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ABSTRAK 
 

Cilok merupakan makanan jajanan dengan bahan utama tepung tapioka. 

Penggunaan tepung tapioka menyebabkan cilok memiliki kandungan gizi yang 

masih rendah. Sehingga perlu ditambahkan bahan makanan sumber protein 

tinggi, salah satunya ikan lele. Namun ikan lele memiliki kandungan air yang 

dapat memicu daging ikan rentan mengalami kerusakan. Untuk mencegah hal ini 

maka ikan lele diolah berupa tepung ikan lele. Tujuan penelitian untuk 

mengetahui mutu organoleptik, kadar protein, dan daya terima cilok 

penambahan tepung ikan lele. 

Jenis penelitian adalah penelitian eksperimen dibidang teknologi pangan 

dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu kontrol, tiga 

perlakuan, dua kali pengulangan. Uji organoleptik dilakukan di laboratorium 

Ilmu Bahan Makanan Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang dengan 25 

panelis tidak terlatih, uji kadar protein di Laboratorium Baristand Padang, dan 

uji daya terima di SDN 35 Padang Sarai dengan 40 orang siswa. Penelitian 

dilakukan dibulan Maret 2020 sampai April 2021. Analisis data dengan uji 

Kruskal Wallis dilanjutkan uji Mann Whitney apabila terdapat perbedaan nyata. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur berada pada kategori suka. Hasil 

uji Kruskal Wallis terdapat perbedaan nyata terhadap warna, aroma, rasa, dan 

tekstur cilok. Hasil uji organoleptik didapatkan perlakuan terbaik dengan 

penambahan tepung ikan lele sebanyak 30 gr, kadar protein 6.7 % dan sebanyak 

90 % sasaran dapat menghabiskan produk. 

Disarankan untuk produsen dapat berpartisipasi dalam pengembangan 

produk cilok dengan penambahan 30 gr tepung ikan lele kepada masyarakat. 

Serta melakukan analisis keamaan mikrobiologi kimia dan daya simpan produk. 
 

Kata kunci  : Cilok, Tepung Ikan Lele , Protein  

Daftar Pustaka : 41 (2004 – 2021) 
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ABSTRACT 

 
Cilok is a snack with the main ingredient of tapioca flour. The use of 

tapioca flour makes the cilok low in nutritional content. So it is necessary to add 

high protein food sources, one of which is catfish. However, catfish contain 

water that can make the fish meat susceptible to damage. To avoid this, the 

catfish is processed into catfish meal. The purpose of the study was to determine 

the organoleptic quality, protein content and acceptability of cilok with the 

addition of catfish meal.  

This research is a kind of food technology experiment using Complete 

Randomized Design with one control, three treatments, two treatments. 

Organoleptic test was carried out in Food Science Laboratory, Department of 

Nutrition, Poltekkes, Ministry of Health, Padang was 25 untrained participant, 

protein level tested in Baristand Padang Laboratory and acceptability tested at 

SDN 35 Padang Sarai with 40 students. The research was conducted from March 

2020 to April 2021. Data analysis using the Kruskal-Wallis test was followed by 

the Mann-Whitney test when there was a significant difference. 

The results showed that the average value of the panelist preference for 

color, aroma, flavor and texture was in the liking category. The results of the 

Kruskal Wallis test showed significant differences in the color, aroma, flavor 

and texture of the cilok. The results of the organoleptic test obtained the best 

treatment with the addition of catfish meal up to 30 grs, a protein content of 6.7 

% and up to 90% of the target product could be seen.  

Producers are encouraged to participate in the development of cilok 

products by adding 30 grs of catfish meal to the community. As well as carrying 

out chemical-microbiological safety and product lifespan analyses. 

 

Keyword  : Cilok, Catfish Flour, Protein  

References  : 41 (2004 – 2021) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang Masalah 

Penganekaragaman konsumsi pangan dengan sumber daya lokal merupakan 

proses pemilihan pangan yang dikonsumsi dengan tidak tergantung hanya pada 

satu jenis saja, tetapi terhadap bermacam-macam bahan pangan
1
. Pangan lokal 

adalah makanan yang dikonsumsi oleh masyarakat setempat sesuai dengan 

potensi dan kearifan lokal. Jenis bahan makanan pokok pada umumnya adalah 

beras, jagung, ubi kayu, ubi jalar, sagu dan umbi lainnya
1
. Salah satu olahan dari 

bahan pangan seperti singkong, yaitu tepung tapioka. 

Penelitian oleh Hidayati (2005) dalam jurnal Sri Lestari (2016) tentang 

makanan jajanan di SDN 1 Pamijen Sukaraja menunjukkan bahwa sebagian besar 

makanan jajanan yang dijual belum memenuhi nilai gizi yang diharapkan. 

Makanan semi basah seperti cilok, mendoan, bakwan, dan sosis goreng berat per 

porsi hanya 5-30 gr, dengan nilai protein antara 0-3.2 gr. Nilai ini masih kurang 

dari angka kecukupan gizi yang diharapkan mampu terpenuhi dari makanan 

jajanan
2
 . 

Cilok merupakan makanan jajanan dengan bahan utama tepung tapioka. 

Penggunaaan bahan lain dalam pembuatan cilok yaitu tepung terigu, dimana 

kedua bahan tersebut mengandung protein yang sedikit
3
. Berdasarkan hasil survey 

yang peneliti lakukan dengan melakukan observasi pada dua tempat penjualan 

cilok di kota Padang, dapat diketahui bahwa jumlah cilok yang terjual berkisar 

antara 300-500 buah per hari. Penjualan cilok dilakukan setiap hari dan dimulai 

pada jam 9.30-15.00 WIB. Berdasarkan wawancara yang dilakukan kepada 



2 

 

 

 

penjual diketahui bahwa jajanan cilok banyak diminati oleh anak-anak dan 

remaja. Berdasarkan perhitungan nilai gizi dengan menggunakan nutrisurvey pada 

resep cilok yang digunakan dalam 100 gr yaitu mengandung energi 193.87 kkal, 

protein 1.87 gr, lemak 0.35 gr, dan karbohidrat 44.88 gr.   

Berdasarkan kebutuhan protein pada angka kecukupan gizi (AKG) tahun 

2019 untuk anak laki-laki usia 10-12 tahun sebesar 50 gr per hari dan anak 

perempuan usia 10-12 tahun sebesar 55 gr per hari
4
. Sehingga untuk kebutuhan 

protein dalam makanan jajanan harus mampu mengandung 5-5.5 gr protein. Salah 

satu sumber protein yang dapat membantu meningkatkan kandungan protein pada 

cilok yaitu protein hewani yang berasal dari ikan, salah satunya adalah ikan lele. 

Ikan lele (Clarias gariepinus) merupakan salah satu komoditas perikanan 

yang cukup populer di masyarakat. Ikan lele dumbo termasuk ikan yang paling 

mudah diterima masyarakat karena berbagai kelebihannya. Kelebihan tersebut 

diantaranya adalah pertumbuhan produksi ikan lele yang tinggi, memiliki 

kemampuan beradaptasi terhadap lingkungan yang sangat baik, dan kandungan 

gizinya cukup tinggi serta harganya murah
5
. Berdasarkan badan statistik 

Kementerian Kelautan dan Perikanan mengatakan bahwa produksi perikanan 

budidaya lele di Sumatera Barat tahun 2020 sebesar 47.283,41 ton. Sedangkan 

untuk data tangkap PUD (Perairan Umum Daratan) di Sumatera Barat tahun 2020 

sebesar 1.138,33 ton
6
. 

Menurut Astawan (2008) dalam jurnal Angga, dkk (2007) menyatakan 

bahwa protein menjadi komposisi urutan kedua terbanyak dalam kandungan gizi 

ikan lele dumbo yaitu sebesar (17,7%)
7
. Salah satu produk hasil olahan ikan 

menjadi tepung yaitu Clarias. Tepung ini diproduksi oleh PT. Carmelitha Lestari 
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dengan hasil produksi yang terdiri dari tepung badan ikan lele, dan tepung kepala 

ikan lele. Kandungan gizi tepung badan ikan lele per 100 gr memiliki kandungan 

energi 413 kkal, lemak 9 gr, protein 56 gr, karbohidrat  27 gr 
8
.  

Berdasarkan penelitian Angga, dkk (2007) mengenai suplementasi tepung 

ikan lele (Clarias gariepinus) untuk meningkatkan kandungan protein pada kue 

terang bulan.  Hasil dari uji kadar protein kue terang bulan yaitu semakin tinggi 

jumlah penambahan tepung ikan lele berbanding lurus dengan kandungan protein 

yang dihasilkan 
7
. Penelitian lainnya yang dilakukan oleh Faiqoh (2020) mengenai 

subsitusi tepung ikan lele (Clarias sp) pada pembuatan cookies sebagai makanan 

ringan mengatakan bahwa semakin tinggi penambahan tepung ikan lele 

menghasilkan cookies dengan protein yang tinggi dan bertekstur sedikit padat 
9
.  

Berdasarkan latar belakang dan permasalahan diatas maka peneliti tertarik 

untuk melakukan penelitian dengan judul “Penambahan Tepung Ikan Lele 

(Clarias gariepinus) Pada Tepung Tapioka Terhadap Mutu Organoleptik, Kadar 

Protein dan Daya Terima Cilok” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka muncul permasalahan sebagai 

berikut :  

1. Apakah dengan penambahan tepung ikan lele pada pembuatan cilok 

berpengaruh terhadap kadar protein ? 

2. Berapakah presentase penambahan tepung ikan lele pada tepung tapioka 

untuk cilok dengan daya terima yang baik ?  
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C. Tujuan Penelitian  

1. Tujuan Umum  

Untuk mengetahui penambahan tepung ikan lele pada tepung tapioka 

terhadap kadar protein dan daya terima cilok  

2. Tujuan Khusus  

a. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap warna cilok 

dengan penambahan tepung ikan lele (Clarias gariepinus). 

b. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap aroma cilok 

dengan penambahan tepung ikan lele (Clarias gariepinus). 

c. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap rasa cilok dengan 

penambahan tepung ikan lele (Clarias gariepinus). 

d.  Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap tekstur cilok 

dengan penambahan tepung ikan lele (Clarias gariepinus). 

e.  Diketahuinya perlakuan terbaik cilok dengan penambahan tepung ikan 

lele (Clarias gariepinus). 

f.    Diketahuinya kadar protein cilok dengan penambahan tepung ikan lele 

(Clarias gariepinus) perlakuan terbaik, dan kontrol. 

g.  Diketahuinya daya terima anak sekolah terhadap cilok dengan 

penambahan tepung ikan lele (Clarias gariepinus)  perlakuan terbaik. 

D. Manfaat Penelitian  

1. Bagi Penulis 

Dapat menambah pengetahuan dan pengalaman peneliti mengenai 

penambahan tepung ikan lele (Clarias gariepinus) pada tepung tapioka terhadap 

kadar protein dan daya terima cilok. 
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2. Bagi Masyarakat  

a. Menambah pengetahuan dan informasi mengenai penganekaragaman 

pangan melalui pemanfaatan tepung ikan lele dalam pembuatan cilok.  

b. Memperluas pemanfaatan tepung ikan lele menjadi produk olahan 

bernilai gizi tinggi. 

3. Bagi Institusi 

Sebagai referensi pemanfaatan penambahan tepung ikan lele dalam 

pembuatan cilok. 

E. Ruang Lingkup 

Ruang lingkup materi pada penelitian ini dibatasi pada pembahasan 

mengenai penambahan tepung ikan lele (Clarias gariepinus) pada tepung tapioka 

terhadap mutu organoleptik, kadar protein dan daya terima cilok. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 
 

A. Cilok 

1. Definisi Cilok 

Makanan di tiap daerah berbeda dengan daerah lain sehingga disebut 

sebagai makanan khas. Makanan khas juga tidak lepas dari jajanan khas yang 

dimiliki setiap suku. Jajanan yang beragam menghasilkan nama-nama yang juga 

sangat beragam. Nama-nama tersebut tentunya diambil dari bahasa jajanan 

tersebut berasal. Seperti dalam masyarakat Sunda terdapat jajanan cilok yang 

berarti „aci dicolok10
. Cilok ini juga menjadi salah satu jajanan yang ada 

disekolah. 

2. Nilai Gizi Cilok 

Nilai gizi cilok perlu dilakukan penambahan khususnya kandungan protein. 

Dalam cilok kandungan energi dan karbohidrat cukup tinggi, sedangkan 

kandungan protein masih rendah sehingga belum mampu memenuhi kebutuhan 

gizi anak sekolah. Adapun nilai gizi cilok yang dihitung menggunakan 

nutrisurvey terdapat pada tabel 1. 

