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                   ABSTRAK 

 
JUMILA YANTI SIREGAR “ANALISIS MUTU FISIK DAN MUTU KIMIA 

KROKET IKAN TONGKOL (Euthynnus affinis) DENGAN 
PENAMBAHAN LABU KUNING (ITOLAKU) SEBAGAI MAKANAN 
SELINGAN” (DI BAWAH BIMBINGAN ERLINA NASUTION) 

Makanan selingan (snack) biasanya dikonsumsi diantara waktu 
makan utama. Makanan selingan bertujuan untuk melengkapi makanan 
utama dengan menyediakan nutrisi yang tidak ada di dalamnya. Dengan 
hanya 150–200 kalori tidak dapat menggantikan makanan utama. 
Biasanya, makanan selingan disantap dua kali sehari, antara makan siang 
dan makan malam, serta antara sarapan dan makan siang. Semua 
kalangan, termasuk orang dewasa dan anak-anak, menyukai makanan 
ringan. 

Tujuan Penelitian ini untuk mengetahui analisis mutu fisik dan mutu 
kimia kroket ikan tongkol (euthynnus affinis) dengan penambahan labu 
kuning (Itolaku) sebagai makanan selingan. 

Penelitian dilaksanakan pada tanggal 1 Agustus 2023 di Laboratorium 
Teknologi Pangan Poltekkes Medan Jurusan Gizi Lubuk Pakam. Penelitian 
utama dilaksanakan di Laboratorium PT. Saraswanti Indo Genetech Bogor 
pada tanggal 25 Maret 2024. 

Hasil uji organoleptik yang didapatkan dengan rata-rata nilai yaitu 
warna (4.46),tekstur (4.07), rasa (4.19), aroma (4.19) dan uji kimia yang 
didapatkan dengan rata-rata yaitu kadar abu(1.3%), Kadar lemak (7.15%), 
Kadar air (66.41%), Karbohidrat (18.32%) dan Kadar protein (6.48%). 

 
Kata kunci : Mutu fisik, mutu kimia, kroket, labu,tongkol, makan selingan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Makanan selingan (snack) biasanya dikonsumsi diantara waktu makan 

utama, bertujuan untuk melengkapi makanan utama dengan menyediakan 

nutrisi yang tidak ada di dalamnya. Dengan hanya 150–200 kalori, tidak 

dapat menggantikan makanan utama. Tiga waktu makan utama bagi 

manusia biasa adalah sarapan, makan siang, dan makan malam. 

Biasanya, selingan disantap dua kali sehari, antara makan siang dan 

makan malam, serta antara sarapan dan makan siang. Seluruh usia, baik 

dewasa maupun anak-anak, menyukai makanan ringan (Hudiah, 2023). 

Salah satu sumber zat gizi pengganti yang lebih rendah dari konsumsi 

sehari-hari adalah selingan. Namun, penting juga untuk 

mempertimbangkan nilai gizi dari selingan yang dimakan (Dasar et al., 

n.d.2020). 10% hingga 20% nutrisi yang dikonsumsi setiap hari berasal 

dari selingan. Energi dari selingan mencakup 17,36% dari konsumsi 

harian, diikuti oleh protein (12,4%), karbohidrat (15,1%), dan lemak 

(21,1%)  (Syafitri et al., 2019). 

Tujuan dari suplemen nutrisi adalah untuk meningkatkan 

ketersediaan dan konsumsi makanan yang bervariasi dan bergizi 

seimbang dengan memanfaatkan sumber daya lokal yang ada. Dalam 

mencukupi keperluan nutrisi anak-anak melalui diversifikasi pangan, harus 

dicari bahan makanan pengganti yang murah dan mudah diperoleh secara 

lokal, serta bahan-bahan yang mengandung protein dan nutrisi penting 

lainnya. Salah satu yang merupakan bahan pangan alternatif yang 

mengandung protein dan vitamin A adalah kroket dengan berbahan dasar 

ikan tongkol dan labu kuning (Widyaningrum et al., 2022). 

Kroket ialah satu dari sekian pangan tradisional yang sudah dikenal 

oleh rakyat Indonesia. Biasanya, roux atau kentang digunakan untuk 

membuat kroket, yang kemudian diisi dan ditutup dengan remah roti. 

Lapisan kulit dan isian kroket telah mengalami modifikasi signifikan seiring 

dengan kemajuan seni kuliner. Biasanya, kroket memiliki bentuk agak pipih 
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dan terdiri dari kentang. Ada banyak pilihan isian kroket, termasuk 

sayuran, daging sapi, ikan, atau kombinasi ayam. Selain itu, kroket 

mungkin berisi daging udang dan kepiting (Triana M. & Jayanti, 2020). 

Salah satu bahan umbi-umbian yang paling enak dan nikmat 

adalah kentang. Sejak zaman dahulu, para pecinta makanan telah 

memanfaatkan kentang sebagai bahan utama kroket. Saat dimasak 

menjadi kroket, kentang memiliki tekstur yang renyah sekaligus empuk. 

Ada tiga jenis kentang: putih, kuning, dan merah. Kentang kuning sering 

digemari konsumen karena kandungan airnya yang rendah. Kentang dapat 

membantu menurunkan berat badan, mendukung sistem kekebalan tubuh, 

kesehatan jantung, kesehatan otak dan sistem saraf, perbaikan 

pencernaan, dan lainnya. Kentang memiliki 2,1 gram protein, 13,5 gram 

karbohidrat, dan 63 mg kalsium per 100 gram (Triawati, 2022). 

Karena labu kuning (Curcurbita moschata Durch) dapat 

menggantikan pasokan karbohidrat tepung terigu, maka labu kuning 

merupakan bahan alternatif. Labu kuning memberikan profil nutrisi lengkap 

serta konsentrasi β-karoten yang besar namun mempunyai harga yang 

wajar. Dapat digunakan untuk membuat makanan olahan berdasarkan 

makanan daerah. Mengingat nilai gizinya dan ketersediaannya yang luas, 

labu kuning diproduksi rata-rata 20–21 ton/hektar di seluruh Indonesia; 

walaupun demikian, konsumsi labu di negara ini cenderung relatif sedikit, 

yaitu tidak melebihi 5 kg per kapita setiap tahun (Duniaji et al., 2017). 

Penggunaan buah labu kuning dalam pembuatan kroket, karena 

labu kuning banyak mengandung β-karoten yang terjamin mempunyai 

kapasitas dalam melawan bahaya radikal bebas dan meminimalisir 

keumungkinan penyakit. Labu kuning dapat dimanfaatkan sebagai salah 

satu altenatif dari usaha penganekaragaman pangan dalam 

menumbuhkan nilai ekonomisnya yang rendah. Salah satu pemanfaatan 

pangan fungsional adalah produksi berbagai produk pangan olahan 

menyehatkan dari labu kuning. Labu kuning kaya akan karatenoid dan 

karbohidrat, serta mengandung fenolat, flavonoid polisakarida, vitamin A 

dan C, mineral mencakup zat besi, kalsium, dan Natrium dan mempunyai 

muatan inulin yang sangat dibutuhkan untuk pemeliharaan Kesehatan 



3  

(Mandala et al., 2021). 

Ikan ialah satu dari bahan pangan yang sangat diperlukan dan 

dimakan kebanyakan individu sebab muatan proteinnya yang besar. 

Protein berfungsi menjadi komponen struktural, pengendali, dan pengganti 

jaringan atau bagian organ yang mengalami kerusakan. Protein juga 

memiliki asam amino penting yang dibutuhkan tubuh dan dapat digunakan 

sebagai sumber energi. Karena ikan memiliki sedikit jaringan ikat, tubuh 

manusia dapat mencernanya lebih cepat. Karena ikan mempunyai muatan 

asam lemak tak jenuh rantai panjang, khususnya yang dikategorikan 

sebagai asam lemak omega-3, juga menyediakan makanan fungsional 

yang diperlukan untuk kesehatan. Ikan seperti ikan tenggiri, ikan gabus, 

lele, tuna, dan lainnya kaya akan protein (Qomariah et al., 2020). 

Mempelajari komposisi nutrisi dan keekonomian ikan tongkol yang 

hidup di air asin (Euthynnus affinis) adalah topik yang sangat menarik. 

Kandungan gizi ikan tongkol tergolong tinggi, protein berkisar antara 21,60 

hingga 26,30%, lemak 1,30 hingga 2,10 persen, lemak omega-3 1,5 gram 

per 100 gram, air 71 hingga 76,76%, mineral 1 hingga 1,50%, abu. dari 

1,45 hingga 3,40 persen, dan bermacam mineral lain seperti kalsium, 

fosfor, zat besi, natrium, vitamin A retinol, dan vitamin B seperti thiamin, 

riboflavin, dan niasin. Selain itu ikan tonggol banyak digemari dikarenakan 

cara pengolahannya yang mudah seperti di goreng, ditumis, dipanggang 

dan lain-lain (Hafiludin, 2021). 

Dikemas dalam protein dan kaya akan asam lemak omega 3, kroket 

tongkol dengan tambahan labu kuning sangat bergizi. Kolesterol berlebih 

dalam tubuh manusia dapat dinetralkan dengan kandungan omega-3. 

(Baihaki et al., 2022). Selain itu, labu kuning ditambahkan ke kroket ikan 

tongkol sebagai upaya untuk menarik minat pelanggan, terutama di 

kalangan anak sekolah yang tidak menyukai makanan laut. Ikan dapat 

memberikan beberapa kontribusi penting pada kroket, terutama dalam hal 

nutrisi dan rasa. Asam lemak omega-3, protein berkualitas tinggi, dan 

beragam vitamin dan mineral semuanya dapat ditemukan pada ikan. Hal 

ini dapat meningkatkan kandungan nutrisi kroket dan menjadikannya 
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sumber protein yang lebih optimal. Ikan juga dapat memberikan rasa khas 

dan tekstur  yang  berbeda,  memperkaya  pengalaman  kuliner  dari 

kroket tersebut (Diniarti et al., 2020). 

Hasil yang di peroleh dari uji pendahuluan dilakukan 1 agustus 2023 

pada uji citarasa organoleptik dengan 30 orang panelis adalah 

a. Perlakuan A yaitu pencampuran kentang 50gr+ labu kuning 25gr + 

ikan tongkol 200gr 

b. Perlakuan B yaitu pencampuran kentang 40 gr+ labu kuning 50gr + 

ikan tongkol 200 gr 

c. Perlakuan C yaitu pencampuran kentang 30gr+ labu kuning 75gr + 

ikan tongkol 200 gr 

 

B. Perumusan Masalah 

Bagimanakah Analisis Mutu Fisik Dan Mutu Kimia Kroket Ikan 

Tongkol (Euthynnus affinis) dengan Penambahan Labu Kuning (Itolaku) 

Sebagai Makanan Selingan. 

 

C. Tujuan Penelitian 

a. Tujuan Umum 

Mengevaluasi Analisis Mutu Fisik Dan Mutu Kimia Kroket Ikan 

Tongkol (Euthynnus affinis) dengan Penambahan Labu Kuning (Itolaku) 

Sebagai Makanan Selingan. 

b. Tujuan Khusus 

1. Mengevaluasi mutu fisik kroket ikan tongkol (Euthynnus Affinis) 

dengan penambahan labu kuning(Itolaku) sebagai makanan 

selingan melalui uji organoleptic yang meliputi: 

a. Warna : menilai warna kroket ikan tongkol (Euthynnus Affinis) 

dengan penambahan labu kuning(Itolaku) 

b. Tekstur : menilai tekstur kroket ikan tongkol (Euthynnus Affinis) 

dengan penambahan labu kuning(Itolaku) 

c. Rasa : menilai rasa kroket ikan tongkol (Euthynnus Affinis) 

dengan penambahan labu kuning(Itolaku) 
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d. Aroma : menilai aroma kroket ikan tongkol (Euthynnus Affinis) 

dengan penambahan labu kuning(Itolaku) 

2.  Menilai mutu kimia kroket ikan tongkol (Euthynnus Affinis) dengan 

penambahan labu kuning(Itolaku) sebagai makanan selingan yang 

mencakup kadar air, kadar abu, protein (metode semi makro 

kjeldahl), dan lemak(metode soxlet). 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Akademik 

a. Menyediakan saran dalam tahapan pengembangan studi yang 

hendak dilangsungkan di masa depan 

b.  Memperkaya referensi tahapan penciptaan kroket ikan tongkol 

melalui pemanfaatan labu kuning sebagai makanan selingan 

2. Bagi Penulis 

a. Memberikan pengetahuan tentang kroket ikan tongkol dengan 

penambahan labu kuning(Itolaku) sebagai makanan selingan 

b. Menawarkan pengalaman dalam mengembangkan penilitian  

3. Bagi Masyarakat 

a. Supaya masyarakat mengetahui bahwa kroket bisa dioleh 

dengan ikan tongkol dan labu kuning.  

b. Menyediakan data untuk masyarakat mengenai tahapan 

penciptaan kroket ikan tongkol dengan pemanfaatan labu 

kuning(Itolaku) sebagai makanan selingan. 
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A. Kroket 

1. Pengertian Kroket 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

Nama masakan yang berasal dari Perancis namun dibawa ke 

Indonesia oleh Belanda adalah kroket. Kalau di Belanda, kroket terbuat 

dari ragout yang digoreng setelah dilumuri putih telur dan remah roti. 

