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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the effects of substituting catfish (Clarias batrachus) and Nile tilapia (Oreochromis
niloticus) as animal protein sources on the physicochemical properties (moisture, ash, carbohydrate, protein, fat, crude fiber,
caloric content, and protein digestibility) and organoleptic attributes (color, aroma, taste, texture, and overall acceptability) of
getuk. The experiment employed a completely randomized design (CRD) with three treatment groups: no substitution (A0),
30% catfish substitution (A1), and 30% Nile tilapia substitution (A2). The results showed that both catfish (A1) and Nile
tilapia (A2) substitutions increased the protein content of getuk by 8.32% and 9.49%, respectively. The incorporation of
catfish and Nile tilapia significantly increased the moisture, protein, fat, and crude fiber contents of cassava-based getuk.
Panelists' acceptance of the taste of catfish-substituted getuk (A1) was not significantly different from that of the control
(A0), but it was significantly different in terms of color, taste, texture, and overall acceptability. However, A1 consistently
received significantly higher scores compared to Nile tilapia-substituted getuk (A2).

Keywords: getuk; cassava, substitution; catfish; nile tilapia

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh substitusi ikan lele (Clarias batrachus) dan ikan nila
(Oreochromis niloticus) sebagai sumber protein hewani terhadap sifat fisikokimia (kadar air, abu, karbohidrat, protein,
lemak, serat kasar, kandungan kalori, dan daya cerna protein) serta atribut organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, dan
kesukaan keseluruhan) pada getuk. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan:
tanpa substitusi (A0), substitusi ikan lele 30% (A1), dan substitusi ikan nila 30% (A2). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
substitusi ikan lele (A1) dan ikan nila (A2) meningkatkan kadar protein getuk masing-masing sebesar 8,32% dan 9,49%.
Penambahan ikan lele dan ikan nila secara signifikan meningkatkan kadar air, protein, lemak, dan serat kasar pada getuk
berbasis singkong. Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa getuk dengan substitusi ikan lele (A1) tidak berbeda signifikan
dibandingkan dengan kontrol (AQ), namun menunjukkan perbedaan signifikan dalam hal warna, rasa, tekstur, dan kesukaan
keseluruhan. Meskipun demikian, A1 secara konsisten mendapatkan skor yang secara signifikan lebih tinggi dibandingkan
dengan getuk substitusi ikan nila (A2).

Kata kunci: getuk; singkong; substitusi; ikan lele; ikan nila
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PENDAHULUAN

Getuk merupakan salah satu makanan ringan khas Magelang yang terbuat dari singkong dan banyak
dikonsumsi masyarakat serta dijadikan oleh-oleh. Singkong atau ubi kayu mudah ditanam dan banyak ditemukan
di Indonesia sebagai sumber karbohidrat yang baik dan murah, terutama di daerah Magelang dan sekitarnya.
Menurut Badan Pusat Statistik (2024), Kabupaten Magelang memproduksi singkong sebanyak 16.354,42 ton di
tahun 2024. Umbi singkong memiliki kandungan karbohidrat sebesar 800 g/kg berat kering, yang lebih tinggi
daripada kentang tetapi lebih rendah dari gandung, beras, dan sorghum, namun memiliki kandungan protein yang
rendah, yaitu 14 g/kg berat kering (Idris et al., 2020).

Tingginya angka malnutrisi di negara berkembang seperti Indonesia menjadi salah satu dasar penyebab
tingginya prevalensi penyakit metabolisme di Indonesia. Malnutrisi dapat disebabkan oleh banyak faktor, salah
satunya adalah ketidakseimbangan antara asupan energi dan/atau nutrisi dengan kebutuhan nutrisi seseorang.
Salah satu jenis malnutrisi adalah Protein-Energy Undernutrition (PEU), yang memiliki keterkaitan dengan kondisi
sarkopenia serta menurunnya kekuatan sistem imun tubuh, menyebabkan seseorang dengan PEU menjadi
mudah terjangkit berbagai kondisi, seperti hipoglikemia, infeksi, dan ketidakseimbangan elektrolit dalam tubuh
(Batool et al., 2015). Oleh sebab itu, kebutuhan protein dalam pangan menjadi permasalahan yang perlu
mendapatkan perhatian lebih.

