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ABSTRAK

Cakwan merupakan produk salah satu produk inovasi yang mampu menghilangkan bau amis dan sifat berlendir dari ikan patin
dengan cara pengolahan deep fry dan penambahan campuran rempah ngohiong. Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat
produk inovatif makanan siap saji dari ikan patin. Metode pengujian produk yang dilakukan adalah uji hedonik, analisis
proksimat, analisis nilai kalori, dan perhitungan AKG. Hasil uji kesukaan (hedonik) menunjukkan bahwa responden menyukai
produk cakwan berbahan ikan patin dengan nilai pada kenampakan 3,63 (cenderung suka), aroma 3,52 (cenderung suka),
tekstur 4,11 (suka), rasa 4,11 (suka), dan aftertaste 3,99 (cenderung suka). Hasil uji kalori menunjukkan jumlah kalori sebanyak
202,9 kkal dalam 100 gram produk. Hasil uji proksimat menunjukkan bahwa dalam 100 gram cakwan terdapat kadar air
56,17%, lemak 5,36%, protein 5,03 %, dan karbohidrat 23,63 %. Perhitungan kecukupan gizi menunjukkan 100 gram cakwan
mampu mencukupi kebutuhan kalori sebesar 7,66% - 10,14%, karbohidrat 5,49% - 7,87%, protein 20% - 30%, dan lemak 6,3%
- 8,24% pada laki-laki berumur 10-64 tahun sementara untuk perempuan berumur 10-64 tahun mampu memenuhi kecukupan
kalori sebesar 9% - 11,27%, karbohidrat 6,56% - 8,43%, protein 23,12% - 27,32%, dan lemak 7,65% - 10,72%.

Kata Kunci : Angka Kecukupan Gizi (AKG); Olahan Perikanan; Produk Inovasi; Uji Hedonik; Uji Proksimat

EVALUATION OF NUTRITIONAL AND SENSORY VALUE OF CAKWAN PRODUCTS
MADE FROM BASA (Pangasius sp.)

ABSTRACT

Cakwan is an innovative product that is able to remove the fishy smell and slimy nature of catfish by deep frying and adding a
mixture of ngohiong spices.. The purpose of this research is to make innovative ready-to-eat food products from catfish that
have good nutrition and can attract public interest. This research is conducted using various method such as hedonic test,
proximate analysis, caloric value analysis, and RDA calculation. The hedonic test shows that the panelist likes the product and
yields a score result of 3.63 in appearance (slightly like), 3.52 in smell (slightly like), 4.11 in texture (like), 4.11 in taste (like),
and 3.99 in aftertaste (slightly like). Calorie test results show that 100 grams of product have 202,9 kcal. The results of the
proximate test showed that cakwan consists of 56.17% water content, 5.36% fat, 15.03% protein, 23.63% carbohydrates.
Calculation of nutritional adequacy shows that 100 grams of cakwan can meet as much calorie needs as 7.66% - 10.14%,
carbohydrates 5.49% - 7.87%, protein 20% - 30%, and fat 6.3% - 8.24% men aged 10-64 years while for women aged 10-64
years were able to meet the requirement of calories approximately 9% - 11.27%, carbohydrates 6.56% - 8.43%, protein 23.12%
- 27.32%, and fat 7.65% - 10.72%.

Key words: Hedonic Test; Nutritional Adequacy; Processed Basa; Processed Fish Product; Proximate Test; Ready-Made Food
Product

PENDAHULUAN

Sektor perikanan memiliki peran dan potensi
yang penting dalam menggerakkan perekonomian
nasional Indonesia sebagai negara maritim. Inovasi
merupakan salah satu cara untuk meningkatkan daya
saing Indonesia di perekonomian dunia. (Suhendra,
2021). Inovasi dapat didefinisikan sebagai proses
perwujudan, pengkombinasian, atau pematangan suatu
gagasan ide yang selanjutnya dimanfaatkan untuk dapat
digunakan dalam suatu produk, proses, dan jasa. Inovasi
produk tidak terbatas terhadap konsep baru semata,
tetapi perkembangan terhadap produk yang telah ada
sehingga menciptakan produk yang lebih baik juga dapat
dianggap sebagai suatu inovasi (Reguia, 2014). Inovasi
dibutuhkan untuk bertahan di Era Revolusi Industri 4.0
yang mempunyai persaingan ketat dan preferensi
konsumen yang mudah berubah dan sulit ditebak, kaum
muda saat ini yaitu milenial dituntut untuk menjadi
pribadi yang kreatif dan inovatif untuk dapat
menjalankan bisnis yang berkelanjutan (Heryani et al.,
2020). Peran pemerintah juga penting dalam mendukung
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lingkungan bisnis dengan cara pemberian fasilitas yang
memadai dan pembuatan regulasi yang tepat (Sundari,
2019)

Salah satu produk perikanan yang mempunyai
potensi untuk dijadikan produk inovasi adalah ikan patin.
Oktavianawati et al. (2017) menuturkan bahwa ikan
patin merupakan komoditas air tawar yang Kkurang
populer dan nilai jualnya rendah, padahal ikan patin
mempunyai daging dengan karakter lembut dan tebal.
Diversifikasi produk merupakan salah satu cara tepat dan
ampuh dalam meningkatkan minat masyarakat dan nilai
jual ikan patin di pasar. Produk praktis yang siap saji
serta memiliki penampilan unik dan rasa yang nikmat
dapat menarik minat masyarakat yang terbiasa dengan
produk monoton.