Biasanya, kroket di Indonesia terdiri dari kentang tumbuk yang telah 

dihaluskan, diisi dengan daging cincang yang telah dibumbui, dan 

dikombinasikan dengan sayuran seperti kacang hijau atau wortel. Kroket 

merupakan salah satu makanan kontinental yang disajikan panas dan 

terdiri dari sayuran yang dicampur dengan bahan-bahan seperti protein 

hewani dan karbohidrat. Sebelum memulai hidangan utama, camilan 

panas seperti kroket sering disajikan sebagai hidangan pembuka (Lasria, 

2018). 

Kroket merupakan hidangan yang dibuat dari campuran daging 

cincang, ikan, sayuran, atau bahan lainnya, yang dibumbui dan dicampur 

dengan bahan pengikat seperti tepung roti atau telur. Campuran ini 

kemudian dibentuk menjadi bola atau silinder dan digoreng pada minyak 

bersuhu tinggi sampai berwarna emas kecoklatan dan renyah di luar. 

Kroket biasanya disajikan sebagai camilan atau hidangan pembuka, dan 

dapat dihidangkan dengan saus atau bumbu tambahan sesuai selera. 

Varian kroket dapat ditemukan di berbagai masakan dunia, dengan variasi 

isi dan teknik pembuatan yang berbeda-beda. 

Saat ini, kroket biasanya dimakan sebagai "makanan selingan" dan 

bukan hanya sebagai hidangan pembuka. Alasan mengapa kroket menjadi 

pilihan yang disukai adalah karena bahan utamanya, kentang, kaya akan 

karbohidrat dan sangat mengenyangkan. Isiannya juga merupakan 

kombinasi lezat antara daging dan sayuran yang dapat dikonsumsi dalam 

membantu tubuh mencukupi keperluan nutrisi hariannya. Selain itu, cara 

pembuatan kroket dengan cara digoreng juga sangat sesuai dengan 

selera orang Indonesia, khususnya generasi muda yang tidak menyukai 

makanan yang dikukus. 
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2. Bahan pembuatan Kroket 
Tabel 1.Bahan Pembuatan Kroket Dalam 1 Resep 

 

No Nama Bahan Berat Satuan 

1 Kentang 500 gr 
2 Daging giling 200 gr 
3 Pala bubuk 6 gr 
4 Garam 10 gr 
5 Wortel 50 gr 
6 Bawang putih 14 gr 
7 Bawang bombay 100 gr 
8 Telur 80 gr 
9 Tepung terigu 100 gr 
10 Tepung panir 100 gr 
11 Batang seledri 3 gr 
12 Merica bubuk 3 gr 

Sumber: Aneka Hidangan Kontinental: Hot Appetizer (2015). 
 

 
3. Alat Pembuatan Kroket 

Tabel 2. Alat Pembuatan Kroket 

 

No Nama Alat Jumlah Satuan 

1 Wajan 1 Buah 

2 Sendok 1 Buah 

3 Mangkuk 1 Buah 

4 Waskom 1 Buah 

5 Pisau 1 Buah 

6 Teleman 1 Buah 

7 Sutil 1 Buah 

8 Kompor 1 Buah 

Sumber: Aneka Hidangan Kontinental: Hot Appetizer (2015). 
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4. Syarat Mutu Kroket 

Berdasarkan SNI, baku mutu kroket yang dimanfaatkan ialah yang 

biasa ada di Indonesia (SNI 7758:2013) 

Tabel 3. Syarat Mutu Kroket SNI 7758:2013 

Parameter Uji Satuan Persyaratan 

a.Sensori  Min 7 (Skor 3 - 9) 

b. Kimia   

-Kadar air % Maks 60,0 

- Kadar abu % Maks 2,5 

- Kadar protein % Min 5,0 

- Kadar lemak % Maks 15,0 

c.Cemaran mikroba 
  

- ALT koloni/g Maks 5 x 10 

-Escherichia coli APM/g 4 

-Salmonella - < 3 

-Vibrio cholerae* - Negatif/25 g 

-Staphylococcus koloni/g Negatif/25 g 

aureus*  Maks 1 x 102 

d.Cemaran logam* 
  

- Kadmium (Cd) mg/kg Maks 0,1 

Maks 0,5 

Maks 0,3 

Maks 1,0 

Maks 40,0 

- Merkuri (Hg) mg/kg 

- Timbal (Pb) mg/kg 

- Arsen (As) mg/kg 

- Timah (Sn) mg/kg 

e. Cemaran fisik 

- Filth 

- 0 

Sumber: SNI 7758:2013 

 
5. Prosedur pembuatan 

 
1. Siapkan kentang rebus dan tumbuk sebagai langkah pertama. 

Campurkan dengan pala, gula, garam, dan merica. Tambahkan 1/4 

sdt ke masing-masingnya, dan haluskan. 
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2. Panaskan mentega dan tumis bawang putih sampai mengeluarkan 

wangi. 

3. Tambahkan wortel, batang seledri, dan daging. Masukkan sisa gula, 

pala bubuk, garam, dan merica. Tambahkan tepung dan aduk hingga 

rata sebelum mengering. 

4. Ambil satu atau dua sendok makan kentang yang sudah dibumbui 

dan ratakan menjadi lingkaran. Masukkan daging ke dalam adonan. 

5. Olesi bulatan kentang dengan campuran putih telur kocok dan air, 

lalu lapisi dengan tepung roti. 

6. Minyak harus dipanaskan, kroket kentang harus digoreng sampai 

kecoklatan, lalu diangkat dan disajikan. Saus tomat menjadi salah 

satu pilihan penyajiannya.. 

 
B. Ikan Tongkol (Euthynnus Affinis) 

1. Pengertian Ikan Tongkol (Euthynnus Affinis) 

Karena kandungan proteinnya yang tinggi, ikan menjadi sumber 

pangan yang banyak dibutuhkan dan dikonsumsi manusia. Protein 

berfungsi sebagai komponen struktural, pengatur, dan pengganti jaringan 

atau bagian tubuh yang mengalami kerusakan. 

 
Gambar 1. Ikan Tongkol 

Hasil perikanan utama di wilayah laut Indonesia adalah ikan 

tongkol, bernilai tinggi sebab muatan proteinnya yang besar dan banyak 

asam lemak omega 3 (Novia et al., 2019). Tongkol ialah jenis ikan laut 

yang memiliki tubuh silindris dan panjang, dengan warna tubuh keabu-

abuan atau keperakan yang terkadang terlihat berkilau. Ikan ini biasanya 

memiliki garis-garis hitam atau belang di sisi tubuhnya, memberikan 

penampilan yang khas. Tongkol dikenal mempunyai daging berwarna 
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merah muda ataupun merah gelap, yang cukup padat dan memiliki rasa 

yang khas. Ikan tongkol sering digunakan dalam berbagai masakan, 

seperti tumis, panggang, atau digoreng, serta sering dijadikan sebagai 

bahan utama dalam pembuatan sarden atau olahan lainnya. Secara 

umum, ikan tongkol ialah asupan protein hewani yang krusial pada pola 

konsumsi sehari-hari dan merupakan pilihan yang populer di berbagai 

belahan dunia untuk kelezatannya dan nilai gizinya. 

c. Manfaat Ikan Tongkol 

 Masih rendahnya pemanfaatan seperti pada pengelolaan usaha 

penangkapan ikan skala kecil dan tradisional menunjukkan bahwa nilai 

gizi dan keunggulan ikan tongkol belum dimanfaatkan secara maksimal 

(Deslianti et al., 2016). Karena kandungan lemaknya yang tinggi dan 

dagingnya yang berwarna gelap atau merah, ikan tongkol merupakan 

produk perikanan yang mudah rusak dan membusuk (Guenneugues dan 

Morrissey, 2005). 

 Ikan tongkol merupakan sumber makanan laut yang penting dalam 

diet manusia karena kandungan nutrisinya yang kaya. Secara khusus, 

ikan tongkol dikenal mengandung tinggi protein yang berperan dalam 

pembentukan dan pemeliharaan jaringan tubuh. Ikan ini juga mempunyai 

muatan asam lemak omega-3, seperti EPA dan DHA, yang terbukti 

bermanfaat bagi kesehatan jantung dan pembuluh darah dengan 

menjaga keseimbangan kolesterol dan memiliki sifat antiinflamasi. Selain 

nutrisi tersebut, ikan tongkol mengandung vitamin B12 yang krusial 

dalam fungsi sistem saraf dan pengembangan sel darah merah, serta 

mineral seperti selenium yang berfungsi menjadi antioksidan dan fosfor 

yang mendukung kesehatan tulang. Maka, konsumsi ikan tongkol secara 

rutin bisa menawarkan manfaat yang signifikan bagi kesehatan dalam 

keseluruhan, dan merupakan bagian penting dalam mencapai diet 

seimbang yang kaya akan nutrisi. 

d. Kandungan Ikan Tongkol 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan (Suzuki, 1981), Euthynnus 

affinis atau sering dikenal dengan sebutan tuna tongkol ialah jenis ikan 

yang mempunyai muatan gizi yang besar. Komposisinya meliputi air 
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71,00-76,76%, protein 21,60-26,30%, lemak 1,30-2,10%, mineral 1,20-

150%, dan abu 1,45-3,40%. Persentase ikan yang bisa dikonsumsi 

biasanya turun antara 45-50 %. Cilia (2016) menjabarkan, Protein 

sejumlah 64,31 (%) pada tepung ikan tongkol, lemak 6,29 (%), 

kelembaban 5,74 (%), abu 10,30 (%),serat kasar 2,57% (%), dan BETN 

10,79%. 

 

Tabel 4. Kandungan Gizi Ikan Tongkol per 100 gram 

Tabel 4 

 Zat Gizi Kandungan 

1 Energi (Kal) 100 

2 Protein (Gr) 24,0 
3 Lemak (Gr) 1,5 
4 Karbohidrat (Gr) 8,0 
5 Serat (Gr) 0,0 
6 Abu (Gr) 2,1 
7 Air (Gr) 74,7 
7 Kalsium (Gr) 92 
8 Fosfor (Mg) 606 
9 Vitamin A (Mcg) 181 

10 Zat besi (Mg) 1,7 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2018 

e. Hasil Olahan Ikan Tongkol 

Hasil olahan ikan tongkol dapat dijadikan bahan baku pembuatan 

olahan nugget (Baihaki et al., 2022), olahan abon (Novia et al., 2019), 

serta olahan risoles (Diniarti et al., 2020). 

C. Labu Kuning 

1. Pengertian Labu Kuning 

Labu kuning ialah salah satu sayuran yang sangat menyenangkan 

untuk dimasak dan dikonsumsi. Warnanya yang cerah dan rasanya yang 

manis memberikan sentuhan yang khas dalam berbagai masakan. Labu 

kuning juga kaya dengan kandungan nutrisi seperti vitamin A, C, dan 

serat, sehingga positif bagi kesehatan tubuh. Bisa diolah menjadi sup, 

puree, atau bahkan dijadikan sebagai bagian dari kue atau roti karena 

teksturnya yang lembut dan rasa yang lezat. 

Karena labu kuning (Cucurbita moschata) tumbuh subur di Indonesia, 
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maka buahnya mudah diperoleh. Data BPS menunjukkan bahwa 428.197 

ton labu kuning diproduksi di Indonesia pada tahun 2011 (Nilasari et al., 

2017). Kurang dari 5 kg labu kuning dikonsumsi setiap tahun per kapita di 

Indonesia, yang merupakan tingkat konsumsi yang masih relatif rendah. 

Selain itu, harga labu juga relatif murah, yakni sekitar Rp5.000/kg. Melihat 

ketersediaan labu di Indonesia yang melimpah, muatan gizi yang besar, 

dan harga yang relatif murah, serta pemanfaatannya yang terbatas, labu 

memiliki potensi yang besar untuk diubah ke dalam produk pangan olahan 

berbasis lokal. Produk pangan berbasis labu yang belum dikembangkan 

adalah lempok labu kuning. Lempok, makanan tradisional dari Sumatera 

dan Kalimantan, biasanya berupa buah durian yang dicampur dengan gula 

(Rusdiardy, 2005). 

 
Gambar 2. Labu Kuning 

Karena labu kuning (Curcurbita moschata Durch) dapat menggantikan 

pasokan karbohidrat tepung terigu, maka labu kuning merupakan bahan 

alternatif. Selain fakta bahwa labu kuning kaya akan serat, vitamin, dan 

karbohidrat, penggunaan buah labu untuk membuat sereal makanan 

adalah cara alternatif untuk memvariasikan produk labu dan 

meningkatkan nilai yang dirasakan. Buah labu kuning bisa diubah ke 

dalam bermacam produk pangan olahan yang menyehatkan, atau 

“pangan fungsional”. Tingginya mineral (Ca, Fe, Na) dan vitamin (A, C) 

karena kandungan karbohidratnya yang tinggi. Inulin dan serat makanan, 

yang penting untuk menjaga kesehatan, juga ditemukan dalam labu 

kuning. Selain itu, salah satu varietas buah yang banyak mengandung 

karotenoid adalah labu kuning. 
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2. Karakteristik Labu Kuning 

Menurut penelitian (Hasanah & Novian, 2020) menyatakan, cucurbita 

moschata, atau tanaman labu, merupakan sumber polisakarida flavonoid, 

fenolik, vitamin yang larut dalam air, dan karotenoid. Buah ini memiliki 

kandungan betakaroten yang tinggi, terbukti memiliki sifat anti radikal 

bebas dan pencegah penyakit. Buah labu kuning bisa diubah ke dalam 

bermacam produk pangan yang menyehatkan, atau “pangan fungsional”. 

