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ABSTRACT 

Rengginang is one of the leading products of the Situbondo community. Rengginang is a type of cracker 
made from glutinous rice. Several types of rengginang are often combined with fish to increase their 
protein content. One type of fish that is quite abundant in the Situbondo area is Beloso fish. Beloso fish is 
usually only processed using traditional methods. The addition of Beloso fish can increase the protein 
value of rengginang products. This study aims to evaluate the effect of adding Beloso fish surimi on the 
nutritional and organoleptic value of rengginang. The experimental design in this study includes three 
different concentrations of Beloso fish surimi, namely 20%, 40%, and 60% as additives in rengginang. 
The analysis conducted included the chemical composition and organoleptic properties of rengginang. 
Data analysis used One-way ANOVA to test the effect of fish surimi addition on the chemical 
composition and organoleptic properties of rengginang. The results showed significant differences 
between all treatments (p<0.005). The moisture content produced in this study  met the Indonesian 
National Standard (SNI), which is less than 12%. The fat, ash, and carbohydrate content increased with 
the addition of fish surimi. Similarly, the higher the concentration of surimi added, the higher the 
protein content in the final product. This shows that Beloso surimi has great potential as a source of 
protein in rengginang. 
Keywords: Beloso Fish, Chemical Compounds, Traditional Food, Fortification 

 

ABSTRAK 
Rengginang merupakan salah satu produk unggulan masyarakat Situbondo. Rengginang adalah sejenis 
kerupuk yang terbuat dari beras ketan. Beberapa jenis rengginang sering dikombinasikan dengan ikan 
untuk meningkatkan kandungan proteinnya. Salah satu jenis ikan yang cukup melimpah di wilayah 
Situbondo adalah ikan Beloso. Ikan Beloso biasanya hanya diolah dengan metode tradisional. 
Penambahan ikan Beloso dapat meningkatkan nilai protein produk rengginang. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan surimi ikan Beloso terhadap nilai gizi dan 
organoleptik rengginang. Rancangan percobaan dalam penelitian ini mencakup tiga konsentrasi berbeda 
surimi ikan Beloso, yaitu 20%, 40%, dan 60% sebagai bahan tambahan dalam rengginang. Analisis 
yang dilakukan meliputi komposisi kimia dan sifat organoleptik rengginang. Analisis data 
menggunakan ANOVA satu arah untuk menguji pengaruh penambahan surimi ikan terhadap komposisi 
kimia dan sifat organoleptik rengginang. Hasil menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan di 
antara semua perlakuan (p<0,005). Kadar air yang dihasilkan dalam penelitian ini memenuhi Standar 
Nasional Indonesia (SNI), yaitu kurang dari 12%. Kadar lemak, abu, dan karbohidrat meningkat 
seiring dengan penambahan surimi ikan. Demikian pula, semakin tinggi konsentrasi surimi yang 
ditambahkan, semakin tinggi pula kadar protein pada produk akhir. Hal ini menunjukkan bahwa 
surimi Beloso memiliki potensi besar sebagai sumber protein dalam rengginang. 
Kata kunci: Ikan Beloso, Komposisi Kimia, Makanan Tradisional; Fortifikasi  
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PENDAHULUAN 
Situbondo adalah sebuah kabupaten di Jawa Timur yang memiliki garis pantai utara sepanjang 150 

meter. Kecamatan Panarukan merupakan kawasan strategis untuk pengembangan usaha pengolahan 

kerupuk dan rengginang, yang sebagian besar menggunakan ikan laut sebagai bahan utamanya [1]. 

Desa Kilensari adalah kawasan pesisir yang terletak di Kecamatan Panarukan dengan hasil laut yang 

melimpah. Pengembangan UMKM di wilayah Situbondo yang memanfaatkan bahan baku hasil laut 

untuk produk makanan ringan sangat umum dijumpai, salah satunya adalah rengginang [2]. 

Rengginang adalah sejenis kerupuk yang terbuat dari beras ketan hitam atau putih dengan tambahan 

bawang putih [3]. Rengginang juga dapat dipadukan dengan ikan sebagai sumber protein hewani, 

seperti rengginang kerang, rengginang lorjuk, dan rengginang teri [4].  