Terdapat dua jenis sumber protein, yaitu protein nabati dan hewani. Protein hewani memiliki kecernaan
yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan protein nabati, yaitu 90-95%, sehingga mudah diserap oleh tubuh dan
digunakan dalam metabolisme. Salah satu sumber protein hewani yang mudah ditemukan di masyarakat adalah
ikan. Menurut data yang dihimpun oleh Dinas Peternakan dan Perikanan Kabupaten Magelang, produksi ikan
tawar tertinggi di Kabupaten Magelang selama tahun 2022-2023 adalah ikan nila dan lele, dengan produksi ikan
nila sebanyak 7.912.650 kg di tahun 2023 dan ikan lele sebesar 6.631.730 kg di tahun 2023. lkan nila dan ikan
lele juga memiliki kandungan protein yang cukup tinggi. Berdasarkan penelitian terdahulu, diperoleh kandungan
protein pada ikan nila mencapai 18,46 g dalam 100 g dan ikan lele memiliki kandungan protein sebesar 18,24%
dari berat basahnya (Brios-Avendafio et al., 2023; Yesmin & Khanum, 2019).

Sebagai salah satu upaya pemenuhan kebutuhan protein warga Indonesia, dilakukan diversifikasi produk
pangan dengan melakukan substitusi produk getuk dengan sumber protein hewani, yaitu ikan lele dan ikan nila,
untuk menciptakan produk getuk dengan protein. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi
ikan lele dan ikan nila terhadap sifat kimia, seperti kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat
kasar, kecernaan protein, kadar karbohidrat, dan kalori, dan sifat organoleptik, seperti warna, aroma, rasa,
tesktur, dan keseluruhan, dari getuk dengan substitusi protein hewani.
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BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah singkong, ikan nila, ikan lele, margarin, gula halus,
garam, akuades. Bahan-bahan tersebut didapatkan di pasar tradisional Pasar Kebonpolo, Magelang. Sedangkan
bahan yang digunakan dalam analisis kadar air, kadar abu, dan uji sensori adalah sampel getuk control dan
sampel getuk dengan substitusi ikan nila dan ikan lele. Bahan kimia yang digunakan adalah akuades, H2SO4
(Merck), NaOH (Merck), etanol 96% (Merck), petroleum eter (Merck), katalisator campuran selenium (Merck),
asam borat (Merck), HCI (Merck), indikator BCG-MR (Merck), buffer fosfat pH 2 (Merck), enzim pepsin (Merck),
asam trikloroasetat (TCA) (Merck).

Tahapan Penelitian
Pembuatan Getuk Singkong

Pembuatan getuk dilakukan berdasarkan Gunawan et al. (2025) dengan modifikasi. Pembuatan getuk
dimulai dengan pencucian, pengupasan, dan pemotongan singkong, yang dilanjutkan dengan perendaman
selama 24 jam dalam akuades dengan rasio 1:3. Setelah perendaman, singkong dikukus selama 60 menit pada
suhu 100°C, dan dilumat hingga halus bersama margarin, gula halus, dan garam selama kurang lebih 30 menit.
Sumber protein hewani berupa ikan nila dan ikan lele direndam dalam air beras dengan air perasan jeruk nipis
selama 15 menit untuk menghilangkan bau amis sebelum dikukus selama 15 menit pada suhu 100°C. Setelah
itu, daging ikan dipisahkan dari tulang dan dihaluskan. Sumber protein hewani ditambahkan ke dalam campuran
singkong untuk dicampur dan diuleni selama 30 menit. Getuk dicetak dengan ukuran ukuran 2,5 cm x 2,5 cm x 1
cm. Formulasi getuk dengan substitusi protein hewani dalam persen (%) disajikan dalam formulasi pada Tabel 1.
Tabel 1. Formulasi getuk dengan substitusi protein hewani

Persentase (%)

Komponen Kontrol (A)) _ Substitusi Ikan Lele (A Substitusi Ikan Nila (A;
Singkong 80,5 56,3 56,3
lkan Lele 0 24,2 0
lkan Nila 0 0 242
Gula Halus 16,1 16,1 16,1
Margarin 3 3 3
Garam 0,4 04 0,4