Tingginya mineral (Ca, Fe, dan Na) dan vitamin (A dan C) karena 

kandungan karbohidratnya yang tinggi. Inulin dan serat makanan, yang 

penting untuk menjaga kesehatan, juga ditemukan dalam labu kuning. 

Selain itu, salah satu varietas buah yang banyak mengandung karotenoid 

adalah labu kuning. 

3. Kandungan Labu kuning 

Labu kuning ialah buah yang telah seringkali diteliti kandungan gizi dan 

kegunaannya. 

Tabel 5. Kandungan Labu Kuning Per 100gr 

No. Zat gizi Kandungan 

1. Protein (Gr) 7,81 

2. Lemak (Gr) 3,60 

3. Karbohidrat (Gr) 79,57 

4. Serat (Gr) 3,65 

5. Kadar air (Gr) 10,96 

6. Kadar Abu (Gr) 5,29 

7. B-karoten 4857,60 

Sumber: Usha dkk.,(2010), Saelaw dkk.,(2011) 

Berdasarkan penelitian (Ika Winda Purnamasari dan Widya Dwi Rukmi 

Putri 2015) tentang “PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG LABU KUNING 

DAN NATRIUM BIKARBONAT TERHADAP KARAKTERISTIK FLAKE 

TALAS”. Menjabarkan bahwa tepung labu kuning mempunyai muatan 

lemak (3.60%), abu (110.4 mg), kadar pati (44.02%), serat (0,5 g), 

kadar air (7.55%), karbohidrat (68.72%), protein(9.65%), karoten(2.44 

mg/100g), fosfor(64 mg/100g), besi (1.40 mg/100g), dan kalsium(45 
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mg/100g). 

f. Hasil Olahan Labu Kuning 

Hasil olahan tepung labu kuning dapat dijadikan bahan baku 

pembuatan olahan seperti Mie Kering (Canti et al., 2020) , Muffin 

(Putriet al., 2019) ,Brownies kukus (Subaktilah et al., 2021) 

 
D. Makanan Selingan 

1. Pengertian Makanan Selingan 

Makanan selingan ialah panganan kecil yang dimakan di sela 

periode makan besar karena tubuh menggunakan lebih sedikit energi dan 

nutrisi dua hingga tiga jam setelah makan. Dengan hanya 150–200 kalori, 

snack ini berfungsi untuk melengkapi makanan utama dengan 

memberikan nutrisi yang kurang. Namun karena kandungan kalorinya 

yang rendah, tidak bisa sepenuhnya menggantikan makanan utama 

(Nurfatha Qurrota Ayyun & Septiani, 2020). Makanan selingan adalah 

sesuatu yang penting untuk menjaga energi dan konsentrasi sepanjang 

hari. Makanan selingan biasanya saya pilih berdasarkan kepraktisan dan 

nilai gizinya. Selain memberikan energi cepat, makanan selingan juga 

membantu menjaga agar saya tetap fokus dan tidak merasa lapar di 

antara waktu makan utama. 

2. Jenis Makanan Selingan 

Contoh jenis makanan selingan yaitu aneka buah potong, nu, 

biskuit gandum, kolak, bubur, bakso, keripik, dan lain-lain. 

3. Syarat Makanan Selingan 

Menurut (Ummah et al., 2020), kriteria makanan selingan ialah 

menyediakan asupan energi dan nutrisi yang memadai, mudah dicerna, 

tidak membebani sistem pencernaan, diberikan pada interval waktu yang 

cukup jauh dari waktu makan utama, dan disajikan dengan penampilan 

yang menarik. 

E. Panelis 

Penilaian organoleptik memerlukan panelis agar dapat diselesaikan. 
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Ini berfungsi sebagai peralatan atau alat untuk mengevaluasi kualitas atau 

karakteristik sensoris suatu panel komoditas. Instrumen ini tersusun dari 

seorang individu atau kumpulan individu yang dinamai panel, yang 

mempunyai kewenangan dalam mengevaluasi kualitas objek berdasarkan 

pendapat subjektif anggota panel atau panelis. Akibatnya, penilaian 

subjektif panelis terhadap makanan digunakan untuk menentukan 

penilaian panel, dan metode sensorik tertentu harus direplikasi. Panelis 

adalah individu atau kelompok yang memiliki keahlian atau pengalaman 

dalam suatu bidang tertentu, yang dipilih untuk memberikan pandangan, 

penilaian, atau pendapat mereka dalam diskusi atau acara publik. Mereka 

biasanya dipilih berdasarkan pengetahuan mendalam mereka tentang topik 

yang dibahas dan kemampuan mereka untuk mengemukakan pendapat 

secara jelas dan terbuka. Panelis sering kali berperan dalam memberikan 

perspektif yang beragam dan mendalam dalam rangka memberikan 

pemahaman yang lebih luas tentang isu atau topik tertentu. 

Tergantung pada tujuannya, panel ini mungkin digunakan dengan cara 

yang berbeda. Enam jenis panelis yang sering dimanfaatkan pada studi 

organoleptik antara lain: 

a. Panelis Perorangan 

Seorang individu yang luar biasa berbakat atau sangat terlatih yang 

memiliki keterampilan dan kepekaan luar biasa terhadap spesifikasi. Panel 

individu merupakan ahli dalam teknik analisis organoleptik dan memiliki 

pemahaman menyeluruh tentang karakteristik, fungsi, dan teknik 

pengolahan produk yang perlu dievaluasi. 

b. Panelis Terbatas 

Hal ini dapat dihindari karena panel terbatas terdiri dari tiga hingga 

lima individu yang sangat sensitif. Panelis ini memahami pengolahan dan 

bagaimana bahan mentah mempengaruhi hasil, dan mereka tertarik pada 

variabel yang berkaitan dengan penilaian organoleptik. Anggotanya 

membuat keputusan bersama. 

c. Panelis Terlatih 

Panel terlatih yang beranggotakan 15-25 individu yang mempunyai 

tingkat kepekaan yang optimal. Seleksi serta pelatihan diperlukan untuk 
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pelatihan. Karena mereka dapat mengevaluasi banyak masukan, panelis 

ini tidak terlalu terspesialisasi. Pilihan dibuat setelah analisis data 

kolaboratif. 

d. Panelis Agak Terlatih 

Sebuah panel yang tersusun dari 15-25 individu yang telah 

menerima pelatihan yang sudah dilangsungkan dalam mengidentifikasi 

suatu karakteristik yang dianggap cukup terlatih. Dengan menguji data 

terlebih dahulu, panel dengan tingkat pelatihan sederhana dapat dipilih 

dari kelompok kecil. Sementara itu, fakta-fakta yang sangat menyimpang 

mungkin tidak dipertimbangkan ketika membuat pilihan. 

e. Panelis Tidak Terlatih 

25 orang awam merupakan panel yang tidak terlatih, dan mereka 

mungkin dipilih berdasarkan berbagai faktor termasuk pendidikan, status 

sosial, dan etnis. Satu-satunya instrumen organoleptik dasar yang boleh 

dinilai oleh panelis tidak terlatih adalah preferensi. 

f. Panelis Konsumen 

Keanggotaan panel konsumen berkisar antara 30 sampai 100 

individu, berdasarkan tujuan pemasaran komoditas. Panel ini dapat dipilih 

tergantung pada orang atau kelompok tertentu dan memiliki karakteristik 

yang sangat umum. 

g. Panelis Anak-anak 

Panel yang terdiri dari anak-anak berumur 3 hingga 10 tahun dianggap 

tipikal. Umumnya, anak-anak berperan menjadi panelis saat mengevaluasi 

makanan ramah anak seperti permen, es krim, dan makanan lainnya (Arbi, 

2009). 

Oleh karena itu, penulis memilih untuk melakukan studi pendahuluan 

dengan menentukan panelis yang tersusun dari 25 individu. Panelis 

kurang terlatih bisa ditentukan dari populasi. 

F. Uji Organoleptik 

Analisis organoleptik melibatkan evaluasi bahan makanan sesuai 

dengan preferensi konsumen dan kemauan untuk menggunakan. Uji 

organoleptik yang sering disebut pengujian sensori atau pengujian 

sensorik secara umum merupakan suatu teknik untuk menentukan daya 



17  

terima suatu produk dengan memanfaatkan indra manusia sebagai 

instrumen utamanya. Pengujian organoleptik sangat penting untuk 

penerapan mutu. Suatu uji organoleptik memerlukan tiga hal agar valid: 

sampel, panelis, dan pernyataan tanggapan yang jujur (Safitry et al., 

2021). 

Panelis mengevaluasi warna, aroma, tekstur, dan rasa serta faktor 

lainnya. 

 

1. Warna 

Petunjuk lain mengenai kesegaran atau kematangan adalah warna. 

Warna yang konsisten dan merata dapat digunakan untuk menentukan 

seberapa baik pendekatan pencampuran atau pemrosesan berhasil. 

Warna biasanya merupakan indikator kualitas makanan yang terbaik 

karena warnalah yang pertama kali muncul. 

2. Aroma 

Saat makanan sampai di mulut, neuron penciuman di rongga 

hidung mendeteksi aroma, yaitu aroma yang dihasilkan oleh rangsangan 

kimia. Salah satu faktor yang mempengaruhi betapa lezatnya suatu 

hidangan adalah aromanya. Ini lebih terkait dengan panca indera 

penciuman dalam hal penciuman. 

3. Tekstur 

Salah satu indra yang berhubungan dengan sentuhan adalah tekstur. 

Karena tekstur mempunyai dampak pada tampilan makanan, terkadang 

tekstur lebih penting daripada rasa, bau, atau warna. Untuk makanan yang 

lembut dan renyah, tekstur sangatlah penting. Tiga kualitas yang paling 

sering disebutkan adalah kadar air, kohesi, dan kekerasan. Kehalusan 

irisan di bawah ujung jari panelis disebut tekstur. 

4. Rasa 

Rasa lebih merangsang panca indera lidah. Emosi tertentu 

ditimbulkan oleh unsur makanan yang merangsang selera. Salah satu hal 

yang menentukan unsur makanan adalah rasanya. Pelanggan akan 

menikmati makanan yang menarik dan luar biasa. Konsistensi atau tekstur 

suatu bahan akan berdampak pada rasa yang dihasilkannya. 
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G. Mutu Kimia 

1. Kadar Air 

Prosedur uji laboratorium kimia paling penting yang digunakan pada sektor 

makanan dalam menilai muutu dan potensi ketahanan pada kerusakan 

makanan adalah kadar air. Suatu pangan lebih mungkin rusak karena 

aktivitas biologis internal (metabolisme) atau masuknya mikroorganisme 

berbahaya jika kandungan airnya lebih tinggi. 

Pada umumnya menurut Winarno. F.G, Proses pengeringan bahan 

makanan pada oven bersuhu 105–110°C hingga tiga jam menghasilkan 

kadar air bahan. Untuk menghilangkan uap air, dinginkan dalam desikator. 

Dalam cawan kering, sampel ditimbang hingga dua gram. Terus lakukan 

ini sampai berat badan stabil tercapai. Besarnya penguapan air dapat 

diukur dengan membandingkan berat sebelum dan sesudah pengeringan. 

Teknik yang disebut SNI 01-2891-1992 ini disebut metode pengeringan 

atau metode termogravimetri (Ahmad Daud, Suriati, 2019). 

Rumus ini dapat digunakan untuk mendapatkan persentase kadar air: 

  

Kadar Air (0%) = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 

100%
 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

 

2. Kadar Abu 

Kadar abu suatu bahan ialah kombinasi elemen anorganik dan 

mineralnya. Komponen mineral menyusun sisa 6% penyusun makanan, 

yang sebagian besar berupa mineral anorganik dan air. Unsur tersebut 

disebut juga dengan kadar abu atau bahan organik. 

Pada umumnya, Dengan mengeringkan cangkir porselen untuk 

pengabuan pada oven bersuhu 550°C hingga 25 menit dan 

mendinginkannya pada desikator, seseorang dapat memastikan jumlah 

abu yang ada dalam makanan. Setelah menimbang dan memanaskan 

kembali cangkir, diperoleh berat yang konstan. 3 gram sampel 

ditambahkan ke dalam cangkir porselen untuk dijadikan abu, dan cangkir 

tersebut dinyalakan sampai asap berhenti. Setelah itu, sampel dan cawan 

dipanaskan hingga suhu 550°C dalam tungku seng selama dua hingga tiga 
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jam. Setelah cawan dan sampel berubah menjadi abu, dikeluarkan dan 

dibiarkan dingin dalam desikator sebelum ditimbang dan diperiksa 

(Febriansyah et al., 2019). 

Kadar abu dihitung memanfaatkan teknik gravimetri, yang 

membandingkan berat bahan sebelum dan sesudah pengabuan dalam 

memperkirakan total residu anorganik yang diciptakan (Swastawati et al., 

2019). 

 

Rumus berikut dapat digunakan untuk menentukan 

persentase kadar abu: 

Kadar Abu (0%) = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 

100%
 

 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

 

 
3. Kadar Protein Metode Semi Makro Kjeldahl 

Teknik yang banyak digunakan untuk mengetahui berapa banyak 

protein yang tidak larut atau menggumpal akibat pemanasan adalah 

metode Kjeldahl. Metode Kjeldahl, dikenal juga dengan pendekatan kasar, 

merupakan teknik tidak langsung untuk mengukur kadar protein yang 

berfokus pada kadar nitrogen dalam protein. 