Tabel 1. Nilai Gizi Cilok dalam 100 gr 

Kandungan Gizi Jumlah 

Energi 193.87 kkal 

Protein 1.87 gr 

Lemak 0.35 gr 

Karbohidrat 44.88 gr 

Kalsium 2.98 mg 

Fosfor 20.82 mg 

Fe 0.38 mg 

Sumber : Nutrisurvey 
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3. Bahan Pembuatan Cilok 

Bahan dalam proses pembuatan cilok yaitu tepung tapioka dan tepung 

terigu. Selain itu terdapat beberapa bahan tambahan seperti daun bawang, bawang 

putih, merica, dan garam. 

Berikut ini merupakan bahan-bahan dalam pembuatan cilok oleh Yeni 

Ismayani
11

 sebagai berikut :  

Tabel 2. Bahan-Bahan dalam Pembuatan Cilok 

Bahan Jumlah 

Tepung tapioka 200 gr 

Tepung terigu 60 gr 
Bawang putih halus 25 gr 
Daun bawang 3 gr 
Garam 3 gr 

Merica halus 3 gr 

Sumber: Yeni Ismayani 
11

 

4. Proses Pembuatan Cilok 

Berdasarkan proses pembuatan cilok yang dilakukan oleh Yeni Ismayani
11

 

melalui beberapa tahap sebagai berikut :  

a. Persiapan  

1) Pemilihan bahan  

Pemilihan bahan merupakan tahap yang ikut memperlancar proses 

pembuatan cilok, sehingga proses ini perlu diperhatikan. Bahan-bahan yang perlu 

dipersiapkan adalah tepung tapioka, tepung terigu, garam, bawang putih, daun 

bawang, dan merica.  

2) Persiapan alat  

Peralatan yang perlu dipersiapkan dalam pembuatan cilok adalah timbangan 

digital, sendok, pisau, talenan, baskom plastik, panci, dan kompor. 
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3) Penimbangan bahan  

Untuk menentukan berat masing-masing bahan yang akan digunakan 

sebagai bahan cilok harus dilakukan penimbangan terlebih dahulu. Tujuan dari 

penimbangan ini adalah agar berat bahan tepat sesuai dengan resep yang 

digunakan. 

b. Proses  

Berikut adalah cara membuat cilok dari resep Yeni Ismayani
11

: 

a) Siapkan wajan, lalu tuangkan air sebanyak 210 ml. 

b) Tambahkan tepung terigu, lalu aduk hingga tercampur rata.  

c) Jika sudah tercampur rata, lalu hidupkan kompor dengan api 

sedang. 

d) Tambahkan merica halus, garam, dan bawang putih yang sudah 

digiling. 

e) Tunggu adonan hingga sedikit mengental, lalu sisihkan dalam 

wadah bersih. 

f) Kemudian campurkan dengan tepung tapioka, dan daun bawang. 

Lalu uleni dan bentuk adonan menjadi bulat. 

g) Adonan yang sudah dibentuk dapat dimasukkan ke dalam panci 

dengan air yang sudah mendidih sampai terapung, angkat. 

h) Cilok sudah dapat disajikan. 

B. Ikan Lele 

1. Definisi Ikan Lele 

Ikan lele merupakan ikan air tawar yang memiliki nama latin Clarias. Ikan 

lele memiliki tubuh panjang, lincah, licin serta empat pasang kumis di ujung 

mulutnya. Clarias berasal dari bahasa Yunani “chlaros” yang berarti lincah dan 
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kuat. Arti tersebut mempresentasikan bahwa memang ikan lele terkenal sebagai 

ikan lincah yang kuat dalam bertahan hidup di air keruh sekalipun
12

.  

Ikan lele merupakan ikan tanpa sisik yang dapat ditemukan diperairan tawar 

di dua benua, yaitu di Benua Afrika dan Asia. Ikan ini memiliki nama 

internasional sama dengan ikan patin dan baung, yaitu catfish. Di Indonesia, ikan 

ini memiliki beberapa nama atau sebutan yang berbeda-beda. Masyarakat di Pulau 

Jawa menggunakan sebutan lele. Masyarakat di Sulawesi menamakannya keli. Di 

daerah Kalimantan disebut ikan pintet, sedangkan di Sumatera dinamakan ikan 

kalang 
13

.  

Ikan lele sebagai salah satu produk ikan hasil budidaya yang akan tetap 

menempati urutan teratas dalam jumlah produksi yang dihasilkan. Selama ini, lele 

menyumbang 10 % lebih produksi perikanan budi daya nasional dengan tingkat 

pertumbuhan mencapai 17-18 %. Selain itu, diharapkan menjadi pendongkrak 

produksi perikanan budi daya dengan target mencapai 38 % pada 2010 
13

. 

2. Taksonomi Ikan Lele 

Menurut ilmu taksonomi, klasifikasi ikan lele sebagai berikut
13

:  

Kingdom  : Animalia 

Fillum   : Chordata 

Sub Fillum : Vertebrata  

Kelas   : Pisces 

Subkelas  : Teleoostei 

Ordo   : Ostariophysi 

Subordo  : Siluroidae 

Famili   : Clariidae 
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Genus  : Clarias 

Spesies  : Clarias sp. 

3. Jenis-Jenis Ikan Lele 

Terdapat banyak jenis dari ikan lele yang ada di Indonesia, tetapi ada 

beberapa jenis ikan lele yang popular dan banyak dikembangkan oleh masyarakat 

Indonesia yaitu ikan lele jawa (Clarias batrachus), ikan lele dumbo (Clarias 

gariepinus) dan ikan lele sangkuriang
12

.  

a. Ikan Lele Jawa (Clarias batrachus) 

Ikan lele jawa atau biasa disebut dengan lele lokal yang berasal dari 

perairan Indonesia. Lele jawa sempat popular di kalangan pembudidaya ikan lele 

sebelum jenis ikan lele lain hadir. Ikan lele jawa terbagi menjadi tiga jenis yaitu 

lele jawa berwarna hitam sebagai ikan lele konsumsi, dan lele jawa berwarna 

merah dan hitam putih belang-belang sebagai lele hias
12

. 

 

Gambar 1. Ikan Lele Jawa (Sumber :  http://www.infoikan.com)
14

  

b. Ikan Lele Dumbo (Clarias gariepinus) 

Di Indonesia juga dikenal lele dumbo (Clarias gariepinus) yang 

merupakan hasil kawin silang. Menurut beberapa pendapat dari peneliti Balai 

Riset Perikanan Budidaya Air Tawar Bogor dan di benarkan oleh importir dan 

tenaga ahlinya dari Taiwan, lele dumbo ini sebenarnya merupakan hasil kawin 

silang antara induk betina asli Taiwan dengan induk lele jantan asal Kenya, 

Afrika
15

. 
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Lele dumbo diintroduksi ke Indonesia pada tahu 1986 oleh perusahaan 

swasta di Jakarta, yaitu PT. Cipta Mina Sentosa yang bekerja sama dengan 

perusahaan Taiwan
16

. Lele dumbo banyak dibudidayakan dan dijumpai di 

pasaran. 

 

Gambar 2. Ikan Lele Dumbo (Sumber : http://www.infoikan.com)
14

  

c. Ikan Lele Sangkuriang 

Ikan lele jenis sangkuriang merupakan hasil penelitian yang dilakukan 

oleh Balai Besar Pengembangan Budidaya Air Tawar (BBPAT) Sukabumi, Jawa 

Barat. Penelitian ini berlangsung selama kurang lebih dua tahun yaitu sejak tahun 

2002-2004
12

.  

Ikan lele sangkuriang berasal dari persilangan dari indukan betina F2 lele 

dumbo atau keturunan kedua dari lele dumbo yang pertama kali didatangkan ke 

Indonesia. Sedangkan pejantannya merupakan keturunan keenam dari indukan 

betina F2
12

. 

 

Gambar 3 Ikan Lele Sangkuriang (Sumber :  http://www.infoikan.com)
14
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4. Taksonomi Ikan Lele Dumbo 

Berikut taksonomi lele dumbo
17

:  

Fillum   : Chordata 

Kelas   : Pisces 

Subkelas  : Teleoostei 

Ordo   : Ostariophysi 

Subordo  : Siluroidae 

Famili   : Clariidae 

Genus  : Clarias 

Spesies  : Clarias gariepinus 

5. Produksi Ikan Lele 

Produksi Ikan lele pada tahun 2018 mencapai kurang lebih 3.200.000 ton. 

Pertumbuhan rata-rata produksi ikan budidaya TW I-III tahun 2015-2018 untuk 

ikan lele berada pada peringkat kedua setelah ikan gurame yaitu 56.32 %. 

Sedangkan Produksi Ikan TW I-III Tahun 2017-2018 ikan lele meraih peringkat 

pertama dari 841,75 ribu ton menjadi 1,81 juta ton (114.82 %)
18

. Berdasarkan 

statistik.kkp.go.id produksi perikanan budidaya lele di Sumatera Barat tahun 2020 

sebesar 47.283,41 ton. 

6. Kelebihan Ikan Lele 

Kelebihan ikan lele dibandingkan dengan produk hewani lainnya adalah 

mengandung banyak leusin dan lisin. Leusin (C6H13NO2) adalah asam amino 

esensial yang sangat diperlukan dalam masa pertumbuhan anak-anak dan menjaga 

keseimbangan nitrogen. Manfaat lainnya dari leusin yaitu untuk perombakan dan 

pembentukan protein otot. Selain leusin juga terdapat lisin didalam ikan lele. Lisin 



13 

 

 

 

adalah salah satu dari asam amino esensial yang diperlukan dalam pertumbuhan 

dan perbaikan jaringan. Sehingga lisin sangat penting dan dibutuhkan dalam 

pertumbuhan dan perkembangan anak
5
. 

7. Kandungan Gizi Ikan Lele 

Lele termasuk salah satu jenis ikan air tawar yang memiliki rasa daging 

yang enak dan gurih. Tekstur dagingnya lembut dan empuk. Hal ini membuat ikan 

lele memiliki banyak penggemar. Selain itu cita rasa yang enak dan gurih, lele 

ternyata memiliki kandungan gizi yang tinggi
13

. 

Berdasarkan tabel 3 dari hasil penelitian, lele memiliki kandungan gizi yang 

cukup tinggi. Dalam 100 gr ikan lele mengandung energi 29.80 kalori, 2.40 gr 

protein, lemak 1.68 gr, dan karbohidrat 1.28 gr
13

.  

Tabel 3. Kandungan Gizi Ikan Lele dalam 100 gr 

Kandungan Gizi Jumlah 

Energi 29.80 kal 

Protein 2.40 gr 

Lemak 1.68 gr 

Karbohidrat 1.28 gr 

Sumber : Darseno 
13

 

C. Tepung Ikan lele 

1. Definisi Tepung Ikan 

Tepung ikan merupakan produk yang diolah dari bahan utamanya ikan yang 

dikeringkandan dihancurkan hingga halus. Pengolahan ikan menjadi tepung ikan 

ini menjadi salah satu usaha dalam pengawetan ikan. Setiap jenis ikan dapat 

diolah menjadi tepung ikan. Kadar protein didalam tepung ikan tergantung pada 

keadaan bahan mentah serta cara pembuatannya
19

 . 

Tepung ikan mengandung nilai gizi yang tinggi terutama pada kandungan 

protein didalamnya.Tepung ikan kaya akan asam amino esensial khususnya lisin 

dan metionin. Selain itu tepung ikan juga mengandung vitamin B, mineral, dan 
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rendah serat
20

. Kandungan gizi tepung ikan lele dalam 100 gr dapat dilihat pada 

tabel 4  : 

Tabel 4. Kandungan Gizi Tepung Ikan Lele dalam 100 gr 

Kandungan Gizi Jumlah 

Energi 413 kkal 

Protein 56 gr 

Lemak 9 gr 

Karbohidrat 27 gr 

Kalsium 285 mg 

Fosfor 1.1 mg 

Serat 6 gr 

Sumber : PT. Carmelitha Lestari
7 

D. Protein 

1.  Definisi Protein 

Protein merupakan zat makanan yang mengandung nitrogen sebagai faktor 

penting untuk fungsi tubuh, sehingga tidak mungkin ada kehidupan tanpa 

protein
21

.  

2.  Sumber Protein 

Sumber protein bagi manusia dapat digolongkan menjadi dua macam, yaitu 

sumber protein konvensional dan non-konvensional
21

. 

a. Protein konvensional 

Protein konvensional merupakan protein yang hasil pertanian dan 

peternakan pangan serta produk-produk hasil olahannya. Berdasarkan sifatnya, 

sumber protein konvensional ini dikelompokkan menjadi dua golongan yaitu 

protein nabati dan protein hewani
21

. 

