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RINGKASAN

ADITHYA CRYSTY ANDREYAN TAKA DEO, 223020403030 “Penambahan
Tepung Ikan Gabus (Channa striata) Terhadap Karakteristik Fisikokimia Stik
Daun Kelakai (Stenochlaena palustris)”. Skripsi, Teknologi Industri Pertanian,
Jurusan Budidaya Pertanian, Fakultas Pertanian, Kehutanan dan Perikanan,
Universitas Palangka Raya. Dibawah bimbingan MERTI SURIANI dan
FIRLIANTY.

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh meningkatnya kebutuhan masyarakat terhadap
makanan ringan yang tidak hanya praktis dan memiliki cita rasa yang baik, tetapi
juga bernilai gizi tinggi. Salah satu upaya inovasi yang dapat dilakukan adalah
mengembangkan produk pangan berbasis bahan lokal, yaitu stik daun kelakai
(Stenochlaena palustris) dengan penambahan tepung ikan gabus (Channa striata).
Daun kelakai dikenal memiliki kandungan zat besi, serat, dan antioksidan,
sedangkan tepung ikan gabus kaya akan protein dan albumin sehingga berpotensi
meningkatkan nilai gizi produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan tepung ikan gabus terhadap karakteristik fisikokimia dan uji
organoleptik hedonik stik daun kelakai serta menentukan formulasi terbaik yang
dihasilkan. Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari hingga Maret 2026 di
Laboratorium Jurusan Budidaya Pertanian Universitas Palangka Raya,
Laboratorium Program Studi Teknologi Industri Pertanian Universitas Palangka
Raya, dan Laboratorium Kedokteran Universitas Lambung Mangkurat Banjarbaru.
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan
empat perlakuan, yaitu F1 (50 g tepung ikan gabus : 40 g daun kelakai), F2 (100 g
: 40 g), F3 (150 g : 40 g), dan F4 (200 g : 40 g), masing-masing diulang sebanyak
tiga kali. Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak, kadar karbohidrat, serta uji organoleptik hedonik yang mencakup warna,
aroma, rasa, dan tekstur. Data dianalisis menggunakan analisis sidik ragam
(ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji BNJ pada taraf 5%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan tepung ikan gabus memberikan pengaruh nyata
terhadap karakteristik fisikokimia stik daun kelakai, terutama pada kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat. Semakin tinggi
penambahan tepung ikan gabus, kadar protein dan kadar air cenderung meningkat,
sedangkan kadar abu, kadar lemak, dan kadar karbohidrat menurun. Pada pengujian
organoleptik hedonik, perlakuan tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aroma,
rasa, dan tekstur, tetapi berpengaruh nyata terhadap warna. Secara umum seluruh
perlakuan masih dapat diterima oleh panelis. Berdasarkan penentuan perlakuan
terbaik menggunakan metode pembobotan, formulasi F4 (200 g tepung ikan gabus
: 40 g daun kelakai) merupakan perlakuan terbaik karena menghasilkan kandungan
protein tertinggi, karakteristik fisikokimia yang baik, serta tingkat penerimaan
panelis yang baik, sehingga berpotensi dikembangkan sebagai pangan fungsional
berbasis bahan lokal.
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ABSTRACT

THE EFFECT OF SNAKEHEAD FISH FLOUR (Channa striata) ADDITION
ON THE PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF KELAKAI LEAF
STICKS (Stenochlaena palustris)

ADITHYA CRYSTY ANDREYAN TAKA DEO

This study aimed to determine the effect of adding snakehead fish flour
(Channa striata) on the physicochemical and organoleptic characteristics of
kelakai leaf sticks (Stenochlaena palustris), as well as to determine the best
formulation. The study was conducted from January to March 2026 using a
Completely Randomized Design (CRD) with one factor consisting of four
treatments and three replications: F1 (50 g snakehead fish flour : 40 g kelakai
leaves), F2 (100 g : 40 g), F3 (150 g : 40 g), and F4 (200 g : 40 g). The observed
parameters included moisture content, ash content, protein content, fat content,
carbohydrate content, and organoleptic evaluation. The data were analyzed using
Analysis of Variance (ANOVA), followed by the Honestly Significant Difference
(HSD) test at a 5% significance level. The results showed that the addition of
snakehead fish flour significantly affected the physicochemical characteristics of
kelakai leaf sticks, while among the organoleptic parameters, only color was
significantly affected. Increasing the proportion of snakehead fish flour resulted in
higher protein and moisture contents, while ash, fat, and carbohydrate contents
decreased. Based on the weighted scoring method, the best treatment was F4 (200
g snakehead fish flour : 40 g kelakai leaves), which produced favorable
physicochemical characteristics, the highest protein content (37.70%), and good
panelist acceptance. This product has the potential to be developed as a functional
food based on local ingredients.

Keywords: Kelakai Leaf, Organoleptic, Physicochemical, Snakehead Fish Flour,
Sticks.
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ABSTRAK

PENAMBAHAN TEPUNG IKAN GABUS (Channa striata)
TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA STIK DAUN
KELAKAI (Stenochlaena palustris)

ADITHYA CRYSTY ANDREYAN TAKA DEO

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung ikan
gabus (Channa striata) terhadap karakteristik fisikokimia dan uji organoleptik
hedonik stik daun kelakai (Stenochlaena palustris), serta menentukan formulasi
terbaik. Penelitian dilaksanakan pada Januari-Maret 2026 menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan empat perlakuan dan tiga kali
ulangan, yaitu F1 (50 g tepung ikan gabus : 40 g daun kelakai), F2 (100 g : 40 g),
F3 (150 g : 40 g), dan F4 (200 g : 40 g). Parameter yang diamati meliputi kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, serta uji organoleptik
hedonik. Data dianalisis menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji BNJ
pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung ikan
gabus berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia stik daun kelakai,
sedangkan pada uji organoleptik hedonik hanya parameter warna yang
menunjukkan pengaruh nyata. Semakin tinggi penambahan tepung ikan gabus,
kadar protein dan kadar air meningkat, sedangkan kadar abu, kadar lemak, dan
kadar karbohidrat menurun. Berdasarkan uji pembobotan, perlakuan terbaik
diperoleh pada F4 (200 g tepung ikan gabus : 40 g daun kelakai) karena
menghasilkan karakteristik fisikokimia yang baik, kandungan protein tertinggi
sebesar 37,70%, serta tingkat penerimaan panelis yang baik. Produk ini berpotensi
dikembangkan sebagai pangan fungsional berbasis bahan lokal.

Kata kunci: Daun Kelakai, Fisikokimia, Organoleptik, Stik, Tepung Ikan Gabus.
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