Usaha olahan ikan patin di Indonesia masih
tradisional, yaitu proses pengolahan masih sederhana
yang sangat minim penambahan nilai sehingga hampir
semua orang bisa melakukan pembuatan olahan tersebut.
Olahan ikan yang sederhana juga dinilai kurang
kualitasnya, masyarakat umumnya mendambakan
variasi olahan, keterampilan dalam pengolahan, dan
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kemasan yang menarik. Masyarakat dewasa ini
menginginkan produk yang memiliki keunikan dan
dibuat dengan keterampilan khusus sehingga produk
yang dihasilkan merupakan produk bernilai tinggi, salah
satu cara memenuhi permintaan konsumen modern
adalah dengan pelaksanaan teknologi pengolahan
produk berbentuk produk siap saji (Purnomo & Suhanda,
2016).

Ikan patin mempunyai karakteristik daging yang
lembut dan berlendir yang menyebabkan aroma amis
yang kuat sehingga perlu ada perlakuan khusus untuk
menghilangkan lendir seperti penggunaan rempah dalam
proses marinasi. Cahyani (2021) menunjukkan daging
unggas yang telah direndam menggunakan campuran
rempah seperti kunyit, jahe, dan bawang putih terbukti
dapat meningkatkan kualitas aroma daging unggas.
Selain penggunaan rempah, penggorengan suhu tinggi
(deep fry) juga dapat menambah cita rasa ikan patin.
Bordin et al. (2013) menjelaskan efek dari penggorengan
suhu tinggi pada makanan adalah peningkatan kadar
lemak dan pengurangan kadar air pada yang signifikan.
Penggunaan campuran tepung sebagai adonan dalam
penggorengan suhu tinggi dapat menonjolkan karakter
daging ikan patin yang lembut. Ackar et al. (2015)
menyebutkan penggunaan tepung dalam produk daging
dan gorengan dapat meningkatkan hydrophilicity
sehingga menghasilkan produk yang bercita rasa lezat
dan bertekstur lembut. Pengolahan dengan teknik
marinasi rempah, penggorengan suhu tinggi, dan
penggunaan tepung sebagai adonan pada produk siap saji
yang selanjutnya disebut cakwan diharapkan mampu
meningkatkan tingkat kesukaan masyarakat terhadap
ikan patin.

Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat
produk inovatif makanan siap saji dari ikan patin yang
memiliki gizi yang baik serta mampu menarik minat
masyarakat. Produk diuji kadar gizinya (protein,
karbohidrat, lemak, kalori, dan kadar air) untuk
memastikan kandungan gizi serta dilakukan uji hedonik
untuk menyimulasikan tingkat kesukaan masyarakat.

METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
cakwan adalah ikan patin segar berbentuk fillet,
tepung terigu, tepung maizena, cuka beras, bubuk
ngohiong, garam, merica, air, baking soda, dan
penyedap rasa. Alat yang digunakan dalam pembuatan
antara lain adalah pisau, gas LPG, kompor, wajan
penggorengan, timbangan, wadah plastik, nampan,
wadah minyak, dan kulkas.

Prosedur Pembuatan Cakwan

Cakwan merupakan produk inovasi buatan
penulis sehingga prosedur pembuatan produk orisinal.
Dalam pembuatan produk cakwan, waktu optimal
dalam pembuatan produk dari bahan mentah (fillet
ikan patin) sampai ke tahap produk setengah jadi
memakan waktu kira-kira 4 jam untuk 1 kg fillet ikan
patin, dengan asumsi semua bahan dan alat telah
disiapkan dan siap untuk digunakan. 4 jam ini terbagi
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menjadi 1 jam proses marinade (proses marinasi
dengan bumbu dan rempah), 2 jam selanjutnya
dilakukan proses dredging (proses melumuri ikan
patin dengan adonan) dan 1 jam terakhir dilakukan
proses resting (peletakan adonan dalam suhu dingin
dan dibiarkan dalam waktu tertentu agar adonan
mengembang sempurna). Setelah produk menjadi
olahan setengah jadi, produk dapat langsung digoreng
maupun disimpan dalam suhu dingin selama semalam
atau dalam suhu beku untuk waktu yang lebih lama.
Lebih jelas pembuatan produk menjadi produk
setengah jadi dijelaskan dalam diagram dibawabh ini:

Marinade - Proses pelumuran bahan utama dengan

bumbu

- Bertujuan untuk memberi rasa pada
produk

- Dilakukan pada suhu dingin (2-8 °C)

v \
e

Dredglng - Proses pelumuran bahan utama dengan

adonan

- Bertujuan untuk melindungi produk
pada suhu tinggi dan memberikan tekstur]
- Dilakukan pada suhu ruang (24-30 °C)

RCStlllg }‘_ - Proses pendiaman produk yang telah

diberi adonan

- Bertujuan untuk membuat produk
mengembang

- Dilakukan pada suhu dingin (2-8 °C)

Gambar 1 Diagram pembuatan cakwan

Secara lebih jelas, pembuatan cakwan
dilakukan dengan mempersiapkan bahan dan alat yang
akan digunakan untuk mengolah produk. Fillet ikan
patin selanjutnya diletakkan dalam wadah dan diberi
bumbu berupa garam sebanyak 15 g, merica 5 g,
bubuk ngohiong (bubuk rempah yang terbuat dari
bunga lawang, cengkih, kayu manis, merica/lada dan
biji adas) 5 g, dan penyedap rasa 5 g. Bumbu yang
telah diberikan ke fillet ikan patin selanjutnya
diratakan menggunakan tangan, fillet ikan patin yang
telah dibumbui selanjutnya disimpan ke dalam kulkas
dengan suhu dingin (2-8 °C) selama 1 jam. Setelah
proses marinade selesai selanjutnya fillet ikan patin
dapat dipotong secara vertikal dengan lebar 2 cm.

