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Abstrak

Cendol merupakan minuman tradisional Indonesia yang dapat dikonsumsi oleh semua kalangan.
Cendol memiliki kekurangan, yaitu kandungan gizi rendah karena didominasi tepung beras dan kadar
air yang tinggi. Peningkatan kandungan gizi dan pengurangan kadar air pada cendol dapat dilakukan
melalui fortifikasi 1,25% tepung ikan gabus dan diversifikasi berbagai sumber karbohidrat lokal untuk
mensubstitusi tepung beras menggunakan metode pengeringan oven. Tujuan penelitian yaitu menentukan
komibinasi tepung lokal terbaik pada cendol instan yang difortifikasi tepung ikan gabus berdasarkan
parameter hedonik dan kimia. Produksi tepung ikan menggunakan metode steaming dengan parameter
uji rendemen dan proksimat. Produksi cendol instan ikan gabus menggunakan metode pengeringan oven
dengan parameter uji hedonik dan kimia. Perlakuan rasio sumber karbohidrat lokal yang digunakan, yaitu
tepung beras:tepung sagu:tepung porang C1 (3:1:0), C2 (3:0:1), C3 (2:1:1), C4 (0:2:2), C5 (0:1:3), dan C6
(0:3:1). Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung ikan gabus memiliki rendemen 15,23% dan kadar
protein sebesar 84,42+0,53%. Secara keseluruhan, cendol instan dengan formulasi tepung beras dan tepung
sagu (C1) merupakan cendol instan terbaik. Tingkat kesukaan panelis terhadap penilaian warna, aroma,
tekstur, dan rasa cendol instan ikan gabus memilih lebih menyukai pada perlakuan C1 dengan karakteristik
kimia terutama protein tertinggi sebesar 15.48+0.13%, diikuti kadar air yang rendah sebesar 11.45+0.16%.

Kata kunci: Amorphophallus muelleri, diversifikasi pangan, metode pengeringan, Metroxylon sagu, protein

Hedonic and Chemical Characteristics of Instant Cendol Fortified Snakehead Fish
Flour Using Different Local Carbohydrate Sources

Abstract

Cendol is a traditional Indonesian beverage that can be consumed by people of all people. Cendol
has a drawback, which is its low nutritional content due to its dominance of rice flour and high water
content. Increasing the nutritional content and reducing the water content in cendol can be achieved
through fortification with 1.25% snakehead fish flour and diversification of various local carbohydrate
sources to replace rice flour using oven dryer. The research objective is to determine the best combination
of local carbohydrate sources in instant cendol fortified with snakehead fish flour based on hedonic and
chemical parameters. Fish flour production used a steaming method with yield and proximate analysis
parameters. Instant snakehead fish cendol production used oven dryer with hedonic and chemical analysis
parameters. The treatment ratio of local carbohydrate sources used was rice flour:sago flour:porang flour
C1 (3:1:0), C2 (3:0:1), C3 (2:1:1), C4 (0:2:2), C5 (0:1:3), and C6 (0:3:1). The research results showed that
snakehead fish flour had a yield of 15.23% and a protein content of 84.42+0.53%. Overall, instant cendol
with a formulation of rice flour and sago flour (C1) was the best instant cendol. The panelists' preference for
color, aroma, texture, and taste assessments of instant snakehead fish cendol preferred the C1 treatment with
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the highest chemical characteristics, especially protein at 15.48+0.13%, followed by low moisture content at

11.45%0.16%.

Keywords: Amorphophallus muelleri, drying methods, food diversification, Metroxylon sagu, protein

PENDAHULUAN

Cendol  merupakan salah  satu
minuman tradisional Indonesia yang terbuat
dari tepung terigu atau tepung beras yang
ditambahkan dengan pewarna alami dari
daun suji. Cendol memiliki tekstur kenyal
dan berwarna hijau yang sesuai dengan selera
masyarakat Indonesia. Kandungan gizi cendol
masih rendah, vyaitu karbohidrat 12,85%
dan kadar air 81,25% (Fizriani et al., 2021),
sehingga perlu dilakukan fortifikasi untuk
meningkatkan nilai gizi cendol tersebut, salah
satunya melalui fortifikasi ikan gabus (Channa
striata).

