiap perlakuan. Untuk melihat perbedaan
dari masing-masing perlakuan dilakukan
pengujian lanjut menggunakan uji mann
whitney test. Berdasarkan hasil uji mann
whitney test menunjukkan bahwa tingkat
kesukaan aroma choux pastry dengan
penambahan ikan tamban berbeda signifikan
(P < 0,05) pada IKO dan IK1, IKO dan IK2, IKO
dan IK3 serta IK1 dan IK3 Namun, tidak
ditemukan variasi yang signifikan (P > 0,05)
pada IK1 dan IK2 serta IK2 dan IK3. Dalam
penelitian ini ditemukan bahwa kombinasi
antara ikan tamban dengan bahan choux
pastry seperti mentega dapat mengurangi
sedikit aroma amis yang ada pada choux
pastry sehingga aroma yang dihasilkan oleh
choux pastry lebih khas. Aroma yang muncul
pada choux pastry ikan tamban berasal dari
senyawa volatil yang dihasilkan dari reaksi
maillard yang terdapat pada daging ikan
tamban dan penambahan bahan choux
pastry selama proses pemanggangan yang
terjadi pada suhu 179-230 °C, dari hasil uji
hedonik yang diperoleh menunjukkan bahwa
panelis lebih menyukai aroma dari choux
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pastry dengan penambahan ikan tamban.
(Sihotang, 2018).

Rasa

Penggunaan indera pengecap seperti
lidah dalam pengujian hedonik memiliki
peranan yang sangat krusial karena akan
berdampak pada panelis dalam membuat
keputusan dalam menilai produk (Negara et
al., 2016). Histogram rata-rata rasa choux
pastry dengan penambahan ikan tamban
(Sardinella lemuru) dapat ditemukan pada

Gambar 7.
3 -

w

~

v N

~

o Paramster Rasan
[55Y

~

w

o

IK1 1K2

Perlakuan

Gambar 7. Histogram Rasa Choux Pastry lkan
Tamban (Sardinella lemuru)
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Keterangan :

IKO : Choux Pastry Kontrol (0%)

IK1 : Choux Pastry Ikan Tamban (15%)
IK2 : Choux Pastry Ikan Tamban (20%)
IK3 : Choux Pastry Ikan Tamban (25%)

Berdasarkan Gambar 7. Terlihat bahwa
choux pastry dari hasil uji hedonik panelis
memilih penilaian suka (3) pada perlakuan
IK3 yang mendapatkan nilai tertinggi yaitu
2,79%, sedangkan nilai terendah pada choux
pastry perlakuan IKO vyaitu 2,03%, yang
berarti panelis memilih penilaian netral (2)
pada uji hedonik. Pada hasil perhitungan uji
kruskal wallis non parametric test, nilai
parameter terhadap aroma choux pastry
memiliki nilai signifikan 0,000 dimana (P <
0,05) menunjukkan bahwa pada perlakuan
jumlah konsentrasi choux pastry ikan tamban
terdapat pengaruh yang signifikan pada
setiap perlakuan. Untuk melihat perbedaan
dari masing-masing perlakuan dilakukan
pengujian lanjut menggunakan uji mann
whitney test. Berdasarkan hasil uji mann
whitney test menunjukkan bahwa tingkat
kesukaan aroma choux pastry dengan
penambahan ikan tamban berbeda signifikan
(P < 0,05) pada IKO, IK1, IK2, IK3. Dalam
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penelitian ini, rasa yang dihasilkan berasal
dari senyawa non volatile atau senyawa yang
tidak menguap yang menghasilkan rasa gurih
dari choux pastry serta ikan tamban yang
mencolok dan dipengaruhi oleh komponen
makanan seperti protein dan lemak. Hasil uiji
kesukaan yang didapatkan menunjukkan
bahwa panelis lebih menyukai rasa choux
pastry dengan tambahan ikan tamban
(Sihotang, 2018).