Potongan fillet selanjutnya dapat diberi
adonan, adonan terdiri dari 2 jenis yaitu adonan basah
dan kering. Adonan basah terbuat dari campuran air,
tepung terigu, tepung maizena, dan baking soda
dengan perbandingan 40:40:20:1 sementara adonan
kering menggunakan tepung terigu sebanyak separuh
dari takaran tepung terigu pada adonan basah. Fillet
ikan patin lalu dilumuri adonan basah terlebih dahulu
dan selanjutnya dilumuri adonan kering, setelah
proses pelumuran selesai fillet diletakkan di nampan
yang selanjutnya didiamkan di kulkas dalam suhu
dingin (2-8 °C) selama 1 jam. Setelah didiamkan
selama 1 jam produk dapat digoreng dalam minyak
panas dengan suhu 180 °C selama 5 menit.
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Tabel 1 Formulasi resep cakwan

Bahan Jenis Fungsi Berat
Fillet ikan patin Bahan utama Bahan utama dalam produk 1kg
Air Bahan adonan Bahan utama adonan 200 ml
Tepung terigu Bahan adonan Bahan utama adonan 300g
Tepung maizena Bahan adonan Bahan utama adonan 50¢
Cuka beras Bahan adonan Untuk mengaktifkan baking soda 15 ml
Baking soda Bahan adonan Sebagai zat pengembang 59
Bubuk ngohiong Bumbu Bumbu utama produk 59
Garam Bumbu Sebagai pemberi rasa asin 159
Bubuk merica Bumbu Sebagai pemberi sensasi pungent 5¢g
Penyedap rasa Bumbu Sebagai penguat rasa 5¢g

Prosedur Pengujian
- Uji Organoleptik

Cara pengujian yang menggunakan panca indra
manusia untuk menilai kelayakan produk disebut uji
organo leptik. Pengujian dapat dilakukan untuk
mengetahui penyimpangan atau perubahan pada suatu
produk (Larasati et al., 2020). Pelaksanaan metode uji
penilaian sensori dilakukan dengan menggunakan
panca indra manusia untuk mengetahui nilai
kenampakan, aroma, rasa dan tekstur pada produk yang
akan diuji (Supriadi et al., 2019). Penelitian ini akan
melaksanakan uji sensori ini dengan metode hedonic
test yaitu penilaian dengan menggunakan lembar nilai
kesukaan. Uji hedonik yang dilakukan pada produk
olahan cakwan dilakukan oleh 26 panelis semi terlatih.
Panelis diminta untuk mencicipi makanan dengan
menilai 5 aspek pada produk cakwan yaitu
kenampakan, aroma, tekstur, rasa, dan aftertaste. Data
dari uji hedonik selanjutnya diolah sesuai dengan
pedoman SNI 01-2346-2006 dan dibuat kedalam
bentuk tabel.

Pelaksanaan uji hedonik dilakukan
menggunakan skala nilai 1-5, skala nilai ini digunakan
untuk menilai kesukaan panelis terhadap penampakan,
aroma, tekstur, rasa, dan aftertaste. Lebih lanjut skala
nilai 1-5 dapat dijabarkan sebagai berikut, skala nilai 1
digunakan saat panelis sangat tidak menyukai produk,
skala nilai 2 digunakan saat panelis tidak menyukai
produk, skala nilai 3 digunakan saat panelis tidak
merasakan perasaan suka maupun tidak suka dengan
produk (netral), skala nilai 4 digunakan saat panelis
suka dengan produk, skala nilai 5 digunakan saat
panelis sangat suka dengan produk (Rahmi et al., 2013).

Tabel 2 Derajat Kesukaan Panelis

Nilai Kesukaan

1-15 Sangat tidak suka

1,51-1,99 Cenderung sangat tidak suka
2-2,5 Tidak suka

2,51-2,99 Cenderung tidak suka

3-3,5 Netral

3,51-3,99 Cenderung suka

4-4.5 Suka

4,51-4,99 Cenderung sangat suka

5 Sangat suka
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Pengujian dilakukan dengan mengacu pada
pedoman SNI 01-2346-2006 dengan mencari interval
nilai mutu rata-rata menggunakan asumsi tingkat
kepercayaan 95%. Perhitungan data dilakukan dengan
menggunakan rumus sebagai berikut:

P=(-(196s/vn)<p <(x-(1,96.5/vn)=95%

e it (xi-%)
- n
_ 2 (x7X)
B n
Keterangan :
P = Interval nilai mutu rata-rata;
s} = Nilai mutu rata-rata;
n = Banyaknya panelis;
1,96 = Koefisien simpangan baku pada tingkat
kepercayaan 95 %;
X = Nilai mutu rata-rata;
X; = Nilai mutu dari panelis ke i,
dimanai=1,23....n;
S = Simpangan baku nilai mutu;
s? = Keragaman nilai mutu.
Uji Kalori

Metode analisis kalori pada penelitian ini
menggunakan metode kalorimeter bom. Kalorimeter
bom merupakan suatu metode penentuan kalori pada
suatu senyawa, bahan makanan, dan bahan bakar
dengan prinsip penghitungan jumlah kalor yang
dibebaskan dalam pembakaran sempurna (Andhany,
2016). Reaksi pembakaran tersebut menghasilkan
energi yang dapat diukur dengan alat kalorimetri.
Prinsip Kerja dari alat ini adalah mengukur efek dari
suatu pembakaran berupa panas yang menyebabkan
kenaikan temperatur pada bejana dan air disekitarnya
(Nurhilal et al., 2017)

Analisis Proksimat

Uji proksimat merupakan metode penelitian
analisis kimia yang dikembangkan pertama kali oleh
Hennerberg dan Stokmann dan selanjutnya dikenal
dengan sebutan Weende Experiment . Penentuan gizi
secara garis besar dapat dilakukan dengan uji
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proksimat, kandungan yang dapat diketahui dengan uji
proksimat adalah kandungan serat, bahan ekstrak tanpa
nitrogen (BETN), kadar abu, kadar air, lemak total,
protein total, dan karbohidrat total (Agustono et al.,
2018; Nurhilal et al., 2017)

Uji Proksimat yang dilakukan pada produk
olahan cakwan meliputi kadar air dengan metode
gravimetri, kadar lemak dengan metode Soxhlet, kadar
protein dengan metode Kjeldahl, kadar karbohidrat
dengan metode Luff Schoorl, dan kalori menggunakan
bom kalorimeter. Uji proksimat dilaksanakan di
Laboratorium Balai Kesehatan Provinsi Jawa Barat.