Ikan gabus memiliki kadar protein
15,99% yang didominasi oleh asam amino
leusin (0,54%) dan asam amino glutamat
(1,45%) serta mengandung mineral yang
didominasi oleh besi (6,22%) dan zink (2,24%)
yang keduanya berperan dalam sistem imun
dan penyembuhan luka (Dewita et al., 2022a).
Ikan gabus diketahui mengandung albumin
sebesar 13,44% (Fatma et al., 2020). Tinggi
rendahnya kadar albumin ikan gabus dapat
dipengaruhi oleh metode ekstraksi yang
digunakan. Metode isolasi albumin secara fisik
dengan teknik steaming menghasilkan kadar
albumin yang lebih tinggi jika dibandingkan
dengan teknik perebusan (Dewita et al.,
2022a). Albumin ikan gabus yang diperoleh
dari teknik pengukusan berpotensi sebagai
imunomodulator dengan adanya terdeteksi
Imunoglublin G vyang berperan sebagai
antibodi dan antiinflamasi (Niga et al., 2022).
Bahan baku cendol seperti tepung beras
terbuat dari beras (Oryza sativa L.) yang
merupakan salah satu sumber karbohidrat
lokal dengan rata-rata konsumsi tertinggi
82,86% per kapita seminggu dibandingkan
sumber karbohidrat lainnya. Riau merupakan
salah satu provinsi dengan konsumsi beras
yang tinggi, yaitu 478.000 ribu ton, sedangkan
produksi beras hanya 125.000 ribu ton (Badan
Pusat Statistik [BPS], 2022). Diversifikasi
pangan untuk mengurangi tingkat konsumsi
beras dan mencegah impor beras nasional
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perlu dilakukan. Komoditas lokal yang
berpotensi  sebagai  alternatif  sumber
karbohidrat adalah sagu (Metroxylon sagu)
dan porang (Amorphophallus muelleri).

Keunggulan tepung porang yaitu
mengandung glukomanan tinggi mencapai
60% yang berpotensi untuk menurunkan
gula darah bagi penderita diabetes melitus
dan dapat menurunkan kadar kolesterol bagi
penderita penyakit stroke iskemik (Rahayu et
al., 2013; Widari & Rasmito, 2018; Alamsyah,
2019). Keunggulan lain dari glukomanan
tepung porang adalah sebagai sumber
prebiotik Manooligosakarida (MOS) dengan
proses hidrolisis enzim {3-mannanase (Dinoto
et al., 2013). Pemanfaatan glukomanan antara
lain bahan pengenyal, emulsifier, bahan
pengikat, bahan pengental, gelling agent,
edible film, coating material, zat pengental, dan
stabilizer (Rahmi et al., 2021; Wardani et al.,
2021).

Alternatif sumber karbohidrat selain
tepung porang adalah tepung sagu yang
memiliki kadar karbohidrat, kalsium, dan
besi lebih tinggi dibandingkan tepung beras
berturut-turut dengan nilai sagu sebesar
84,70 g; 11 mg; dan 1,5 mg sedangkan beras
sebesar 78,90 g; 10 mg; dan 0,80 mg (Berlina
& Karouw, 2003). Sagu juga memiliki
nilai indeks glikemik rendah sebesar 28
menunjukkan potensi sagu baik dikonsumsi
oleh penderita diabetes, mengandung serat
pangan yang dapat memberikan efek fisiologis
dalam menurunkan kolesterol dan glukosa
darah (Purwani & Harimutri, 2006; Kusuma
et al., 2013). Potensi lain dari tepung sagu
adalah mengandung pati resisten yang
berpotensi sebagai pencegahan kanker kolon,
mempunyai efek hipoglikemik, prebiotik,
mengurangi resiko pembentukan batu
empedu, mempunyai efek hipokolesterolemik,
menghambat  akumulasi  lemak, dan
meningkatkan absorpsi mineral (Sajilata et al.,
2006; Kusuma et al., 2013).