Analisis Proksimat

Analisis proksimat, meliputi analisis kadar air, kadar abu, dan kadar serat kasar, dilakukan menggunakan
metode gravimetri (AOAC, 2005), kadar protein menggunakan metode Kjeldhal (AOAC, 2005), kadar lemak
menggunakan metode ekstraksi Soxhlet (AOAC, 2005), serta kadar karbohidrat dan kalori menggunakan metode

perhitungan by-difference.
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Analisis Daya Cerna Protein

Analisis daya cerna protein dilakukan menggunakan metode enzimatis (Sudarmadiji, 2003). Sebanyak 5 g
sampel dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer dan ditambahkan buffer fosfat pH 2 sebanyak 20 ml. Kemudian, 2
ml enzim pepsin 1% ditambahkan dan diinkubasi pada suhu 40°C selama 1 jam. Larutan disaring dan
ditambahkan 5 ml TCA 5% sebelum didiamkan selama 1 jam. Setelah itu, diambil 5 ml filtrat untuk dianalisis
kadar proteinnya. Perhitungan persentase daya cerna protein dilakukan menggunakan rumus berikut ini:

Daya Cerna Protein (%) =
% Kadar Protein Enzim 100%
iai i X
Analisis Sensori % Kadar Protein Total °

Analisis sensori dilakukan menggunakan uji kesukaan (hedonik) untuk mengetahui tingkat kesukaan dan
daya terima konsumen terhadap suatu produk melalui pendapat subjektif panelis yang menggunakan 40 panelis
tidak terlatih yang merupakan sivitas akademika Universitas Tidar. Panelis diminta untuk menilai kesukaan
masing-masing sampel yang disajikan dengan memberi skor berdasarkan skala numerik (skala 1-7) pada lembar
uji Prosedur pengujian dilakukan dengan menyediakan sampel getuk terbaik berdasarkan uji tekstur yang
diletakkan di dalam wadah yang telah diberi kode. Selanjutnya, setiap panelis diminta untuk menilai satu persatu
sampel getuk dan mengisi formulir uji organoleptik sesuai dengan respon kesukaannya terhadap rasa, warna,
aroma, tekstur, dan keseluruhan. Penelitian ini menggunakan sembilan skala hedonik pada Tabel 2 di bawah.
Tabel 2. Skala uji hedonik

Skala Hedonik Skala Numerik
Sangat suka 7
Suka
Agak suka
Netral
Agak tidak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka

- N W s~ oo

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan jenis Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 kali ulangan percobaan dan
tiap analisis dilakukan secara duplo. Variasi perlakuan dalam penelitian ini terdiri dari getuk tanpa substitusi,
getuk dengan substitusi protein hewani ikan nila, dan getuk dengan substitutsi protein hewani ikan lele.
Analisis Data

Hasil analisis diolah lebih lanjut menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA) dengan tingkat
kepercayaan 95% (a = 0,05) menggunakan software SPSS 22.0 dan uji lanjut berupa Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT).
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Proksimat Getuk
Karakteristik kimia getuk substitusi protein hewani ikan lele dan ikan nila dianalisis menggunakan uiji
proksimat yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, serat kasar, dan
kalori berdasarkan metode AOAC (2025). Hasil uji proksimat disajikan pada Tabel 3.
Tabel 3. Hasil analisis proksimat getuk substitusi protein ikan lele dan ikan nila

GETUK

Komponen Kontrol AO lkan Lele At lkan Nila A2
Kadar Air (%) 48,160,092 53,27+0,12° 52,3040,05¢
Kadar Abu (%) 3,39+0,11a 2,04+0,092 1,96+0,15°
Kadar Lemak (%) 1,540,422 3,63+0,71b 3,1840,190
Kadar Protein (%) 2,180,022 8,32+0,120 9,49+0,40°
Total Karbohidrat (%) 92,89+0,272 86,010,800 85,41£0,490
Kadar Serat kasar (%) 5,130,062 9,72+0,09° 9,28+1,240
Kalori (kcallg) 361,102,862 362,063,792 362,005,992

Keterangan: Angka-angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata
berdasarkan uji DMRT 0,05 dengan taraf kepercayaan (a) 95%.