Asmariani & Sari (2019) menuturkan bahwa
kadar air dapat diuji dengan metode gravimetri yang
dapat menentukan banyaknya kadar air pada suatu
material dengan pemanasan pada oven bersuhu 105°C,
kadar air diketahui dengan membandingkan bobot
material sebelum dipanaskan dengan bobot material
setelah dipanaskan dengan rumus sebagai berikut:

Kadar Air (%) = <! <100%

Keterangan:
W,; = Bobot material sebelum dikeringkan (gram)
W = Bobot material setelah dikeringkan (gram)

Asmariani et al., (2017) menjelaskan metode
Soxhlet merupakan metode penghitungan lemak
dengan metode ekstraksi lemak dengan bantuan
berbagai pelarut lemak seperti petroleum benzena,
petroleum eter, aseton dan lainnya. Berat lemak
didapatkan dengan menimbang berat lemak yang
berhasil di ekstrak oleh pelarut lemak. Verifikasi data
dapat dilakukan dengan membandingkan berat material
sebelum ekstraksi dan sesudah ekstraksi dengan
persamaan sebagai berikut:

Kadar Air (%) =~ x100%

Keterangan:
W, = Bobot material setelah ekstraksi (gram)
W, = Bobot material sebelum ekstraksi (gram)
W = Bobot material

Metode Kjeldahl merupakan metode analisis
protein kasar dalam bahan makanan yang dilakukan
secara tidak langsung karena kadar yang dianalisis pada
metode ini adalah kandungan nitrogen. Hasil analisis
selanjutnya dikalikan dengan angka konversi 6,25 dan
akan diperoleh kadar protein dalam bahan makanan.
Metode Kjeldahl secara umum dibagi kedalam 3
tahapan yaitu tahap destruksi, destilasi dan titrasi
(Bakhtra et al., 2016)

Nelson dalam Ifmaily (2018) mendeskripsikan
Metode Luff Schoorl sebagai salah satu metode yang
umum digunakan dalam menentukan kadar karbohidrat
dalam bahan makanan. Metode ini tergolong efektif
untuk digunakan dalam bahan makanan yang
mempunyai kadar karbohidrat sedang dan merupakan
metode yang cukup baik dengan tingkat kesalahan
sebesar 10%. Metode Schoorl memanfaatkan fenomena
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iodimetri, dimana keberadaan iodium pada sampel
diteliti dengan proses titrasi.

Perhitungan Kecukupan Gizi

Kesehatan adalah satu dari sekian banyak
aspek vital kehidupan, penerapan pola hidup sehat
bukan hanya tentang konsumsi yang sehat tetapi juga
dapat dilihat dari pemenuhan gizi makanan. Pemenuhan
gizi suatu makanan dapat diketahui dengan menghitung
nutrisi yang terkandung pada makanan tersebut seperti
kecukupan energi, protein, lemak, karbohidrat, dan
serat makanan. Variabel lain yang tak kalah penting
dalam mengetahui pemenuhan gizi adalah tinggi badan,
berat badan, umur, dan jenis kelamin yang dapat
diketahui secara mandiri. AKG merupakan konsep yang
sama dengan  Recommended Dietary Allowance
(RDA) vyang dibuat oleh National Academy of
Medicine (NAM), dimana kecukupan gizi sebagian
banyak orang sehat (97-98%) dapat ditentukan (Aulia
et al., 2016).

Metode kecukupan gizi yang digunakan pada
penelitian ini adalah perbandingan antara tabel AKG
yang tertera pada Peraturan Menteri Kesehatan
Republik Indonesia Nomor 28 Tahun 2019 dengan tabel
uji proksimat cakwan. Perbandingan kedua tabel
tersebut dapat menghasilkan persentase kecukupan gizi
seseorang yang dapat dicukupi dalam mengonsumsi
100 gram cakwan. Penggunaan data yang tertera pada
AKG dapat disesuaikan pada unsur gizi yang
diinginkan serta umur dan jenis kelamin konsumen
yang ingin dipenuhi. Perbandingan dapat dilakukan
dengan perhitungan sebagai berikut:

Kecukupan Gizi Produk (x) =A< x <B

Kandungan Gizi Produk
A (%) = Kandungen Gizi Produkc, 1 )0y,
AKGpax

B (%) — Kanduni?Gi?: Produk %100%
Keterangan:
A = Persentase minimal gizi yang dapat dipenuhi
B = Persentase maksimal gizi yang dapat dipenuhi

AKG,,;, = Nilai maksimal pada tabel AKG
AKG,,x = Nilai minimal pada tabel AKG

HASIL DAN PEMBAHASAN

Produk Inovasi dari Ikan Patin

Cakwan merupakan produk orisinal penulis
yang berasal dari hasil Praktek Kerja Lapangan (PKL),
ide pembuatan produk tercetus dari minimnya minat
masyarakat terhadap daging patin sehingga peluang
pasar masih luas. Cakwan merupakan produk olahan
yang terbuat dari daging ikan patin fillet yang
dimarinasi dengan campuran rempah ngohiong dan
digoreng di suhu tinggi dengan baluran adonan tepung
sehingga menghasilkan produk yang renyah di luar dan
lembut di dalam dan mempunyai cita rasa yang unik.
Cakwan merupakan gabungan dari dua kata yaitu
cakwe dan ikan, penamaan ini didasarkan pada bentuk
produk yang memanjang seperti cakwe.
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Gambar 2 Pfoduk cakwan