Provinsi Riau merupakan provinsi
penghasil sagu terbesar di Indonesia dengan
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jumlah produksi sagu 262.549 ton atau sekitar
72% produksi sagu di Indonesia dihasilkan
dari Riau, namun pemanfaatannya baru
mencapai 4% (Direktorat Jenderal Perkebunan
Kementerian Pertanian Republik Indonesia,
2021). Porang juga menjadi komiditi ekspor
andalan Indonesia menempati posisi urutan
ke-5 sebagai pemasok porang terbesar di
dunia. Data tahun 2020 menunjukkan
produksi porang di Indonesia mencapai
142.000 ton (Atase Perdagangan KBRI Tokyo,
2021; Sutrisno, 2022). Pemanfaatan sagu dan
porang dalam pembuatan cendol ikan gabus
akan menjadi alternatif sumber karbohidrat
lokal.

Kandungan air yang tinggi pada
cendol menyebabkan masa simpan cendol
yang singkat. Upaya yang dapat dilakukan
untuk mengatasi permasalahan tersebut,
yaitu pembuatan cendol dalam bentuk instan.
Cendol instan dibuat dalam bentuk kering
agar masa simpannya menjadi lebih lama. Hal
ini akan berdampak pada pemasaran cendol
menjadi lebih luas dan dapat menjadi produk
unggulan kearifan lokal dari provinsi Riau.
Pengeringan merupakan teknik pengawetan
makanan dengan cara mengurangi kadar
airnya. Pengeringan cendol instan pada
penelitian ini menggunakan metode oven.
Pemilihan metode pengeringan dilakukan agar
proses pengeringan efisien dan menghasilkan
produk yang berkualitas. Proses pengeringan
oven melalui udara panas yang mengalir
dalam oven pada baki, konduksi dari baki
panas, dan radiasi dari permukaan panas
(Yosua & Rahayu, 2014). Tujuan penelitian
yaitu menentukan karakteristik hedonik dan
kimia cendol instan ikan gabus dari berbagai
sumber karbohidrat lokal menggunakan
metode pengeringan oven.

BAHAN DAN METODE
Preparasi Tepung lkan Gabus
Ikan gabus dipreparasi  untuk
memisahkan daging ikan dari tulang, sisik,
sirip, kepala, dan jeroan. Daging ikan gabus
ditimbang, kemudian dilakukan proses
steaming dengan memanaskan air terlebih
dahulu hingga mencapai suhu 100°C selama 10
menit. Daging ikan hasil steaming selanjutnya
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dikeringkan menggunakan oven selama 24
jam pada suhu 45°C, kemudian daging ikan
gabus yang telah kering dihaluskan dan diayak
menggunakan ayakan 100 mesh (Dewita et al.,
2022b; Niga et al., 2022). Tepung ikan gabus
dianalisis rendemen dan proksimat (AOAC,
2016) terdiri dari kadar air, abu, protein,
lemak, serat kasar, dan karbohidrat.

Proses Produksi dan Karakterisasi
Cendol Instan

Cendol instan diproduksi dari berbagai
sumber karbohidrat lokal (beras, sagu, dan
porang) dan difortifikasi tepung ikan gabus.
Jumlah konsentrasi tepung ikan gabus yang
difortifikasi pada cendol sebesar 1,25%
dari jumlah total sumber karbohidrat yang
digunakan atau setara dengan 5 g tepung
ikan gabus (Lubis et al., 2020). Formulasi
cendol yang difortifikasi tepung ikan gabus
menggunakan berbagai sumber karbohidrat
lokal disajikan pada Table 1.