Berdasarkan Tabel 3., getuk A1 dan A2 memiliki kadar air, lemak, protein, dan serat kasar yang lebih
tinggi dibandingkan dengan getuk AO. Perlakuan substitusi melibatkan penambahan daging ikan lele dan nila
sebagai bahan baku pembuatan getuk dalam persentase yang cukup signifikan, yaitu 30%, sehingga
memberikan perbedaan yang signifikan pada kandungan proksimat getuk dengan substitusi ikan lele dan ikan
nila. Pada kadar air, getuk A1 memiliki hasil tertinggi di antara ketiga perlakuan meskipun tidak berbeda signifikan
dengan kadar air getuk A2. Hal tersebut disebabkan karena ikan lele memiliki kadar air yang lebih tinggi, yaitu
75,90 — 79,30%, jika dibandingkan dengan ikan nila, yang memiliki kadar air sebesar 71,11 — 76,40% (Bezbaruah
& Deka, 2021). Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi kadar air ikan nila dan ikan lele, seperti
lingkungan, jenis pakan, serta kemampuan otot ikan dalam mempertahankan kadar air (water holding capacity)
(Al-Ghanim et al., 2017).

Pada kadar lemak, getuk A1 memiiki hasil tertinggi di antara ketiga perlakuan meskipun tidak berbeda
signifikan dengan kadar lemak getuk A2. Hal tersebut disebabkan oleh kadar lemak ikan lele yang tinggi, 3,70 -
3,90%, jika dibandingkan dengan ikan nila, yang memiliki kadar lemak sebesar 0,60 — 1,89% (Paul et al., 2017).
Perbedaan kadar lemak pada ikan disebabkan oleh adanya variasi pada kebiasaan makan, komposisi pakan,
serta habitat. Kandungan asam lemak pada ikan lele didominasi oleh asam lemak tidak jenuh sebesar 54,53%

dari total asam lemak. Asam lemak yang terdapat dalam jumlah yang signifikan pada daging ikan lele adalah
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asam oleat (C18:1) sebesar 28,96 — 35,09% dan asam palmitat (C16:0) sebesar 25,10 — 38,13% (Naeem et al.,
2024). Kandungan asam lemak pada ikan nila didominasi oleh asam lemak tidak jenuh sebesar 71,3% dari total
asam lemak. Asam lemak yang terdapat dalam jumlah yang signifikan pada daging ikan nila adalah asam oleat
(C18:1) sebesar 27,3%, asam cis-linoleat (C18:2 (n — 6)) sebesar 33,2%, dan asam palmitat (C16:0) sebesar
21,2% (Duarte et al., 2021). Penambahan tepung ikan nila merah (Oreochromis sp.) mampu meningkatkan kadar
lemak pada getuk berbahan dasar singkong dan uwi ungu dari 7,41% menjadi 8,77% (Zulaikhah et al., 2024).

Pada kadar protein, getuk A2 memiiki hasil tertinggi di antara ketiga perlakuan dengan perbedaan
signifikan dengan kadar lemak getuk A1. Singkong merupakan bahan pangan dengan kadar protein rendah, yaitu
0,08 — 1,45% sehingga perlu dilakukan penambahan sumber protein ke dalam produk pangan berbahan dasar
singkong untuk meningkatkan kadar proteinnya (Peprah et al., 2020). Perbedaan kadar protein pada ikan nila dan
ikan lele disebabkan oleh variasi pada lokasi dan cuaca penangkapan, serta pakan yang diberikan (Alp Erbay &
Yesilsu, 2021). Ikan nila mengandung protein sebesar 13,86 — 17,12% dengan komposisi asam amino didominasi
oleh asam amino non-esensial berupa asam glutamat sebesar 8,50% dan prolin sebesar 4,91% (Corréa et al.,
2023; Jim et al., 2017). lkan lele mengandung protein sebesar 15,70 — 16,40% dengan komposisi asam amino
didominasi oleh asam amino non-esensial asam glutamat sebesar 14,61 g/100 g protein dan glisin sebesar 14,20
g/100 g protein (Bezbaruah & Deka, 2021; Paul et al., 2017). Penambahan tepung ikan nila merah (Oreochromis
sp.) mampu meningkatkan kadar protein pada getuk berbahan dasar singkong dan uwi ungu dari 3,46% menjadi
8,29% (Zulaikhah et al., 2024).