Penambahan nilai pada produk (value added)
merupakan proses penambahan nilai suatu barang
karena adanya proses produksi berupa pengolahan,
pengangkutan ataupun penyimpanan. Nilai tambah
tidak dapat dihitung dari pengurangan nilai produk
dengan nilai biaya dan bahan baku dan faktor lainnya
termasuk  tenaga kerja (Kemenkeu, 2012).
Penambahan nilai tambah pada suatu produk inovasi
kebanyakan merupakan nilai tambah berupa keahlian
pembuatnya, dimana nilai tambah ini tidak dapat
direplikasi oleh orang lain tanpa ilmu yang memadai.
Nilai tambah dapat dijadikan sebagai nilai jual utama
pada produk inovasi karena sifatnya yang unik dan
tidak dapat direplikasi sehingga dapat menarik
perhatian konsumen.

Penggunaan tepung maizena dalam adonan
sebagai pengental merupakan salah satu ciri khas
yang membedakan produk dengan olahan ikan lain
seperti otak-otak, bakso ikan, dan nugget ikan.
Splawn (2020) menuturkan bahwa penambahan
tepung maizena pada adonan berbahan dasar tepung
serbaguna (tepung gandum) dapat mencegah
perkembangan gluten secara berlebihan dan mampu
menyerap kandungan air berlebih sehingga produk
memiliki tekstur luar yang renyah.

Penggunaan bubuk ngohiong dalam proses
marinasi dapat mengurangi bau amis dan menambah
keunikan dalam segi rasa dan after taste. Bi et al.,
(2015) memaparkan komposisi dari bubuk ngohiong
merupakan campuran dari lima rempah yaitu lada
dari bunga lawang, cengkih, kayu manis, merica/lada
dan biji adas yang biasa digunakan di dataran cina
sebagai bumbu rempah khusus untuk berbagai olahan
daging. Penggunaan bubuk ngohiong dapat
menambah rasa produk serta mempunyai
kemampuan sebagai agen anti-bakteri dan anti-
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inflamasi yang bermanfaat terhadap kesehatan
manusia dan umur produk.

Teknik penggorengan suhu tinggi (deep fry)
merupakan metode yang populer digunakan di
berbagai belahan dunia karena metode pengolahan
yang praktis dan cepat, biaya pengolahan rendah, dan
dapat menghasilkan produk yang diminati dengan
karakteristik cita rasa yang khas, warna golden
brown, dan tekstur yang renyah (Bordin et al., 2013;
Nayak et al., 2016). Karakteristik khas yang ada pada
produk yang digoreng dengan suhu tinggi sebagian
besar dipengaruhi oleh proses oksidasi lipid dan
reaksi Maillard sehingga pemilihan jenis minyak dan
tepung sangat berpengaruh dalam menghasilkan
produk yang baik (Chang et al., 2020). Penggunaan
adonan tepung (dredging) dalam penggorengan suhu
tinggi dapat menciptakan lapisan renyah yang merata

pada produk sehingga dapat meningkatkan
penampilan, rasa, dan tekstur dengan cara
melindungi produk dari kelembapan sehingga

kualitas tetap terjaga pada proses pengolahan,
pengemasan, dan penyajian (Yu et al., 2012).

Cakwan merupakan produk olahan siap saji
inovatif dengan beberapa nilai tambah yaitu
penggunaan tepung maizena untuk menyerap kadar
air berlebih, penambahan bubuk ngohiong untuk
mengurangi bau amis serta menambabh cita rasa khas,
penggorengan suhu tinggi dan penggunaan adonan
tepung untuk meningkatkan cita rasa, tekstur, dan
kenampakan.

Uji Hedonik

Kualitas produk pangan dapat diuji
kualitasnya dengan melakukan studi perbandingan
aspek sensori terutama aspek rasa antara produk
sejenis, studi ini dilakukan untuk dapat mengetahui
harapan dan preferensi konsumen pada suatu produk
tertentu. Uji hedonik (uji kesukaan) merupakan uji
pembanding komparatif yang dapat digunakan untuk
melakukan analisis aspek sensori (Tarwendah, 2017).

Analisis data menggunakan metode interval
nilai sensori menunjukkan distribusi nilai 3,63-4,13
untuk kenampakan, 3,52-4,13 pada aroma, 4,11-4,58
pada tekstur, 4,11-4,58 pada rasa, dan 3,99-4,54
pada. Mengacu pada SNI 01-2346-2006 maka nilai
minimal pada interval yang akan digunakan pada
penulisan nilai akhir sehingga hasil uji hedonik
menunjukkan nilai kesukaan pada kenampakan 3,63
(cenderung suka), aroma 3,52 (cenderung suka),
tekstur 4,11 (suka), rasa 4,11 (suka), dan aftertaste
3,99 (cenderung suka).

Tabel 2 Interval nilai mutu rata-rata

Kenampakan Aroma

Tekstur

Rasa Aftertaste

P 3,63<u<4,13 3,52<u<4,09

4,11<u<4,58

4,11<u<4,58 3,99<u<4,54

Tabel 3 Nilai standar deviasi (s) pada tiap faktor yang diuji

Kenampakan Aroma

Tekstur

Rasa Aftertaste

S 0,64 0,73

0,62

0,62 0,71
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Standar deviasi yang diperoleh mempunyai
rentang nilai 0,64-0,73 yang menunjukan data yang
diperolen mempunyai persebaran data rendah dan
tingkat kepercayaan sedang. Ruiz dalam Zambrano
(2019) menjelaskan rentang nilai standar deviasi dapat
menunjukan tingkat persebaran data dan tingkat
kepercayaan, data dapat dikategorikan menurut
rentang standar deviasi menjadi 3 yaitu persebaran
data rendah (sangat dipercaya) dengan standar deviasi
0-0,49, persebaran data rendah (dapat dipercaya)
dengan standar deviasi 0,5-0,99, dan persebaran data
tinggi (sulit dipercaya) dengan standar deviasi 1-1,5.