1. Protein nabati, merupakan protein berasal dari tumbuhan, terutama 

berasal dari biji-bijian (serealia) dan kacang-kacangan. Sedangkan 

pada sayuran dan buah kurang memberikan kontribusi protein
21

. 
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2. Protein hewani, merupakan protein dari hasil hewani seperti daging 

(sapi, kerbau kambing, dan ayam), telur (ayam dan bebek), susu 

(terutama susu sapi), dan hasil-hasil perikanan (ikan, udang, kerang, 

dan lain-lain). Protein hewani sebagai protein yang lengkap serta 

bermutu tinggi, karena memiliki kandungan beberapa asam amino 

esensial yang lengkap dengan susunannya mendekati apa yang 

diperlukan oleh tubuh
21

. 

b. Protein non-konvensional  

Protein non-konvensional adalah sumber protein baru, yang 

dikembangkan untuk memenuhi kebutuhan protein. Sumber protein non-

konvensional didapatkan dari mikroba (bakteri, khamir, atau kapang), sebagai 

protein sel tunggal (single cell protein)
21

. 

E. Nutrification (Nutrifikasi)  

Penambahan zat-zat gizi ke dalam bahan makanan dikenal dengan istilah 

fortification (fortifikasi) atau enrichment (memperkaya). Istilah lain yang sering 

digunakan dengan maksud yang sama adalah supplement (penambahan), 

restoration (restorasi, atau pemulihan kembali) serta menggunakan istilah baru 

yaitu nutrification (nutrifikasi) yang berarti meningkatkan nilai gizi 
22

.  

Nutrifikasi adalah penambahan makronutrien ke dalam makanan. Teknik 

nutrifikasi yaitu dengan melakukan kombinasi antara jenis bahan makanan dengan 

bahan makanan lainya, sehingga memiliki nilai gizi yang lebih baik bila 

dibandingkan dengan hanya dari satu jenis bahan makanan saja 
23

. 
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Tujuan peningkatan kadar dan mutu gizi pangan, adalah: 

1. Zat gizi yang ditambahkan tidak akan mengubah warna dan cita rasa 

bahan makanan.  

2. Zat gizi yang ditambahkan mampu stabil selama penyimpanan. 

3. Tidak menimbulkan interaksi negatif dengan zat gizi lain yang 

terkandung dalam bahan makanan. 

4. Jumlah yang ditambahkan harus memperhitungkan kebutuhan individu, 

sehingga kemungkinan terjadinya keracunan dapat dihindarkan. 

1. Jenis-jenis Nutrifikasi  

a. Suplementasi 

Pada umumnya suplementasi digunakan untuk menambahkan bahan 

makanan tertentu ke bahan makanan utama untuk melengkapi kekurangan zat gizi 

tertentu dari produk yang ada. Dengan menentukan komposisi yang tepat dari 

bahan baku yang digunakan dalam proses pengolahan makanan untuk 

memberikan kandungan zat gizi yang lebih baik
22

. 

b. Fortifikasi 

Fortifikasi merupakan penambahan satu atau lebih zat gizi ke dalam pangan. 

Tujuan utama dari fortifikasi yaitu untuk meningkatkan tingkat konsumsi dari zat 

gizi yang ditambahkan untuk meningkatkan status gizi populasi.  

c. Enrichment 

Enrichment (pengkayaan) adalah penambahan satu atau lebih zat gizi pada 

pangan asal pada taraf yang ditetapkan dalam standar internasional.  
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d. Komplementasi (Subtitusi) 

Komplementasi (subtitusi) adalah suatu upaya melengkapi zat gizi yang 

terdapat pada bahan makanan yang mengandung defisiensi akan zat gizi tertentu. 

2. Prinsip Nutrifikasi 

Codex Allimentarius Commission pada tahun 1994 telah menetapkan 

sepuluh prinsip nutrifikasi, yaitu sebagai berikut
24

 :  

1. Zat gizi yang ditambahkan harus dalam jumlah yang cukup yaitu tidak 

berlebihan dan tidak terlalu rendah sehingga tidak berdampak pada 

produk. 

2. Penambahan zat gizi tidak menyebabkan efek merugikan terhadap 

metabolisme nutrisi yang lain. 

3. Zat gizi yang ditambahkan harus cukup stabil dalam produk pangan dan 

stabil selama penyimpanan dan distribusi sampai digunakan. 

4. Zat gizi yang ditambahkan selalu tersedia atau mempunyai ketersediaan 

yang tinggi. 

5. Zat gizi yang ditambahkan tidak boleh menyebabkan perubahan 

karakteristik produk seperti warna, dan rasa. 

6. Bahan untuk nutrifikasi harus tersedia yang memungkinkan penambahan 

zat gizi tersebut pada proses pengolahan pangan. Sedapat mungkin 

proses nutrifikasi tidak mengubah proses pengolahan baku atau yang 

biasa dilakukan. 

7. Nutrifikasi harus mempertimbangkan biaya produksi. Peningkatan biaya 

produksi harus logis artinya peningkatan harga jual produk masih dalam 

jangkauan daya terima konsumen. 
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8. Metode untuk mengukur dan mengontrol zat gizi yang ditambahkan 

harus tersedia untuk mengecek apakah kadar zat gizi tersebut dalam 

produk akhir sesuai dengan tingkat penambahan yang direncanakan. 

9. Penambahan zat gizi ke dalam produk pangan tidak boleh menyebabkan 

kesalahpahaman konsumen. 

10. Penambahan zat gizi harus memperhatikan zat gizi yang dibutuhkan atau 

diinginkan dan tingkat penambahanya harus sesuai dengan tujuan 

nutrifikasi. 

F. Suplementasi 

Suplementasi merupakan sebuah proses penambahan satu atau lebih zat gizi 

ke dalam produk pangan untuk menjaga atau meningkatkan nilai gizi suatu 

produk pangan dengan tujuan tertentu seperti memenuhi kebutuhan gizi individu 

maupun kelompok 
25

. Beberapa persyaratan bahan makan yang akan ditambahkan 

ke jenis makanan untuk meningkatkan nilai gizi sebagai berikut, zat gizi yang 

ditambahkan tidak mengubah warna serta cita rasa makanan, tidak menyebabkan 

interaksi negatif dengan zat gizi lain, stabil dalam penyimpanan, dalam 

penambahan jumlah bahan harus mempertimbangkan kebutuhan individu, 

sehingga dampak keracunan dapat dihindarkan, memiliki harga yang efektif, dan 

tersedia dalam bidang teknologi. 

G. Uji Organoleptik 

1.  Definisi Uji Organoleptik 

Pengujian sensori atau pengujian dengan indra dikenal dengan pengujian 

organoleptik sudah ada sejak manusia mulai menggunakan indranya untuk 

menilai kualitas dari suatu makanan dan minuman
26

. Pengujian sensori dapat 

dibilang unik dan berbeda dengan pengujian yang menggunakan instrument atau 
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analisis kimia. Dikarenakan pengujian sensori ini melibatkan manusia yang tidak 

hanya sebagai objek analisis, akan tetapi juga sebagai alat penentu hasil yang akan 

diperoleh.  

Analisis sensori adalah suatu proses identifikasi, pengukuran ilmiah, 

analisis, dan interpretasi produk melalui lima pancaindra yaitu penglihatan, 

penciuman, pencicipan, peraba, dan pendengaran. Analisis sensori memiliki sifat 

objektif dan subjektif. Analisis objektif berkaitan menjawab pertanyaan dasar 

dalam penilaian kualitas suatu produk, yaitu dengan pembedaan dan deskripsi. 

Sementara subjektif berkaitan dengan kesukaan atau penerimaan. 

2. Tujuan Uji Organoleptik  

Tujuan diadakannya uji organoleptik terkait langsung dengan selera. Setiap 

orang disetiap daerah memiliki kecendrungan selera tertentu sehingga produk 

yang akan dipasarkan harus disesuaikan dengan selera masyarakat setempat. 

Selain itu disesuaikan pula dengan tanget konsumen, anak-anak atau orang 

dewasa. Tujuan uji organoleptik adalah untuk : 

a. Pengembangan produk dan perluasan pasar 

b. Pengawasan mutu terhadap bahan mentah, produk, dan komoditas 

c. Perbaikan produk 

d. Membandingkan produk sendiri dengan produk pesaing 

e. Evaluasi penggunaan bahan, informasi, dan peralatan baru 

3. Jenis Uji Organoleptik 

Pada prinsipnya terdapat tiga jenis uji organoleptik, yaitu
27

: 
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a. Uji Pembedaan (Discriminative test) 

Uji pembedaan umumnya berhubungan dengan pengendalian mutu suatu 

produk, penentuan umur simpan, dan identifikasi adanya kemungkinan kerusakan 

pada produk. Dalam pengujian ini sangat berkaitan dengan kemampuan panelis 

untuk mendeteksi dan mengetahui adanya perbedaan dari produk
26

. 

b. Uji Deskripsi (Descriptive test)  

Uji deskripsi merupakan uji yang digunakan untuk mengindentifikasi 

spesifikasi organoleptik suatu produk dalam bentuk uraian pada lembar 

penilaian
28

. Uji deskriptif terdiri atas uji scaling, yang dilakukan dengan 

menggunakan pendekatan skala atau skor yang dihubungkan dengan deskripsi 

tertentu dari mutu produk
29

. 

c. Uji Afektif (Affective test) 

Uji afektif didasarkan pada pengukuran tingkat kesukaan relatif. Pengujian 

afektif yang menguji kesukaan terhadap suatu produk dan membutuhkan jumlah 

panelis tidak dilatih yang banyak kerena dianggap dapat mewakili kelompok 

konsumen tertentu
30

. Uji afeksi ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan-

perbedaan pada suatu produk yang dapat dikenali oleh konsumen dan berpengaruh 

terhadap kesukaan dan penerimaannya
26

. Pada uji ini panelis juga mengemukakan 

tanggapan pribadi yang berhubungan dengan tanggapan senang atau tidaknya 

terhadap sifat sensoris atau kualitas yang dinilai
29

. 

4. Jenis-Jenis Panelis 

Panelis adalah satu atau sekelompok orang yang bertugas untuk menilai 

sifat atau mutu benda berdasarkan kesan subyektif dari para panelis dengan 
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prosedur sensorik tertentu yang harus dituruti
31

. Dalam penilaian organoleptik 

dikenal tujuh macam panelis, yaitu : 

1) Panelis Perseorangan  

Panelis perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan 

spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan yang 

sangat intensif. Panelis perseorangan sangat mengenal sifat, peranan dan cara 

pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai metode-metode analisis 

organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah 

kepekaan tinggi, bias dapat dihindari, dan penilaian efisien. Keputusan diambil 

secara pribadi
32

. 

2) Panelis Terbatas 

Panelis terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi 

sehingga bias lebih dihindari. Panelis ini mengenal dengan baik faktor-faktor 

dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara pengolahan dan pengaruh 

bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan diambil berdiskusi diantara anggota- 

anggotanya
32

. 

3) Panelis Terlatih  

Panelis terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan cukup 

baik. Untuk menjadi terlatih perlu didahului dengan seleksi dan latihan-latihan. 

Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan sehingga tidak terlampau spesifik. 

Keputusan diambil setelah data dianalisis secara bersama
32

. 

4) Panelis Agak Terlatih  

Panelis agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumya dilatih untuk 

mengetahui sifat-sifat tertentu. Panelis agak terlatih dapat dipilih dari kalangan 
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terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu. Sedangkan data yang sangat 

menyimpang boleh tidak digunakan dalam keputusannya
32

. 

5) Panelis Tidak Terlatih  

Panelis tidak terlatih terdiri dari 25 orang yang dapat dipilih berdasarkan 

jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. Panelis tidak terlatih hanya 

diperbolehkan menilai alat organoleptik yang sederhana seperti sifat kesukaan. 

Untuk itu panelis tidak terlatih biasanya dari orang dewasa dengan komposisi 

panelis pria sama dengan panelis wanita
32

. 

6) Panelis Konsumen  

Panelis konsumen terdiri dari 30-100 orang yang tergantung pada target 

pemasaran komoditi. Panelis ini mempunyai sifat yang sangat umum dan dapat 

ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu
32

. 

7) Panelis Anak-anak  

Panelis anak-anak adalah panelis yang menggunakan anak-anak berusia 3-

10 tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam penilaian produk-

produk pangan yang disukai anak-anak seperti permen, es krim dan sebagainya. 

Cara penggunaan panelis anak-anak harus bertahap, yaitu dengan pemberitahuan 

atau dengan bermain bersama, kemudian dipanggil untuk diminta responnya 

terhadap produk yang dinilai 
32

. 

