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Abstrak
Uli adalah pangan lokal khas suku Badui dengan bahan baku utama beras ketan. Produk tersebut 

memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi, namun rendah jenis gizi lainnya. Oleh karena itu, peningkatan 
nilai gizi dilakukan melalui fortifikasi dengan penambahan  daging ikan bandeng. Penelitian bertujuan 
menentukan perlakukan optimum dan karateristik kimia, fisik, serta hedonik produk uli khas Badui yang 
ditambahkan daging ikan bandeng. Penelitian ini dilakukan dalam beberapa tahap yaitu preparasi ikan 
bandeng, pembuatan uli, dan karakterisasi produk yang meliputi kimia (air, abu, protein, dan lemak), fisik 
(kekerasan), dan hedonik (rasa, warna, tekstur, dan aroma) dengan panelis tidak terlatih. Perlakuan yang 
diberikan adalah konsentrasi daging ikan bandeng dengan tiga taraf yaitu 0%, 10%, 20%, dan 30%. Kadar air 
produk uli tertinggi pada konsentrasi 30% dengan nilai 49,44%,. Kadar abu berkisar antara 1,32-3,00% dan 
optimum pada konsentrasi 20%. Kadar protein tertinggi terdapat pada konsentrasi 20% dengan nilai 9,15%, 
sedangkan kadar lemak paling tinggi pada konsentrasi 20% dengan nilai 8,82%. Nilai kekerasan produk 
uli mengalami penurunan seiring dengan bertambahnya konsentrasi daging ikan bandeng dengan kisaran 
2319,59-4184,85 gf. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa pada parameter rasa, warna, tekstur, dan aroma 
memiliki nilai yang tidak berpengaruh nyata, artinya penambahan daging ikan bandeng, uli masih disukai. 
Konsentrasi optimum penambahan daging ikan bandeng pada produk uli adalah 20%.

Kata kunci: hedonik, pangan lokal, protein, uli

Characteristics of Uli as a Typical Product of The Badui Tribe With The Addition of 
Milkfish Meat (Chanos chanos)

Abstract
Uli is a local food of the Badui tribe made from sticky rice. Uli has a high carbohydrate content but is 

low in other types of nutrients. Therefore, to increase the nutritional value,  milkfish meat can be added to 
the Uli. This study was aimed to determine effect of addition of milkfish meat on the chemical, physical, and 
organoleptic characteristics of the uli. This research included the preparation of milkfish, uli production 
and product characterization including chemical (moisture, ash, protein, and fat), physical (hardness), and 
organoleptic (taste, color, texture, and aroma). Three concentration of milkfish were added  including 0%, 
10%, 20%, and 30%. The lowest moisture content of the uli was found at 30% concentration of milkfish with 
a 49.44% value. The ash content ranged from 1.32 to 3.00%, and the lowest was at concentration of 20%. 
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PENDAHULUAN
Suku Badui memiliki pola ketahanan 

pangan yang dipengaruhi sumberdaya alam 
dari hutan, baik dari hasil budidaya maupun 
langsung dari hutan. Eksplorasi pangan olahan 
lokal suku Badui sangat penting dilakukan 
sebagai warisan budaya. Suku Badui biasanya 
mengonsumsi nasi sebagai makanan pokok, 
ikan dan sayuran. Suku Badui memperoleh 
pangan memproduksi pangan sendiri di 
lahan pertaniannya atau pun membeli di 
pasar atau di warung yang ada di lingkungan 
mereka (Khomsan 1993). Produk pangan 
yang dihasilkan di antranya adalah wajik, 
uli, rengginang, tape ketan, gipang, getuk 
dangdeur, getuk cau panggalek, wedang jahe, 
sayur hiris, dodol. 

Uli merupakan pangan olahan dengan 
bahan utama beras ketan melalui proses 
pengukusan dan penumbukan produk hingga 
lembut. Produk pangan ini bisa dikonsumsi 
langsung atau digoreng terlebih dahulu                                                                                           
(Eris et al. 2017). Berdasarkan komposisi 
bahannya, produk uli mengandung 
karbohidrat yang tinggi, namun kandungan 
gizi lainnya sangat rendah sehingga untuk 
meningkatkan kandungan gizi perlu dilakukan 
fortifikasi dengan penambahan daging ikan 
bandeng (Chanos chanos).