Tekstur

Tekstur adalah salah satu ukuran atau
parameter hedonik yang bertujuan untuk
mengamati bentuk dari choux pastry yang
dihasilkan. Pengujian ini menggunakan alat
indera peraba dan pengecap berupa tangan
dan mulut. Tekstur yang enak dan renyah
akan membuat panelis tertarik untuk
mencicipinya (Negara et al., 2016).
Histogram nilai rata-rata tekstur choux pastry
dengan penambahan ikan tamban (Sardinella
lemuru) dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8. Histogram Tekstur Choux Pastry Ikan
Tamban (Sardinella lemuru)

Keterangan :

IKO : Choux Pastry Kontrol (0%)

IK1 : Choux Pastry Ikan Tamban (15%)
IK2 : Choux Pastry lkan Tamban (20%)
IK3 : Choux Pastry Ikan Tamban (25%)

Berdasarkan Gambar 8. Terlihat bahwa
choux pastry dari hasil uji hedonik panelis
memilih penilaian suka (3) pada perlakuan
IK3 yang mendapatkan nilai tertinggi yaitu
2,66%, sedangkan nilai terendah pada choux
pastry perlakuan IKO vyaitu 2,19%, yang
berarti panelis memilih penilaian netral (2)
pada uji hedonik. Pada hasil perhitungan uiji
Kruskal Wallis Non Parametric Test, nilai
parameter terhadap tekstur choux pastry
memiliki nilai signifikan 0,000 di mana (P <
0,05) menunjukkan bahwa pada perlakuan
jumlah konsentrasi choux pastry ikan tamban
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terdapat pengaruh yang signifikan pada
setiap perlakuan. Untuk melihat perbedaan
dari masing-masing perlakuan dilakukan
pengujian lanjut menggunakan uji mann
whitney test. Berdasarkan hasil uji mann
whitney test menunjukkan bahwa tingkat
kesukaan tekstur choux pastry dengan
penambahan ikan tamban berbeda signifikan
(P <0,05) pada IKO, IK1, IK2 danlK3, namun
tidak ditemukan variasi yang signifikan (P >
0,05) pada IK1 dan IK2 serta IK2 dan IK3.
Dalam penelitian ini menghasilkan tekstur
yang renyah dan lezat, tingginya nilai
parameter tekstur pada setiap perlakuan
disebabkan oleh pengaruh penambahan ikan
dan bahan choux pastry seperti baking
powder yang akan berinteraksi dengan bahan
lain, dimana interaksi tersebut kemudian
akan menghasilkan gas karbon dioksida yang
menyebabkan choux pastry dapat
mengembang dan untuk membentuk serta
memperbaiki tekstur pada makanan yang
dipanggang (Sihotang, 2018).

Hasil Analisis Proksimat Choux Pastry
Ikan Tamban

Pengujian hedonik yang dilakukan oleh
panelis menilai kualitas produk makanan
dengan menggunakan indera  seperti
penglihatan (mata), penciuman (hidung),
perasa (lidah), dan peraba (tangan).
Penilaian berdasarkan pengujian hedonik
yang dilakukan oleh 80 panelis tidak terlatih
menggunakan faktor seperti warna, aroma,
rasa, dan tekstur. Berdasarkan hasil
pengujian hedonik menggunakan SPSS versi
26, dapat disimpulkan bahwa choux pastry
dengan penambahan ikan sebesar 25%
merupakan penilaian yang paling optimal
terhadap tingkat kesukaan penerimaan
dalam setiap sampel yang diuji. Oleh karena
itu, choux pastry dengan persentase 25%
atau |IK3 dapat dianalisis lebih lanjut
mengenai kandungan proksimat.
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Keterangan
(%)
Hasil L. SNI
No Parameter Penelitian kue
Proksimat Terdahulu .
kering
1 Kadar Air 8,41 8,19 Maks 5
2 Kadar Abu 3,81 3,31 Maks 2
3 Kadar 20,37 9,32 Min 9
Protein
4 Kadar 37,77 25,87 Min 9,5
Lemak
Kadar
5 Karbohidrat 32,80 54,00 Maks 70
Kadar Air

Air merupakan zat kimia yang terdapat
pada bahan makanan dan diperlukan untuk
kehidupan. Diketahui bahwa semua bahan
makanan memiliki jumlah air yang berbeda-
beda. Hal ini juga mempengaruhi tingkat
penerimaan, kesegaran, dan masa simpan
makanan tersebut. Selain itu, jumlah air juga
mempengaruhi rasa bahan makanan
tersebut, jumlah air dinyatakan sebagai
kandungan air yang ada dalam makanan. Air
yang ada dalam makanan sangat
mempengaruhi kualitas sehingga dalam
pengolahan dan penyimpanannya jumlah air
yang ada di dalamnya perlu dikurangi dengan
proses pengeringan (Gita et al., 2018).