Pada umumnya menurut Winarno. F.G, Ide dasar metode analisis 

Kjeldahl adalah menggunakan butiran seng atau katalis selenium 

oksiklorida untuk terlebih dahulu mencerna sampel dengan asam sulfat 

pekat. Indikator digunakan untuk membantu mengumpulkan dan mentitrasi 

amonia yang terjadi. Ada dua kategori utama dimana metode Kjeldahl 

dapat diklasifikasikan: makro dan semimakro. 

Dengan menggunakan metode Kjeldahl semimakro, kadar protein 

ditentukan dengan menambahkan 7 mL asam sulfat pekat pada labu 

Kjedahl 30 ml yang mempunyai muatan sampel 1,5 gram. Setelah sampel 

direbus selama satu hingga satu setengah jam, biarkan dingin. Setelah isi 

labu dimasukkan ke dalam unit distilasi, isinya dibersihkan lima atau enam 

kali dengan 20 ml air suling. Setelah sampel berubah warna menjadi hijau 
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dari tetesan indikator, ditambahkan 20 mililiter larutan NaOH 4%. Cairan 

pada ujung kondensor dihimpun dalam labu Erlenmeyer 125 ml di bawah 

kondensor, yang juga mempunyai muatan tiga tetes indikator cairan metil 

merah dan metil biru serta larutan H³BO³ 3%. Proses destilasi dilanjutkan 

hingga diperoleh destilat sebanyak 70 ml. Dalam Erlenmayer, distilat ini 

digabungkan dengan indikator dan H³BO³ (hijau). Gunakan HCl 0,1 N 

untuk menyuling sampai zat bertransformasi menjadi ungu (Apriantini, 

2020). 

 

Rumus berikut dapat digunakan untuk mendapatkan 

persentase kandungan protein: 

Kadar Protein (%) = %N x F 
 

 
4. Kadar lemak Metode Soxlet 

Pada umumnya menurut Winarno. F.G, Lemak merupakan 

komponen nutrisi yang diperlukan tubuh agar sehat. Kita bisa mengekstrak 

lemak dari makanan untuk menentukan kandungan lemaknya. 

Penentuan kadar lemak dilakukan dengan metode Soxlet dengan 

menyiapkan sampel sejumlah ± 7 gram dan dihidrolisis memanfaatkan 50 

ml HCl 1:4. Sampel disaring dan dikeringkan. Residu bersama kertas 

saring dioven. Selanjutnya, sampel dibungkus dengan kertas saring, 

ditutup dengan kapas tanpa lemak, dan ditempatkan dalam alat Soxhlet 

yang telah terhubung dengan labu lemak. Pelarut heksana ditambahkan 

hingga sampel terendam sepenuhnya, dan proses refluks atau ekstraksi 

dilakukan selama 5 jam, atau hingga pelarut lemak yang mengalir kembali 

ke dalam labu lemak menjadi bening. Setelah itu, pelarut yang terdapat 

dalam labu lemak disuling dan dikumpulkan kembali. Ekstrak lemak dari 

labu lemak dipanggang pada suhu 150 ºC. Setelah labu lemak mendingin 

dalam desikator selama 20 sampai 30 menit, beratnya diukur hingga stabil 

(Kole et al., 2020). 

Rumus berikut dapat digunakan untuk menentukan 

persentase kandungan lemak: 
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Kadar Lemak (0%)= 
ml HCl x Normalitas x 12,0007 

100%
 

Besar Sampel (mg) 

 

 

 

 

H. Kerangka Konsep 

Studi ini dilangsungkan melalui memanfaatkan variabel bebas 

(Independent) yaitu penambahan ikan tongkol dan tepung labu kuning dan 

variabel terikat (Dependent) yaitu uji organoleptik kroket dan uji kimia kroket 

 
 
 
 
 

Gambar 3. Kerangka Konsep

Kroket menggunakan bahan 

utama kentang dengan 

penambahan 

+ikan tongkol 

labu kuning 

a. Labu kuning 25 gr+ 

ikan tongkol 200 gr 

b. Labu kuning 50 gr+ 

ikan tongkol 200 gr 

c. Labu kuning 75 gr+ 

Mutu kimia 
kroket 

 Kadar air 

 Kadar abu 

 Protein 

 Lemak 

 Karbohidrat 

Mutu fisik kroket 

 Warna 

 Tekstur 

 Rasa 

 Aroma 
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I. Definisi Operasional 

 
Tabel 6. Definisi Operasional 

No. Variable Definisi Operasional Skala 

1. Ikan tongkol Ikan tongkol yang digunakan yaitu 

yang diperoleh dengan cara dibeli 

dipasar Lubuk Pakam seberat 2000 

gr, berwarna hitam sedikit putih, 

memiliki daging yang tebal Proses 

pengolahan ikan tongkol yaitu dengan 

cara dibersihkan dahulu, pisahkan dari 

tulang dan duri, lalu difillet, kemudian 

dikukus selama 25 menit. 

 
 

 
- 

2. Labu kuning Labu kuning yang dibeli dikampung 

saya seberat 2500 gr. Proses 

pengolahan labu kuning yaitu dengan 

cara memotong bagian ujung labu 

kuning, membelahnya menjadi dua, 

membersihkan bijinya, menggunakan 

pisau untuk mengupas kulitnya, dan 

mengukusnya selama 15 menit. 

 
 
 
 
 

 
- 

3. Kroket ikan 

tongkol dan 

labu kuning 

Bahan dasar yang akan dibandingkan 

kentang+labu kuning +ikan tongkol 

a. 50gr + 25gr + 200gr 

b. 40gr+ 50 gr + 200gr 

c. 30gr+ 75gr + 200gr 

 

 
 
 
 
 

 
 

4. Mutu fisik 

kroket 

Penerimaan suatu produk dalam 

kaitannya dengan standar kualitatif 

yang ditetapkan, yaitu bentuk 

organeleptiknya, yang meliputi warna, 

tekstur, rasa, dan aroma digunakan 

untuk menentukan kualitasnya. 

Ordinal 



23  

  Penilaian yang diajukan oleh panelis 

yaitu :  

Amat sangat suka : 5 

Sangat suka          : 4  

Suka                      : 3 

Kurang suka          : 2  

Tidak suka             : 1 

 

5. Mutu kimia 

kroket 

Kandungan kimia pada kroket ikan 

tongkol serta penambahan tepung 

labu kuning yang di uji di laboratorium 

PT. Saraswanti Indo Genetech untuk 

menentukan kandungan gizi meliputi : 

kadar air, protein, kadar abu (Metode 

Semi Makro Kjeldahl) dan lemak 

(Metode Soxlet) 

Rasio 
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J. Hipotesis 

Ha : Terdapat pengaruh analisis mutu fisik dan mutu kimia kroket 

ikan tongkol (euthynnus affinis) dengan penambahan labu kuning 

(itolaku)sebagai makanan selingan. 

Ho : Tidak terdapat pengaruh analisis mutu fisik dan mutu kimia kroket 

ikan tongkol (euthynnus affinis) dengan penambahan labu 

kuning(itolaku) sebagai makanan selingan. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 
A. Lokasi dan Waktu Penelitian 

Studi ini terbagi menjadi dua tahap utama, yakni Uji Pendahuluan dan 

Penelitian Utama. Uji Pendahuluan akan dilakukan di Laboratorium 

Teknologi Pangan Jurusan Gizi Lubuk Pakam, Poltekkes Medan, 

sementara Uji Penelitian Utama direncanakan di Laboratorium PT 

Saraswanti Indo Genetech. Fokus penelitian ini adalah mengevaluasi nilai 

gizi dengan mempertimbangkan kadar air, kadar abu, protein, lemak, dan 

karbohidrat. 

B. Jenis dan Rancangan Penelitian 

1. Jenis Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental melalui 

menerapkan Rancangan Acak Lengkap. Terdapat tiga perlakuan yang 

diuji dengan dua kali pengulangan. 

2. Jumlah Unit Percobaan 

a.Percobaan 

Pada studi ini dilangsungkan 3 perlakuan: 

a. Perlakuan A yaitu pencampuran labu kuning 25gr +ikan tongkol 

200 gr 

b. Perlakuan B yaitu pencampuran labu kuning 50gr +ikan tongkol 

200 gr 

c. Perlakuan C yaitu pencampuran labu kuning 75gr +ikan tongkol 

200 gr 

b.Pengulangan  

Total unit percobaan (n) dalam studi ini bisa diukur memanfaatkan 

rumus berikut:  

n = r x t 

= 2 x 3 

= 6 unit percobaan
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C. Tata Letak (Lay Out) Percobaan 

Nomor urut eksperimen dianggap sebagai bilangan acak dan 

diklasifikasikan menurut jenis perlakuan. Bilangan acak ini ditentukan 

melalui pemanfaatan  fungsi "2ndf" "RND" pada kalkulator, ditekan 

sebanyak enam kali, menghasilkan nilai-nilai berikut: 0.390, 0.082, 0.519, 

0.362, 0.501, dan 0.980. Kemudian, bilangan acak ini diurutkan dari nilai 

terkecil sampai nilai terbesar untuk proses selanjutnya. 

Tabel 7. Penentuan Bilangan Acak 

No Bilangan Acak Rangking Unit Percobaan 

1 0.390 3 A1 

2 0.082 1 A2 

3 0.519 5 B1 

4 0.362 2 B2 

5 0.501 4 C1 

6 0.980 6 C2 

 

 
Urutan bilangan acak dijadikan nomor urut eksperimen dan 

diklasifikasikan menurut jenis perlakuan: 

Tabel 8. Layout Percobaan 

1 

A2 (0.082) 

2 

B2( 0.362) 

3 

A1 (0.390) 

4 

C1 (0.501) 

5 

B1 (0.519) 

6 

C2 (0.980) 
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Keterangan : 

 
A1,A2= Perlakuan A,Ulangan ke-1,ke-2 yaitu labu kuning 25 gr dan 

ikan tongkol 200gr. 

B1,B2= Perlakuan B,Ulangan ke-1,ke-2 yaitu labu kuning 50 gr dan 

ikan tongkol 200gr. 

C1,C2= Perlakuan C,Ulangan ke-1,ke-2 yaitu labu kuning 75 gr dan 

ikan tongkol 200gr. 

D. Bahan dan Alat 

1. Ikan Tongkol 
 

a. Alat pembuatan ikan tongkol 

 Tabel 9. Alat-alat pembuatan Ikan Tongkol 
 

NO. Alat Jumlah Skala 

1. Telenan 1 Buah 

2. Pisau 1 Buah 

3. Waskom 1 Buah 

4. Kukusan 1 Buah 

 
b. Bahan pembuatan ikan tongkol 

 
1. Ikan tongkol (berat kotor) 2000gr 

 
2. Ikan tongkol (berat bersih) 1588gr 

 
c. Prosedur Pembuatan Ikan Tongkol 

 
1. Cuci bersih ikan tongkol 

 
2. Kemudian filet ikan tongkol 

 
3. Setelah itu kukus ikan tongkol selama 25 menit dan kemudian di suir- 

suir menggunakan sendok dan garpu. 



28  

2. Labu Kuning 

 
a. Alat pembuatan labu kuning 

Tabel 10. Alat-alat pembuatan Labu kuning 
 

No. Nama Alat Jumlah Satuan 

1. Pisau 1 Buah 

2. Waskom 1 Buah 

3. Telenan 1 Buah 

4. Panci 1 Buah 

5. Timbangan 
Analitik 

1 Buah 

6. Loyang 4 Buah 

7. Cabinet 
 Dryer  

1 Buah 

b. Bahan Pembuatan Labu kuning 

1. Labu kuning 2500gr 

c. Prosedur pembuatan Labu kuning 

 
a. Labu kuning dibersihkan/sortir terlebih dahulu dari kotorannya. 

b. Kemudian dikupas menggunkan pisau, labu kuning yang telah 

dikupas dipotong dan dibedakan antara biji dan daging buahnya. 

c. Lalu dipotong dan diris 

d. Setelah itu labu kuning yang sudah diiris di letakkan diatas panci lalu 

kukus selama 15 menit 

Sumber : (Wahyono et al., 2018) 
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a. Alat pembuatan kroket ikan tongkol dan labu kuning 

Tabel 11. Alat-alat pembuatan Kroket Ikan Tongkol Dan Labu Kuning  
 

No Nama alat Jumlah Satuan 

1. Pisau 1 Buah 

2. Waskom 1 Buah 

3. Teleman 1 Buah 

4. Mangkok 1 Buah 

5. Piring 5 Buah 

6. Wadah kecil 5 Buah 

7. Blender 1 Buah 

8. Timbangan analitik 1 Buah 

9. Kuali 1 Buah 

10. Sendok makan 1 Buah 

11. Sendok goreng 1 buah 

12. Kompor gas 1 buah 

 

 
b. Bahan pembuatan kroket ikan tongkol dan labu kuning 

 
Tabel 12. Bahan yang digunakan untuk pembuatan kroket 

Nama Presentase Subtitusi Total Total 

Bahan 5% 10% 15% Kebutuhan 
1x 

pengulangan 

Kebutuhan 
2x 

pengulangan 

Lapisan 
 

Kentang 500 400 300 1200 2400 

Tepung 
Labu 
Kuning 

25gr 50gr 70gr 142 290 

Garam 5gr 5gr 5gr 15gr 30gr 

Pala 
bubuk 

5gr 5gr 5gr 15gr 30gr 

 
Isian 
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Ikan 
tongkol 

100gr 100gr 100gr 300gr 600gr 

Wortel 50gr 50gr 50gr 150gr 300gr 

Bawang 
putih 

15gr 15g 15g 45gr 90gr 

Bawang 
Bombay 

30gr 30gr 30gr 90gr 180gr 

Batang 
seledri 

3gr 3gr 3gr 9gr 18gr 

Bahan lainnya 
 

Tepung 
roti 

100gr 100gr 100gr 300gr 600gr 

Telur 50gr 50gr 50gr 150gr 300gr 
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Minyak,bawang 
putih,bawang 
bombay,pala,wortel,seledri, 