Bahan-bahan pada Table I dicampurkan
hingga homogen, kemudian dimasak
menggunakan air pada suhu 100°C hingga
membentuk gel selama 15 menit, selanjutnya
pencetakan adonan dengan ukuran diameter
cendol 0,5 cm. Tahap berikutnya adalah
proses pembuatan cendol instan ikan gabus
menggunakan metode pengeringan oven
(Lestari, 2019). Karakteristik cendol instan
ikan gabus ditentukan melalui pengujian
hedonik yang dilakukan oleh 30 panelis semi
terlatih menggunakan uji hedonik dengan 9
skala tingkat kesukaan sangat suka (9), suka
(7), netral (5), tidak suka (3), dan sangat tidak
suka (1) terhadap parameter warna, aroma,
tekstur, dan rasa pada cendol instan yang telah
diseduh dalam air panas dengan suhu 100°C
selama 10 menit (Stone, 2012) dan analisis
komposisi kimia (kadar air, abu, protein,
lemak, serat kasar dan karbohidrat) (AOAC,
2016).

Analisis Data

Data dianalisis menggunakan data
dianalisis menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) dengan perlakuan perbedaan
rasio sumber karbohidrat. Data dianalisis
dengan analysis of wvarian (ANOVA)

562



JPHPI 2023, Volume 26 Nomor 3

Karakteristik hedonik dan kimia cendol instan, Dewita et al.

Table 1 Cendol formulation (w/v) fortified snakehead flour using different local carbohydrate

sources

Tabel 1 Formulasi cendol (b/v) yang difortifikasi tepung ikan gabus dan sumber karbohidrat

lokal berbeda

Ingredients (%)

Ratio of local carbohydrate

Cl C2 C3 C4 C5 Ceo

Snakehead flour (g)
Rice flour (g)

Sago starch (g)
Elphant yam flour (g)
Water (mL)

Narrow-leaf dragon tree

(Pleomele angustifolia) leaf extract (mL)

Salt (g)

5 5 5 5 5 5
300 300 200 0 0 0
100 0 100 200 100 300

0 100 100 200 300 100
600 600 600 600 600 600
300 300 300 300 300 300

1 1 1 1 1 1

Ratio of rice flour:sago starch:elephant yam flour C1 (3:1:0), C2 (3:0:1), C3 (2:1:1),

C4 (0:2:2), C5 (0:1:3), and C6 (0:3:1)

menggunakan IBM SPSS Statistics 22 dan jika
berbeda nyata dilakukan uji lanjut Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf
kepercayaan 95%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen Tepung lkan Gabus

Rendemen  tepung ikan  gabus
diperoleh dari rasio antara tepung ikan gabus
yang didapat dengan daging lumat ikan gabus
yang digunakan. Nilai rendemen tepung ikan
gabus melalui metode pengukusan diperoleh
sebesar 15,23%. Nilai rendemen tepung
ikan gabus melalui metode steaming sesuai
dengan penelitian (Mardiana & Fatmawati,
2014) berkisar 15,58% sedangkan nilai
rendemen tepung ikan gabus melalui metode
perebusan lebih tinggi berkisar 16,47%. Hal
ini dikarenakan produksi tepung ikan melalui
metode steaming dilakukan menggunakan
uap panas tanpa kontak langsung dengan
air, sementara melalui metode perebusan
dilakukan dengan kontak langsung dengan air
sehingga dapat menyebabkan kadar air daging
ikan gabus menjadi lebih tinggi. Berdasarkan
penelitian Mardiana & Fatmawati (2014)
diperoleh kadar air tepung ikan gabus melalui
metode perebusan lebih tinggi sebesar 9,18%
daripada melalui metode pengukusan hanya
sebesar 8,22%.
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Komposisi Kimia Tepung lkan
Gabus
Hasil analisis komposisi  kimia

menunjukkan tepung ikan gabus melalui
metode steaming yaitu kadar protein sebesar
84,42+0,53%, air 5,98+0.16%, abu 4,79+0.34%,
dan lemak 2,06+0.09%, dan karbohidrat
8,74%.