Pada tahun 2018, tingkat konsumsi ikan 
di Provinsi Banten baru mencapai 33,53 kg dan 
masih di bawah angka nasional (DKP Banten 
2018). Salah satu upaya untuk meningkatkan 
konsumsi ikan dilakukan melalui diversifikasi. 
Ikan bandeng merupakan komoditas 
perikanan utama Provinsi Banten yang dapat 
dimanfaatkan untuk diversifikasi. Berdasarkan 
BPS (2020), produksi ikan bandeng di Provinsi 
Banten mencapai 12.585 ton, terutama di 
wilayah Tangerang dan Serang yang mencapai 
64% dan 28%. Kebutuhan ikan bandeng untuk 

produksi sate bandeng adalah 300 kg/hari, 
selebihnya masih dijual dalam keadaan segar 
(DKP Banten 2019). 

Penelitian yang terkait dengan 
diversifikasi dan pengolahan ikan bandeng 
adalah: bekasam dari ikan bandeng                                                        
(Candra et al. 2007), ikan bandeng tanpa duri 
(Nusantari et al. 2016), pembuatan keripik 
kulit dan abon ikan bandeng oleh UKM 
(Sugito et al. 2019), dan pengolahan gipang 
dengan penambahan tepung tulang ikan 
bandeng (Jannah et al. 2020).

Fortifikasi produk uli dengan 
penambahan bahan baku pangan lokal belum 
banyak dilakukan. Peningkatan kandungan 
gizi produk uli dilakukan melalui penambahan 
daging ikan bandeng. Diversifikasi pada 
produk uli ini juga dilakukan sebagai upaya 
untuk meningkatkan konsumsi ikan, terutama 
di Provinsi Banten. Oleh karena itu, perlu 
dilakukan penelitian mengenai karakteristik 
produk uli khas Badui dengan penambahan 
daging ikan bandeng. Penelitian bertujuan 
menentukan perlakukan optimum dan 
karateristik kimia, fisik, serta hedonik produk 
uli khas Badui yang ditambahkan daging ikan 
bandeng.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian 
ini adalah ikan bandeng dengan ukuran 
41/100 dari pasar Rau, Serang Banten, beras 
ketan, kelapa, garam, CaO 5%, (Merck) tablet 
katalis (kjeltab), H2SO4 (Merck), H2O3 (Merck) 

, NaOH (Merck), kloroform( Merck), K2SO4( 
Merck), alkohol 95% dan akuades. Alat yang 
digunakan pada penelitian ini adalah tanur 
(SX3-2.5-10), oven (Etuve, Froilabo), texture 
analyzer (Brookfield CT3), score sheet, 
extractor soxhlet, dan mesin kjheltec.

The highest protein content (9.15%) was found at 20% concentration with  value, while the highest levels 
of fat (8.82%) were at concentration of 20% . The hardness value of uli decreased with the increase in 
milkfish concentration with values ranging 2319.59-4184.85 gf. The organoleptic test results showed that 
the parameters of taste, color, texture, and aroma were not signif-icant affected, meaning that the addition 
of milkfish meat was still preferred. Thus, the optimum concentration of milkfish meat added in to the uli 
product was 20%.

Keywords: local food, organoleptic, protein, uli
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Metode Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan dalam 

beberapa tahap yaitu preparasi ikan bandeng, 
pembuatan uli, dan karakterisasi produk 
yang meliputi kimia (uji proksimat), fisik 
(kekerasan), dan hedonik dengan panelis 
tidak terlatih. 

Prosedur Penelitian
Pembuatan uli 

Tahapan proses pembuatan uli adalah 
perendaman beras ketan selama 24 jam, 
kemudian dicuci dan langsung dikukus hingga 
matang.  Kelapa disiapkan dan dicampurkan 
garam secukupnya.  Preparasi ikan bandeng, 
lalu fillet skinless. Ketan yang sudah dikukus 
dimasukkan ke dalam wadah yang berisi 
kelapa dan ditambahkan daging ikan bandeng 
sesuai konsentrasi (0%, 10%, 20%, dan 30%, 
lalu diaduk hingga rata kemudian dikukus 
kembali. Setelah dikukus, kemudian dilakukan 
penumbukan hingga lembut (Figure  1).

Prosedur pengujian 
Uji proksimat dilakukan berdasarkan 

BSN (2006) yang meliputi kadar air, abu, 
protein, dan lemak. Uji kekerasan dilakukan 
menggunakan texture analyzer (Brookfield 
CT3) dengan satuan gram force (gf) (Bourne 
2002). Uji hedonik dilakukan berdasarkan 
Setyaningsih (2010) meliputi perubahan yang 
terjadi pada warna, aroma, tekstur, dan rasa. 
Uji ini dilakukan oleh 30 orang panelis tidak 

terlatih. Skala yang digunakan adalah angka 
1 sampai dengan 5, dimana 1 = sangat tidak 
suka, 2 = tidak suka, 3 = biasa, 4 = agak suka, 
5 = suka.