Dicampurkan 
semua bahan 

(dimasak) 

Tumis selama kurang 
lebih 30 menit 

Labu kuning Kentang 

Garam dan pala bubuk 
dicampurkan kedalam 

Kemudian tunggu adonan sampai 

dingin 

c. Prosedur pembuatan kroket ikan tongkol dan labu kuning 
 

 

 

 
Gambar 4. Skema Pembuatan kroket Ikan Tongkol dan Labu kuning

Dan campurkan adonan luar 

dengan adonan isi 

lalu dicetak dengan bulat 

melonjong adonan luarnya 

Kroket siap digoreng 

Setelah di dibentuk kroketnya baluri 

ketepung roti 

Filet ikan 

tongkol(kukus) 

Isian 

kroket 
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E. Jenis, Cara Pengumpulan Data dan Mutu Kimia Data 

1. Jenis Panelis 

 

30 mahasiswa terpilih sebagai panelis agak terlatih; mereka 

diminta memenuhi persyaratan tertentu, antara lain tidak sakit, lapar, atau 

perokok, serta bersedia mengikuti diskusi panel dan melakukan uji 

organoleptik. 

2. Cara Pengumpulan Data 
 

Studi organoleptik yang mencakup analisis warna, tekstur, rasa, 

dan aroma ikan tongkol setelah penambahan tepung labu kuning 

merupakan salah satu metode pengumpulan data. Tes ini diikuti oleh 

panelis yang terdiri dari 30 mahasiswa. 

Berikut tata cara pengumpulan data dari panelis : 

a. Setelah disiapkan, kroket akan disusun di atas piring dan diberi kode-

kode dengan label. 

b. Lalu mereka diberi air untuk mentralisir perasa ketika makan kroket. 

c. Dengan menggunakan skala hedonik berikut, panelis mengevaluasi 

warna, tekstur, rasa, dan aroma melalui uji organoleptik: 

 

Amat sangat suka   : 5 

Sangat suka : 4 

Suka : 3 

Kurang suka : 2 

Tidak suka : 1 
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3. Data Mutu Kimia meliputi Kadar air, Kadar Abu, Protein, Lemak 

Analaisis mutu kimia produk kroket terbuat dari ikan tongkol dan 

labu kuning dimana perlakuan yang paling di sukai akan di uji analisisnya 

di Laboratorium Baristan yaitu: 

a. Kadar air 

Proses pengeringan digunakan untuk menganalisis kadar air. 

Beginilah cara kerja proses analisis kadar air: 

1) Selama 3 jam, keringkan cawan pada oven bersuhu 105–110°C. 

2) Ditimbang sesudah didinginkan pada desikator dalam meniadakan 

uap air. 

3) Sejumlah 2 gram sampel ditimbang pada cawan kering. 

4) Setelah 3 jam pada oven bersuhu 105–110°C, benda didinginkan pada 

desikator dan diukur beratnya. 

5) Sampai bobot yang konsisten tercapai, langkah ini diulangi. 

Rumus ini dapat digunakan untuk mendapatkan persentase kadar air: 

Kadar Air (0%) =
 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 

100%
 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

 

 

b. Kadar Abu 

Metode gravimetri digunakan untuk menganalisis kadar abu. 

Langkah-langkahnya adalah sebagai berikut: 

1) Setelah dipanaskan hingga suhu 550°C selama 25 menit dalam 

tungku, cawan porselen kosong didinginkan menggunakan 

desikator. 

2) Setelah itu, cawan ditimbang sekali lagi dan dipanaskan hingga 

tercapai berat yang konsisten. 

3) Selanjutnya, timbang sampel dan cangkir bersama-sama setelah 

ditambahkan 3 gram sampel. 



34  

4) pengarangan sampel dilanjutkan sampai berhenti berasap. 

5) Sesudah itu, tuangkan pada tungku dengan suhu 550°C selama 2 

hingga 3 jam. 

6) Setelah dikeluarkan, sampel dan cawan yang telah berubah menjadi 

abu didinginkan dalam desikator. 

7) Terakhir, pengukuran berat akhir dilakukan terhadap isi dan cawan. 

 Rumus berikut dapat digunakan untuk menentukan persentase kadar 

abu: 

Kadar Abu (0%) = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 

100%
 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

 

c. Kadar Kadar Protein Metode Semi Mikro Kjedahl 

Untuk menganalisis kandungan protein digunakan teknik Semi Mikro 

Kjedahl. Langkah-langkahnya adalah: 

1) Sejumlah 1,5 gram bahan dituangkan ke dalam labu Kjedahl 30 ml, 

2) Tabung Kjedahl kemudian diisi dengan 7 ml H2SO4, 

3) Setelah sampel direbus selama 1 hingga 1,5 jam, sampel 

didinginkan, 

4) Muatan labu dialirkan pada perangkat destilasi, di mana labu 

kemudian dibilas 5-6 dengan 20 ml aquades. Air bilasan yang 

dihasilkan juga dituangkan pada perangkat destilasi tersebut, 

5) Setelah sampel berubah warna menjadi hijau dari tetesan 

indikator, ditambahkan 20 mililiter larutan NaOH 4%, 

6) Cairan pada ujung kondensor ditampung dalam labu 

Erlenmeyer 125 ml di bawah kondensor, yang juga 

mempunyai muatan 3 tetes indikator cairan metil merah dan 

metil biru serta larutan H3BO³ 3%, 

7) Proses destilasi dilanjutkan hingga 70 ml hasil destilat 

tercampur dengan indikator dan H3BO3 (berwarna hijau) 

dalam labu Erlenmeyer, 

8) Gunakan HCl 0,1 N untuk mendesilat hingga larutan menjadi ungu. 
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Rumus berikut dapat digunakan untuk mendapatkan 

persentase kandungan protein : Kadar Protein (%) = %N x F 

d. Kadar lemak Metode Soxlet 

1) Preparasi Sampel 

 
Untuk menghidrolisis sampel dengan berat ±7 gram diperlukan 50 

mililiter HCI1:4 (1 bagian HCI, 4 bagian akuades). Setelah disaring, 

sampel dikeringkan. Setelah sisa kertas saring, oven digunakan. 

2) Determinasi Sampel 

 
Residu tersebut ditempatkan dalam alat Soxhlet yang terhubung 

dengan labu lemak, bersama dengan kertas saring yang dibungkus 

dengan kertas saring tambahan dan dilapisi kapas tanpa lemak. 

Sampel kemudian direndam dan dilakukan refluks selama lima jam, 

atau sampai pelarut yang mengalir kembali ke dalam labu lemak 

menjadi bening. Setelah itu ditambahkan pelarut heksana. Setelah 

distilasi, pelarut dalam labu lemak dikumpulkan kembali. Selanjutnya 

hasil ekstraksi lemak dipanggang dalam suhu 150°C. Sesudah itu labu 

lemak didinginkan selama 20 hingga 30 menit dalam desikator. 

Selanjutnya labu kuning beserta kandungan lemaknya ditimbang 

hingga labu tersebut mencapai berat stabil, sehingga dapat diketahui 

kandungan lemaknya. Rumus berikut dapat digunakan untuk 

menentukan persentase kandungan lemak: 

Kadar Lemak (0%)= 
ml HCl x Normalitas x 12,0007 

100%
 

Besar Sampel (mg) 

 

e. Prosedur Pengecekan Mutu Kimia 

 
1) Menerima dan mengarsipkan order pengujian dan contoh uji dari 

petugas penerima contoh 

2) Menugaskan analis atau teknis sesuai kompetensi personil 

3) Melakukan persiapan dan pengawetan contoh 

4) Melaksanakan pengujian atau analisa dan melaporkan hasil uji kepada 

penyedia 

5) Mengkoreksi hasil uji dan memindahkan hasil uji analis atau teknis ke 
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Konsep Hasil Uji (KHU) dan memparaf hasil analisa serta 
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menyampaikan KHU kepada koordinator 

6) Mengkoreksi dan memparaf KHU untuk diserahkan kepada KaSi atau 

Manajer Teknis 

7) Mengkoreksi, mengesahkan KHU dan menyerahkan ke petugas 

pengetik sertifikat. 

 
F. Pengolahan dan Analisis Data 

Data hasil penilaian organoleptik yang sudah dihimpun diproses 

melalui perangkat lunak SPSS versi 16.00 serta melakukan uji analisis 

ragam (Anova) pada tingkat signifikansi α 5%. Jika nilai signifikansi (ρ 

hitung) ≤ α 5%, hal tersebut menjabarkan bahwa ada perbandingan 

yang drastis pada mutu organoleptik di antara berbagai perlakuan 

yang diuji. Selanjutnya, dilakukan uji Duncan untuk mengidentifikasi 

perlakuan yang secara signifikan berbeda satu sama lain. Hasil akhir 

dari analisis mutu organoleptik ini menunjukkan bahwa kroket ikan 

tongkol dengan penambahan tepung labu kuning menjadi favorit 

terbaik di antara panelis yang melakukan penilaian. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
A. Hasil Penelitian 

1. Analisi Mutu Fisik 

a. Warna 

Hasil penelitian terhadap mutu fisik warna kroket ikan 

tongkol dengan penambahan labu kuning bisa diamati dalam 

tabel13. 

Tabel 13. Rata-rata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Warna 

Perlakuan n Rata- 
rata 

Kategori Nilai 
p 

A 50 3.51 Suka 
 

B 50 3.25 Kurang 
suka 

0,001 

C 50 4.46 Sangat suka 
 

 

Dari table 13 bisa diamati bahwa Rata-rata penilaian kesukaan 

terhadap warna kroket berdasarkan perlakuan yang diberikan 

menunjukkan hasil sebagai berikut: Perlakuan A, yang melibatkan 

penggunaan ikan tongkol sebanyak 200 gram dan labu kuning sebanyak 

25 gram, mendapatkan nilai rata-rata 3,51, yang terhimpun pada kategori 

"suka." Perlakuan B, dengan penggunaan ikan tongkol sebanyak 200 gram 

dan labu kuning sebanyak 50 gram, menghasilkan nilai rata-rata 3,25, 

yang terhimpun pada kategori "kurang suka." Sementara itu, Perlakuan C, 

yang menggunakan ikan tongkol 200 gram dan labu kuning 75 gram, 

mencapai nilai rata-rata 4,46, yang terhimpun pada kategori "sangat suka”. 

Merujuk pada temuan uji keragaman (anova) terhadap kesukaan 

warna kroket diketahui nilai ρ = 0,001 < 0,05 maka Ho ditolak, maka 

“terdapat pengaruh analisis mutu fisik dan mutu kimia kroket ikan tongkol 

(euthynnus affinis) dengan penambahan labu kuning (itolaku) sebagai 

makanan selingan”. 

Selain itu, berdasarkan hasil uji Duncan, preferensi panelis 

terhadap perlakuan C lebih besar daripada dengan perlakuan A dan B. 
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Oleh karena itu, dari segi warna, kroket tongkol perlakuan C dengan 

penambahan labu kuning paling disukai. 

 

b. Tekstur 

Temuan terhadap mutu tekstur kroket ikantongkol dengan penambahan 

labu kuning bisa diamati dalam tabel14. 

Tabel 14. Rata-rata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap tekstur 

Perlakuan n Rata- 
rata 

Kategori Nilai 
p 

A 50 3.4 Kurang 
suka 

 

B 50 3.48 Suka 0,001 

C 50 4.07 Sangat 
suka 

 

Berdasarkan data pada Tabel 14, rata-rata penilaian kesukaan 

terhadap tekstur kroket pada tiap perlakuan yaitu: Perlakuan A, yang 

menggunakan ikan tongkol sebanyak 200 gram dan labu kuning sejumlah 

25 gram, memperoleh nilai rata-rata 3,4, yang termasuk dalam kategori 

"kurang suka." Perlakuan B, dengan ikan tongkol 200 gram dan labu 

kuning 50 gram, memperoleh nilai rata-rata 3,48, yang terhimpun pada 

kategori "suka." Sementara itu, Perlakuan C, yang melibatkan ikan tongkol 

200 gram dan labu kuning 75 gram, mencapai nilai rata-rata 4,07, yang 

terhimpun pada kategori "sangat suka." 

Merujuk pada temuan uji keragaman (anova) pada kesukaan warna 

nugget diketahui nilai ρ = 0,001 < 0,05 maka Ho ditolak, maka terdapat 

pengaruh analisis mutu fisik dan mutu kimia kroket ikan tongkol (euthynnus 

affinis) dengan penambahan labu kuning (itolaku) sebagai makanan 

selingan. 

