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ABSTRAK

Pembuatan stik  ikan pada umumnya masih menggunakan ikan berekonomis tinggi seperti tenggiri, padahal banyak ikan yang berekonomis rendah dan belum termanfaatkan secara optimal seperti ikan kambing-kambing dan ikan pisang-pisang yang juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku stik ikan. Pengolahan ikan kambing – kambing dan ikan pisang-pisang di Aceh masih minim dilakukan oleh pelaku usaha perikanan. Biasanya ikan tersebut dikonsumsi segar atau dibuat ikan asin. Oleh karena itu, sangat dibutuhkan adanya suatu pengolahan ikan kambing-kambing dan ikan pisang-pisang yang mampu menarik perhatian masyarakat, bernilai ekonomis dan tidak merusak lingkungan sehingga dapat mendukung program gemar makan ikan di Indonesia. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik organoleptik stik ikan meliputi kenampakan, bau, rasa dan tekstur. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimental laboratories. Hasil uji organoleptik stik ikan kambing-kambing yaitu kenampakan 8,02; bau 8,2; rasa 8,08; dan tekstur 8,02 sedangkan hasil uji organoleptik stik ikan pisang-pisang yaitu kenampakan 8,36 bau 8,68; rasa 8,3; dan tekstur 8,14. Hasil uji organoleptik kedua stik ikan ini sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia minimal 7.

Kata kunci: Organoleptik, stik ikan kambing-kambing, stik ikan pisang-pisang 

ABSTRACT
Commonly in fish stick  processing, it uses high quality of  fish such as mackerel  fish, meanwhile there are a lot of low quality  fish and  those are not optimally  utilized  yet as Kambing- Kambing fish and Pisang- Pisang fish that can be used as the raw material of  fish stick. Kambing- Kambing  fish and Pisang- Pisang fish processing in Acheh is still low used by fisheries business. These  fish are commonly  fresh  consumed or it  processes as salt  fish. Consequently, it needs some effort to encourage the processing of Kambing- Kambing fish and Pisang- Pisang fish that can attract people attention, high economical quality and  environmentally friendly to support the program of fish consumption in Indonesia. The research is aimed to find the charateristics of organopletic which involves of appearance, smell, taste and its texture. The method of this research is laboratory experiment. The result of organopletic laboratory experiment shows that Kambing- Kambing fish stick contains of  8.02 of appearance; 8.2 of smell; 8.08 of taste; and 8.02 for texture. Meanwhile, the result of organoleptic laboratory experiment of Pisang- Pisang fish stick shows that 8.36 for appearance; 8.68 for smell; 8.3 for taste; and 8.14 for texture. Both of the fish stick laboratory result has fulfilled the Indonesia National Standard 7 in minimal.

Key words: organopletic, Kambing- Kambing fish stick, Pisang- Pisang fish stick.
I. PENDAHULUAN
Stik ikan merupakan salah satu makanan ringan berupa irisan tipis yang berbentuk pipih memanjang berbahan dasar tepung terigu, lemak, telur, garam dan air yang digoreng dan mempunyai rasa yang gurih dan bertekstur renyah. Penambahan bahan ikan dalam produk stik dimaksudkan untuk menambah mutu olahan ikan dalam bentuk diversifikasi. Ikan Kambing-kambing dan Ikan Pisang-pisang dipilih sebagai alternatif diversifikasi olahan ikan, dikarenakan selama ini ikan tersebut hanya dikonsumsi segar dan diolah menjadi ikan asin. Selain itu diharapkan ikan kambing-kambing dan  ikan pisang-pisang mampu menarik perhatian masyarakat, bernilai ekonomis dan dapat mendukung program gemar makan ikan di Indonesia. 

Berdasarkan uraian di atas, peneliti tertarik untuk mengolah lebih lanjut ikan kambing-kambing dan ikan pisang-pisang menjadi stik ikan, dengan melakukan pengujian karakteristik organoleptik berdasarkan uji kesukaan stik ikan. Penggunaan ikan kambing-kambing dan ikan pisang-pisang sebagai bahan dasar merupakan upaya alternatif diversifikasi olahan ikan.

II. METODOLOGI PENELITIAN 
Penelitian ini telah dilaksanakan mulai bulan Maret – September  2018 di Banda Aceh. Pengolahan Stik Ikan dan pengujian organoleptik berdasarkan uji kesukaan (SNI 2346-2011) dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan (THP), Fakultas Perikanan Universitas Abulyatama. Panelis berjumlah 50 orang. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimental laboratoris, yaitu metode dimana untuk memperoleh data dilakukan percobaan dan pengujian laboratorium (Nazir, 2005). Untuk memperoleh data dilakukan pengamatan dan pencatatan terhadap nilai organoleptik berdasarkan uji kesukaan yaitu stik ikan kambing-kambing dan stik ikan pisang-pisang. Sedangkan menurut Gomes (2005), metode eksperimen laboratoris menunjukkan adanya hubungan sebab akibat yaitu membandingkan satu atau lebih kelompok eksperimen.
III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil organoleptik berdasarkan uji kesukaan stik ikan kambing-kambing dan stik ikan pisang-pisang tersaji pada gambar dibawah ini.
a. Kenampakan 
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Hasil organoleptik berdasarkan uji kesukaan dengan spesifikasi kenampakan stik ikan kambing-kambing dan stik ikan pisang-pisang tersaji pada Gambar di bawah ini
Gambar 1. Hasil Kenampakan stik ikan kambing-kambing dan stik ikan pisang-pisang