Analisis data 
Karakterisasi produk uli dilakukan 

dengan metode eksperimental design dengan 
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL). 
Perlakuan yang diberikan adalah konsentrasi 
daging ikan bandeng dengan empat taraf yaitu 
0%, 10%, 20%, dan 30%. Perlakuan dilakukan 
dengan tiga kali ulangan. Data yang diperoleh 
diolah dan diuji ANOVA untuk melihat 
perbedaan antar perlakuan. Hasil perhitungan 
yang menunjukkan pengaruh nyata maka 
dilakukan uji lanjut. Uji lanjut yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah uji beda nyata 
terkecil (BNT).

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik Kimia

Karakteristik kimia produk uli khas Badui 
meliputi kadar air, abu, protein, dan lemak. 
Table 1 menunjukkan bahwa penambahan 
daging ikan bandeng berpengaruh nyata 
(p<0,05) terhadap kadar air produk uli yang 
dihasilkan. Penambahan daging ikan hingga 
30% menyebabkan peningkatan kadar air, 
hal ini karena daging ikan mengandung air 
±80%. Menurut Mufarihat et al. (2019), bahan 
baku yang digunakan dapat mengikat air dan 
dipengaruhi oleh proses pengolahan. Namun, 

Glutinous rice Milk fish

FilletingImmersion 1x24 hours

Mixed with addition of coconut

Steaming

Milk fish meat

Pulverization

Uli

Figure 1 Uli Making Process
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kadar airnya masih di bawah 50% sehingga 
masa simpannya relatif sama misalnya pada 
konsentrasi 0%. Kadar air yang rendah pada 
produk menyebabkan daya awet menjadi lama 
walaupun tanpa pengawet (Handayani dan 
Kartikawati 2014).

Hasil analisis kadar abu menunjukkan 
penambahan daging ikan bandeng 
berpengaruh nyata (p<0,05). Peningkatan 
kadar abu produk uli terjadi karena adanya 
penambahan daging ikan bandeng. Menurut 
Hafiluddin et al. (2014), kadar abu ikan 
bandeng berkisar antara 1,32-3,00% yang 
mengandung mineral mikro dan makro 
yang dibutuhkan oleh tubuh. Berdasarkan 
nilai kadar abunya, penambahan daging ikan 
bandeng optimum terdapat pada konsentrasi 
30% dengan nilai 1,92%. 

Analisis kadar protein, Table 1 
menunjukkan hasil yang berpengaruh nyata 
(p<0,05) dan berbeda nyata antara konsentrasi 
0-10% dengan 20-30%. Penambahan 10% 
daging ikan bandeng masih rendah sehingga 
tidak berbeda dengan 0%, sedangkan pada 
konsentrasi 20% peningkatan protein produk 
uli mencapai hingga 9,15% dan turun secara 
proporsionl pada konsentrasi 30%.  Kenaikan 
jumlah protein pada uli tentnya dipengaruhi 
penambahan daging ikan bandeng. Kandungan 
protein pada ikan bandeng berkisar antara 
14,84-23,53% (Hafiluddin et al. 2014), protein 
tersebut tersusun dari jenis asam amino baik 
esensial maupun non esensial. Hasil analisis 
menunjukkan bahwa penambahan daging 
bandeng optimum terdapat konsentrasi 20% 
dengan nilai mencapai 9,15%.

Kadar lemak produk uli terjadi 
penurunan yang berpengaruh nyata (p<0,05). 
Penurunan kandungan lemak dari konsentrasi 
10%-30% disebabkan karena penambahan 
daging ikan bandeng tidak memberikan 
pengaruh. Kandungan lemak ikan bandeng 

hanya 1,54% sehingga terjadi penurunan 
secara proporsional. kandungan lemaknya 
juga merupakan asam lemak tidak jenuh 
yang mudah teroksidasi. Berdasarkan analisis 
tersebut, kadar lemak optimum pada produk 
uli terdapat pada konsentrasi 20% dengan 
nilai 8,82%.