Diversifikasi produk rengginang dengan menggunakan jenis ikan lain juga telah dikembangkan. 

Penelitian yang dilakukan oleh [5], menunjukkan bahwa penambahan 75 g daging ikan patin 

menghasilkan kandungan air sebesar 1,87%, kandungan protein sebesar 21,87%, kandungan lemak 

sebesar 33,34%, dan kandungan abu sebesar 1,68%. Selain itu, penambahan ikan patin juga 

memengaruhi warna akhir produk, yaitu   kuning kecokelatan, dengan sedikit rasa dan aroma amis. 

Diversifikasi produk rengginang dengan penambahan berbagai jenis ikan belum banyak dieksplorasi. 

Demikian pula, produksi produk rengginang dengan penambahan surimi ikan beloso belum pernah 

dilakukan. 

Ikan beloso (Saurida tumbil sp.) Ikan beloso adalah ikan yang memiliki nilai pasar rendah dan tidak 

terlalu populer di kalangan masyarakat. Ikan Beloso merupakan spesies tangkapan sampingan terbesar 

kedua setelah ikan peperek. Ikan Beloso adalah spesies demersal yang umumnya ditemukan di bawah 

pasir di perairan pesisir dangkal dan tersebar luas di wilayah tropis dan subtropis. Ikan Beloso juga 

kaya akan nutrisi seperti protein, namun biasanya diolah dengan metode tradisional seperti ikan asin 

atau dicampur dengan siomay [6]. Komposisi kimiawi ikan beloso adalah 80,42% air, 13,58% protein, 

3,74% lemak, 0,66% abu, dan 1,77% karbohidrat. Jenis asam lemak yang teridentifikasi terdiri dari 9 

jenis asam lemak jenuh (SFA), 7 jenis asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA), dan 6 jenis asam lemak 

tak jenuh ganda (PUFA). Asam lemak tertinggi yang ditemukan pada ikan beloso adalah PUFA 

omega-3, yaitu DHA dan EPA. Kandungan DHA dan EPA pada daging punggung dan perut 

masing-masing adalah 22,82% dan 25,57% serta 7,01% dan 7,22%. [7]. 

Penambahan ikan beloso dalam produksi rengginang dapat dilakukan dengan terlebih dahulu membuat 

surimi ikan beloso. Surimi adalah produk setengah jadi yang terbuat dari daging ikan yang telah melalui 

proses pencucian untuk mengurangi kadar lemak, darah, kotoran, dan bau amis [8]. Surimi yang 

berkualitas adalah surimi yang berwarna putih, memiliki rasa yang enak (khas ikan), dan memiliki sifat 

gelatin yang kuat. Surimi yang berkualitas biasanya dibuat dari bahan baku segar. Bahan baku yang 

digunakan untuk membuat surimi biasanya adalah bahan-bahan yang memiliki nilai ekonomi rendah 

namun tersedia dalam jumlah besar [9]. Surimi juga merupakan produk setengah jadi yang dapat 

digunakan untuk membuat produk lain seperti kamaboko, chikuwa, dan beberapa produk tradisional 

lainnya [10]. Ada dua jenis surimi: surimi beku dan surimi mentah, yaitu surimi yang belum melalui 

proses pembekuan [11]. Penelitian ini menggunakan surimi mentah, yang langsung digunakan sebagai 

bahan tambahan dalam produksi rengginang. 

Berdasarkan penjelasan sebelumnya, ikan beloso dapat diolah menjadi surimi, yang kemudian dapat 

digunakan sebagai bahan tambahan dalam produksi rengginang. Ikan beloso cukup melimpah di 

perairan pesisir kawasan Panarukan. Oleh karena itu, diversifikasi produk rengginang dengan 
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menambahkan ikan beloso akan membantu meningkatkan daya jual ikan tersebut sekaligus menjadi 

sumber protein dalam rengginang. 