Pada gambar 1 diatas menunjukkan bahwa Hasil organoleptik berdasarkan uji kesukaan dengan spesifikasi kenampakan stik ikan kambing-kambing sebesar 8,02 dengan kategori sangat baik dan stik ikan pisang-pisang sebesar 8,36 dengan kategori sangat baik. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa kenampakan stik ikan pisang-pisang lebih baik dibandingkan stik ikan kambing-kambing. Menurut SNI 2713-1-2009 tentang kerupuk ikan, kenampakan harus utuh, rapi, bersih dan ketebalan agak rata. Menurut Yanuar et al., (2016), kandungan protein ikan yang lebih besar dari pati (tepung tapioka yang digunakan 
dalam bahan baku) dapat menyebabkan jaringan tiga dimensi stik ikan lebih halus sehingga permukaan stik semakin halus.
b. Bau
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Hasil organoleptik berdasarkan uji kesukaan dengan spesifikasi bau stik ikan kambing-kambing dan stik ikan pisang-pisang tersaji pada Gambar di bawah ini.
Gambar 2. Hasil Bau stik ikan kambing-kambing dan stik ikan pisang-pisang
Bau stik ikan kambing-kambing sebesar 8,20 dengan kategori sangat baik dan stik ikan pisang-pisang sebesar 8,68 dengan kategori sangat baik. Kedua stik ikan tersebut sudah memenuhi standar dengan spesifikasi bau ikan yang cukup kuat. Menurut Muthohar dan Setyanova (2004), adanya perbedaan pada parameter bau stik ikan dimana bahan baku ikan yang berbeda. Hal ini dikarena ikan memiliki rasa yang gurih, tekstur rapat, dan sedikit kenyal, yang mampu menimbulkan aroma yang tajam pada produk olahan seperti 
kerupuk, stik dan amplang. Setyaningsih, (2010) menambahkan terhadap sifat sensori bau atau aroma biasanya diasosiasikan dengan bau produk/senyawa tertentu yang sudah umum dikenal.
a. Rasa
Hasil organoleptik berdasarkan uji kesukaan dengan spesifikasi rasa stik ikan kambing-kambing dan stik ikan pisang-pisang tersaji pada Gambar di bawah ini
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Gambar 3. Hasil Rasa stik ikan kambing-kambing dan stik ikan pisang-pisang
Penilaian rasa stik ikan kambing-kambing sebesar 8,08 dengan kategori sangat baik dan stik ikan pisang-pisang sebesar 8,3 dengan kategori sangat baik. 
Menurut Nurainy et al., (2015), rasa dinilai dengan adanya tanggapan rangsangan kimiawi oleh pencicip (lidah), dimana akhirnya kesatuan interaksi antara sifat-sifat aroma, rasa dan tekstur merupakan penilaian keseluruhan rasa makanan yang dinilai. Menurut Feraldo (2017), rasa gurih yang terdapat pada produk kerupuk disebabkan oleh kandungan protein 

yang terdapat pada produk kerupuk tersebut, sehingga pada saat proses pengukusan, protein akan terhidrolisis menjadi asam amino dan salah satu asam amino yaitu asam glutamat yang dapat memberikan rasa gurih dan lezat. 
a. Tekstur

Hasil organoleptik berdasarkan uji kesukaan dengan spesifikasi tekstur stik ikan kambing-kambing dan stik ikan pisang-pisang tersaji pada Gambar di bawah ini.
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Gambar 4. Hasil Tekstur stik ikan kambing-kambing dan stik ikan pisang-pisang
Penilaian tekstur stik ikan kambing-kambing sebesar 8,02 dengan kategori sangat baik dan tekstur stik ikan pisang-pisang sebesar 8,14 dengan kategori sangat baik. Menurut Winarno (2004), olahan ikan yang mengandung tepung saat pemanasan akan menyebabkan proses gelatinisasi dimana granula pati menyerap air dan terjadi pembengkakan. Selanjutnya granula ini akan pecah sehingga air yang masuk dalam butir-butir pati tidak dapat bergerak bebas. Hal ini
berakibat pada tekstur produk menjadi padat dan kompak antara partikel.

IV. KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil organoleptik dengan uji kesukaan didapatkan kesimpulan bahwa stik ikan pisang-pisang lebih disukai dibandingkan stik ikan kambing-kambing. Hasil uji kesukaan stik ikan pisang-pisang (kenampakan 8,36; bau 8,68; rasa 8,3; dan tekstur 8,14) lebih tinggi dibandingkan stik ikan kambing-kambing (kenampakan 8,02; bau 8,20; rasa 8,08; dan tekstur 8,02)
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