Selain itu, berdasarkan hasil uji Duncan, preferensi panelis pada 

perlakuan C lebih besar daripada perlakuan B dan A. Hasilnya, dari segi 

tekstur, kroket ikan tongkol perlakuan C dengan tambahan labu kuning 

paling disukai. 
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c. Rasa 

 
Temuan studi terhadap mutu rasa kroket ikan tongkol dengan 

penambahan labu kuning bisa diamati dalam tabel15. 

Tabel 15. Rata-rata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap rasa 

Perlakuan n Rata- 
rata 

Kategori Nilai 
p 

A 50 3.46 Kurang 
suka 

 

B 50 3.48 Suka 0,001 

C 50 4.19 Sangat 
suka 

 

Berdasarkan informasi yang disajikan dalam Tabel 15, rata-rata 

penilaian kesukaan terhadap rasa kroket untuk setiap perlakuan 

menunjukkan hasil berikut: Perlakuan A, yang melibatkan penggunaan 

ikan tongkol sebanyak 200 gram dan labu kuning sebanyak 25 gram, 

mendapatkan nilai rata-rata 3,46, yang dikategorikan sebagai "kurang 

suka." Perlakuan B, dengan komposisi ikan tongkol 200 gram dan labu 

kuning 50 gram, memperoleh nilai rata-rata 3,48, yang terhimpun pada 

kategori "suka." Perlakuan C, yang menggunakan ikan tongkol 200 gram 

dan labu kuning 75 gram, mencapai nilai rata-rata 4,19, yang terhimpun 

pada kategori "sangat suka." 

Merujuk pada temuan uji keragaman (anova) pada kesukaan warna 

nugget diketahui nilai ρ = 0,001 < 0,05 maka Ho ditolak, maka terdapat 

pengaruh analisis mutu fisik dan mutu kimia kroket ikan tongkol (euthynnus 

affinis) dengan penambahan labu kuning (itolaku) sebagai makanan 

selingan. 

Selain itu, berdasarkan hasil uji Duncan, preferensi panelis pada 

perlakuan C lebih besar daripada perlakuan B dan A. Hasilnya, dari segi 

tekstur, kroket ikan tongkol perlakuan C dengan tambahan labu kuning 

paling disukai. 
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d. Aroma 

Temuan studi terhadap mutu aroma kroket ikantongkol dengan 

penambahan labu kuning dapat dilihat pada tabel16. 

Tabel 16. Rata-rata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap aroma  

Perlakuan n Rata- 
rata 

Kategori Nilai 
p 

A 50 3.45 Kurang 
suka 

 

B 50 3.51 Suka 0,001 

C 50 4.19 Sangat 
suka 

 

Berdasarkan data yang ditampilkan dalam Tabel 16, penilaian rata-

rata terhadap rasa kroket untuk setiap perlakuan adalah sebagai berikut: 

Perlakuan A, yang menggunakan ikan tongkol sebanyak 200 gram dan 

labu kuning sebanyak 25 gram, mendapatkan nilai rata-rata 3,45, yang 

terhimpun pada kategori "kurang suka." Perlakuan B, dengan komposisi 

ikan tongkol 200 gram dan labu kuning 50 gram, mencapai nilai rata-rata 

3,51, yang dikategorikan sebagai "suka." Sementara itu, Perlakuan C, 

yang melibatkan ikan tongkol 200 gram dan labu kuning 75 gram, 

mendapatkan nilai rata-rata 4,19, yang berada pada kategori "sangat 

suka." 

Meruju pada temuan uji uji keragaman (anova) pada kesukaan warna 

nugget diketahui nilai ρ = 0,001 < 0,05 maka Ho ditolak, maka terdapat 

pengaruh analisis mutu fisik dan mutu kimia kroket ikan tongkol (euthynnus 

affinis) dengan penambahan labu kuning (itolaku) sebagai makanan 

selingan. 

Kemudian, temuan uji Duncan menjabarkan bahwa persetujuan 

panelis pada pertanyaan C lebih tinggi daripada pertanyaan B dan A. 

Hasilnya, unsur ikan tongkol dengan tambahan warna kuning yang paling 

populer di antara kategori tekstur adalah C. 

e. Rekapitulasi Uji Organoleptik 

Tabel 17 menampilkan rata-rata hasil uji organeleptik tiap perlakuan 

mencakup warna, tekstur, rasa, dan aroma kroket berbahan dasar ikan 
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tongkol dan labu kuning. Tabel 17 menampilkan nilai rata-rata yang 

diperoleh dari 50 panelis yang menjalani uji organeleptik dan memberikan 

penilaian terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma.  

Tabel 17. Rekapitulasi Uji Organoleptik 

Komponen 

yang dinilai 

Nilai rata-rata perlakuan 
 
p-valeu 

A B C 

Warna 3.510a 3.620b 4.400c 0.001 

Tekstur 3.400a 3.400a 4.070b 0.001 

Rasa 3.460a 3.480a 4.190b 0.001 

Aroma 3.450a 3.510a 4.190b 0.001 

Rata-rata 3.455 3.502 4.212  

Uji Duncan, menunjukkan a,b dan c menunjukkan kategori kesukaan 

Tabel 17 menunjukkan bahwa hasil kroket terpilih menurut jenis 

perlakuan kroket ikan tongkol dengan penambahan labu kuning yaitu pada 

Perlakuan C, penilaian rata-rata untuk berbagai aspek menunjukkan hasil 

sebagai berikut: warna mendapatkan nilai rata-rata 4,46, yang termasuk 

dalam kategori "sangat suka"; tekstur memperoleh nilai rata-rata 4,07, 

yang juga tergolong "sangat suka"; rasa mencapai nilai rata-rata 4,19, 

dikategorikan sebagai "sangat suka"; dan aroma memperoleh nilai rata-

rata 4,19, yang termasuk dalam kategori "sangat suka." 
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2. Analisis Mutu Kimia 

Mutu kimia pangan adalah nilai kandungan gizi atau kimia yang ada 

dalam produk pangan.Produk pangan perlu pengujian mutu secara kimia 

untuk mengetahui kandungan kimianya sudah sesuai standar atau tidak. 

Pengujian mutu kimia dilangsungkan melalui uji proksimat (kadar air, abu, 

protein, lemak dan karbohidrat) bisa diamati dalam tabel 18. 

Tabel 18. Hasil Uji Kimia Pada Kroket IkanTongkol dan Labu Kuning 

 

 
Parameter 

Kimia Kroket Ikan tongkol dan Labu Kuning 

(Perlakuan C) 

 
Simplo 

 
100gr 

Diplo 100g Rata-rata 100gr 

Kadar abu 1.28% 1.32% 1.3% 

Kadar Lemak 6.98% 7.25% 7.15% 

Kadar Air 66.33% 66.50% 66.41% 

Karbohidrat 18.47% 18.18% 18.32% 

Kadar Protein 6.94% 6.75% 6.84% 

 
Merujuk pada tabel 18, bisa dijabarkan bahwa muatan gizi pada 

kroket ikan tongkol dengan labu kuning per 100 gr yaitu kadar 

abu(1.3%), Kadar lemak (7.15%), Kadar air (66.41%), Karbohidrat 

(18.32%) dan Kadar protein (6.48%). 
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B. Pembahasan 

1. Analisis Uji Mutu Fisik 

Pengujian mutu fisik merupakan suatu metode penilaian mutu 

suatu produk dengan hanya berfokus pada tampilan luarnya saja. Ide 

pengujian fisik adalah dengan menggunakan instrumen yang diakui 

secara akademis selain indera perasa, penciuman, sentuhan, dan 

penglihatan. Warna, tekstur, rasa, dan aroma ialah satu dari sekian uji 

mutu fisik yang digunakan dalam penelitian ini. 

a. Warna 

 
Warna yang dihasilkan dari kroket ikan tongkol 200 gr dengan 

penambahan labu kuning 75 gr yaitu berwarna kuning kecoklatan. 

Karena warna menyangkut indra penglihatan, maka warna merupakan 

impresi awal yang ditangkap dan dievaluasi oleh panelis. Selera panelis 

akan tertarik pada warna-warna yang menarik secara visual. Cara lain 

untuk menentukan kesegaran atau kematangan adalah warna. Warna 

dapat menggugah selera karena merupakan hal pertama yang 

diperhatikan seseorang sebelum mencicipinya, sehingga warna 

merupakan indikator kualitas makanan yang baik (Rifqi et al., 2021). 

Menurut dengan pengamatan penulis, warna dari kroket ikan 

tongkol dengan penambahan labu kuning yaitu dengan perlakuan A 

penggunaan ikan tongkol 200 gr dan labu kuning 25 gr menghasilkan 

warna kuning saja. Perlakuan B penggunaan ikan tongkol 200 gr dan 

labu kuning 50 gr menghasilkan warna kuning keemasan. Sedangkan 

kroket dengan perlakuan C yaitu penggunaan ikan tongkol 200 gr dan 
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labu kuning 75 gr bewarna kuning terang kecoklatan karena penggunaan 

labu kuning yang bertambah. 

Setelah dilakukan uji organoleptik pada indikator warna, kroket 

yang paling diminati panelis yaitu perlakuan C kroket ikan tongkol 200 

gr dengan penambahan labu kuning 75 gr yang menghasilkan warna 

kuning terang kecoklatan. Kemudian dibandingkan dengan warna kroket 

ikan standart yaitu kuning hingga kecoklatan, warna kroket ikan tongkol 

dengan penambahan labu kuning masih dapat diterima oleh panelis. 

Hal ini disebabkan warna kuning terang kecoklatan muncul 

dikarenakan pada perlakuan C kroket menggunakan ikan tongkol 200 gr 

dan labu kuning yang digunakan 75gr. Warna daging ikan tongkol yaitu 

putih keabuan dan merah tua karena terdapat kandungan mioglobin. Dan 

apabila dicampurkan dengan labu kuning yang memiliki warna kuning 

akan menghasilkan warna kuning kecoklatan setelah di pure. Warna juga 

muncul ketika bahan mengalami pemanasan ketika digoreng. 

Sedangkan kuning telur, tepung roti, labu kuning, dan bahan pembantu 

lainnya memberi warna kekuningan pada kroket. Sehingga dapat 

menyebabkan kroket berwarna kuning kecoklatan (Lismawati et al., 

2021) 

b. Tekstur 

 
Diantara atribut kualitatif yang dapat diukur dengan indera 

manusia adalah tekstur, yaitu ciri-ciri zat yang timbul dari gabungan 

bermacam aspek fisik, seperti ukuran, bentuk, jumlah, dan unsur-unsur 

penyusun suatu bahan dan bisa ditangkap oleh indera peraba, 

pengecap, dan penglihatan (Midayanto & Yuwono, 2019). 

Menurut dengan pengamatan penulis, tekstur dari kroket ikan 

tongkol dengan penambahan labu kuning yaitu dengan perlakuan A 

penggunaan ikan tongkol 200 gr dan labu kuning 25 gr menghasilkan 

tesktur yang padat namun sedikit lembut. Perlakuan B penggunaan ikan 

tongkol 200 gr dan labu kuning 50 gr menghasilkan tesktur yang sedikit 
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padat namun lembut juga. Sedangkan kroket dengan perlakuan C yaitu 

penggunaan ikan tongkol 200 gr dan labu kuning 75 gr memiliki tekstur 

yang lembut namun tidak padat karena bertambahnya labu kuning. 

Setelah dilakukan uji organoleptik dalam indikator tekstur, kroket 

yang paling diminati panelis ialah perlakuan C kroket ikantongkol 200 gr 

dengan penambahan labu kuning 75 gr yang menghasilkan tekstur tidak 

padat namun lembut dikarenakan penambahan pure labu kuning. 

Kemudian dibandingkan dengan tekstur kroket ayam standart yaitu 

lembut, tekstur kroket ikan tongkol dengan penambahan labu kuning 

masih dapat diterima oleh panelis. 

Dalam penelitian ini, elemen pendukung kroket ikan memberi 

mereka struktur yang padat namun lembut meliputi kentang, ikan 

tongkol, pure labu kuning, telur, dan bahan pendukung lainnya. Ikan 

tongkol pada umumnya memiliki tekstur yang lembut namun padat, 

sama halnya dengan labu kuning yang juga memiliki tekstur yang 

lembut. Sehingga dapat menyebabkan kroket memiliki tekstur yang 

padat namun lembut (Rading et al., 2023) 

c. Rasa 

Salah satu unsur yang mengindikasikan diterima atau tidaknya 

konsumen produk pangan ialah rasa. Aspek rasa sangat penting dalam 

pemilihan produk dan pelanggan karena meskipun memiliki nilai gizi yang 

kuat, konsumen mungkin tidak menemukan produk yang mereka sukai, 

sehingga dapat menghambat upaya perbaikan gizi masyarakat. Menurut 

dengan pengamatan penulis, rasa dari kroket ikan tongkol dengan 

penambahan labu kuning yaitu dengan perlakuan A penggunaan ikan 

tongkol 200 gr dan labu kuning 25 gr menghasilkan rasa yang gurih 

namun sedikit padat dikarena bahan utama yang terlalu banyak yaitu 

kentang. Perlakuan B penggunaan ikan tongkol 200 gr dan labu kuning 50 

gr menghasilkan rasa yang gurih . Sedangkan kroket dengan perlakuan C 

yaitu penggunaan ikan tongkol 200 gr dan labu kuning 75 gr memiliki rasa 

yang paling gurih dan terdapatnya rasa manis karena bertambahnya labu 

kuning (Aspatria, 2020). 