METODE PENELITIAN 
1.​ Persiapan Sampel 
Persiapan sampel dimulai dengan persiapan bahan utama, ikan beloso. Ikan beloso diperoleh 

dari Pasar Ikan Panarukan, Situbondo. Ikan dipilih berdasarkan ukuran dan kesegaran sesuai 

dengan sifat organoleptiknya. Kemudian, bahan utama untuk membuat rengginang adalah 

beras ketan yang dibeli dari Kabupaten Jember. Beberapa bumbu lain juga disiapkan, seperti 

bawang putih, garam, dan merica.   

2.​ Persiapan Surimi Ikan Beloso  
Proses produksi surimi ikan beloso didasarkan pada [12] dengan modifikasi. Daging ikan yang 

telah dipisahkan digiling menggunakan chopper hingga halus dan lembut. Selanjutnya, daging 

ikan yang telah digiling direndam dua kali. Perendaman pertama dilakukan menggunakan air 

dingin bersuhu 15oC selama ± 10 menit untuk membersihkan daging dan melarutkan protein 

sarkoplasmik. Selanjutnya, daging ikan diperas menggunakan kain blancu. Proses perendaman 

kedua menggunakan larutan garam 0,3% (b/b) selama ± 5 menit. Setelah itu, daging ikan 

diperas kembali menggunakan kain blancu untuk mendapatkan surimi ikan beloso. 

3.​ Rengginang Ikan Beloso 
Proses pembuatan rengginang melibatkan beberapa tahap. Tahap pertama adalah mencuci 

beras ketan. Untuk membuat rengginang ikan beloso, digunakan lima kilogram beras ketan. 

Beras ketan tersebut kemudian direndam dalam air yang telah ditambahkan 15 gram (1 sendok 

makan) soda kue, atau 0,75% dari berat beras ketan, selama 5 jam. Selanjutnya, beras ketan 

dikukus hingga lunak agar lebih mudah dicampur dengan adonan. Selanjutnya, 200 gram 

surimi ikan beloso dicampur dengan bumbu dan 100 mL air, kemudian diblender hingga 

diperoleh pasta surimi ikan beloso. 

Beras ketan yang sudah matang diambil sedikit demi sedikit. Beras ketan dimasukkan ke dalam 

mangkuk dan dicampur dengan 200 gram bubur surimi ikan. Beras ketan diambil secara 

bertahap, masing-masing 500 gram. Campuran pasta ikan dan beras ketan kemudian 

ditambahkan ke dalam panci sedikit demi sedikit, masing-masing 500 gram, untuk dikukus 

kembali. Proses pengukusan memakan waktu 15-30 menit. Indikator nasi ketan yang sudah 

matang antara lain aroma amis, tekstur yang lembut, mudah dibentuk, dan warna putih 

keabu-abuan. Pada proses selanjutnya, adonan yang sudah matang diambil sedikit demi sedikit, 

masing-masing 500 gram, dan ditempatkan dalam baskom untuk dicetak. Pembentukan 

dilakukan menggunakan cetakan kue persegi dari baja tahan karat, sedangkan cetakan tersebut 

terbuat dari pipa PVC berdiameter 5 cm. Adonan yang telah dibentuk diletakkan di rak 

pengering dan harus disusun dengan jarak 1 cm antar potongan. Rengginang dikeringkan 

secara tradisional menggunakan panas matahari. Pengeringan dilakukan selama 1-3 hari. 

Tujuan pengeringan adalah untuk mengurangi kadar air dalam rengginang, sehingga 
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rengginang akan mengembang dengan mudah saat digoreng karena rengginang yang basah 

akan memiliki tekstur yang keras saat digoreng. 

4.​ Analisis Komposisi Kimia 
Analisis komposisi kimia rengginang beloso dilakukan, termasuk kadar air, lemak, protein, abu, 

dan karbohidrat. Hasil analisis komposisi kimia tersebut akan dibandingkan dengan Standar 

Nasional Indonesia (SNI). 

5.​ Analisis Sensorik 
Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui penilaian panelis terhadap produk yang telah 

dibuat. Uji organoleptik terdiri dari tiga komponen, yaitu warna, aroma, rasa, dan tekstur. Uji 

organoleptik hedonik menggunakan skala penilaian yang melibatkan 15 panelis yang diberikan 

formulir dengan skala penilaian 5 poin, berkisar dari 1 (tidak suka) hingga 5 (suka). 

