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GHINA FAIRUZ SALSABILA “ANALISIS MUTU FISIK DAN MUTU 

KIMIA OTAK-OTAK IKAN TAMBAN (Spatelloides gracillis) DAN 

TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita moschata) SEBAGAI MAKANAN 

SELINGAN BALITA UNDERWEIGHT” (DIBAWAH BIMBINGAN ABDUL 

HAIRUDDIN ANGKAT) 

Makanan selingan adalah makanan yang dikonsumsi diantara 

waktu makanan utama berupa makanan selingan yang bergizi dan 

berkualitas berupa produk olahan seperti otak-otak ikan. Otak-otak ikan 

merupakan makanan selingan yang digemari masyarakat. Ikan tamban 

dan Tepung labu kuning merupakan bahan pangan lokal yang setiap 

bahan yang tinggi protein, karbohidrat, kalsium dan zat besi sehingga 

dapat dimanfaatkan dalam pembuatan otak-otak.  

Tujuan penelitian untuk mengetahui mutu organoleptik dan mutu 

kimia proksimat, kalsium dan zat besi. 

Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 3 perlakuan A : 185gr ikan tamban + 60gr tepung labu kuning, B : 

190gr ikan tamban + 65gr tepung labu kuning, C : 195gr ikan tamban + 

55gr tepung labu kuning dan dua kali pengulangan. Mutu organoleptik 

menggunakan analisis Kruskal-Wallis dan mutu kimia menggunakan 

analisis laboratorium. 

Hasil menunjukkan perlakuan yang paling disukai adalah otak-otak 

B dengan perlakuan 190gr ikan tamban + 65gr tepung labu kuning yang 

paling disukai dengan nilai uji organoleptik warna (4,50), tekstur (4,36), 

rasa (3,88), dan aroma (3,74) dan uji kimia dengan nilai kadar abu 

(1,47%), kadar air (61,74%), protein (9,3%), lemak (14,3%), karbohidrat 

(25,8%), kalsium (65,1%) dan zat besi (2,18%).  

Berdasarkan uji organoleptik perlakuan B yang paling disarankan 

panelis baik secara warna, tekstur, aroma, rasa maupun mutu kimia. 

Kata kunci: Otak-otak, Organoleptik, Mutu kimia, Ikan Tamban, Tepung 

Labu Kuning. 
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