Pada hasil analisis proksimat
menunjukkan bahwa nilai kadar air pada
choux pastry ikan tamban pada perlakuan IK3
yaitu 8,41%. Kadar air choux pastry IK3 yang
dihasilkan dilihat dari penelitian terdahulu
sama-sama melebihi nilai dari batas SNI 01-
2973-1992 tentang kue kering. Penambahan
ikan  kedalam choux pastry dapat
meningkatkan kandungan kandungan air
pada choux pastry. lkan tamban memiliki
kandungan air yang mampu mempengaruhi

tingkat  konsistensi adonan, hal ini
disebabkan karena semakin banyaknya
penambahan ikan akan meningkatkan

kandungan protein sehingga protein akan
berinteraksi dan ruang antar filament manjadi
lebih besar dan air yang terikat pada choux
pastry semakin besar (Yusmarini, 2018)
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Kadar Abu

Kadar abu adalah sisa organik yang
dihasilkan dari proses pembakaran bahan
organik, umumnya terdiri dari unsur kalium,
natrium, besi, dan magnesium. Kadar abu
dapat mengindikasikan jumlah mineral atau
zat organik yang tidak terbakar dan tidak
menguap (Dewita et al., 2016).

Pada hasil analisis proksimat
menunjukkan bahwa nilai kandungan abu
atau mineral pada choux pastry ikan tamban
pada perlakuan IK3 yaitu 3,81%. Kandungan
abu atau mineral choux pastry yang
dihasilkan dilihat dari penelitian terdahulu
sama-sama melebihi batas SNI 01-2973-
1992 tentang kue kering. Penambahan ikan
tamban berpengaruh terhadap kandungan
abu choux pastry disebabkan karena jumlah
air yang menguap pada bahan maka
kandungan abu akan semakin tinggi serta
dipengaruhi oleh suhu selama proses
pengeringan sehingga kandungan abu
menjadi meningkat (Suwandi et al., 2017).

Kadar Protein

Kadar protein adalah nutrisi yang terdiri
dari asam amino dan memiliki peran krusial
dalam tubuh untuk bahan pembangun
(tenaga) dalam pembentukan otot dan
mengganti jaringan tubuh yang terluka, serta
nutrisi pengatur yang diperlukan untuk
mengatur fungsi organ dalam tubuh agar
mencapai keseimbangan. (Normilawati et al.,
2019).

Pada hasil analisis proksimat
menunjukkan bahwa nilai kadar protein pada
choux pastry ikan tamban perlakuan IK3 yaitu
20,37%. Kadar protein choux pastry IK3 yang
dihasilkan dilihat dari penelitian terdahulu
sama-sama memiliki nilai yang sesuai
dengan batas SNI 01-2973-1992 tentang kue
kering. Menuut Eliza (2022), menyatakan
bahwa kandungan protein kue kering
cenderung meningkat dengan penambahan
jumlah ikan tamban serta pencampuran
bahan choux pastry yang memiliki kandungan
protein seperti tepung terigu dan telur dimana
kandungan protein dari ikan 20%, tepung
terigu 8,9% dan telur 12,4%.

Kadar Lemak

Kadar lemak merupakan substansi yang
terdapat dalam bahan makanan, baik yang
sudah diproses maupun yang belum
diproses. Walaupun setiap jenis makanan
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memiliki kandungan lemak yang berbeda,
lemak sangat penting bagi tubuh. Lemak
dapat dibagi menjadi dua jenis, yaitu lemak
hewani dan lemak nabati. Lemak hewani
mengandung sterol atau yang lebih dikenal
sebagai kolesterol, sementara lemak nabati
mengandung fitosterol. Lemak memiliki efek
mempersingkat  serabut gluten dalam
makanan panggang seperti biskuit, kue
kering, dan roti sehingga membuatnya lebih
enak dan renyah. Lemak juga dapat
meningkatkan struktur fisik makanan seperti
pengembangan, tekstur, dan aroma
(Rachmawati et al., 2020).