6.​ Analisis Statistik 
Semua data komposisi kimia (kelembaban, protein, lemak, abu, dan karbohidrat) dinyatakan 

sebagai rata-rata ± simpangan baku (SD) dari tiga kali pengukuran. Analisis variansi satu arah 

(ANOVA) dilakukan untuk menilai perbedaan yang signifikan antara konsentrasi surimi ikan 

beloso (20%, 40%, 60%) terhadap karakteristik kimiawi rengginang. Ketika perbedaan yang 

signifikan terdeteksi, uji perbedaan signifikan jujur (HSD) Tukey dilakukan sebagai analisis 

post hoc. Tingkat signifikansi p < 0,05 diterapkan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Kimia Rengginang Ikan Beloso 

Karakteristik kimia rengginang dianalisis untuk mengetahui pengaruh penambahan surimi 

ikan beloso terhadap komposisi gizi produk. Parameter yang diamati meliputi kadar air, 

protein, lemak, abu, dan karbohidrat. Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan surimi 

ikan beloso memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap seluruh parameter yang diuji. 

Secara umum, peningkatan konsentrasi surimi cenderung meningkatkan kandungan zat gizi 

rengginang, terutama protein dan abu, yang menunjukkan potensi surimi ikan beloso sebagai 

bahan fortifikasi pada produk pangan tradisional. Data karakteristik kimia rengginang pada 

setiap perlakuan disajikan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Komposisi kimia produk dengan berbagai konsentrasi surimi 

Konsentrasi 

Surimi (%) 

Kadar air 

(%) 

Lemak (%) Abu (%) Karbohidrat 

(%) 

Protein (%) 

0% (kontrol) 3.53 ± 0.06ᵃ 0.03 ± 0.01ᵃ 1.01 ± 0.01ᵃ 74.87 ± 0.27ᵃ 4.38 ± 0.04ᵃ 
20% 4.35 ± 0.21ᵇ 0.08 ± 0.01ᵇ 1.46 ± 0.01ᵇ 75.25 ± 0.69ᵃ 5.44 ± 0.05ᵇ 
40% 8.78 ± 0.06ᶜ 0.16 ± 0.01ᶜ 2.97 ± 0.06ᶜ 77.07 ± 0.12ᵇ 10.89 ± 0.02ᶜ 
60% 13.17 ± 0.06ᵈ 0.24 ± 0.01ᵈ 4.40 ± 0.01ᵈ 115.80 ± 0.20ᶜ 16.35 ± 0.05ᵈ 

Keterangan: Nilai disajikan sebagai rata-rata ± standar deviasi (SD) dari tiga kali ulangan. 

Huruf superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p 

< 0,05; uji lanjut Tukey HSD).  

 

Berdasarkan Tabel 1, seluruh parameter kimia menunjukkan kecenderungan meningkat seiring 

bertambahnya konsentrasi surimi ikan beloso. Perubahan nilai masing-masing parameter dapat 

dilihat secara lebih jelas pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Karakteristik Kimia Rengginang Ikan Beloso 

 

Kadar air rengginang ikan beloso meningkat secara signifikan (p<0,05) seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi surimi yang ditambahkan. Nilai kadar air berturut-turut sebesar 

4,35%, 8,78%, dan 13,17% pada perlakuan 20%, 40%, dan 60%, lebih tinggi dibandingkan 

kontrol yang memiliki kadar air sebesar 3,53% (Tabel 1). Peningkatan kadar air ini 

menunjukkan bahwa penambahan surimi ikan beloso memengaruhi kemampuan produk dalam 

mempertahankan air selama proses pengolahan. Kondisi tersebut diduga berkaitan dengan 

tingginya kandungan protein miofibrilar pada surimi, terutama myosin dan actin, yang 

memiliki kemampuan mengikat air (water holding capacity) melalui pembentukan jaringan gel 

selama proses pemanasan. Protein miofibrilar mengalami denaturasi dan agregasi sehingga 

membentuk matriks tiga dimensi yang mampu mengimobilisasi dan memerangkap molekul air 
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di dalam struktur produk [13]. Semakin tinggi konsentrasi surimi yang ditambahkan, semakin 

banyak protein yang tersedia untuk berinteraksi dengan air sehingga retensi air dalam produk 

meningkat. 