Tabel 4 Derajat Kesukaan Cakwan

Karakteristik Nilai

Kategori
Kenampakan 3 63+0,64 Cenderung suka
Aroma 3,52+0,73 Cenderung suka
Tekstur 4,11+0,62 Suka
Rasa 4,1130,62 Suka
Aftertaste 3,99+0,71 Cenderung suka

Hasil uji hedonik menunjukkan produk cakwan
unggul di sektor rasa dan tekstur. Hal tersebut terjadi
karena proses pengolahan cakwan menggunakan
lapisan adonan berupa campuran antara tepung terigu
dan tepung maizena dalam suhu tinggi sehingga
memicu reaksi Maillard yang dapat meningkatkan
rasa dan tekstur. Reaksi Maillard merupakan reaksi
antara gula pereduksi dengan asam amino yang
menyebabkan perubahan warna makanan menjadi
kecoklatan dan kemunculan rasa dan aroma yang khas
(Verma et al., 2020). Reaksi Maillard dapat
dipengaruhi oleh peralatan yang digunakan, bahan
yang akan diolah, dan keadaan lingkungan sekitar
(Ogutu et al, 2017). Variabel yang dapat
mempengaruhi reaksi Maillard adalah suhu, pH,
temperatur, keberadaan logam berat, jenis gula
pereduksi, dan kadar air (Nunes et al., 2019).

Produk cakwan dalam uji hedonik mempunyai
skor terendah pada bagian aroma, hal ini dapat terjadi
karena penggunaan bubuk ngohiong yang mempunyai
aroma menyengat. Penggunaan saus maupun bumbu
tabur dapat mengurangi aroma menyengat dan secara
bersamaan dapat memunculkan aroma baru yang
mungkin akan lebih disukai. Olahan rempah seperti
bawang goreng, daun bawang, dan jeruk nipis juga
dapat digunakan sebagai bumbu tambahan pada
produk jadi sehingga dapat menyamarkan aroma
tajam dan dapat menambah cita rasa makanan.

Perbandingan skor kesukaan dilakukan
menggunakan produk berbahan dasar patin lainnya
yaitu Hag & Sulistani (2020) yang membuat otak-otak
dengan bahan dasar patin serta Harmain et al. (2017)
yang membuat ilabulo dengan bahan dasar patin.
Perbandingan skor kesukaan dilakukan sebagai tolak
ukur kesukaan dengan produk olahan ikan patin
lainnya.
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Tabel 5 Perbandingan skor kesukaan dengan produk
patin lainnya dalam skala 1-5

Karakteristik Cakwan Otak-Otak! Ilabulo?
Kenampakan 3,63 3,52 3,14
Rasa 4,11 3,54 3,15
Tekstur 4,11 3,52 3,23
Aroma 3,52 - 3,25
Aftertaste 3,99 - -
Warna - - 3,28

(Sumber: *Haq & Sulistiyati, 2020; 2Harmain et al.,
2017)

Perbandingan dengan produk olahan ikan patin
lain menunjukkan bahwa nilai kesukaan cakwan
cukup unggul dalam hal tekstur dan aroma yang
mampu meraih skor 4 (suka) dibandingkan dengan
produk lainnya, nilai rata-rata yang diperoleh dari
produk juga lebih tinggi ketimbang produk olahan
ikan patin lainnya. Kesukaan panelis terhadap cakwan
mungkin disebabkan karena proses pembuatannya
menggunakan teknik penggorengan suhu tinggi yang
memicu reaksi Maillard, yang mampu meningkatkan
rasa dan aroma (Tamanna et al., 2015). Penggunaan
dan jumlah minyak yang ada dalam produk juga dapat
mempengaruhi rasa dan tingkat kesukaan produk
(Rodriguez et al., 2017)

Cakwan sebagai produk inovatif mempunyai
keunggulan tersendiri selain dari faktor kesukaan,
yaitu faktor kebaruan. Bordewijk & Schifferstein
(2019) berpendapat bahwa inovasi pada makanan
dapat dilakukan dari hal terkecil seperti penambahan
variasi rasa baru, penggunaan bahan baku yang unik,
penggunaan kemasan yang khas, penambahan porsi
makanan, dan hal lainnya yang dapat mengubah
persepsi  konsumen terhadap produk tersebut.
Arwachyntia (2014) dalam penelitiannya tentang
faktor kunci yang mempengaruhi persepsi konsumen
terhadap produk inovasi makanan mendapatkan 4
faktor yang mempengaruhi persepsi konsumen yaitu
kebaruan atau perubahan, pengolahan & teknologi,
variasi, dan kemudahan. Faktor kebaruan dalam
produk inovasi merupakan salah satu unsur pembeda

sehingga produk inovasi mempunyai kelebihan
tersendiri dibandingkan produk tradisional.