Pada kadar abu, getuk A0 memiliki hasil tertinggi di antara ketiga perlakuan, diikuti dengan getuk A1, dan
berbeda signifikan dengan getuk A2. Kadar abu merepresentasikan residu anorganik atau mineral yang ada pada
bahan pangan setelah proses pembakaran atau oksidasi senyawa organik menggunakan asam kuat.
Penggunaan singkong tanpa substitusi sumber protein memberikan getuk dengan kadar abu tertinggi. Singkong
yang diproses menggunakan panas mengandung kadar abu sebesar 0,72 — 1,22% dan mineral kalium dalam
jumlah yang tinggi, yaitu 265,07 mg/100 g, diikuti dengan kalsium sebesar 32,51 mg/100 g dan fosfor sebesar
27,33 mg/100 g (Kim & lida, 2023). lkan nila mengandung kadar abu sebesar 1,04 — 1,24% dengan kandungan
mineral kalium sebesar 319,33 — 429,33 mg/100 g dan fosfor sebesar 58,33 — 308,33 mg/100 g (Emmanuel et al.,
2020; Olopade et al., 2016). Ikan lele mengandung kabar abu sebesar 1,22 — 2,30% dengan kandungan mineral
kalsium sebanyak 22,84 mg/g berat kering dan kalium sebesar 13,91 mg/g berat kering (Hossain et al., 2024; Yu
etal., 2017).

Pada kandungan total karbohidrat, getuk AO memiliki total karbohidrat tertinggi yang berbeda signifikan
dengan total karbohidrat getuk substitusi. Namun, kandungan serat kasar tertinggi dimiliki oleh getuk A1, diikuti

dengan getuk A2 yang berbeda signifikan dengan kandungan serat kasar getuk tanpa substitusi. Total
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karbohidrat diperoleh menggunakan metode by-difference dan serat kasar diperoleh menggunakan metode
gravimetri. Serat kasar adalah residu dari bahan pangan nabati yang ditinggalkan setelah melalui proses
hidrolisis menggunakan asam yang dilanjutkan dengan hidrolisis menggunakan basa, yang nilainya
merepresentasikan porsi karbohidrat yang tidak bisa dicerna oleh tubuh, seperti selulosa, lignin, dan serat terlarut
lain. Sebagai sumber karbohidrat, singkong mengandung serat kasar sebesar 1,14 — 4,56%, dengan total
karbohidrat sebesar 92,66% (ldris et al., 2020). Terdapat beberapa faktor eksternal yang mempengaruhi kadar
karbohidrat dan serat pangan pada ikan, seperti komposisi pakan yang diberikan serta lokasi dan cuaca saat
pemanenan, sehingga diperoleh nilai serat kasar yang lebih tinggi pada getuk A1 dan A2 (Al-Ghanim et al.,
2017). Karbohidrat terdapat pada ikan dalam bentuk glikogen yang tersimpan pada otot ikan sebagai sumber
cadangan energi (J. Liu et al., 2022). Kalori yang didapatkan dari ketiga variasi formula tidak memberikan hasil
yang berbeda signifikan, dengan nilai kalori tertinggi terdapat pada getuk A1, menjadikan getuk A1 sebagai getuk
dengan kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan getuk AO, namun dengan kalori yang setara.

Uji Daya Cerna Protein Getuk

Kecernaan protein getuk substitusi protein hewani ikan lele dan ikan nila dianalisis menggunakan metode
enzimatis (Sudarmadji, 2003). Hasil uji daya cerna protein disajikan pada Tabel 4. Daya cerna atau kecernaan
protein adalah jumlah protein yang dapat dipecah menggunakan enzim dalam saluran pencernaan dan diserap
oleh tubuh. Daya cerna protein dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti sumber protein, kadar protein dalam
bahan pangan, cara pengolahan pangan, serta struktur internal protein (Ashkar & Wu, 2023). Protein akan
dipecah menjadi peptida rantai pendek dan asam amino bebas oleh enzim pencernaan, yang lalu diserap oleh
tubuh dan digunakan dalam metabolisme (Ketnawa & Ogawa, 2021). Protein yang bersumber dari bahan pangan
nabati memiliki daya cerna protein yang lebih rendah, sebesar 75-80%, jika dibandingkan dengan protein hewani
yang memiliki daya cerna protein sebesar 90-95% (Opazo-Navarrete et al., 2025).

Pada Tabel 4. diperoleh nilai daya cerna protein tertinggi pada getuk A2, diikuti dengan getuk A1, dan AQ,
dengan nilai yang berbeda signifikan di antara ketiganya. Hal ini disebabkan karena getuk A2 mengandung kadar
protein tertinggi dibandingkan dengan getuk lain. Semakin tinggi kadar protein pada suatu bahan pangan,
semakin tinggi pula nilai protein yang dapat dicerna oleh enzim pencernaan (Ajomiwe et al., 2024).