Temuan ini sejalan dengan berbagai penelitian pada produk berbasis surimi yang menunjukkan 

bahwa peningkatan konsentrasi protein miofibrilar berhubungan erat dengan meningkatnya 

kemampuan mengikat air dan pembentukan jaringan gel yang lebih kompak [14]. Jaringan gel 

yang lebih rapat mampu mempertahankan air dalam bentuk immobilized water sehingga 

kehilangan air selama proses pengolahan menjadi lebih rendah [15]. Selain itu, proses 

pencucian dalam pembuatan surimi juga berperan meningkatkan konsentrasi protein 

miofibrilar dengan menghilangkan sebagian protein sarkoplasma, pigmen, dan komponen larut 

air lainnya, sehingga kemampuan pengikatan air surimi menjadi lebih baik [16]. 

Dari aspek mutu, kadar air merupakan parameter penting yang memengaruhi umur simpan, 

tekstur, dan kemampuan pengembangan rengginang saat digoreng. Berdasarkan SNI 

01-4307-1996, kadar air maksimum rengginang adalah 12%. Pada penelitian ini, perlakuan 

20% dan 40% masih memenuhi standar tersebut, sedangkan perlakuan 60% menghasilkan 

kadar air yang lebih tinggi. Kadar air yang tinggi dapat menurunkan tingkat kerenyahan 

produk serta menghambat proses pengembangan selama penggorengan karena air yang 

terperangkap dalam matriks produk tidak dapat menguap secara optimal. Selain itu, kadar air 

yang tinggi juga dapat meningkatkan aktivitas mikroorganisme dan mempercepat penurunan 

mutu selama penyimpanan [17]. Sebaliknya, kadar air yang rendah berkontribusi terhadap 

peningkatan stabilitas produk dan umur simpan yang lebih panjang [18]. Oleh karena itu, 

meskipun penambahan surimi ikan beloso mampu meningkatkan nilai gizi rengginang, 

pengendalian kadar air tetap perlu diperhatikan untuk memperoleh keseimbangan antara mutu 

nutrisi dan karakteristik fisik produk. 

Selain memengaruhi kadar air, penambahan surimi ikan beloso juga meningkatkan kadar 

protein rengginang secara signifikan (p<0,05), yaitu dari 4,38% pada kontrol menjadi 5,44%, 

10,89%, dan 16,35% pada perlakuan 20%, 40%, dan 60%. Peningkatan tersebut menunjukkan 

bahwa surimi ikan beloso merupakan sumber protein yang efektif untuk fortifikasi rengginang 

karena mengandung protein miofibrilar dalam jumlah tinggi, terutama myosin dan actin. 

Semakin tinggi konsentrasi surimi yang ditambahkan, semakin besar kontribusi protein 

terhadap komposisi akhir produk. Hasil ini sejalan dengan penelitian Litaay et, al. dan Tuarita 

et, al. melaporkan bahwa fortifikasi bahan berbasis ikan pada produk pangan berbasis pati 

mampu meningkatkan kadar protein secara signifikan [19,20]. Selain meningkatkan 

kandungan protein, interaksi antara protein ikan dan pati beras ketan diduga membentuk 

matriks pati-protein yang lebih kompleks sehingga meningkatkan densitas nutrisi produk. 

Menurut [21], protein ikan merupakan sumber protein berkualitas tinggi yang mengandung 

asam amino esensial lengkap, sehingga berpotensi meningkatkan nilai gizi pangan berbasis 

serealia dan pati. Dengan demikian, peningkatan kadar protein hingga 16,35% menunjukkan 

bahwa surimi ikan beloso berpotensi digunakan sebagai bahan fortifikasi untuk menghasilkan 

rengginang dengan kualitas gizi yang lebih baik. 
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Peningkatan kadar protein tersebut juga diikuti oleh kenaikan kadar lemak, meskipun nilainya 

relatif rendah. Kadar lemak meningkat dari 0,03% pada kontrol menjadi 0,08%, 0,16%, dan 

0,24% pada perlakuan 20%, 40%, dan 60%. Hal ini menunjukkan adanya kontribusi fraksi lipid 

dari daging ikan beloso yang digunakan sebagai bahan baku surimi. Namun demikian, nilai 

kadar lemak yang diperoleh masih tergolong rendah sehingga menunjukkan bahwa fortifikasi 

surimi tidak menyebabkan peningkatan lemak yang berlebihan pada rengginang. 