Tepung ikan gabus dapat dijadikan
sebagai sumber protein pada minuman
fungsional, yaitu cendol instan. Kadar protein
tepung ikan gabus melalui metode steaming
ini lebih tinggi dibandingkan dengan tepung
ikan rucah melalui metode steaming sebesar
64,26% dan melalui metode pengukusan
72,46% (Purnanila, 2010). Kadar protein
tepung ikan gabus yang didapat sejalan dengan
Penelitian Niga et al. (2022) yaitu sebesar
85,80% dengan proses ekstraksi tepung
ikan dilakukan melalui metode pengukusan
(steaming) dan tepung ikan ini mengandung
albumin sebesar 3,8%. Fatmawati & Mardiana
(2014) menyatakan bahwa tepung ikan gabus
yang diekstraksi melalui metode pengukusan
merupakan metode yang terbaik dibandingkan
dengan metode perebusan. Tepung ikan gabus
melalui metode pengukusan memiliki kadar
protein dan kadar rendemen lebih tinggi
dibandingkan dengan metode perebusan, dan
memiliki kadar air lebih rendah dibandingkan
dengan metode perebusan.
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Karakteristik
Instan

Hasil pengujian karakterisasi hedonik
cendol instan ikan gabus berbagai sumber
karbohidrat lokal menggunakan uji hedonik
terhadap warna dicantumkan pada Table 2.

Tingkat kesukaan panelis terhadap
penilaian warna cendol instan ikan gabus
mayoritas memilih suka pada perlakuan
Cl, C2, C3, C4, C5, dan C6 pada metode
pengeringan oven. Perlakuan pengeringan
oven, panelis paling banyak memilih pada
cendol instan C1 dengan sumber karbohidrat
tepung beras dan tepung sagu (3:1) sebesar
78,57% dengan kriteria warna hijau cerah.

Warna hijau pada cendol instan ikan
gabus dipengaruhi oleh ekstrak daun suji yang

Hedonik Cendol

ditambahkan pada adonan. Cendol instan
ikan gabus dengan penambahan tepung
porang akan menyebabkan warna cendol
instan ikan gabus menjadi semakin pucat. Hal
ini disebabkan karena tepung porang memiliki
warna kuning kecokelatan dengan nilai derajat
putih sebesar 46,24% dibandingkan dengan
tepung terigu sebesar 74,7% (Mahirdini &
Afifah, 2016). Semakin banyak penambahan
tepung porang akan menyebabkan semakin
memucat warna cendol instan yang dihasilkan.
Hasil pengujian  karakterisasi hedonik
cendol instan ikan gabus berbagai sumber
karbohidrat lokal menggunakan uji hedonik
terhadap aroma dicantumkan pada Table 3.
Tingkat kesukaan panelis terhadap
penilaian aroma cendol instan ikan gabus

Table 2 The level of colour preference of instant snakehead cendol with different local

carbohydrate source formulations

Tabel 2 Tingkat kesukaan warna cendol instan ikan gabus dengan formulasi karbohidrat lokal

berbeda

Carbohydrate Colour assessment of instant snakehead cendol (%)
sources Extremely Like  Like  Neutral Dislike Extremely dislike
Cl1 18.57 78.57 2.86 0.00 0.00
C2 12.86 75.71 11.43 0.00 0.00
C3 11.25 61.25 27.50 0.00 0.00
C4 429 77.14 14.29 4.29 0.00
C5 0.00 54.29 35.71 10.00 0.00
Cé6 0.00 43.75 37.50 18.75 0.00

Ratio of rice flour:sago starch:elephant yam flour C1 (3:1:0), C2 (3:0:1), C3 (2:1:1), C4 (0:2:2), C5

(0:1:3), and C6 (0:3:1)

Table 3 The level of aroma preference of instant snakehead cendol with different local

carbohydrate source formulations

Tabel 3 Tingkat kesukaan aroma cendol instan ikan gabus dengan formulasi karbohidrat lokal

berbeda
Carbohydrate Aroma assessment of instant snakehead cendol (%)
sources Extremely Like ~ Like  Neutral Dislike Extremely dislike
Cl1 35.00 52.50 12.50 0.00 0.00
C2 32.86 57.14 10.00 0.00 0.00
C3 28.57  45.71 21.43 4.29 0.00
C4 3.75 45.00 26.25 25.00 0.00
C5 0.00 37.50 31.25 31.25 0.00
Cé6 0.00 28.75 35.00 36.25 0.00

Ratio of rice flour:sago starch:elephant yam flour C1 (3:1:0), C2 (3:0:1), C3 (2:1:1), C4 (0:2:2), C5