Produk tradisional memiliki  prosedur
pembuatan yang sederhana sehingga mudah

direplikasi yang selanjutnya akan menciptakan produk
yang banyak ditemukan dimana-mana dan dibuat oleh
berbagai produsen. Repetisi dan konsumsi produk
secara monoton dapat menyebabkan kebosanan,
sehingga perlu ada produk baru. Panskepp dalam
Goldhill (2016) berpendapat bahwa pada dasarnya
makhluk hidup selalu mencari sumber daya baru dan
informasi baru untuk bertahan hidup, hal tersebut juga
berlaku pada manusia. Panskepp menyimpulkan
bahwa kegiatan mencari sesuatu yang baru juga
merupakan kegiatan menyenangkan sehingga perlu
adanya variasi dan inovasi dalam berbagai aspek
kehidupan.
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Paparan terhadap produk secara terus menerus
akan  menimbulkan  kejenuhan  yang  akan
mempengaruhi loyalitas konsumen terhadap merek
sehingga diperlukan interaksi lebih agar konsumen
loyal terhadap produk dengan sifat monoton (Brodie
et al., 2013). Pembuatan produk inovasi merupakan
salah satu cara ampuh dalam menarik minat
masyarakat karena pada dasarnya manusia menyukai
variasi dan kebaruan.

Kandungan Gizi Cakwan

Kandungan gizi cakwan diketahui dengan uji
kalori dan uji proksimat, analisis kandungan gizi pada
produk pangan perlu untuk mengetahui kadar nutrisi
yang terkandung pada produk. Pudjirahaju (2018)
berpendapat bahwa kandungan nutrisi merupakan
salah satu faktor penting dalam pemilihan produk
karena banyak konsumen yang menjadikan
kandungan nutrisi pada suatu produk sebagai salah
satu faktor penting dalam membeli produk.
Kandungan gizi produk dapat dilihat pada tabel
dibawah:

Tabel 6 Hasil uji proksimat

Hasil
No  Kandungan Satuan Pemeriksaan
1 Kadar Air % 56,17
2 Lemak % 5,36
3 Protein % 15,03
4 Karbohidrat % 23,63
5 Energi total ~ kkal/100 g 202,9

Jika dibandingkan dengan produk siap saji
lainnya, cakwan memiliki kandungan protein, yang
lebih unggul, secara lebih jelas cakwan memiliki
kandungan lemak lebih tinggi 3 kali lipat dari bakso
ikan tuna dan 74% lebih rendah dibandingkan dengan
bakso sapi, kandungan protein 77% lebih tinggi dari
bakso sapi dan 74% lebih tinggi dari bakso ikan tuna,
kandungan karbohidrat 3 kali lebih rendah dari bakso
ikan tuna. Perbandingan tersebut menunjukan cakwan
merupakan makanan siap saji dengan kandungan
protein tinggi, hal ini bisa dicapai karena olahan
mempunyai rasio daging ikan patin yang cukup besar
sehingga kandungan protein maksimal. Secara lebih
jelas kandungan nutrisi ketiga produk siap saji dapat
dilihat pada tabel dibawah ini.

Tabel 7 Perbandingan kandungan gizi dengan
makanan siap saji lainnya

Kandungan Cakwan ‘Bakso - ?Bakso
Sapi Tuna
Kadar Air (%) 56,17 59,8 22,79
Lemak (%) 5,36 9,3 1,82
Protein (%) 15,03 8,5 8,655
Karbohidrat (%) 23,63 - 65,96

Energi total (kkal/100 g 202,9 - -
(Sumber: Pratiwi et al., 2019; 2Yapanto et al., 2021)
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Tingginya kandungan karbohidrat pada
cakwan merupakan efek dari proses dredging yang
menggunakan dua jenis adonan. Siregar (2014)
menjelaskan karbohidrat merupakan sumber energi
utama pada manusia, masyarakat Indonesia rata-rata
membutuhkan asupan karbohidrat sebesar 80-90%
dari total gizi yang didapatkan dari makanan.
Kelebihan karbohidrat pada tubuh akan dikonversikan
menjadi lemak, sehingga tidak ada bahaya tertentu
jika dikonsumsi sesuai dengan kebutuhan tubuh.
Tingkat kebutuhan tubuh biasanya diukur dalam
satuan  kalori  (kkal),  Qurniawati  (2018)
mendefinisikan kalori sebagai besaran energi yang
terkandung dalam suatu bahan pangan yang dapat
dikonsumsi manusia. Energi dapat diartikan sebagai
tingkat kemampuan manusia untuk melakukan
pekerjaan (aktivitas fisik) dan bertahan hidup.

Perbandingan dengan produk olahan patin
lain  menunjukkan bahwa cakwan mempunyai
kandungan nutrisi yang mampu bersaing dengan
produk lainnya. Otak-otak ikan patin merupakan
olahan ikan patin yang difortifikasi dengan ampas tahu
dengan tujuan untuk menambah kadar protein dan
serat pada produk (Haq & Sulistiyati, 2020). llabulo
merupakan olahan khas Gorontalo yang umumnya
terbuat dari jeroan ayam. Pembuatan ilabulo yang
berbahan dasar patin dengan fortifikasi rumput laut
dilakukan dengan tujuan diversifikasi produk
tradisional (Harmain et al., 2017)

Tabel 8 Perbandingan kandungan gizi cakwan
dengan olahan patin lain

pKearnfgg %an 9128 Cakwan llabulo nggi'
Kadar Air (%) 56,17 56,46 51,33

Protein 15,03% 7,78%, 9,41%
Lemak 5,36% 8,91%  1,09%
Karbohidrat 23,63% 36,20% 22,07%

(Sumber : *Haq & Sulistiyati, 2020; 2Harmain
etal., 2017)