Banyaknya lada, minyak, bawang merah, dan komponen tambahan 



44  

lainnya, serta 200 gram ikan tongkol, semuanya berdampak pada tingkat 

rasa gurih namun sedikit manis produk kroket ikan tersebut. Rasa gurih 

kroket kentang isi ikan, seperti yang ditemukan dalam penelitian, 

merupakan perpaduan dua rasa berbeda: rasa pedas dari lada dan rasa 

asin dari garam. Makanan dapat berubah rasa ketika dipanaskan atau 

digoreng. Kroket ikannya mungkin terasa gurih karena minyak goreng 

yang digunakan untuk menggorengnya. Jika digoreng dengan suhu tinggi, 

bau amisnya bisa hilang karena nikmatnya rasa lemak. Komponen yang 

memberi rasa pada produk makanan berkorelasi dengan konsentrasi 

proteinnya; semakin tinggi kandungan proteinnya, semakin enak 

produknya. Keunikan rasa kroket berasal dari hidrolisis protein menjadi 

asam amino, khususnya asam glutamat. Rasa kroket didukung juga dari 

bahan yang digunakan dan penambahan bumbu paa adonan kroket ikan 

tongkol dan penambahan labu kuning (Aspatria, 2020). 

d. Aroma 

Indra penciuman mempersepsikan aroma sebagai peristiwa 

indrawi. Evaluasi aroma atau bau dianggap krusial dalam industri pangan 

karena dapat mempengaruhi sejauh mana suatu produk diterima oleh 

konsumen. Aroma yang ditimbulkan dari kroket ikan tongkol dengan 

penambahan labu kuning adalah aroma seperti kroket pada umumnya, 

namun terdapat penambahan aroma seperti aroma khas ikan tongkol. 

Saat mengevaluasi kualitas sensorik (organoleptik) dengan indera 

penciuman, aroma merupakan salah satu faktornya (Rifqi et al., 2021). 

Menurut dengan pengamatan penulis, aroma dari kroket ikan 

tongkol dengan penambahan labu kuning yaitu dengan perlakuan A 

penggunaan ikan tongkol 200 gr dan labu kuning 25 gr menghasilkan 

aroma kroket pada umumnya tetapi lebih mendominasi aroma khas ikan 

tongkolnya. Perlakuan B penggunaan ikan tongkol 200 gr dan labu kuning 

50 gr menghasilkan aroma yang tidak jauh berbeda dari 
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perlakuan A yaitu masih sedikit terdapat aroma khas ikan tongkol. 

Sedangkan kroket dengan perlakuan C yaitu penggunaan ikan tongkol 

200 gr dan labu kuning 75 gr memiliki aroma kroket pada umumnya dan 

tidak terlalu khas aroma ikan tongkol karena lebih banyak menggunakan 

labu kuning. 

Setelah dilakukan uji organoleptik pada indikator aroma, kroket 

yang paling diminati panelis yaitu perlakuan C kroket ikan tongkol 200 gr 

dengan penambahan labu kuning 75 gr yang menghasilkan aroma kroket 

pada umunya namun tidak terlalu khas aroma ikan tongkol karena lebih 

banyak menggunakan labu kuning. Kemudian dibandingkan dengan 

aroma kroket ikan standart, aroma kroket ikan tongkol dengan 

penambahan labu kuning masih dapat diterima oleh panelis. 

Dalam penelitian ini, aroma khas kroket ikan tongkol yang lebih 

dominan karena mengandung ikan tongkol sebesar 200 gr. Penambahan 

bahan tambahan seperti merica dan bawang bombay juga mempengaruhi 

penambahan aroma lainnya. Selain itu, aroma kroket juga terbentuk 

selama proses pengisian isi ikan tongkol kedalam adonan dan 

penggorengan. Komponen rasa diciptakan melalui reaksi Maillard di 

kedua proses ini. Sehingga dapat menyabkan kroket tidak ber aroma khas 

ikan tongkol dikarenkan penambahan labu kuning yang banyak (Lamusu, 

2020). 

 
2. Analisis Mutu Kimia 

Mutu kimia pangan adalah nilai kandungan gizi atau kimia yang 

terdapat pada suatu produk pangan. Suatu produk pangan perlu pengujian 

mutu secara kimia untuk mengetahui kandungan kimianya sudah sesuai 

standar atau tidak. Uji proksimat (kandungan air, abu, protein, dan lemak) 

digunakan dalam pengujian mutu kimia. 

a. Kadar Air 

Uji laboratorium kimia penting yang digunakan pada bidang 

makanan dalam menilai mutu dan potensi ketahanan pada kerusakan 

makanan adalah kadar air. Suatu pangan lebih mungkin rusak karena 
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aktivitas biologis internal (metabolisme) atau masuknya mikroorganisme 

berbahaya jika kandungan airnya lebih tinggi (Prasetyo et al., 2019) 

Berdasarkan tabel 18, diperoleh hasil kadar air kroket sebesar 

66.41%. Kadar air yang dipersyaratkan maksimal 60,0% untuk kroket ikan, 

sesuai SNI 7758:2013, yang menjadikan kadar air kroket ikan tongkol 200 

gr dengan penambahan labu kuning 75 gram tidak memenuhi syarat mutu 

kimia. Sedangkan kroket yang menggunakan ikan nila mempunyai kadar 

air rata- rata berkisar pada 60%. Sehingga kelebihan kroket dipenelitian ini 

mempunyai kadar air yang lebih besar dan mempunyai pengaruh terhadap 

penaikan kadar air kroket. Kadar air kroket yang tinggi akan menurunkan 

umur simpan kroket (Mahdiyah et al., 2022). 

b. Kadar Abu 

 
Kadar abu bahan pengisi dan bahan baku pembuatan korket diukur 

berdasarkan kandungan mineralnya. Dengan kata lain mutu suatu produk 

pangan menurun seiring dengan bertambahnya kadar abu dan meningkat 

seiring menurunnya kadar abu (Manggay & Meiyasa, 2023). 

Berdasarkan tabel 18, diperoleh hasil kadar abu kroket sebesar 

1,3%. Kadar abu kroket ikan harus memenuhi pedoman mutu SNI 

7758:2013, maksimal 2,5% sehingga kadar abu kroket ikan tongkol 200 gr 

dengan penambahan labu kuning 75 gram sudah memenuhi syarat mutu 

kimia. Sedangkan kroket yang menggunakan ikan nila mempunyai kadar 

abu rata- rata berkisar pada berkisar pada 1%. Sehingga kelebihan kroket 

dipenelitian ini mempunyai kadar abu yang lebih kecil dan mempunyai 

pengaruh terhadap penurunan kadar abu kroket serta meningkatkan mutu 

kroket. Hal ini disebabkan tingginya kandungan abu pada pangan hewani. 

Meningkatnya kadar abu di kroket menjabarkan adanya peningkatan 

kandungan mineral dalam masakan. Banyak mineral, termasuk kalsium, 

zat besi, dan fosfor, ditemukan pada ikan tongkol. Menurut TKPI (Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia), ikan tongkol memiliki 
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kadar abu 2,1 gr, kalsium 97 mg, besi 1,7 mg, dan fosfor 606 mg (Mahdiyah 

et al., 2022). 

c. Protein 

 
Golongan zat gizi makro yang memiliki tugas krusial pada tubuh 

adalah protein. Karena biomolekul, yaitu zat yang mempunyai muatan 

karbon yang membentuk berbagai komponen sel hidup dan 

melangsungkan reaksi kimia yang mampu membuat sel-sel tersebut 

berkembang, menjaga diri, bereproduksi, dan mengonsumsi cadangan 

energi, merupakan penyusun protein, bahan penyusun kehidupan 

manusia. Protein, lipid, karbohidrat, dan asam nukleat adalah jenis 

biomolekul yang paling signifikan (Khotimah et al., 2021). 

Berdasarkan tabel 18, diperoleh hasil kadar protein kroket sebesar 

6.84%. Kadar protein kroket ikan harus memenuhi pedoman mutu SNI 

7758:2013 yang menyatakan minimal 5,0% sehingga muatan protein 

kroket ikan tongkol 200 gr dengan penambahan labu kuning 75 gram 

sudah memenuhi syarat mutu kimia. Sedangkan kroket yang 

menggunakan ikan nila mempunyai kadar protein rata-rata berkisar 13% 

Menurut TKPI, kandungan protein pada ikan tongkol sebesar 13,7 g. 

Peningkatan kandungan protein kroket dipengaruhi bahan baku ikan 

tongkol dan labu kuning serta penambahan bahan seperti kuning telur. 

Berdasarkan AKG 2019, jumlah protein yang dibutuhkan pada anak 

sekolah sebesar 45 gr perhari. Berdasarkan AKG 2019 kroket ikan tongkol 

dan labu kuning sudahmenyumbangkan besar kebutuhan protein perhari 

sebesar 81,6% dari kebutuhan AKG protein yaitu 45 gr per hari. Maka, 

kroket ikan tongkol dengan penambahan labu kuning untuk makanan 

selingan belum memenuhi kebutuhan AKG perhari, sehingga anak sekolah 

dapat menambahkan mengkonsumsi protein lainnya seperti mengkonsumsi 

protein dari lauk hewani maupun lauk nabati (Mahdiyah et al., 2022). 
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d. Lemak 

 
Lemak ialah bahan pangan serba guna yang krusial bagi 

kehidupan. Tubuh menggunakan lemak untuk berbagai tujuan, termasuk 

produksi energi, perlindungan organ, isolasi tubuh dari panas ekstrem, 

pembentukan bagian membran sel, mediasi aktivitas biologis antar sel, 

dan berfungsi sebagai pelarut vitamin A, D, E, dan K. Muatan tambahan 

pangan yang mempunyai lemak mempunyai pengaruh. Hidangan ini 

memiliki tekstur yang lembut, beraroma, dan rasa yang menyenangkan. 

Tubuh menggunakan lemak (9 Kkal/gram) untuk menciptakan energi dua 

kali lebih besar daripada protein dan karbohidrat (Ayu & Sartika, n.d.2020). 

Berdasarkan tabel 18, diperoleh hasil kadar lemak kroket perlakuan 

C sebesar 7.15%. SNI 7758:2013 menyatakan bahwa kroket ikan harus 

memenuhi baku mutu maksimal 15,0% yang menjadikan kadar lemak 

kroket ikan tongkol 200 gr dengan penambahan labu kuning 75 gram 

sudah memenuhi syarat mutu kimia. Sedangkan kroket yang 

menggunakan ikan nila mempunyai kadar lemak rata-rata berkisar 3,31% 

hingga 7,12% . Lemak yang terdapat pada kroket tersebut lemak dari 

bahan ikan tongkol, labu kuning, telur, dan penggunaan minyak. AKG 2019 

menyatakan jumlah lemak yang dibutuhkan pada anak sekolah sebesar 50 

gr perhari. Berdasarkan AKG 2019, kroket ikan tongkol dan labu kuning 

sudahmenyumbangkan besar kebutuhan lemak perhari sebesar 7,51% 

dari kebutuhan AKG lemak yaitu 50 gr per hari (Mahdiyah et al., 2022). 

e. Karbohidrat 

 

Bahan makanan yang disebut karbohidrat bertugas menjadi asupan 

energi dasar tubuh. Tubuh mengubah karbohidrat menjadi glukosa, yang 

bertugas menjadi asupan energi dasar dalam seluruh jaringan, organ, dan 

sel tubuh. Salah satu kelompok makanan utama, karbohidrat terdiri dari 

gula, serat, dan pati. Pertumbuhan anak akan terpengaruh jika kebutuhan 

karbohidratnya terpenuhi. Sebaliknya, seorang remaja bisa saja mengalami 

status gizi buruk jika konsumsi karbohidratnya tidak mencukupi  (Baculu, 

2019). 
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Berdasarkan hasil laboratorium karbohidrat kroket paling tinggi 

didapatkan pada perlakuan C yaitu sebesar 18.32%. Karbohidrat pada 

kroket ikan tongkol ini diperoleh dari labu kuning sebesar 75gr dan didukung 

oleh penggunaan kentang sebagai bahan utama kroket. AKG 2019 

menyebutkan bahwa anak sekolah harus mengonsumsi 215 gr karbohidrat 

per hari dan kroket ikan tongkol dapat menyumbangkan 18.32% dari 

kebutuhan karbohidrat pada anak sekolah (Permenkes RI No 28, 2019). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Uji organoleptic kroket ikan tongkol dengan penambahan labu kuning 

sebagai makanan selingan mencakup: warna, tekstur, rasa, dan 

aroma yaitu: 