(0:1:3), and C6 (0:3:1)

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia

564



JPHPI 2023, Volume 26 Nomor 3

Karakteristik hedonik dan kimia cendol instan, Dewita et al.

mayoritas memilih suka pada perlakuan ClI,
C2, C3, C4, dan C5 pada metode pengeringan
oven. Pada metode pengeringan oven, panelis
paling banyak memilih pada cendol instan C2
dengan sumber karbohidrat tepung beras dan
tepung porang (3:1) sebesar 57,14% dengan
kriteria aroma khas daun suji dan tidak amis.

Aroma cendol instan ikan gabus
dengan penambahan tepung porang rata-rata
disukai konsumen. Hal ini dikarenakan tepung
porang memiliki aroma yang netral sehingga
tidak memengaruhi produk akhir yang
diberikan tepung porang (Mahirdini & Afifah,
2016). Selain uji hedonik terhadap warna dan
aroma, hasil pengujian karakterisasi hedonik
cendol instan ikan gabus berbagai sumber
karbohidrat lokal menggunakan uji hedonik
terhadap tekstur dicantumkan pada Table 4.

Tingkat kesukaan panelis terhadap
penilaian tekstur cendol instan ikan gabus
mayoritas memilih suka pada perlakuan
Cl1, C2, C3, C4, C5, dan C6 pada metode
pengeringan oven. Perlakuan pengeringan
oven, panelis paling banyak memilih pada
cendol instan Cl dan C2 dengan sumber
karbohidrat tepung beras dan tepung sagu
(3:1) dan tepung beras dan tepung porang
(3:1) sebesar 70% dengan kriteria tekstur
padat dan tidak rapuh.

Tekstur cendol instan ikan gabus
dengan penambahan tepung porang rata-
rata disukai konsumen. Hal ini dikarenakan
tepung porang memiliki tekstur yang kasar
akibat adanya kandungan glukomanan

pada tepung porang yang merupakan serat
makanan dengan ukuran sel yang lebih besar
dibandingkan komponen lain (Mahirdini
& Afifah, 2016), sehingga seiring dengan
semakin banyak penambahan tepung porang
mengakibatkan tekstur cendol instan ikan
gabus semakin rapuh. Karakterisasi hedonik
cendol instan ikan gabus berbagai sumber
karbohidrat lokal menggunakan uji hedonik
terhadap rasa dicantumkan pada Table 5.
Tingkat kesukaan panelis terhadap
penilaian rasa cendol instan ikan gabus
mayoritasmemilihsukapadaperlakuanC1,C2,
C3, C4, C5, dan C6 pada metode pengeringan
oven. Perlakuan pengeringan oven dryer,
panelis paling banyak memilih pada cendol
instan C1 dengan sumber karbohidrat tepung
beras dan tepung sagu (3:1) sebesar 83,75%
dengan kriteria rasa gurih. Penambahan
tepung porang pada cendol instan ikan gabus
menyebabkan terjadinya penurunan tingkat
kesukaan konsumen terhadap rasa. Hal ini
dikarenakan tepung porang memiliki tekstur
yang yang kasar dari glukomanan sehingga
ketika dikonsumsi meninggalkan sisa seperti
berpasir di dalam mulut (Mahirdini & Afifah,
2016).
Instan

Komposisi Kimia Cendol

lkan Gabus

Komposisi kimia cendol instan ikan
gabus dengan berbagai sumber karbohidrat
lokal menggunakan metode pengeringan
oven dicantumkan pada Table 6. Informasi

Table 4 The level of texture preference of instant snakehead cendol with different local

carbohydrate source formulations

Tabel 4 Tingkat kesukaan tekstur cendol instan ikan gabus dengan formulasi karbohidrat lokal

berbeda
Carbohydrate Texture assessment of instant snakehead cendol (%)
sources Extremely Like  Like  Neutral Dislike Extremely dislike
C1 15.00  70.00 15.00 0.00 0.00
C2 5.00 70.00 25.00 0.00 0.00
C3 1.25 56.25 42.50 0.00 0.00
C4 0.00 58.75 31.25 10.00 0.00
C5 0.00 67.09 22.78 10.13 0.00
Cé6 0.00 6548 11.90 17.86 4.76