5. Syarat Panelis 

Panelis yang digunakan pada penelitian ini adalah panelis agak terlatih yaitu 

panelis dalam ketegori mengetahui sifat-sifat sensori dari contoh yang dinilai 

karena mendapatkan penjelasan atau pelatihan. Panelis ini jumlahnya berkisar 
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antara 15-25 orang. Semakin kurang terlatih maka semakin besar jumlah panelis 

yang diperlukan. Adapun syarat-syarat panelis yaitu: 

a. Orang yang dijadikan panelis harus ada pengetahuan terhadap penilaian 

organoleptik. 

b. Bersedia dan dapat meluangkan waktu. 

c. Panelis mempunyai kepekaan yang diperlukan seperti rasa, aroma, 

tekstur, dan warna organoleptik. 

d. Panelis tidak merokok, tidak dalam suasana lapar dan terlalu kenyang 

untuk menghindari terjadinya bias. 

6. Penskalaan (Scaling) 

Panelis diminta untuk menilai contoh dengan menggunakan skala angka 

tertentu, kategori scaling yang digunakan dapat berupa data ordinal atau data 

interval
26.

 Dalam penelitian ini menggunakan skala hedonik, dimana panelis 

diminta memberikan nilai berupa angka (dapat disediakan oleh penyaji) 

sebagai berikut : 

Tabel 5. Skala Hedonik 

Skala Hedonik Skala Rasio 

Sangat Suka 4 

Suka 3 

Kurang Suka 2 

Tidak Suka 1 

 

7. Uji Daya Terima 

Daya terima makanan seseorang dapat dilihat dari berapa banyak orang 

tersebut dapat menghabiskan makanannya dengan menimbang dan 

mempersentasikannya dengan berat makanan yang disajikan. Selisih antara 

berat makanan yang disajikan dengan berat makanan sisa merupakan berat 

makanan yang dihabiskan. Daya terima terhadap suatu makanan ditentukan 
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oleh rangsangan yang timbul dari makanan melalui panca indera penglihatan, 

penciuman, perasa, bahkan pendengar. Faktor utama yang memengaruhi daya 

penerimaan terhadap makanan adalah rangsangan cita rasa yang ditimbulkan 

oleh makanan itu. Kualitas cita rasa mempunyai pengertian seberapa jauh 

daya tarik makanan dapat menimbulkan selera seseorang
33

. 

Daya terima anak usia sekolah terhadap makanan dapat dilihat dari 

jumlah makanan yang dihabiskan. Selain itu daya terima dapat juga dilihat 

dari jawaban atas pertanyaan-pertanyaan yang diberikan terkait dengan 

penilaian sensori. Penilaian anak usia sekolah terhadap suatu menu 

berhubungan dengan beberapa karakteristik yaitu warna dan penampakan, 

terkstur, aroma, bentuk potongan, popularitas makanan, dan suhu penyajian. 

Selain itu penilaian terhadap makanan juga dipengaruhi oleh kesukaan
33

. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 
 

A. Jenis dan Rancangan Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan merupakan penelitian eksperimen dengan  

membuat beberapa percobaan terhadap suatu bahan makanan, yaitu untuk melihat 

bagaimana pengaruh penambahan tepung ikan lele terhadap mutu organoleptik, kadar 

protein, dan daya terima cilok. 

Rancangan  penelitian  yang  digunakan  dalam  penelitian  ini  adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan satu kontrol dan tiga perlakuan dengan dua kali 

pengulangan. Rancangan perlakuan pembuatan cilok dengan penambahan tepung ikan 

lele yang dilakukan terdapat pada tabel 6. 

Tabel 6. Rancangan Perlakuan Pembuatan Cilok dengan Penambahan    

Tepung Ikan Lele 

Bahan F1 F2 F3 F4 

Tepung tapioka 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr 

Tepung terigu 60 gr 60 gr 60 gr 60 gr 

Tepung ikan lele 0 gr 25 gr 30 gr 35 gr 

 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada bulan 

Januari 2021 sampai dengan laporan akhir skripsi pada bulan Juni 2022. Penelitian 

uji mutu organoleptik dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Jurusan  Gizi  

Politeknik  Kesehatan Padang, sedangkan uji kadar protein dilakukan di Balai Riset 

dan Standarisasi Industri  Padang. Uji daya terima produk dilakukan di SD Negeri 35 

Padang Sarai, kecamatan Koto Tangah, kota Padang, Sumatera Barat. 
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C. Bahan dan Alat 

1.  Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian sebagai berikut : 

a. Bahan yang digunakan dalam pembuatan cilok  

Bahan cilok penambahan tepung ikan lele untuk dua kali pengulangan yaitu 

dalam satu resep Yeni Ismayeni menggunakan tepung tapioka merek tani 1600 gr warna 

putih bersih dan tidak menggumpal, tepung terigu cap segitiga biru 480 gr, 24 gr garam 

halus, 24 gr merica halus, 200 gr bawang  putih, 24 gr batang daun bawang segar. 

Bahan-bahan dalam pembuatan cilok tersebut dibeli di Pasar Nanggalo, Padang. Serta 

bahan tepung ikan lele yang digunakan sebanyak 180 gr merupakan bahan yang 

diproduksi oleh PT. Carmelitha Lestari dari Universitas IPB, Bogor. 

b. Bahan yang digunakan dalam uji organoleptik 

Bahan yang digunakan untuk uji organoleptik adalah satu kontrol, tiga 

perlakuan, surat persetujuan panelis, formulir uji organoleptik dan air mineral. 

2.   Alat 

a. Alat yang digunakan untuk membuat cilok adalah timbangan digital, panci 

stainless steel, saringan kawat, ulekkan, sendok, baskom, dan pisau. 

b. Alat yang  digunakan  untuk  uji  organoleptik adalah piring putih, sendok, alat 

tulis dan kertas label. 

D. Tahap Pelaksanaan Penelitian  

Penelitian  ini  dilakukan  dalam  dua  tahap.  Tahap pertama adalah penelitian  

pendahuluan  dan  tahap  kedua  adalah  pelaksanaan penelitian lanjutan. 
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1. Tahap Persiapan  

Terdiri dari tahapan pembuatan cilok kontrol dan dilanjutkan dengan 

pembuatan cilok dengan penambahan tepung ikan lele. 

a. Persiapan cilok kontrol  

Pembuatan cilok berdasarkan resep Yeni Ismayani
11

 : 

Bahan : 

1. 200 gr tepung kanji 

2. 60 gr tepung terigu 

3. 3 gr batang daun bawang yang sudah di rajang halus 

4. 210 ml air panas  

Bumbu halus: 

1. 3 gr merica halus 

2. 3 gr garam 

3. 25 gr bawang putih giling 

Cara Membuat : 

1. Siapkan wajan, lalu tuangkan air sebanyak 210 ml. 

2. Tambahkan tepung terigu, lalu aduk hingga tercampur rata.  

3. Jika sudah tercampur rata, lalu hidupkan kompor dengan api sedang. 

4. Tambahkan merica halus, garam, dan bawang putih yang sudah 

digiling. 

5. Tunggu adonan hingga sedikit mengental, lalu sisihkan dalam wadah 

bersih. 

6. Kemudian campurkan dengan tepung tapioka, dan daun bawang. Lalu 

uleni dan bentuk adonan menjadi bulat. 
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7. Adonan yang sudah dibentuk dapat dimasukkan kedalam panci 

dengan air yang sudah mendidih sampai terapung, angkat. 

8. Cilok sudah dapat disajikan. 

b. Persiapan cilok perlakuan 

Bahan : 

1. 200 gr tepung kanji 

2. 60 gr tepung terigu  

3. 3 gr batang daun bawang yang sudah di rajang halus 

4. 210 ml air panas  

5. Tepung ikan lele (25 gr, 30 gr, dan 35 gr) 

Bumbu halus: 

1. 3 gr merica halus 

2. 3 gr garam 

3. 25 gr bawang putih giling 

Cara Membuat : 

1. Siapkan wajan, lalu tuangkan air sebanyak 210 ml. 

2. Tambahkan tepung terigu, lalu aduk hingga tercampur rata.  

3. Jika sudah tercampur rata, lalu hidupkan kompor dengan api sedang. 

4. Tambahkan tepung ikan lele. Aduk hingga tercampur rata.  

5. Tambahkan merica halus, garam, dan bawang putih yang sudah 

digiling. 

6. Tunggu adonan hingga sedikit mengental, lalu sisihkan dalam wadah 

bersih. 
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7. Kemudian campurkan dengan tepung tapioka, dan daun bawang. Lalu 

uleni dan bentuk adonan menjadi bulat. 

8. Adonan yang sudah dibentuk dapat dimasukkan ke dalam panci 

dengan air yang sudah mendidih sampai terapung, angkat. 

9. Cilok sudah dapat disajikan. 

2. Tahap Pelaksanaan 

Penelitian ini dikelompokkan ke dalam dua tahapan, sebagai berikut : 

a. Penelitian Pendahuluan 

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk memperoleh gambaran rancangan 

perlakuan dalam penambahan tepung ikan lele yang terbaik. Penelitian 

pendahuluan dilakukan pada bulan Juni 2021. Penelitian ini dilakukan dengan 

penambahan tepung ikan lele sebanyak 30 gr, 40 gr, dan 50 gr.  

Penelitian ini dilakukan pada kontrol dan 3 perlakuan (F1, F2, F3, dan F4) 

dan dapat dilihat pada tabel 7. 

Tabel 7. Komposisi Bahan untuk Tiap Perlakuan pada Penelitian  

Pendahuluan 

Bahan Perlakuan 

F1 

(Kontrol) 

F2 F3 F4 

Tepung tapioca 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr 

Tepung terigu 60 gr 60 gr 60 gr 60 gr 

Tepung ikan lele 0 gr 30 gr 40 gr 50 gr 

Bawang putih 25 gr 25 gr 25 gr 25 gr 

Daun bawang 3 gr 3 gr 3 gr 3 gr 

Merica halus 3 gr 3 gr 3 gr 3 gr 

Garam  3 gr 3 gr 3 gr 3 gr  

 

Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan cilok pada 

1 resep maka dapat diketahui cilok yang dihasilkan pada tabel 8. 
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Tabel 8. Cilok yang Dihasilkan dalam 1 Resep pada Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan Berat adonan Berat jadi Jumlah cilok 
dihasilkan 

Kadar protein 
dalam 1 buah 

cilok 
FI 448 gr 555 gr 22 cilok 0.33 gr 

F2 477 gr 501 gr 24 cilok 1.56 gr 

F3 505 gr 530 gr 27 cilok 1.34 gr 

F4 529 gr 553 gr 28 cilok 2.61 gr 

Nilai gizi masing-masing perlakuan penelitian pendahuluan jika dihitung 

menggunakan nutrisurvey, didapatkan nilai gizi pada tabel 9. 

Tabel 9. Nilai Gizi Cilok dalam Setiap Perlakuan pada Penelitian 

Pendahuluan 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

F1 (0 gr) 
98.4 kkal 6.8 gr 0.8 gr 228.4 gr 

F2 (30 gr) 
1104.3 kkal 23.6 gr 3.5 gr 236.5 gr 

F3 (40 gr) 
1145.6 kkal 29.2 gr 4.4 gr 239.2 gr 

F4 (50 gr) 1186.9 kkal 34.8 gr 5.3 gr 241.9 gr 

Sumber : NutriSurvey 

Nilai gizi masing-masing perlakuan penelitian pendahuluan jika dihitung 

menggunakan nutrisurvey, didapatkan dalam 100 gr cilok mengandung nilai gizi 

pada tabel 10. 

Tabel 10. Nilai Gizi Cilok dalam 100 gr pada Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

F1 (0 gr) 193.87 kkal 1.87 gr 0.35 gr 44.88 gr 

F2 (30 gr) 206.93 kkal 8.70 gr 0.90 gr 43.85 gr 

F3 (40 gr) 203.25 kkal 7.48 gr 1.02 gr 41.96 gr 

F4 (50 gr) 201.50 kkal 14.50 gr 1.15 gr 40.56 gr 

Sumber : Nutrisurvey 
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Pada penelitian uji organoleptik yang dilakukan yaitu uji hedonik pada 

panelis terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur dari cilok, setelah dilakukan 

penelitian maka didapatkan hasil sebagai berikut. 

a. Kontrol, yaitu tanpa penambahan tepung ikan lele. Diperoleh hasil cilok 

yaitu warna putih keabu-abuan khas cilok, rasa khas cilok, aroma khas 

cilok, dan tekstur kenyal. Dengan rata-rata kesukaan 3.26 . 

b. Perlakuan dengan penambahan tepung ikan lele 30 gr. Diperoleh hasil 

cilok yaitu warna agak kecoklatan, rasa khas cilok, aroma khas cilok 

dengan sedikit penambahan aroma dari tepung ikan lele, dan tekstur cilok 

agak kenyal. Dengan rata-rata kesukaan 3.19 . 

c. Perlakuan dengan penambahan tepung ikan lele 40 gr. Diperoleh hasil 

cilok yaitu warna kecoklatan, rasa khas cilok dengan penambahan rasa 

dari tepung ikan lele, aroma dari tepung ikan lele, serta tekstur cilok 

sedikit padat. Dengan rata-rata kesukaan 3.08 . 

d. Perlakuan dengan penambahan tepung ikan lele 50 gr. Diperoleh hasil 

cilok yaitu warna coklat sedikit pekat, memiliki rasa seperti ikan dari 

penambahan 50 gr tepung ikan lele, aroma cilok dari tepung ikan lele, 

serta tekstur padat. Dengan rata-rata kesukaan 3.01 . 