a. Hasil uji organoleptik kroket ikan tongkol dengan penambahan labu 

kuning terpilih dan paling diminati panelis meliputi warna ialah 

perlakuan C dengan komposisi ikan tongkol 200gr dan labu kuning 75 

gr mendapatkan nilai mean (4.46) kategori sangat suka 

b. Temuan uji organoleptik kroket ikan tongkol dengan penambahan 

labu kuning terpilih dan paling diminati panelis meliputi tekstur ialah 

perlakuan C dengan komposisi ikan tongkol 200gr dan labu kuning 75 

gr mendapatkan nilai mean (4.07) kategori sangat suka 

c. Temuan uji organoleptik kroket ikan tongkol dengan penambahan 

labu kuning terpilih dan paling diminati panelis meliputi rasa ialah 

perlakuan C dengan komposisi ikan tongkol 200gr dan labu kuning 75 

gr mendapatkan nilai mean (4.19) kategori sangat suka 

d. Temuan uji organoleptik kroket ikan tongkol dengan penambahan 

labu kuning terpilih dan paling diminati panelis meliputi aroma ialah 

perlakuan C dengan komposisi ikan tongkol 200gr dan labu kuning 75 

gr mendapatkan nilai mean (4.19) kategori sangat suka 

2. Uji mutu kimia kroket ikan tongkol dengan penambahan labu kuning 

sebagai makanan selingan yang mencakup kadar air, kadar abu, 

protein, lemak, dan karbohidrat yaitu: 

a. Temuan uji mutu kimia kroket ikan tongkol dengan penambahan 

labu kuning yang paling disukai kadar air rata-rata sebesar 66.41% 

b. Hasil uji mutu kimia kroket ikan tongkol dengan penambahan labu 

kuning yang paling disukai kadar abu rata-rata sebesar 1.3% 

c. Hasil uji mutu kimia kroket ikan tongkol dengan penambahan labu 

kuning yang paling disukai protein rata-rata sebesar 6.84% 

d. Hasil uji mutu kimia kroket ikan tongkol dengan penambahan labu kuning 
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yang paling disukai lemak rata-rata sebesar 7.15% 

e. Hasil uji mutu kimia kroket ikan tongkol dengan penambahan labu 

kuning yang paling disukai karbohidrat rata-rata sebesar 18.32% 

B. Saran 

1. Pada proses pengolahan ikan tongkol bisa digunakan dengan cara 

ikannya dikukus dulu kemudian di filet agar dagingnya dapat banyak 

2. Perlu adanya sosialisasi kepada Masyarakat mengenai penggunaan 

ikan tongkol sebagai bahan pangan untuk pembuatan kroket 

3. Perlu adanya penelitian lanjut untuk meningkatkan kualitas kroket ikan 

tongkol dengan penambahan labu kuning karena mempunyai muatan 

gizi yang besar. 
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LAMPIRAN 

 
Lampiran 1 

 
SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 
 
 
 

 
Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

 
Nama : 

Umur : 

Kelas : 

Alamat : 

Telp/Hp    : 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis uji pendahuluan“Mutu Fisik dan Mutu 

Kimia kroket ikan tongkol (Euthynnus affinis) Dengan 

Penambahan Labu Kuning”. Yang dilakukan oleh Jumila Yanti 

Siregar dari Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan DietetikaJurusan 

Gizi Politeknik Kemenkes Medan. 

 

 
Lubuk Pakam, 01 Agustus 

2023 

Mengetahui 

 
 

 
Peneliti Panelis 

 
 
 
 

 
(Jumila Yanti Siregar) ( ) 
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Lampiran 2 

 

FORM UJI ORGANOLEPTIK  

 
Nama Panelis :  

Tanggal Pengujian :  

Intruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, 

rasa dan aroma makanan kesehatan pada kode 

berdasarkan tingkat kesukaan yang anda 

anggap paling cocok. Pada setiap panelis yang 

akan mencicipi, minum air putih terlebih dahulu. 

Nyatakan penilaian anda dengan skala sebagai 

berikut : 

Amat suka 5 

Sangat suka 4 

Suka 3 

Kurang suka 2 

Tidak suka 1 

, 
 

 

No Kode Bahan 
Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1. P1     

2. P2     

3. P3     

4. P4     

5. P5     
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Lampiran 3 

 

 
SURAT ETIK PENELITIAN 
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Lampiran 5 

DOKUMENTASI PEMBUATAN KROKET IKAN TONGKOL DENGAN 
PENAMBAHAN LABU KUNING 

 

3. Kentang 
 

 
2. Pure Labu kuning 

 

 
3.Ikan tongkol 
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4. Adonan kroket yang belum di balurin tepung roti 
 

5. Adonan yang sudah di balurin tepung roti 
 

6. Kroket yang sudah di goreng 
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Lampiran 6 

DOKUMENTASI UJI ORGANOLEPTIK (Uji Panelis) 
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       Lampiran. 7 

 
1. Warna 

 

 
Nilai rata-rata Uji Organoleptik Kroket lampiran I

 

WARNA 
         

Nomor A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

1. 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 

2. 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

3. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

4. 3 3 3 3 4 3.5 4 3 3.5 

5. 3 4 3.5 3 4 3.5 4 5 4.5 

6. 3 4 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

7. 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 

8. 4 3 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

9. 4 4 4 3 4 3.5 5 5 5 

10. 3 4 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

11. 4 5 4.5 3 4 3.5 5 5 5 

12. 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

13. 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

14. 4 4 4 3 3 3 5 4 4.5 

15. 3 3 3 4 4 4 4 5 4.5 

16. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

17. 3 3 3 3 4 3.5 3 4 3.5 

18. 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

19. 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

20. 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4 

21. 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

22. 3 4 3.5 4 4 4 3 5 4 

23. 3 4 3.5 5 4 4.5 5 5 5 

24. 3 4 3.5 4 5 4.5 4 4 4 

25. 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

26. 3 4 3.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

27. 3 4 3.5 3 3 3 5 4 4.5 

28. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

29. 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

30. 3 4 3.5 5 5 5 5 4 4.5 

31. 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

32. 3 3 3 3 4 3.5 5 5 5 

33. 4 3 3.5 4 3 3.5 4 5 4.5 

34. 3 3 3 3 3 3 5 4 4.5 
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35. 3 3 3 3 4 3.5 4 5 4.5 

36. 3 3 3 4 3 3.5 3 5 4 

37. 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

38. 3 3 3 3 3 3 5 4 4.5 

39. 4 4 4 3 3 3 5 5 5 

40. 5 3 4 3 3 3 5 4 4.5 

41. 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

42. 4 4 4 3 3 3 4 5 4.5 

43. 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 

44. 3 4 3.5 5 4 4.5 5 5 5 

45. 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

46. 3 4 3.5 4 4 4 5 5 5 

47. 4 4 4 4 4 4 4 5 4.5 

48. 3 3 3 4 3 3.5 5 5 5 

49. 4 4 4 3 5 4 3 5 4 

50. 3 4 3.5 3 3 3 5 5 5 

Rata- 
rata 

  
3.51 

  
3.25 

  
4.46 
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2. Tekstur 
 

TEKSTUR 
 

Nomor A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

1. 3 4 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

2. 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 

3. 4 5 4.5 4 4 4 5 4 4.5 

4. 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

5. 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

6. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

7. 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 

8. 3 3 3 3 4 3.5 5 5 5 

9. 3 4 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

10. 4 3 3.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

11. 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 

12. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

13. 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

14. 3 4 3.5 4 3 3.5 5 5 5 

15. 3 3 3 3 3 3 5 4 4.5 

16. 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

17. 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

18. 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

19. 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

20. 4 3 3.5 4 4 4 5 4 4.5 

21. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

22. 3 4 3.5 3 4 3.5 3 5 4 

23. 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

24. 3 4 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

25. 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

26. 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

27. 3 3 3 3 3 3 4 5 4.5 

28. 3 3 3 3 3 3 3 5 4 

29. 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

30. 4 4 4 4 3 3.5 4 5 4.5 

31. 3 3 3 3 3 3 5 3 4 

32. 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

33. 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

34. 3 4 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

35. 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 
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36. 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

37. 4 4 4 5 4 4.5 5 5 5 

38. 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

39. 3 3 3 3 3 3 5 3 4 

40. 3 4 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

41. 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

42. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

43. 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

44. 3 4 3.5 3 3 3 4 5 4.5 

45. 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

46. 4 3 3.5 3 3 3 4 5 4.5 

47. 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

48. 3 3 3 3 4 3.5 5 5 5 

49. 5 4 4.5 4 3 3.5 4 4 4 

50. 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

Rata-rata 
  

3.4 
  

3.48 
  

4.07 
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3. Rasa 

 

RASA 
 

Nomor A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

1. 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

2. 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

3. 3 3 3 2 2 2 5 4 4.5 

4. 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

5. 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

6. 3 3 3 3 3 3 5 4 4.5 

7. 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 

8. 3 3 3 3 3 3 4 5 4.5 

9. 4 4 4 3 4 3.5 4 5 4.5 

10. 5 4 4.5 3 4 3.5 4 5 4.5 

11. 4 5 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

12. 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

13. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

14. 4 4 4 4 3 3.5 5 5 5 

15. 3 4 3.5 4 3 3.5 5 3 4 

16. 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

17. 3 3 3 3 3 3 3 2 2.5 

18. 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

19. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

20. 3 4 3.5 3 3 3 4 5 4.5 

21. 4 3 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

22. 4 3 3.5 3 3 3 3 5 4 

23. 3 3 3 4 5 4.5 5 5 5 

24. 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

25. 3 4 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

26. 4 3 3.5 4 5 4.5 5 5 5 

27. 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

28. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

29. 3 4 3.5 3 4 3.5 4 5 4.5 

30. 5 3 4 4 4 4 5 5 5 

31. 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

32. 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

33. 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 

34. 3 3 3 3 4 3.5 4 5 4.5 

35. 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 
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36. 3 3 3 4 3 3.5 5 5 5 

37. 5 4 4.5 4 5 4.5 5 5 5 

38. 3 4 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

39. 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

40. 4 5 4.5 5 3 4 5 3 4 

41. 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

42. 5 5 5 5 5 5 5 4 4.5 

43. 3 4 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

44. 4 4 4 5 5 5 5 4 4.5 

45. 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

46. 4 3 3.5 4 3 3.5 5 5 5 

47. 3 3 3 3 3 3 4 5 4.5 

48. 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

49. 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

50. 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

Rata- 
rata 

  
3.46 

  
3.48 

  
4.19 
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4. Aroma 
 

AROMA 
 

Nomor A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

1. 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

2. 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

3. 5 4 4.5 3 3 3 5 5 5 

4. 4 3 3.5 3 4 3.5 4 5 4.5 

5. 3 3 3 3 5 4 4 5 4.5 

6. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

7. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

8. 3 3 3 3 4 3.5 4 5 4.5 

9. 4 3 3.5 3 3 3 5 5 5 

10. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

11. 3 3 3 4 3 3.5 5 5 5 

12. 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

13. 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

14. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

15. 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

16. 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

17. 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

18. 4 3 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

19. 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

20. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

21. 3 3 3 4 3 3.5 4 5 4.5 

22. 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

23. 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

24. 3 3 3 5 5 5 5 5 5 

25. 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

26. 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 

27. 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

28. 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

29. 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

30. 5 3 4 4 4 4 5 5 5 

31. 3 3 3 3 3 3 4 5 4.5 

32. 3 5 4 4 4 4 4 4 4 

33. 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

34. 3 4 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

35. 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 
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36. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

37. 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

38. 4 3 3.5 4 3 3.5 4 5 4.5 

39. 4 3 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

40. 3 5 4 5 4 4.5 5 4 4.5 

41. 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

42. 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

43. 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

44. 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

45. 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

46. 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

47. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

48. 3 4 3.5 3 3 3 5 4 4.5 

49. 3 4 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

50. 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4 

Rata- 
rata 

  
3.45 

  
3.51 

  
4.19 
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    Lampiran 8. Hasil uji Anova dan uji Duncan 
 

Hasil uji Anova dan uji Duncan 
ANOVA 

 
Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 

 
warna 

Between Groups 23.543 2 11.772 40.219 .000 

Within Groups 43.025 147 .293 
  

Total 66.568 149 
   

 
 

tekstur 

Between Groups 13.390 2 6.695 28.959 .000 

Within Groups 33.985 147 .231 
  

Total 47.375 149 
   

 
 

rasa 

Between Groups 17.290 2 8.645 26.286 .000 

Within Groups 48.345 147 .329 
  

Total 65.635 149 
   

 

 
aroma 

Between Groups 16.893 2 8.447 29.694 .000 

Within Groups 41.815 147 .284 
  

Total 58.708 149 
   

 
 
 

warna 

Duncana
 

formula N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 50 3.5100 
 

B 50 3.6200  

C 50  4.4000 

Sig.  .311 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000. 
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aspek tekstur 

Duncana
 

formula N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 50 3.4000 
 

B 50 3.4800 

C 50 
 
 

.407 

4.0700 

Sig. 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000. 
 
 
 

 
aspek rasa 

Duncana
 

formula N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 50 3.4600 
 

B 50 3.4800  

C 50  4.1900 

Sig.  .862 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000. 
 
 
 

 
aspek aroma 

Duncana
 

formula N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 50 3.4500 
 

B 50 3.5100  

C 50  4.1900 

Sig.  .575 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000. 
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Lampiran 9. Hasil Mutu Kimia 
Hasil Uji Mutu Kimia(Proksimat) 

 

 

 

 

 

Lampiran 10. Daftar Riwayat Biologis 
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Nama Orangtua 
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Ayah   : Alm. Irham Siregar 

 

Ibu  : Darmawati Tanjung 

 

Alamat   : Langga Payung- Labuhan Batu Selatan 

 

No. HP   082272364136 

Riwayat Pendidikan : 1. SD N 115505 Ujung Lombang 

2. MTs N Sabungan Sungai Kanan 

3. MAN 2 Model Medan  

Hobby     : Storytelling & Traveling 
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