Tabel 8 menunjukan cakwan mempunyai
protein yang lebih tinggi daripada olahan patin
lainnya, hal ini mungkin terjadi karena cakwan
menggunakan tepung terigu Yyang kandungan
proteinnya tinggi dibandingkan dengan kedua produk
lainnya yang menggunakan tepung sagu. Kandungan
lemak tertinggi diperoleh oleh ilabulo, kandungan
lemak yang tinggi dapat disebabkan oleh penambahan
minyak dengan tujuan tertentu. Charley & \Weaver
dalam Rios et al. (2014) menyatakan penambahan
minyak dalam makanan bertujuan untuk mendapatkan
karakteristik tertentu, membentuk tekstur, menambah
rasa, dan digunakan sebagai media transfer panas ke
bahan pangan. Sartika (2008) menjelaskan konsumsi
berlebih lemak jenuh yang biasanya terdapat pada
minyak goreng dapat meningkatkan kolesterol yang
akan menimbulkan penyakit degeneratif seperti stroke
dan jantung koroner. Kandungan karbohidrat tertinggi
diperoleh oleh ilabulo, hal ini terjadi akibat dari
penggunaan tepung pada ilabulo yang cukup banyak
dibandingkan dengan produk lainnya.
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Tabel 9 Persentase AKG laki-laki umur 10-64 tahun yang dapat dicukupi dengan mengonsumsi 100 gram

CAKWAN
AKG Kalori Karbohidrat Protein Lemak
Laki-Laki 7,66% - 10,14% 5,49% - 7,87% 20% - 30% 6,3% - 8,24%
Perempuan 9% - 11,27% 6,56% - 8,43% 23,12% - 27,32% 7,65% - 10,72%

(Sumber: Kemenkes, 2019)

Tabel 10 Persentase kecukupan protein yang mampu diraih produk

Produk Cakwan

1Bakso Sapi

2Bakso Tuna 3llabulo 4Otak-Otak

Kecukupan Protein 20-30%

17%-25%

15%-23% 10%-16% 13%-19%

(Sumber: *Pratiwi et al., 2020 ; 2Yapanto et al., 2021; *Haq & Sulistiyati, 2020; “Harmain et al., 2017)

Kecukupan Gizi Cakwan

Angka Kecukupan Gizi (AKG) merupakan
rata-rata nilai gizi tertentu yang harus terpenuhi oleh
individu dalam satu hari sebagai dasar acuan hidup
sehat. Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesia Nomor 28 Tahun 2019 tentang Angka
Kecukupan Gizi yang Dianjurkan untuk Masyarakat
Indonesia. Seorang laki-laki yang berumur 10-64
tahun harus memenuhi AKG yaitu kalori sebesar
2000-2650 Kkkal, karbohidrat sebesar 300-430 g,
protein sebesar 50-75 gram, dan lemak sebesar 65-85
gram. Seorang perempuan yang berumur 10-64 tahun

Kedua tabel diatas menunjukkan produk
mampu mencukupi 6,3%-11,27% kebutuhan kalori,
karbohidrat, dan lemak. Kandungan produk protein
terbilang cukup tinggi dimana mampu memenuhi
lebih dari 20% kecukupan protein. Gultom et al.
(2015) menjelaskan bahwa protein digunakan tubuh
sebagai sumber asam amino esensial yang selanjutnya
akan diproses lebih lanjut oleh tubuh menjadi asam
amino non-esensial dan sintesis protein. Protein
merupakan zat gizi yang penting sehingga malnutrisi
protein (Kwashiorkor) merupakan penyakit yang
berbahaya. Malnutrisi protein biasanya terjadi pada
anak-anak, lansia, dan pasien rumah sakit, keadaan ini
akan menyebabkan anemia, leukopenia, pelemahan
sistem imun, dan hypoplasia sumsum tulang (Santos
et al., 2017). Kekurangan protein pada balita dapat
menyebabkan gangguan pertumbuhan dan mental,
kelainan gastrointestinal, pembesaran hati, amenia
ringan, edema, dan oedema (Liansyah, 2015).

Perbandingan dengan produk lainnya pada

aspek kecukupan protein  menunjukkan cakwan
sebagai produk dengan kecukupan protein tertinggi.
Tingginya protein pada produk pangan merupakan hal
positif. Pola makan dengan protein tinggi dapat
meningkatkan kontrol nafsu makan dan rasa kenyang,
membantu menurunkan berat badan, dan menjaga
kesehatan lansia (pengurangan lemak total, gula
darah, dan tekanan darah) (Amamou et al., 2017;
Campos-Nonato et al., 2017; Ortinau et al., 2014).

SIMPULAN
Cakwan merupakan produk siap saji inovatif

yang terbuat dari ikan patin serta diolah menggunakan
bumbu ngohiong, pelumuran produk dengan 2 jenis
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harus memenuhi AKG yaitu kalori sebesar 1800-2250
kkal, karbohidrat sebesar 280-360 g, protein sebesar
55-65 g, dan lemak sebesar 50-70 g.

Hasil perhitungan kecukupan gizi
menunjukkan 100 g produk cakwan mampu
memenuhi AKG laki-laki berumur 10-64 tahun
dengan kecukupan kalori 7,66% - 10,14%, karbohidrat
5,49% - 7,87%, protein 20% - 30%, dan lemak 6,3% -
8,24%. Untuk perempuan berumur 10-64 tahun, 100 g
produk cakwan mampu memenuhi kecukupan kalori
9% - 11,27%, karbohidrat 6,56% - 8,43%, protein
23,12% - 27,32%, dan lemak 7,65% - 10,72%
adonan, dan penggorengan suhu tinggi membuat
produk mempunyai cita rasa yang unik serta tekstur
yang renyah. Pengujian produk dengan uji hedonik
membuahkan hasil positif, panelis pada umumnya
cukup suka dengan produk terutama pada tekstur dan
rasa produk. Kandungan gizi produk juga cukup baik
terutama kandungan proteinnya yang cukup tinggi
dibandingkan dengan produk sejenis.

SARAN

Produk dapat dikembangkan secara lebih
lanjut dengan menambahkan variasi rasa berupa saus
maupun bumbu tabur sehingga produk makin bercita
rasa serta memiliki banyak variasi rasa. Penggunaan
saus atau bumbu tabur juga dapat membantu
menetralisir aroma dan rasa tajam dari bubuk
ngohiong sehingga produk lebih dapat diterima.
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