Hasil uji organoleptik penelitian pendahuluan yang dilakukan pada lima 

belas orang panelis agak terlatih yaitu pada mahasiswa tingkat III Jurusan Gizi 

Poltekkes Padang yang sudah mendapat mata kuliah teknologi pangan terhadap 

cilok dengan penambahan tepung ikan lele didapatkan hasil pada tabel 11. 
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Tabel 11. Hasil Uji Organoleptik Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan Warna Rasa Aroma  Tekstur Rata-rata Ket 

F1 (kontrol) 3.26 3.26 3.40 3.13 3.26 Suka 

F2 (30 gr) 3.46 3.20 3.26 2.86 3.19 Suka 

F3 (40 gr) 3.20 3.06 3.13 2.93 3.08 Suka 

F4 (50 gr) 3.13 3.06 3.00 2.86 3.01 Suka 

 

Berdasarkan tabel dapat diketahui bahwa perlakuan F2 dari segi warna, rasa, 

aroma dan tekstur lebih disukai oleh panelis. Sehingga perlakuan terbaik 

penambahan tepung ikan lele pada penelitian pendahuluan adalah sebanyak 30 gr.  

Penambahan tepung ikan lele sebanyak 30 gr yaitu dengan ciri-ciri warna agak 

kecoklatan, rasa khas cilok dengan sedikit penambahan rasa ikan lele, aroma khas 

cilok dengan sedikit penambahan aroma dari tepung ikan lele, dan tekstur cilok 

sedikit padat. 

b. Penelitian Lanjutan 

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan didapatkan 

perlakukan terbaik yaitu penambahan tepung ikan lele sebanyak 30 gr. Dilihat dari 

rata-rata kesukaan uji organoleptik maka ditetapkan pada penelitian lanjutan 

menggunakan satu kontrol, tiga perlakuan dengan penambahan tepung ikan lele 

yaitu 25 gr, 30 gr, dan 35 gr. 

Tabel 12. Komposisi Bahan untuk Tiap Perlakuan pada Penelitian Lanjutan 

Bahan Perlakuan 

F1 

(Kontrol) 

F2 F3 F4 

Tepung tapioca 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr 

Tepung terigu 60 gr 60 gr 60 gr 60 gr 

Tepung ikan lele 0 gr 25 gr 30 gr 35 gr 
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E. Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan dua cara yaitu 

pengamatan subjektif dan pengamatan objektif. Pengamatan subjektif dengan uji 

organoleptik dan uji daya terima, sedangkan pengamatan objektif dilakukan 

dengan uji kadar protein. 

1. Pengamatan Subjektif 

a. Uji Organoleptik 

Pengamatan subjektif pada penelitian ini menggunakan uji organoleptik 

terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur cilok dengan penambahan tepung ikan 

lele yang diberikan sebagai snack. Penelitian ini menggunakan panelis agak 

terlatih sebanyak 30 panelis yaitu mahasiswa tingkat II dan III Jurusan Gizi 

Poltekkes Kemenkes Padang yang sebelumnya telah mendapatkan mata kuliah 

teknologi pangan. Dari 30 panelis tersebut kemudian diseleksi nilai ekstrim 

sehingga didapatkan panelis sebanya 25 orang. Panelis pada uji organoleptik 

dipilih secara random dengan metode simple random sampling dengan 

menggunakan microsoft excel. Syarat-syarat panelis antara lain : 

a. Ada perhatian terhadap mutu organoleptik 

b. Bersedia dan mempunyai waktu 

c. Mempunyai kepekaan yang diperlukan  

d. Tidak merokok 

e. Tidak mengonsumsi alkohol 

f. Tidak dalam suasana lapar atau tidak terlalu kenyang  

g. Tidak ada alergi dengan ikan lele 
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Kemudian panelis diminta untuk memberikan tanggapan pribadinya 

mengenai warna, rasa, aroma dan tekstur dari sampel produk. Sebelum melakukan 

uji organoleptik ada beberapa langkah yang dilakukan : 

a. Peneliti memberi penjelasan mengenai prosedur uji organoleptik. 

b. Sampel akan dihidangkan dan diberi kode. 

c. Panelis kemudian diminta untuk mencicipi masing-masing sampel 

dengan terlebih dahulu meminum air mineral setiap sebelum 

mencicipi untuk menetralkan indera pengecap panelis. 

d. Setiap selesai mencicipi sampel panelis mengisi formulir uji 

organoleptik. Sesuai pendapat kesukaan masing-masing. 

b. Uji Daya Terima 

Uji daya terima dilakukan di SD Negeri 35 Padang Sarai, kecamatan Koto 

Tangah, kota Padang. Uji daya terima dilakukan pada siswa, dan siswi kelas IV 

dan V sebanyak 40 orang. Masing-masing jumlah siswa dan siswi kelas IV dan V 

sebanyak 20 orang dengan cara pengambilan absen secara acak. Sampel yang 

diberikan adalah produk dengan perlakuan terbaik penelitian lanjutan yang telah 

diuji organoleptik oleh panelis.  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan didapatkan pelakuan terbaik 

penambahan 30 gr tepung ikan lele. Jumlah produk cilok dengan penambahan 30 

gr tepung ikan lele diberikan sebanyak 7 buah dengan kadar protein 4.7 gr. 

Pemberian produk cilok mengacu kepada anjuran kecukupan gizi pada anak usia 

10-12 tahun tanpa membedakan kebutuhan berdasarkan jenis kelamin sebagai 

makanan selingan yang diharapkan dapat memenuhi 10 % kebutuhan energi dari 
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Angka Kecukupan Gizi (AKG) yaitu 200-300 kkal, dan 10 % kebutuhan protein 

yaitu 5-5.5 gr per hari untuk snack. Berikut syarat-syarat menjadi panelis : 

1) Bersedia dan memiliki waktu 

2) Tidak merokok 

3) Tidak mengonsumsi alkohol 

4) Tidak dalam suasana lapar atau tidak terlalu kenyang 

5) Tidak terlalu sedih atau bahagia 

Rata – rata konsumsi panelis dihitung dengan membandingkan berat awal 

sampel produk dengan sisa sampel. Daya terima makanan baik jika rata-rata 

persentase asupan > 80 % hidangan yang disajikan, dan dikatakan kurang jika 

rata- rata persentase asupan makanan < 80 % hidangan yang disajikan. 

Berikut prosedur pelaksanaan uji daya terima makanan kepada siswa SD 

kelas IV dan V : 

1) Siswa dikumpulkan dan dipersilahkan untuk duduk. 

2) Siswa diarahkan untuk mengisi presensi. 

3) Siswa diberikan penjelasan tentang apa yang akan dilaksanakan. 

4) Setelah mendengar penjelasan, masing-masing siswa diberikan sampel 

produk cilok dengan penambahan tepung ikan lele dan diminta untuk 

dapat menghabiskan sesuai kemampuan siswa. 

5) Kemudian diamati sisa sampel produk cilok yang tidak mampu 

dihabiskan oleh siswa, dan dihitung persentase konsumsi dengan 

rumus :  
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2. Pengamatan Objektif 

Uji kadar protein dilakukan terhadap kadar protein dari cilok dengan 

penambahan tepung ikan lele perlakuan terbaik dengan metode kjeldahl di Balai 

Riset dan Standarisasi Industri Padang di Jalan Ulu Gadut No. 23 Pauh kota 

Padang. 

F. Pengolahan dan Analisis Data 

Data hasil uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur yang 

diujikan pada panelis disajikan dalam bentuk tabel berupa rata–rata nilai kesukaan 

panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur cilok dengan penambahan tepung 

ikan lele. Kemudian hasil rata–rata kesukaan dijelaskan secara deskriptif. 

Selanjutnya dianalisis menggunakan SPSS 16.0 didapatkan data tidak 

berdistribusi normal. Untuk melihat perbedaan nyata di antara perlakuan maka 

dilakukan analisis data menggunakan Uji Kruskal Wallis pada taraf 5 %. Apabila 

terdapat perbedaan setiap perlakuan, maka dilanjutkan dengan Uji Mann Whitney 

pada taraf 5 %. Uji Mann Whitney untuk mengetahui perlakuan yang paling 

berbeda antar perlakuan. Apabila p value < 0.05 berarti hasil menunjukkan ada 

perbedaan antar perlakuan. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

A. Hasil Penelitian 

Penelitian dilakukan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan yaitu F1 

(kontrol) tidak ada penambahan tepung ikan lele, F2 dengan penambahan 25 gr 

tepung ikan lele, F3 dengan penambahan 30 gr tepung ikan lele, dan F4 dengan 

penambahan 35 gr tepung ikan lele. Berdasarkan penelitian yang dilakukan pada 

pembuatan cilok penambahan tepung ikan lele dalam 1 resep dapat dilihat pada 

tabel 13 berikut ini : 

Tabel 13. Cilok Yang Dihasilkan Dalam 1 Resep pada Penelitian Lanjutan 

Perlakuan Berat adonan Berat jadi Jumlah cilok 

dihasilkan 

Kadar  protein

 dalam 1 

cilok 

FI 466 gr 554 gr 42 cilok 0.18 gr 

F2 496 gr 558 gr 45 cilok 0.54 gr 

F3 501 gr 591 gr 46 cilok 0.67 gr 

F4 505 gr 621 gr 48 cilok 0.69 gr 

Nilai gizi masing-masing perlakuan penelitian pendahuluan jika dihitung 

menggunakan nutrisurvey, didapatkan dalam satu resep cilok mengandung nilai 

gizi pada tabel 14. 

Tabel 14. Kandungan Zat Gizi Cilok Penambahan Tepung Ikan Lele dalam 1 

Resep Penelitian Lanjutan 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

F1 (0 gr) 98.4 kkal 6.8 gr 0.8 gr 228.4 gr 

F2 (30 gr) 1104.3 kkal 23.6 gr 3.5 gr 236.5 gr 

F3 (40 gr) 1145.6 kkal 29.2 gr 4.4 gr 239.2 gr 

F4 (50 gr) 1186.9 kkal 34.8 gr 5.3 gr 241.9 gr 

Sumber : Nutrisurvey 
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Nilai gizi masing-masing perlakuan penelitian lanjutan jika dihitung 

menggunakan Nutrisurvey, didapatkan dalam 100 gr cilok mengandung nilai gizi 

pada tabel 15. 

Tabel 15. Kandungan Zat Gizi Cilok Penambahan Tepung Ikan Lele dalam 

100 gr Penelitian Lanjutan 

Perlakuan Energi 

(kkal) 

Protein (g) Lemak (g) Karbohidrat 

(g) 

F1 (Kontrol) 210.38 1.45 0.17 49.01 

F2 218.46 4.19 0.60 47.39 

F3 220.41 4.70 0.69 47.20 

F4 222.75 5.22 0.79 47.08 

Sumber : Nutrisurvey 

Penelitian yang dilakukan terhadap penambahan tepung ikan lele bertujuan 

untuk mengetahui mutu organoleptik dan kadar protein cilok dari hasil terbaik uji 

organoleptik serta daya terima terhadap kelompok sasaran. Mutu organoleptik 

yang dilakukan terhadap warna, aroma, rasa, tekstur pada satu kontrol dan tiga 

perlakuan dapat dilihat sebagai berikut : 

1. Uji Organoleptik 

a. Warna 

Warna cilok yang dihasilkan yaitu putih keabu-abuan. Hasil uji mutu 

organoleptik terhadap warna pada cilok penambahan tepung ikan lele dengan 

satu kontrol, dan tiga perlakuan, didapatkan nilai rata–rata tingkat kesukaan 

panelis pada masing-masing perlakuan seperti pada tabel 16. 

Tabel 16. Nilai Rata-rata Penerimaan Panelis terhadap Warna Cilok 

Penambahan Tepung Ikan Lele 

Perlakuan Mean Min Max N P value 

F1 (kontrol) 3.4 2.0 4.0 25  

F2 (25 gr) 3.3 2.5 4.0 25 0.187 

F3 (30 gr) 3.2 2.5 4.0 25  

F4 (35 gr) 3.2 2.0 4.0 25  

Tabel 16 menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat penerimaan panelis 
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terhadap warna cilok berkisaran antara 3.2 hingga 3.4. Penerimaan tertinggi 

terhadap warna cilok terdapat pada perlakuan F2 dengan penambahan tepung ikan 

lele sebanyak 25 gr. 