Ratio of rice flour:sago starch:elephant yam flour C1 (3:1:0), C2 (3:0:1), C3 (2:1:1), C4 (0:2:2), C5

(0:1:3), and C6 (0:3:1)
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Table 5 The level of flavor preference of instant snakehead cendol with different local

carbohydrate source formulations

Tabel 5 Tingkat kesukaan rasa cendol instan ikan gabus dengan formulasi karbohidrat lokal

berbeda

Carbohydrate Flavor assessment of instant snakehead cendol (%)

sources Extremely Like  Like  Neutral Dislike Extremely dislike
C1 3.75  83.75 12.50 0.00 0.00
C2 2.50 77.50 20.00 0.00 0.00
C3 1.25  72.50 26.25 0.00 0.00
C4 0.00 67.50 30.00 2.50 0.00
C5 0.00  65.00 30.00 5.00 0.00
Cé6 0.00 62.50 23.75 13.75 0.00

Ratio of rice flour:sago starch:elephant yam flour C1 (3:1:0), C2 (3:0:1), C3 (2:1:1), C4 (0:2:2), C5

(0:1:3), and C6 (0:3:1)

Table 6 Chemical composition of instant snakehead cendol with different local carbohydrate

source formulations

Tabel 6 Komposisi kimia cendol instan yang difortifikasi tepung ikan gabus menggunakan

karbohidrat lokal berbeda

Chemical composition (%)

Carbohydrate Moisture Crude Carbohydrate
sources (wb) Ash (db) Fat (db) Protein (db) fiber (db) (db)
Cl1 11.45+0.16¢ 1.38+0.25° 0.46+0.16 15.48+0.13* 0.43+0.10° 82.25+0.18"
C2 15.67+0.33> 2.96+0.14° 0.42+0.15 14.70+0.12> 1.52+0.11° 80.41+0.29¢
C3 15.86+0.11° 2.49+0.05¢ 0.45+0.00 14.37+0.16° 1.44+0.06° 81.24+0.15¢
C4 16.62+0.23* 4.59+0.13" 0.42+0.08 12.72+0.09¢ 2.10+0.01® 80.17+0.13¢
C5 10.92+0.30¢ 2.62+0.20°¢ 0.45+0.02 11.93+0.05° 2.37+0.02* 82.62+0.11°
Co6 12.20+0.08¢ 6.58+0.16* 0.35+0.14  8.26+0.08' 0.97+0.11¢  83.84+0.06°

Ratio of rice flour:sago starch:elephant yam flour C1 (3:1:0), C2 (3:0:1), C3 (2:1:1), C4 (0:2:2), C5 (0:1:3), and C6 (0:3:1);

Superscripts letter on different interaction factors showed significantly different treatment results (p<0.05).

komposisi kimia cendol instan ikan gabus
terdiri dari kadar air, kadar abu, kadar protein,
kadar lemak, kadar karbohidrat, dan kadar
serat kasar. Analisis statistik menunjukkan
bahwa berbagai sumber karbohidrat lokal
menggunakan metode pengeringan oven
berpengaruh terhadap komposisi kimia
cendol instan ikan gabus.

Hasil analisis ANOVA menunjukkan
bahwa interaksi antara sumber karbohidrat
lokal berbeda dengan metode pengeringan
oven pada cendol instan ikan gabus
berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air,
abu, protein, serat kasar, dan karbohidrat
(p<0,05) dan uji lanjut DMRT menunjukkan

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia

bahwa terdapat perbedaan antar perlakuan
pada kadar air, abu, lemak, protein, serat kasar
dan karbohidrat. Sumber karbohidrat yang
digunakan akan memengaruhi kadar air yang
dihasilkan, salah satunya penggunaan tepung
porang dapat meningkatkan kadar air. Hal
ini dikarenakan tepung porang mengandung
glukomanan yang memiliki kemampuan
menyerap air lebih kuat dan menghambat
sineresi (Yulianti et al., 2023; Rahmawati et
al., 2023).