Tabel 4. Hasil analisis daya cerna protein getuk substitusi protein ikan lele dan ikan nila

Sampel Daya Cerna Protein (%)
Kontrol AQ 73,69+0,632
lkan Lele A1 77,30£0,880
lkan Nila A2 85,47+1,10¢

Keterangan: Angka-angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT
0,05 dengan taraf kepercayaan (a) 95%.
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Uji Organoleptik Getuk

Karakteristik sensori getuk substitusi protein hewani ikan lele dan ikan nila meliputi warna, aroma, rasa,
tekstur, dan keseluruhan diperoleh menggunakan uji hedonik. Hasil uji hedonik disajikan pada Tabel 5.
Tabel 5. Karakteristik sensori getuk dengan substitusi ikan lele dan ikan nila

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan
Kontrol A0 5,651,392 4,80+1,072 5,880,972  535+1,292 5,780,862
lkan lele A1 460+1,26>  450+1,452  4,38+1,58>  4,38+1,51° 4,40+1,32b
lkan nila A2 4,93+1,120 3,50+1,18p 3,20+1,65¢  4,23+1,28° 3,60+1,29¢

Keterangan: Angka-angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata
berdasarkan uji DMRT 0,05 dengan taraf kepercayaan (a) 95%.

Berdasarkan data di Tabel 5, ditunjukkan bahwa hasil uji sensori dengan hedonic rating test pada atribut
warna getuk AO berbeda signifikan dengan getuk A1 dan A2. Hal tersebut disebabkan karena singkong
mengandung senyawa karotenoid yang merupakan pigmen warna kuning, oranye, dan merah. Kadar total
karotenoid pada singkong mentah sebesar 2,46 — 14,15 ug/g dan beta-karoten sebesar 1,99 - 10,32 ug/g
(Carvalho et al., 2012). Karotenoid merupakan senyawa yang sensitif terhadap suhu tinggi, sehingga proses
pengolahan menggunakan panas dapat mendegradasi kandungan karotenoid dalam suatu bahan pangan.
Namun, pengukusan singkong dalam pembuatan acheke, makanan tradisional khas Afrika Barat, tidak
mengurangi kandungan karotenoid dalam singkong (Alamu et al., 2023). Sebelum dicampur dengan bahan-
bahan lain dan dibuat menjadi adonan getuk, singkong melalui proses pengukusan terlebih dahulu sehingga
tingkat kesukaan yang lebih tinggi pada warna getuk AO dapat disebabkan dari warna getuk AQO yang lebih
kuning. Sebelum ditambahkan ke dalam adonan getuk, ikan lele dan ikan nila melalui proses pengukusan terlebih
dahulu. Pengukusan ikan dapat mengurangi kecerahan pada daging ikan. Pengukusan pufferfish selama 7 — 15
menit menurunkan nilai L* karena terjadi proses denaturasi dan agregasi dari protein miofibril yang menghasilkan
struktur protein yang lebih padat sehingga menurunkan kemampuan daging dalam menyebarkan cahaya,
menyebabkan daging terlihat lebih gelap (Z. Liu et al., 2025). Hal tersebut dapat menyebabkan rendahnya tingkat
kesukaan warna getuk A1 dan A2 dibandingkan dengan getuk AO.

Hasil uji sensori dengan hedonic rating test pada atribut aroma tidak memberikan beda signifikan antara
getuk A0 dan A1, namun terdapat beda signifikan antara getuk A0 dan A1 dengan getuk A2. Sebelum dilakukan
pengukusan, ikan lele dan ikan nila direndam terlebih dahulu dalam campuran air rendaman beras dan air
perasan lemon untuk menghilangkan aroma amis yang identik dengan ikan. Trimetilamina (TMA) adalah senyawa
yang memberikan aroma tak sedap, seperti busuk, pada ikan. TMA merupakan hasil konversi dari trimetilamina
oksida (TMA-O) yang dilakukan oleh ikan air tawar untuk mencegah dehidrasi. Pembuatan tepung ikan lele