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5 % didapatkan bahwa p value > 0.05 

yaitu 0.187 artinya tidak terdapat perbedaan nyata tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna cilok.  

b. Aroma 

 

Aroma cilok yang dihasilkan yaitu menghasilkan aroma bawang putih, dan 

menghasilkan aroma ikan lele pada cilok dengan perlakuan. Hasil uji mutu 

organoleptik terhadap aroma pada cilok penambahan tepung ikan lele dengan 

satu kontrol dan tiga perlakuan, didapatkan nilai rata–rata tingkat kesukaan 

panelis pada masing–masing perlakuan seperti pada tabel 17. 

Tabel 17. Nilai Rata-rata Penerimaan Panelis terhadap Aroma Cilok  

Penambahan Tepung Ikan Lele 

Perlakuan Mean Min Max N P value 

F1 (kontrol) 3.6 a 2.0 4.0 25  

F2 (25 gr) 2.9 b 2.0 4.0 25 0.000 

F3 (30 gr) 3.1 b 2.0 4.0 25  

F4 (35 gr) 2.9 b 2.0 4.0 25  

Ket : Nilai yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata menurut 

uji Mann Whitney 

Tabel 17 menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat penerimaan panelis 

terhadap aroma cilok berkisar antara skala 2.9 hingga 3.6. Penerimaan tertinggi 

terhadap aroma cilok yaitu pada perlakuan F3 dengan penambahan tepung ikan 

lele sebanyak 30 gr. 

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5 % didapatkan bahwa p value < 0.05 

yaitu 0.000 artinya terdapat perbedaan nyata pada aroma cilok. Sehingga 

dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu uji Mann Whitney, didapatkan bahwa 
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terdapat perbedaan nyata antara perlakuan 1 dengan 2, perlakuan 1 dengan 3, 

dan perlakuan 1 dengan 4. Sedangkan yang tidak berbeda nyata yaitu perlakuan 

2 dengan 3, perlakuan 2 dengan 4, dan perlakuan 3 dengan 4. 

c. Rasa 

 

Rasa cilok yang dihasilkan yaitu pada perlakuan kontrol menghasilkan rasa 

khas cilok, dan rasa ikan lele pada cilok dengan perlakuan. Hasil uji mutu 

organoleptik terhadap rasa pada cilok penambahan tepung ikan lele dengan satu 

kontrol, dan tiga perlakuan, didapatkan nilai rata–rata tingkat kesukaan panelis 

pada masing–masing perlakuan seperti pada tabel 18. 

Tabel 18. Nilai Rata-rata Penerimaan Panelis terhadap Rasa Cilok 

Penambahan Tepung Ikan Lele 

Perlakuan Mean Min Max N P value 

F1 (kontrol) 3.5 a 2.0 4.0 25  

F2 (25 gr) 2.9 b 2.0 4.0 25 0.000 

F3 (30 gr) 3.0 b 2.0 4.0 25  

F4 (35 gr) 2.8 b 2.0 4.0 25  

Ket : Nilai yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata menurut 

uji Mann Whitney 

Tabel 18 menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat penerimaan panelis 

terhadap rasa cilok berkisar antara skala 2.8 hingga 3.5. Penerimaan tertinggi 

terhadap rasa cilok penambahan tepung ikan lele terdapat pada perlakuan F3 

dengan penambahan 30 gr tepung ikan lele. 

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5 % didapatkan bahwa p value < 0.05 

yaitu 0.000 artinya terdapat perbedaan nyata pada rasa cilok. Sehingga 

dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu uji Mann Whitney, didapatkan bahwa 

terdapat perbedaan nyata antara perlakuan 1 dengan 2, perlakuan 1 dengan 3, 

dan perlakuan 1 dengan 4. Sedangkan yang tidak berbeda nyata yaitu perlakuan 

2 dengan 3, perlakuan 2 dengan 4, dan perlakuan 3 dengan 4. 
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d. Tekstur 

 

Tekstur cilok yang dihasilkan yaitu pada perlakuan kontrol dan perlakuan 

menghasilkan tekstur kenyal. Hasil uji mutu organoleptik terhadap tesktur pada 

cilok penambahan tepung ikan lele dengan satu kontrol , dan tiga perlakuan, 

didapatkan nilai rata–rata tingkat kesukaan panelis pada masing–masing 

perlakuan seperti pada tabel 19. 

Tabel 19. Nilai Rata-rata Penerimaan Panelis terhadap Tekstur Cilok 

Penambahan Tepung Ikan Lele 

Perlakuan Mean Min Max N P value 

F1 (kontrol) 3.6 a 2.5 4.0 25  

F2 (25 gr) 3.3 b 2.0 4.0 25 0.001 

F3 (30 gr) 3.1 b 2.5 4.0 25  

F4 (35 gr) 3.0 b 2.0 4.0 25  

Ket : Nilai yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata menurut 

uji Mann Whitney 

Tabel 19 menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat penerimaan panelis 

terhadap tekstur cilok berkisar antara skala 3.0 hingga 3.6. Penerimaan tertinggi 

terhadap tekstur cilok penambahan tepung ikan lele terdapat pada perlakuan F2 

dengan penambahan 25 gr tepung ikan lele.  

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5 % didapatkan bahwa p value < 0.05 

yaitu 0.001 artinya terdapat perbedaan nyata pada tekstur cilok. Sehingga 

dilanjutkan dengan uji lanjutan yaitu uji Mann Whitney, didapatkan bahwa 

terdapat perbedaan nyata antara perlakuan 1 dengan 2, perlakuan 1 dengan 3, 

dan perlakuan 1 dengan 4. Sedangkan yang tidak berbeda nyata yaitu perlakuan 

2 dengan 3, perlakuan 2 dengan 4, dan perlakuan 3 dengan 4.  
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2. Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik terhadap satu kontrol dan tiga perlakuan cilok diperoleh 

dari hasil uji mutu organoleptik. Hasil uji mutu organoleptik yang dilakukan 

terhadap satu kontrol dan tiga perlakuan cilok dapat dilihat pada tabel 20. 

Tabel 20. Nilai Rata-rata Penerimaan Panelis terhadap Mutu Organoleptik 

Cilok Penambahan Tepung Ikan Lele 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Jumlah Rata-rata 

F1 (kontrol) 3.44 3.62 3.50 3.60 14.16 3.54 

F2 (25 gr) 3.28 2.86 2.96 3.30 12.40 3.10 

F3 (30 gr) 3.22 3.06 3.00 3.16 12.44 3.11 

F4 (35 gr) 3.20 2.88 2.86 3.04 11.98 2.99 

Tabel 20 menunjukkan rata-rata tingkat penerimaan panelis terhadap 

warna, aroma, rasa, dan tekstur cilok berada pada kategori suka. Hasil rata–rata 

penerimaan panelis terhadap perlakuan cilok dengan penambahan tepung ikan 

lele yang lebih disukai dan diterima oleh panelis adalah perlakuan F3 dengan 

penambahan tepung ikan lele sebanyak 30 gr. 

3. Kadar Protein 

Pengujian kadar protein bertujuan untuk mengetahui penambahan tepung 

ikan lele terhadap kadar protein cilok. Uji protein dilakukan pada perlakuan F1 

(kontrol) dan perlakuan F3 (perlakuan terbaik) yaitu cilok penambahan tepung 

ikan lele sebanyak 30 gr di Laboratorium Balai Riset dan Standardisasi Industri 

Padang. Hasil uji kadar protein dapat dilihat pada tabel 21. 

Tabel 21. Kadar Protein Cilok dalam 100 gr 

Perlakuan Kadar Protein (%) 

F1 (kontrol) 1.95 

F3 (30 gr) 6.76 

Tabel 21 menunjukkan adanya peningkatan kadar protein sebanyak 4.81 % 

cilok dengan penambahan tepung ikan lele sebanyak 30 gr dibandingkan dengan 

cilok tanpa penambahan tepung ikan lele. 



43 

 

 

 

4. Daya Terima Sasaran 

Uji daya terima cilok dengan penambahan tepung ikan lele dilakukan di 

SD Negeri 35 Padang Sarai, kecamatan Koto Tangah, kota Padang. Pengamatan 

dilakukan terhadap 40 orang siswa kelas IV dan V dengan rata-rata umur 10-12 

tahun. Masing-masing jumlah siswa dan siswi kelas IV dan V yaitu sebanyak 20 

orang dengan cara pengambilan absen secara acak. Pemberian cilok dengan 

penambahan tepung ikan lele perlakuan terbaik yaitu perlakuan F3 dengan 

penambahan tepung ikan lele sebanyak 30 gr. 

Pada uji daya terima cilok diberikan sebanyak 1 porsi dengan 7 buah untuk 

memenuhi 10 % kebutuhan protein anak umur 10-11 tahun. Perhitungan 

nutrisurvey dari cilok penambahan tepung ikan lele perlakuan terbaik didapatkan 

kandungan energinya 218.4 kkal, protein 4.7 gr, lemak 0.68 gr, dan karbohidrat 

46.76 gr. Hasil uji daya terima cilok penambahan tepung ikan lele dari 40 orang 

siswa adalah sebagai berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

Diagram 1. Hasil Uji Daya Terima Cilok Penambahan Tepung Ikan Lele 

Berdasarkan diagram hasil uji daya terima, sisa masing-masing dapat 

diketahui bahwa 90 % (36 orang) siswa menghabiskan tujuh buah cilok dan 10 

% (4 orang) siswa tidak tidak menghabiskan cilok dengan menyisakan satu buah 

Habis

90%

Tidak Habis

10%

Daya Terima Sasaran

Habis

Tidak Habis
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cilok. Alasan siswa tidak dapat mengabiskan cilok yang diberikan dikarenakan 

siswa belum terbiasa dengan rasa ikan lele di dalam cilok. Sehingga cilok masih 

dapat diterima oleh sasaran sebagai snack. 

B. Pembahasan 

1. Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik merupakan pengujian yang didasarkan pada proses 

pengindraan. Pengindraan merupakan suatu proses fisio-psikologis, yaitu 

kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat benda oleh sebab adanya 

rangsangan yang terjadi pada alat indra yang berasal dari benda tersebut 
32

.  

Pengujian sifat organoleptik menggunakan uji mutu hedonik yaitu uji 

hedonik yang lebih spesifik yang biasanya bertujuan untuk mengetahui respon 

panelis terhadap sifat mutu organoleptik yang umum, misalnya warna, aroma, 

rasa dan tekstur
34

 . 

Uji organoleptik dilakukan kepada panelis agak terlatih sebanyak 30 orang 

yang kemudian diseleksi nilai ekstrimnya menjadi 25 panelis, yang merupakan 

mahasiswa Jurusan Gizi tingkat II dan III di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan 

Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang terhadap warna, aroma, rasa, dan 

tekstur cilok penambahan tepung ikan lele. Penentuan panelis dilakukan dengan 

menggunakan metode random sampling dengan sistem pada microsoft excel. 

a. Warna 

Warna merupakan salah satu parameter fisik yang sangat penting bagi suatu 

bahan pangan. Daya terima konsumen terhadap produk pangan juga ditentukan 

oleh warna pangan tersebut
35

.  

Hasil penilaian uji organoleptik pada tiga perlakuan cilok penambahan 
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tepung ikan lele dengan satu kontrol, diperoleh perlakuan yang terbaik terhadap 

warna cilok yaitu perlakuan F2 yang merupakan penambahan tepung ikan lele 25 

gr. Dihasilkan cilok dengan warna abu-abu agak kecoklatan. Hal ini disebabkan 

karena menurut penelitian Brennan (2006) bahwa proses pengeringan saat 

pembuatan produk tepung juga dapat menyebabkan terjadinya reaksi 

pencoklatan
36

. 

 Hasil nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap warna cilok dengan 

penambahan tepung ikan lele (Clarias gariepinus) berkisar antara skala 3.2 

hingga 3.4 dengan kategori suka hingga sangat suka. Hasil uji Kruskal Wallis 

pada taraf 5 % didapatkan bahwa p value > 0.05 yaitu 0.187 artinya tidak terdapat 

perbedaan nyata pada warna cilok. Sehingga dapat disimpulkan bahwa 

penambahan tepung ikan lele tidak memiliki pengaruh terhadap warna cilok.  

b. Aroma 

Aroma adalah bau yang dihasilkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh 

syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung. Aroma menjadi salah 

satu nilai tambah pada suatu produk, dengan aroma yang dihasilkan maka 

seseorang dapat mengenal enaknya suatu produk
35

. 