Karakteristik Fisik
Karakteristik fisik produk uli khas 

Badui diukur menggunakan parameter 
uji kekerasan. Figure 2, hasil uji kekerasan 
menunjukkan bahwa penambahan daging 
ikan bandeng berpengaruh nyata (p<0,05) 
terhadap kekerasan produk uli. Analisis BNT 
menunjukkan bahwa antar perlakuan berbeda 
nyata. Peningkatan konsentrasi penambahan 
daging ikan bandeng menghasilkan nilai 
kekerasan produk uli yang semakin menurun. 
Penurunan nilai kekerasan produk uli 
berkaitan dengan kandungan patinya.

Amilosa pada pati yang terdapat pada 
beras ketan memainkan peran yang penting 
dalam memengaruhi tekstur, utamanya nilai 
kekerasan. Jika kandungan amilosanya tinggi 
maka produk yang dihasilkan memiliki 
kekerasan yang tinggi (Mayyawadee dan 
Gerhard 2010). Beras ketan hampir tidak 
memiliki amilosa (0-2%), ditambahkan 
adanya peningkatan daging ikan 
menyebabkan jumlahnya menurun sehingga 
nilai kekerasan  produk uli semakin menurun. 
Nilai kekerasan yang paling optimum terdapat 
pada konsentrasi 20% dengan nilai 3105,43 gf. 

Karakteristik Hedonik
Hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa penambahan daging ikan bandeng 
tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap 
rasa, warna, tekstur, dan aroma produk uli. Hal 
ini menunjukkan bahwa penambahan daging 
ikan bandeng dapat diterima oleh panelis. 

Table 1 Chemical composition of uli product with enrichment of milkfish meat
Parameter 0% 10% 20% 30%

Moisture 44.26±0.17a 45.81±0.15a 47.72±0.02b 49.44±0.09c

Ash 1.37±0.03a 0.99±0.02b 1.01±0.00c 1.92±0.02c

Protein 4.21±0.00a 4.82±0.13a 9.15±0.13b 8.76±0.14c

Fat 12.34±0.23a 14.91±0.01a 8.82±0.08b 8.69±0.02c

Note: different letters on the same line indicate significant differences (p<0.05)
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Hasil uji hedonik pada rasa produk berkisar 
pada 2,85-3,75. Rasa uli yang ditambahkan 
daging ikan dipengaruhi oleh kandungan 
protein. Hal ini dikarenakan adanya 
asam glutamat pada daging ikan yang 
memiliki rasa gurih, sensasi rasa tersebut 
terjadi karena adanya proses pengukusan 
yang menyebabkan protein terdenaturasi             
(Judith et al. 2016).

Penambahan daging ikan bandeng 
menghasilkan aroma yang tidak berbeda 
pada produk uli pada konsentrasi 0% 
dengan nilai pada kisaran 3,10-3,90. Hal ini 
dikarenakan bahan baku yang digunakan 
masih sangat segar. Selain faktor kesegaran, 
bau lumpur pada ikan bandeng juga harus 
diperhatikan karena adanya kandungan 
geosmin (Hafiluddin et al. 2014). 
Warna yang dihasilkan produk uli yang 

ditambahkan daging ikan bandeng juga tidak 
memiliki perbedaan dengan konsentrasi 0%. 
Hal ini ditunjukkan dari nilai organolpetiknya 
yang berkisar pada 3,05-3,65. Hasil tersebut 
menunjukkan bahwa pemilihan bahan baku 
sangat penting, ikan bandeng memiliki daging 
yang berwarna putih sehingga tidak berpengaruh 
pada warna produk uli.

Parameter tekstur, penambahan daging 
ikan bandeng pada produk uli khas Badui masih 
disukai oleh panelis dengan kisaran nilai 3,10-
3,75. Tekstur uli yang disukai oleh masyarakat 
tidak terlalu keras, tapi juga tidak terlalu lunak. 
Pada saat digoreng, permukaan uli memiliki 
kerenyahan dan bagian dalam masih lunak. 
Tekstur uli yang dihasilkan dengan penambahan 
daging ikan bandeng masih memiliki 
karakteristik tersebut sehingga masih disukai 
oleh panelis.
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KESIMPULAN
Berdasarkan hasil pengujian fisik, kimia 

dan hedonik, maka didapatkan konsentrasi 
optimum yaitu 20%. Pada konsentrasi tersebut 
memiliki nilai protein yang tinggi sehingga 
penambahan daging ikan bandeng dapat 
menambah kandungan gizi pada produk uli. 
Produk uli dengan penambahan daging ikan 
bandeng  masih dalam tingkat agak suka, 
sehingga perlu dilakukan penambahan flavor 
untuk fortifikasi tahap selanjutnya agar rasa 
yang dihasilkan dapat diterima konsumen.
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