Dalam hasil analisis proksimat, terlihat
bahwa persentase protein pada choux pastry
ikan tamban perlakuan IK3 adalah 37,77%.
Kandungan lemak choux pastry yang
dihasilkan, berdasarkan penelitian
sebelumnya, juga sesuai dengan batas yang
ditetapkan dalam SNI 01-2973-1992 tentang
kue kering. Kandungan lemak yang tinggi
disebabkan oleh penambahan bahan-bahan
seperti mentega dan telur yang mengandung
lemak yang signifikan. Telur memiliki
kandungan lemak sebesar 10,8%, sementara
mentega memiliki kandungan lemak antara
80-81%. Hal ini terjadi karena mentega
mengandung banyak lipid, dan sebagian dari
lipid tersebut terikat dalam bentuk lipoprotein.
Lipoprotein adalah struktur biokimia yang
mengandung protein dan lemak, yang
memungkinkan lemak untuk larut dalam air
dalam adonan choux pastry (Ihsan, 2020).

Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat merupakan sumber
tenaga yang sebagian besar berasal dari
senyawa organik sehingga sangat diperlukan
oleh tubuh untuk mengoptimalkan sistem
metabolisme, dalam lingkup biokimia
karbohidrat umumnya juga disebut sebagai
sakarida yang meliputi gula, amilum dan
serabut selulosa di dalamnya. (Rachmawati
et al., 2020).

Pada hasil analisis proksimat
menunjukkan bahwa nilai kadar karbohidrat
pada choux pastry ikan tamban dengan
perlakuan IK3 vyaitu 32,80%. Kadar
karbohidrat choux pastry IK3 yang dihasilkan
dilihat dari hasil penelitian terdahulu memiliki
hasil yang sama sesuai dengan batas SNI 01-
2973-1992 tentang kue kering. Kadar
karbohidrat pada penelitian ini dihitung
dengan metode luff schoorl, pada hasil yang



llahi et al. 2024

didapat menghasilkan karbohidrat yang tinggi
hal ini disebabkan karena tingginya nilai
karbohidrat pada tepung terigu yaitu sebesar
77,3% hal ini dapat terjadi karena adanya
pembengkakan pada molekul granula pati
yang akan menyebabkan kelebihan bahan
molekul pati sehingga dapat meningkatkan
kadar karbohidrat yang dihasilkan (Silaban,
2020).

Hasil Angka Kecukupan Gizi
Angka kebutuhan gizi harian merupakan

nilai kebutuhan rata-rata zat gizi yang
diperlukan manusia setiap hari yang
diklasifikasikan berdasarkan usia, jenis

kelamin dan berat tubuh. Dalam proses
pertumbuhan, pentingnya asupan gizi yang
seimbang dapat mendukung kesehatan dan
pertumbuhan yang lebih baik. Kebutuhan gizi
yang diperlukan tubuh perhari antara lain
energi, protein, lemak, karbohidrat dan serat
(Aulia et al., 2016). Berikut adalah hasil
perhitungan angka kecukupan gizi terpilih
pada choux pastry ikan tamban dapat dilihat
pada Tabel 8.

Tabel 8. Informasi Nilai Gizi Choux Pastry Ikan
Tamban Terpilih

Takaran saji 100 ¢
Per Sajian 20
Energi Total 110,52 kkal
Nutrisi Nilai Per sajian (g) % AKG
Protein 4,07 6
Lemak 7,55 4
Karbohidrat 6,56 4

Sumber : BPOM 2016

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil uji hedonik yang telah
dilakukan pada perlakuan 1K3 dengan
persentase 25% mendapatkan hasil terbaik
dengan nilai parameter warna (2,50%),
aroma (2,66%), rasa (2,79%) dan tekstur
(2,66%). Nilai proksimat choux pastry ikan
tamban terpilih dengan penambahan
persentase ikan tamban 25% pada perlakuan
IK3 menghasilkan kadar air (8,41%), kadar
abu (3,81%), protein (20,37%), lemak
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(37,77%) dan karbohidrat (32,80%). Choux
pastry ikan tamban pada semua perlakuan
telah memenuhi standar SNI 01-2973-1992
kue kering sehingga penggunaan ikan
tamban masih aman dikonsumsi dan dapat
dijadikan sebagai bahan tambahan atau
pengganti pada produk makanan.
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