Hasil penilaian uji organoleptik pada tiga perlakuan cilok penambahan 

tepung ikan lele dengan satu kontrol, diperoleh perlakuan yang terbaik terhadap 

aroma cilok yaitu perlakuan F3 yang merupakan penambahan tepung ikan lele 30 

gr. Dihasilkan cilok dengan aroma khas ikan lele. Hal ini disebabkan dalam 

pembuatan cilok menggunakan tepung ikan lele yang terus meningkat, sehingga 

menimbulkan aroma ikan lele yang terus meningkat, dan menyebabkan 

penambahan pada tepung ikan lele memberikan pengaruh terhadap aroma cilok. 
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Hasil nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap aroma cilok dengan 

penambahan tepung ikan lele (Clarias gariepinus) berkisar antara skala 2.9 

hingga 3.6 dengan kategori suka hingga sangat suka. Hasil uji Kruskal Wallis 

pada taraf 5 % didapatkan bahwa p value < 0.05 yaitu 0.000 artinya terdapat 

perbedaan nyata pada aroma cilok. Sehingga dapat disimpulkan bahwa 

penambahan tepung ikan lele memiliki pengaruh terhadap aroma cilok. 

c. Rasa 

Rasa merupakan aspek dalam menentukkan daya terima oleh konsumen dari 

produk tersebut. Rasa pada produk dikenali oleh papila yang terdapat pada lidah. 

Beberapa faktor yang dapat memengaruhi rasa makanan yaitu senyawa kimia, 

suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa lain. 

Hasil penilaian uji organoleptik pada tiga perlakuan cilok penambahan 

tepung ikan lele dengan satu kontrol, diperoleh perlakuan yang terbaik terhadap 

rasa cilok yaitu perlakuan F3 yang merupakan penambahan tepung ikan lele 30 gr. 

Dihasilkan cilok dengan sedikit rasa khas ikan lele. Hal ini disebabkan karena 

tepung ikan lele memiliki rasa sedikit gurih sehingga mampu mempengaruhi pada 

rasa cilok.  

Hasil nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap rasa cilok dengan 

penambahan tepung ikan lele (Clarias gariepinus) berkisar antara skala 2.8 

hingga 3.5 dengan kategori suka hingga sangat suka. Hasil uji Kruskal Wallis 

pada taraf 5 % didapatkan bahwa p value < 0.05 yaitu 0.000 artinya terdapat 

perbedaan nyata pada rasa cilok. Sehingga dapat disimpulkan bahwa penambahan 

tepung ikan lele memiliki pengaruh terhadap rasa cilok.  

Dalam penelitian Happy, dkk (2016) tentang pengaruh penambahan tepung 
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ikan lele terhadap nilai gizi roti tawar bahwa pengaruh tepung ikan yang 

ditambahkan didalamnya lebih banyak dibandingkan dengan perlakuan lainnya 

menghasilkan roti tawar rasa agak gurih serta rasa ikan yang kuat
37

. Rasa gurih 

berasal dari ikan yang mengandung protein tinggi. Dalam protein tersebut 

mengandung asam glutamat yang menimbulkan rasa gurih pada makanan
38

. 

d. Tekstur 

Tekstur menjadi salah satu aspek dengan beberapa sifat fisik yang meliputi 

ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur pembentukan bahan yang mampu 

dirasakan oleh indera peraba dan perasa, meliputi indera mulut dan pengelihatan. 

Perubahan pada tekstur mampu merubah aroma dan rasanya. Hal tersebut akan 

mempengaruhi perubahan rangsangan terhadap sel olfaktori dan kelenjar air liur
39

. 

Hasil penilaian uji organoleptik pada tiga perlakuan cilok penambahan 

tepung ikan lele dengan satu kontrol, diperoleh perlakuan yang terbaik terhadap 

tekstur cilok yaitu perlakuan F2 yang merupakan penambahan tepung ikan lele 25 

gr. Dihasilkan cilok dengan tekstur sedikit kasar dan agak padat. Hal ini 

disebabkan karena tepung ikan lele memiliki tekstur kasar berbeda dengan tekstur 

tepung tapioca yang halus sehingga mampu mempengaruhi pada tekstur cilok.  

Hasil penelitian didapatkan nilai rata-rata tekstur cilok yang dihasilkan 

berkisar antara skala 3.0 hingga 3.6 dengan kategori suka hingga sangat suka. 

Hasil uji Kruskal Wallis pada taraf 5 % didapatkan bahwa p value < 0.05 yaitu 

0.001. Sehingga dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung ikan lele memiliki 

pengaruh terhadap tekstur cilok.  

Dalam penelitian Nanik, dkk (2017) mengatakan tekstur yang dihasilkan 

biskuit dengan penambahan tepung ikan lele sedikit keras. Hal ini disebabkan oleh 
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tepung ikan lele tidak memiliki zat seperti gluten pada tepung terigu, pati pada 

tepung labu kuning dan amilopektin yang menyebabkan tepung tersebut tidak 

memiliki kapasitas gelatinisasi sehingga menyebabkan adonan tidak 

mengembang
40

. Selain itu dalam tepung ikan mengandung tinggi kalsium dan 

posfor, yang menghasilkan tektsur lebih padat, kasar dan kurang rata
39

. Hal ini 

dapat disimpulkan bahwa tekstur yang dihasilkan dari semakin banyak 

konsentrasi penambahan tepung ikan lele terhadap cilok menjadi padat, kasar dan 

kurang rata. 

2. Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik merupakan perlakuan yang memiliki nilai rata-rata 

tertinggi terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. Perlakuan terbaik pada cilok 

penambahan tepung ikan lele terdapat pada perlakuan F3 yaitu cilok penambahan 

tepung ikan lele sebanyak 30 gr dengan warna sedikit kecoklatan, aroma khas 

ikan lele, rasa khas ikan lele dan gurih, dan tekstur cilok kasar, padat, dan agak 

kenyal serta mengandung nilai gizi protein 6.76 % dalam 100 gr cilok. 

Hal berbeda yang didapatkan pada penelitian Angga, dkk (2007) mengenai 

suplementasi tepung ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) untuk pada kue terang 

bulan di tinjau dari parameter warna, aroma, rasa dan tekstur pada kue terang 

bulang terdapat satu formulasi yang disukai oleh panelis adalah perlakuan P1 

dengan penambahan tepung ikan lele sebanyak 12.5 gr
6
. 

3. Kadar Protein 

Untuk melihat hasil pengaruh penambahan tepung ikan lele terhadap kadar 

protein cilok pada perlakuan kontrol dan perlakuan terbaik. Pengujian dilakukan  

di Laboratorium Baristand Padang didapatkan kadar protein cilok dengan 
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penambahan tepung ikan lele perlakuan terbaik adalah 6.76 % sedangkan cilok 

tanpa perlakuan (kontrol) mengandung kadar protein sebanyak 1.95 %. Sehingga 

terjadi peningkatan kadar protein pada cilok penambahan tepung ikan lele 

sebanyak 4.81 %. 

Dari penelitian yang telah dilakukan, peneliti menyimpulkan semakin 

banyak penambahan tepung ikan lele yang diberikan maka kadar protein yang 

terkandung didalam produk akan semakin meningkat. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Arif, dkk (2016) tentang penambahan tepung ikan lele pada biskuit 

bahwa nilai kadar protein pada biskuit semakin tinggi dengan semakin banyaknya 

penambahan tepung ikan lele
41

. 

4. Daya Terima Sasaran 

Perlakuan terbaik cilok penambahan tepung ikan lele adalah perlakuan F3 

dengan penambahan tepung ikan lele sebanyak 30 gr. Untuk melihat penerimaan 

cilok perlakuan tersebut, maka dilakukan uji daya terima kepada siswa-siswi 

sekolah dasar kelas IV dan V. Uji daya terima dilakukan kepada 40 orang siswa 

yang diberikan produk cilok penambahan tepung ikan lele sebanyak 7 buah cilok 

dimakan dengan menambahkan saus yang terbuat dari bumbu kacang.. 

Berdasarkan perhitungan nilai gizi maka diberikan cilok sebanyak 7 buah 

untuk siswa dan siswi kelas IV dan V sehingga makanan jajanan baik pada siswa 

dan siswi usia 10-11 tahun dapat tercukupi. 

Daya terima cilok didapatkan 90 % (36 orang) siswa yang mampu 

menghabiskan cilok sebesar 100 % dan 10 % (4 orang) siswa yang tidak 

menghabiskan cilok dengan menyisakan satu buah cilok. Alasan siswa tidak 

mampu menghabiskan cilok disebabkan belum terbiasa dengan rasa ikan lele. 
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 

1. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna cilok berkisar 

antara 3.2 hingga 3.4 pada kategori suka. 

2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma cilok berkisar 

antara 2.9 hingga 3.6 pada kategori suka. 

3. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa cilok berkisar 

antara 2.8 hingga 3.5 pada kategori suka. 

4. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur cilok berkisar 

antara 3.0 hingga 3.6 pada kategori suka. 

5. Perlakuan terbaik cilok penambahan tepung ikan lele adalah sampel F3 

dengan penambahan tepung ikan lele sebanyak 30 gr. 

6. Kadar protein pada cilok penambahan tepung ikan lele dengan perlakuan 

terbaik didapatkan hasil sebanyak 6.76 %. 

7. Hasil uji daya terima diketahui sebanyak 90 % (36 orang) siswa. 

B. Saran 

1. Disarankan untuk produsen dapat berpartisipasi dalam pengembangan 

produk cilok dengan penambahan 30 gr tepung ikan lele kepada 

masyarakat. Agar menghasilkan produk bernilai gizi tinggi, tidak hanya 

memenuhi kebutuhan karbohidrat, namun juga kebutuhan protein. 

2. Disarankan untuk peneliti selanjutnya agar melakukan analisis keamaan 

mikrobiologi kimia dan daya simpan produk. 
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LAMPIRAN 

LAMPIRAN A : Bagan Alir Penelitian 

Bagan Alir Penelitian 

 

T. Terigu 60 gr 

T. Lele 0 gr 

Lalu masukkan ke dalam panci dengan air yang sudah 

mendidih sampai terapung selama 15 menit. 

 

Cilok dengan penambahan 

tepung ikan lele 

Uji kadar Protein Uji organoleptik 

T. Terigu 60 gr 

T. Lele 25 gr 

T. Terigu 60 gr 

T. Lele 35 gr 

T. Terigu 60 gr 

T. Lele 30 gr 

Siapkan wajan, lalu tuangkan air 210 ml. 

Tambahkan bahan tepung terigu dan tepung ikan 

lele, lalu aduk hingga tercampur rata. 

Uji Daya Terima 

Jika sudah tercampur rata, lalu hidupkan 

kompor dengan api sedang. 

Tambahkan merica halus, garam, dan 

bawang putih yang sudah digiling. 
 

Tunggu adonan hingga sedikit mengental, lalu sisihkan 

dalam wadah bersih. Kemudian campurkan dengan 

tepung tapioka sebanyak 200 gr, dan daun bawang. Lalu 

uleni dan bentuk adonan menjadi bulat. 
 



 

 

 

LAMPIRAN B : Bagan Alir Pembuatan Cilok 

Bagan Alir Pembuatan Cilok 

 

 
Siapkan wajan, lalu tuangkan air 210 ml. 

Tambahkan tepung terigu, lalu aduk hingga 

tercampur rata. 

Tambahkan merica halus, garam, dan 

bawang putih yang sudah digiling. 

Tunggu adonan hingga sedikit mengental, lalu 

sisihkan dalam wadah bersih. 

.  

Adonan yang sudah dibentuk dapat dimasukkan ke dalam panci 

dengan air yang sudah mendidih sampai terapung, angkat 

Cilok  

Sumber :Yeni Ismayani 
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Kemudian campurkan dengan tepung tapioka 

sebanyak 200 gr, dan daun bawang. Lalu uleni 

dan bentuk adonan menjadi bulat. 
 

Jika sudah tercampur rata, lalu hidupkan 

kompor dengan api sedang. 