dengan perlakuan awal perendaman menggunakan air perasan lemon dapat menghasilkan tepung ikan lele
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dengan aroma amis yang rendah (Noviana et al., 2024). Penelitian terdahulu mendapatkan profil aroma ikan nila
didominasi oleh senyawa aldehida, salah satunya adalah senyawa trans-4, 5-epoksi-(E)-2-desenal yang
memberikan aroma besi dan senyawa (2E, 4Z, 7Z)-trideka-2, 4, 7-trienal yang memberikan aroma busuk dan
amis (Rodrigues da Silva et al., 2024) yang diduga memberikan tingkat kesukaan yang rendah pada getuk A2.
Pada ikan lele, diperoleh profil aroma yang didominasi oleh senyawa aldehida seperti heksanal yang memberikan
aroma rumput, nonanal yang memberikan aroma minyak yang teroksidasi, serta benzaldehida yang memberikan
aroma kacang almon (Phetsang et al., 2021).

Hasil uji sensori dengan hedonic rating test pada atribut rasa memberikan beda signifikan antara getuk A0,
A1, dan A2, dengan tingkat kesukaan rasa tertinggi diperolah pada getuk A0, diikuti oleh getuk A1, dan A2.
Kandungan lemak dan protein menentukan sensasi mouthfeel bahan pangan dan asam amino bebas memiliki
peranan penting dalam menentukan rasa manis dan umami dari produk pangan (Guo et al., 2022). Meskipun
getuk A0 memiliki kandungan lemak dan protein yang paling rendah di antara ketiga getuk, namun getuk AQO
memiliki nilai atribut rasa tertinggi. Senyawa aldehida seperti heksanal dan oktanal yang ditemukan pada ikan lele
dan ikan nila tidak hanya mempengaruhi penerimaan aroma pada konsumen tetapi juga mempengaruhi rasa dari
produk pangan dan memberikan rasa tengik (Long et al., 2025), sehingga tingkat kesukaan getuk A1 dan A2
lebih rendah secara signifikan dibandingkan dengan getuk AO.

Hasil uji sensori dengan hedonic rating test pada atribut tekstur memberikan beda signifikan antara getuk
A0 dengan getuk A1 dan A2, dengan tingkat kesukaan tekstur tertinggi diperolah pada getuk AO, diikuti oleh
getuk A1, dan A2. Hal ini dapat disebabkan karena kadar air pada getuk A1 dan A2 (53,27% dan 52,30%) yang
lebih tinggi secara signifikan dibandingkan getuk AQ (48,16%) sehingga memberikan tekstur lembek karena kadar
air dapat mempengaruhi tekstur dan cita rasa produk pangan (Gunawan et al., 2025). Selain itu, kadar lemak juga
dapat meningkatkan tekstur lembek pada produk pangan, seperti yang telah disimpulkan dari penelitian terdahulu
bahwa roti jahe dengan margarin sebanyak 250 g memiliki kekerasan yang lebih rendah secara signifikan
dibanding dengan roti jahe dengan margarin sebanyak 100 g. Selain itu, penambahan margarin sebanyak 250 g
menghasilkan kadar air yang paling tinggi di antara variasi berat margarin yang ditambahkan (Kusiriska & Starek,
2012).

Hasil uji sensori dengan hedonic rating test secara keseluruhan memberikan beda signifikan antara getuk
A0, A1, dan A2, dengan tingkat kesukaan keseluruhan tertinggi diperolah pada getuk AQ, diikuti oleh getuk A1,
dan A2. Secara keseluruhan, getuk AO dan A1 memiliki nilai penerimaan 4-5 yang menunjukkan predikat netral-
suka, menandakan bahwa getuk dengan formulasi A0 dan A1 dapat disukai dan diterima oleh panelis.
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KESIMPULAN

Substitusi sumber protein hewani dari ikan lele (A1) dan ikan nila (A2) sebesar 30% meningkatkan kadar
air, protein, lemak, dan serat kasar pada getuk yang terbuat dari singkong. Tingkat kesukaan panelis terhadap
rasa getuk substitusi ikan lele (A1) tidak berbeda signifikan dengan getuk tanpa substitusi (AO) dan berbeda
signifikan terhadap warna, rasa, tekstur, dan keseluruhan, namun masih lebih tinggi secara signifikan jika

dibandingkan dengan tingkat kesukaan panelis terhadap getuk substitusi ikan nila (A2).
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