Kadar abu tertinggi terdapat pada
sumber karbohidrat C6 dengan metode
pengeringan oven sebesar 6,58%. Hal ini
berkaitan dengan suhu yang digunakan pada
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pengeringan oven yang lebih tinggi namun
waktu pengeringan yang dibutuhkan lebih
singkat. Huriawati et al. (2016) menyatakan
bahwa jenis pengering oven dengan suhu
lebih tinggi dan waktu pengering yang
singkat memiliki kadar abu yang lebih
tinggi dibandingkan dengan pengeringan
menggunakan matahari dengan suhu lebih
rendah dan waktu pengering yang lebih lama.
Selain itu, sumber karbohidrat yang digunakan
juga menentukan kadar abu yang dihasilkan.
Semakin banyak tepung porang yang
digunakan maka kadar abu yang dihasilkan
akan semakin meningkat. Hal ini dikarenakan
tepung porang memiliki nilai kadar abu yang
lebih tinggi dibandingkan dengan sumber
karbohidrat lain yaitu tepung sagu dan tepung
beras. Tepung porang memiliki kadar abu
sebesar 8,84%, sedangkan tepung sagu sebesar
7,37% dan tepung beras hanya sebesar 0,41%
(Verawati et al., 2021; Sumardiono et al., 2021;
Waulandari et al., 2019).

Kadar protein tertinggi terdapat pada
sumber karbohidrat C1 dengan metode
pengeringan oven sebesar 15,48%. Sumber
karbohidrat yang digunakan juga menentukan
kadar protein yang dihasilkan. Semakin
banyak tepung porang dan tepung beras yang
digunakan maka kadar protein yang dihasilkan
akan semakin meningkat. Hal ini dikarenakan
tepung beras dan tepung porang memiliki
kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan
dengan kadar protein pada tepung sagu.
Tepung beras memiliki kadar protein sebesar
7,83% dan tepung porang dengan kadar
protein sebesar 12,42%, sementara kadar
protein tepung sagu hanya sebesar 0,92%
(Kraithong et al., 2018; Handayani et al,
2020; Sumardiono et al., 2021). Selanjutnya,
tepung porang yang digunakan dalam proses
pembuatan cendol instan dapat menurunkan
kadar lemak yang dihasilkan (Rahmawati et
al., 2023). Sumber karbohidrat dari tepung
porang dapat meningkatkan kadar serat kasar,
sebaliknya penggunaan tepung porang dapat
menurunkan kadar karbohidrat. Semakin
banyak tepung porang yang ditambahkan,
maka proses adsorpsi air akan semakin
meningkat yang menyebabkan pembentukan
serat kasar pada saat proses pengeringan
akan semakin meningkatkan. Kandungan
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glukomanan yang terdapat dalam tepung
porang menyebabkan tepung porsang
memiliki kandungan serat kasar yang tinggi
(Rahmawati et al., 2023).

Komposisi kimia cendol instan
ikan gabus terpilih adalah perlakuan C1
dengan kadar air 11,45% dan memiliki
kadar protein tertinggi sebesar 15,48%
pada metode pengeringan oven. Kadar
protein yang diperoleh pada cendol instan
ikan gabus berbagai sumber karbohidrat
lokal menggunakan metode pengeringan
oven memiliki nilai yang tertinggi jika
dibandingkan dengan kadar protein cendol
surimi ikan hanya sebesar 5,60% dan cendol
dengan penambahan 40% ikan lele hanya
1,53% (Muthiah et al., 2019; Novianti et al.,
2023).

KESIMPULAN

Berdasarkan karakteristik hedonik dan
kimiwa, tingkat penerimaan kesukaan panelis
terhadap penilaian warna, aroma, tekstur,
dan rasa cendol instan ikan gabus memilih
lebih menyukai pada perlakuan C1 dengan
karakteristik kimia terutama protein tertinggi
sebesar 15.48+0.13%, diikuti kadar air yang
rendah sebesar 11.45+0.16%.
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