 

 

 

LAMPIRAN C : Surat Persetujuan Panelis 

                                 KEMENTERIAN KESEHATAN RI 
                         BADAN PENGEMBANGAN DAN PEMBERDAYAAN SUMBERDAYA MANUSIA KESEHATAN 

                              POLITEKNIK KESEHATAN PADANG 
                                               Jl. Simpang Pondok Kopi Nanggalo Padang 25146 Telp/Fax. (0751) 7058128 

                                                  Jurusan Keperawatan (0751) 7051848, Prodi Keperawatan Solok (0755) 20445, Jurusan Kesehatan Lingkungan (0751) 7051817-56608, 

                                                   Jurusan Gizi (0751) 7051769, Jurusan Kebidanan (0751) 443120, Prodi Kebidanan Bukittinggi (0752) 32474,  

                                    Jurusan Keperawatan Gigi (0752) 23085-21075, Jurusan Promosi Kesehatan 

                                              Website. http://www.poltekkespadang.ac.id 

  

 

Persetujuan Menjadi Panelis 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini 

Nama   : …………………………………………………… 

Umur   : …………………………………………………… 

Jenis kelamin  : …………………………………………………..… 

Jurusan   : ……………………………………………………… 

Semester   : ….………………………………………………… 

Alamat    : …..………………………………………………… 

No Telpon/Hp aktif : ……………………………………….…………… 

 Dengan ini menyatakan bahwa saya sudah pernah mendapatkan mata 

kuliah Ilmu Teknologi Pangan dan bersedia menjadi panelis dalam Uji Mutu 

Organoleptik Cilok, penelitian yang dilakukan oleh Shalsa Khalis, dengan judul 

penelitian Penambahan Tepung Ikan Lele (Clarias gariepinus) Pada Tepung 

Tapioka Terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein, dan Daya Terima Cilok 

yang dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan pada tanggal 24 - 25 

Januari 2022. Demikian pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan 

tanpa paksaan. 

 

Padang,   Januari 2022 

 

____________________ 

NIM.       

 



 

 

 

LAMPIRAN D : Formulir Uji Organoleptik  

 

Formulir Uji Organoleptik 

Nama panelis :     Tanggal pengujian : 

 

Prosedur pengujian : 

 

a. Disediakan sampel yang telah diletakkan pada setiap plastik. Setiap sampel 

diberi kode. 

b. Sebelum panelis mencicipi sampel, terlebih dahulu panelis diminta untuk 

minum air yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan 

indra pengecap panelis sebelum melakukan uji organoleptik. 

c. Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap cita rasa (warna, 

rasa, aroma, dan tekstur) dalam bentuk angka. 

Nilai tingkat kesukaan antara lain: 

a. 4 = Sangat suka 

 

b. 3 = Suka 

 

c. 2 = Kurang suka 

 

d. 1 = Tidak suka

 

Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan dengan 

menuliskan angka terhadap kesukaan. 

Kode 

Perlakuan 

Penilaian 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

335     

325     

352     

353     

Komentar : 

………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………… 



 

 

 

 

LAMPIRAN E : Hasil Output SPSS Warna 

Hasil Output SPSS Warna 

1. Deskriptif Statistik 

Statistics 

 Perlakuan F1 Perlakuan F2 Perlakuan F3 Perlakuan F4 

N 
Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.440 3.280 3.220 3.200 

Median 3.500 3.000 3.000 3.000 

Std. Deviation .6344 .4349 .4349 .4564 

Minimum 2.0 2.5 2.5 2.0 

Maximum 4.0 4.0 4.0 4.0 

 

2. Uji Normalitas 

Case Processing Summary 

 Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

Warna 100 100.0% 0 0.0% 100 100.0% 

 

 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warna .266 100 .000 .853 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

3. Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

Perlakuan N Mean Rank 

Warna 

F1 25 60.54 

F2 25 49.26 

F3 25 45.94 

F4 25 46.26 

Total 100  

 

Test Statistics
a,b

 

 Warna 

Chi-Square 4.800 

df 3 

Asymp. Sig. .187 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 



 

 

 

 

LAMPIRAN F : Hasil Output SPSS Aroma 

Hasil Output SPSS Aroma 

 

1. Deskriptif Statistik 

Statistics 

 Perlakuan F1 Perlakuan F2 Perlakuan F3 Perlakuan F4 

N 
Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.620 2.860 3.060 2.880 

Median 3.500 3.000 3.000 3.000 

Std. Deviation .4848 .6212 .5649 .5454 

Minimum 2.0 2.0 2.0 2.0 

Maximum 4.0 4.0 4.0 4.0 

 

2. Uji Normalitas 

Case Processing Summary 

 Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

Aroma 100 100.0% 0 0.0% 100 100.0% 

 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Aroma .155 100 .000 .908 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

3. Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

Perlakuan N Mean Rank 

Aroma 

F1 25 74.40 

F2 25 39.16 

F3 25 48.40 

F4 25 40.04 

Total 100  

 

Test Statistics
a,b

 

 Aroma 

Chi-Square 25.452 

df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: Perlakuan 



 

 

 

4. Uji Mann Whitney

 
 Test Statistics

a
 

Ranks 

Perlakuan N 
Mean 
Rank 

Sum of 
Ranks 

Aroma 

F1 25 33.60 840.00 

F2 25 17.40 435.00 

Total 50   

 Aroma 

Mann-Whitney U 110.000 

Wilcoxon W 435.000 

Z -4.039 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Aroma 

F1 25 32.68 817.00 

F3 25 18.32 458.00 

Total 50   

 

 

 

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 133.000 

Wilcoxon W 458.000 

Z -3.624 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Aroma 

F1 25 34.12 853.00 

F4 25 16.88 422.00 

Total 50 
  

 

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 97.000 

Wilcoxon W 422.000 

Z -4.305 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Aroma 

F2 25 22.76 569.00 

F3 25 28.24 706.00 

Total 50 
  

 

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 244.000 

Wilcoxon W 569.000 

Z -1.379 

Asymp. Sig. (2-tailed) .168 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 



 

 

 

 

 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Aroma 

F2 25 25.00 625.00 

F4 25 26.00 650.00 

Total 50 
  

 

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 300.000 

Wilcoxon W 625.000 

Z -.251 

Asymp. Sig. (2-tailed) .802 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Aroma 

F3 25 27.84 696.00 

F4 25 23.16 579.00 

Total 50   

 

 

Test Statistics
a
 

 Aroma 

Mann-Whitney U 254.000 

Wilcoxon W 579.000 

Z -1.180 

Asymp. Sig. (2-tailed) .238 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN G : Hasil Output SPSS Rasa 

Hasil Output SPSS Rasa 

1. Deskriptif Statistik 

Statistics 

 Perlakuan F1 Perlakuan F2 Perlakuan F3 Perlakuan F4 

N 
Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.500 2.960 3.000 2.860 

Median 3.500 3.000 3.000 3.000 

Std. Deviation .5000 .5937 .5401 .5867 

Minimum 2.0 2.0 2.0 2.0 

Maximum 4.0 4.0 4.0 4.0 

 

2. Uji Normalitas 

Case Processing Summary 

 Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

Rasa 100 100.0% 0 0.0% 100 100.0% 

 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Rasa .197 100 .000 .904 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

3. Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

Perlakuan N Mean Rank 

Rasa 

F1 25 70.88 

F2 25 44.30 

F3 25 45.66 

F4 25 41.16 

Total 100 
 

 

Test Statistics
a,b

 

 Rasa 

Chi-Square 18.068 

df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 

 



 

 

 

 

4. Uji Mann Whitney 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 

F1 25 31.96 799.00 

F2 25 19.04 476.00 

Total 50   

 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 151.000 

Wilcoxon W 476.000 

Z -3.232 

Asymp. Sig. (2-tailed) .001 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 

F1 25 32.00 800.00 

F3 25 19.00 475.00 

Total 50 
  

 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 150.000 

Wilcoxon W 475.000 

Z -3.279 

Asymp. Sig. (2-tailed) .001 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 

F1 25 32.92 823.00 

F4 25 18.08 452.00 

Total 50   

 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 127.000 

Wilcoxon W 452.000 

Z -3.736 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 

F2 25 24.98 624.50 

F3 25 26.02 650.50 

Total 50 
  

 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 299.500 

Wilcoxon W 624.500 

Z -.264 

Asymp. Sig. (2-tailed) .791 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

 

 

 

 

 



 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 

F2 25 26.28 657.00 

F4 25 24.72 618.00 

Total 50   

 

 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 293.000 

Wilcoxon W 618.000 

Z -.394 

Asymp. Sig. (2-tailed) .693 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 

F3 25 26.64 666.00 

F4 25 24.36 609.00 

Total 50 
  

 

Test Statistics
a
 

 Rasa 

Mann-Whitney U 284.000 

Wilcoxon W 609.000 

Z -.586 

Asymp. Sig. (2-tailed) .558 

a. Grouping Variable: Perlakuan 



 

 

 

 

 

LAMPIRAN H : Hasil Output SPSS Tekstur 

Hasil Output SPSS Tesktur 

1. Deskriptif Statistik 

Statistics 

 Perlakuan F1 Perlakuan F2 Perlakuan F3 Perlakuan F4 

N 
Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.600 3.300 3.160 3.040 

Median 3.500 3.500 3.000 3.000 

Std. Deviation .4564 .4787 .4010 .4983 

Minimum 2.5 2.0 2.5 2.0 

Maximum 4.0 4.0 4.0 4.0 

 

2. Uji Normalitas 

Case Processing Summary 

 Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

Tekstur 100 100.0% 0 0.0% 100 100.0% 

 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Tekstur .209 100 .000 .894 100 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

3. Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Tekstur 

F1 25 68.50 

F2 25 52.58 

F3 25 43.18 

F4 25 37.74 

Total 100 
 

 

Test Statistics
a,b

 

 Tekstur 

Chi-Square 17.720 

df 3 

Asymp. Sig. .001 

a. Kruskal Wallis Test 



 

 

 

 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 

 

 

4. Uji Mann Whitney 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Tekstur 

F1 25 29.88 747.00 

F2 25 21.12 528.00 

Total 50   

 

Test Statistics
a
 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 203.000 

Wilcoxon W 528.000 

Z -2.232 

Asymp. Sig. (2-tailed) .026 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Tekstur 

F1 25 31.94 798.50 

F3 25 19.06 476.50 

Total 50 
  

 

Test Statistics
a
 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 151.500 

Wilcoxon W 476.500 

Z -3.276 

Asymp. Sig. (2-tailed) .001 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Tekstur 

F1 25 32.68 817.00 

F4 25 18.32 458.00 

Total 50   

 

 

Test Statistics
a
 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 133.000 

Wilcoxon W 458.000 

Z -3.609 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Tekstur 

F2 25 28.12 703.00 

F3 25 22.88 572.00 

Total 50 
  

 

Test Statistics
a
 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 247.000 

Wilcoxon W 572.000 

Z -1.360 

Asymp. Sig. (2-tailed) .174 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Tekstur 

F2 25 29.34 733.50 

F4 25 21.66 541.50 

Total 50   

 

Test Statistics
a
 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 216.500 

Wilcoxon W 541.500 

Z -1.955 

Asymp. Sig. (2-tailed) .051 

a. Grouping Variable: Perlakuan 

 

Ranks 

Perlakuan 
N Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

Tekstur 

F3 25 27.24 681.00 

F4 25 23.76 594.00 

Total 50 
  

 

Test Statistics
a
 

 Tekstur 

Mann-Whitney U 269.000 

Wilcoxon W 594.000 

Z -.900 

Asymp. Sig. (2-tailed) .368 

a. Grouping Variable: Perlakuan 



 

 

 

 

 

LAMPIRAN I : Hasil Uji Laboratorium 

 



 

 

 

LAMPIRAN J : Surat Izin Penelitian Kepada Dinas Pendidikan Padang 

 



 

 

 

LAMPIRAN K : Surat Keterangan Selesai Melaksanakan Penelitian 

 



 

 

 

LAMPIRAN L : Lembar Konsultasi Pembimbing 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

LAMPIRAN M : Dokumentasi Penelitian 

A. Bahan Pada Setiap Perlakuan : 

 
 Bawang putih  

 

Daun bawang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung Tapioka Tepung ikan lele 

 

Bahan pada masing-masing perlakuan  

   
 

 
 



 

 

 

1. Pembuatan cilok penambahan tepung ikan lele 

 

a. Pencampuran tepung terigu, tepung ikan lele, garam, 

bawang putih giling dan merica  

 

b. Adonan di aduk sampai merata dengan menggunakan 

api sedang. 

c. Adonan yang sudah mengental, kemudian di sisihkan 

ke wadah bersih. Lalu campurkan adonan dengan 

tepung tapioka, dan daun bawang. 
 

 

 
Adonan F1 

 
Adonan F2 

 
Adonan F3 

 
Adonan F4 

 

 

d. Adonan yang telah dibulatkan dengan masing-masing 

berat 11 gr lalu di rebus dalam panci dengan air yang 

sudah mendidih selama 15 menit. 
 

 

 
Cilok F1 Cilok F2 

 
Cilok F3 

 
Cilok F4 

 



 

 

 

 

 

B. Uji Organoleptik 
 

 

Penjelasan Prosedur Uji Organoleptik 

 
 

Sedang melakukan uji organoleptik 
 

 

  



 

 

 

C. Uji Daya Terima 
 

Penjelasan Prosedur Uji Daya Terima 
 

 
Siswa – Siswi Menghabiskan Produk Yang Diberikan 

 

   



 

 

 

 

 