Rendahnya kadar lemak diduga berkaitan dengan proses pencucian (washing) selama 

pembuatan surimi yang mampu menghilangkan sebagian lemak, protein sarkoplasma, pigmen, 

dan komponen larut air lainnya sehingga menghasilkan bahan baku dengan kandungan lipid 

yang lebih rendah [22]. Pengurangan fraksi lipid selama proses pencucian juga diketahui 

berkontribusi terhadap peningkatan kualitas surimi, termasuk pembentukan gel yang lebih 

baik dan kemampuan mengikat air yang lebih tinggi [16,23]. Oleh karena itu, meskipun 

penambahan surimi meningkatkan kadar lemak rengginang, nilainya tetap relatif rendah 

sehingga tidak mengurangi potensi produk sebagai pangan ringan dengan kandungan lemak 

rendah dan nilai gizi yang lebih baik. 

Sejalan dengan peningkatan kadar protein dan lemak, kadar abu juga mengalami peningkatan 

pada seluruh perlakuan. Nilai kadar abu meningkat dari 1,01% pada kontrol menjadi 1,46%, 

2,97%, dan 4,40% pada perlakuan 20%, 40%, dan 60%. Kadar abu merupakan indikator 

kandungan mineral total dalam bahan pangan, sehingga peningkatan nilai abu menunjukkan 

adanya peningkatan kandungan mineral pada rengginang. Kondisi ini diduga berasal dari 

kandungan mineral alami yang terdapat pada ikan beloso, seperti kalsium, fosfor, kalium, dan 

magnesium yang tetap bertahan selama proses pengolahan. Semakin tinggi konsentrasi surimi 

yang ditambahkan, semakin besar kontribusi mineral terhadap komposisi akhir produk 

sehingga kadar abu meningkat secara konsisten. Fenomena serupa juga dilaporkan pada 

berbagai produk pangan yang difortifikasi dengan bahan baku ikan, dimana peningkatan 

proporsi ikan menghasilkan peningkatan kadar abu akibat bertambahnya kandungan mineral 

dalam produk [23,20]. Dengan demikian, penambahan surimi ikan beloso tidak hanya 

meningkatkan kandungan protein, tetapi juga berpotensi memperkaya kandungan mineral 

rengginang. 

Kandungan karbohidrat rengginang juga menunjukkan perubahan seiring dengan penambahan 

surimi ikan beloso. Nilai karbohidrat pada perlakuan 20%, 40%, dan 60% masing-masing 

sebesar 75,25%, 77,07%, dan 115,80%. Perubahan tersebut menunjukkan bahwa penambahan 

surimi tidak hanya memengaruhi kandungan protein dan mineral, tetapi juga memengaruhi 

distribusi komponen nutrisi dalam produk. Pada sistem pangan berbasis pati, perubahan 

komposisi bahan baku dapat memengaruhi nilai karbohidrat yang terukur karena adanya 

perubahan proporsi air, protein, lemak, dan abu selama proses pengolahan. 

Selain perubahan komposisi, interaksi antara protein ikan dan pati beras ketan diduga turut 

berperan dalam pembentukan matriks pati-protein selama proses pengukusan dan 

pengeringan. Interaksi tersebut terjadi melalui ikatan hidrogen, interaksi hidrofobik, dan 

kemampuan protein dalam mengikat air sehingga memengaruhi struktur dan distribusi 

7 

 



Jurnal Penelitian Sains dan Teknologi Indonesia 

Volume 5, Nomor 1, Juni 2026 

E-ISSN 2987-8039 

 

komponen penyusun produk [24,16]. Protein yang terdispersi dalam matriks pati dapat 

membentuk jaringan yang lebih kompleks dan memengaruhi sifat fisik maupun komposisi 

produk akhir. Fenomena serupa juga dilaporkan pada produk pangan yang difortifikasi dengan 

bahan berbasis ikan, dimana interaksi antara protein dan pati menghasilkan perubahan 

karakteristik nutrisi dan struktur matriks produk [25]. Dengan demikian, perubahan kadar 

karbohidrat pada penelitian ini diduga tidak hanya dipengaruhi oleh komposisi bahan 

penyusun, tetapi juga oleh interaksi antara protein surimi dan pati beras ketan selama proses 

pengolahan. 

 

Karakteristik Sensori Rengginang Ikan Beloso 
Karakteristik sensori merupakan salah satu parameter penting dalam menentukan tingkat 

penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan. Pada penelitian ini, pengujian sensori 

dilakukan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan surimi ikan beloso terhadap tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur rengginang. Hasil uji sensori 

menunjukkan bahwa penambahan surimi ikan beloso memberikan respons yang berbeda pada 

setiap atribut sensori yang diamati. Secara umum, peningkatan konsentrasi surimi cenderung 

meningkatkan nilai gizi produk, namun juga memengaruhi tingkat penerimaan panelis 

terhadap beberapa atribut sensori. Hasil lengkap uji sensori rengginang ikan beloso disajikan 

pada Gambar 2. 

 
Gambar 2. Hasil Uji Sensori Rengginang Ikan Beloso 

 

Nilai kesukaan warna rengginang ikan beloso pada perlakuan 20%, 40%, dan 60% 

berturut-turut sebesar 3,67; 3,20; dan 3,00 (Gambar 2). Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

seluruh perlakuan masih dapat diterima oleh panelis, meskipun tingkat kesukaan warna 

cenderung menurun seiring meningkatnya konsentrasi surimi yang ditambahkan. Penurunan 
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tingkat kesukaan ini diduga berkaitan dengan perubahan warna rengginang yang menjadi 

lebih gelap akibat meningkatnya kandungan protein ikan dalam formulasi. Semakin tinggi 

konsentrasi surimi yang digunakan, semakin banyak gugus amino yang tersedia untuk bereaksi 

dengan gula pereduksi selama proses pemanasan dan penggorengan, sehingga mempercepat 

terjadinya reaksi Maillard dan pembentukan pigmen melanoidin berwarna cokelat [26]. 

Fenomena ini umum terjadi pada produk pangan berbasis ikan yang mengalami proses 

pemanasan, dimana interaksi antara protein dan karbohidrat dapat meningkatkan intensitas 

pencoklatan produk [27,28,17]. Meskipun demikian, nilai kesukaan warna pada seluruh 

perlakuan masih berada pada kategori disukai, yang menunjukkan bahwa penambahan surimi 

ikan beloso hingga konsentrasi 60% masih menghasilkan warna yang dapat diterima oleh 

panelis. 

Berbeda dengan warna, tingkat kesukaan panelis terhadap aroma cenderung mengalami 

penurunan yang lebih nyata. Nilai kesukaan aroma pada perlakuan 20%, 40%, dan 60% 

berturut-turut sebesar 3,00; 2,87; dan 1,87. Penurunan ini menunjukkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi surimi yang ditambahkan, semakin dominan aroma khas ikan yang dihasilkan. 

Aroma khas ikan umumnya berasal dari berbagai senyawa volatil yang terbentuk dari 

komponen protein dan lipid, seperti aldehida, alkohol, keton, serta senyawa nitrogen volatil 

yang berkontribusi terhadap karakter aroma fishy pada produk perikanan [29]. Peningkatan 

proporsi bahan baku ikan menyebabkan konsentrasi senyawa volatil tersebut semakin tinggi 

sehingga lebih mudah terdeteksi oleh panelis. Kondisi serupa juga ditemukan pada berbagai 

produk pangan berbasis ikan, dimana peningkatan kandungan ikan cenderung meningkatkan 

intensitas aroma khas ikan yang pada tingkat tertentu dapat menurunkan penerimaan 

konsumen meskipun nilai gizinya meningkat [21]. Namun demikian, perlakuan 20% dan 40% 

masih menunjukkan tingkat penerimaan aroma yang cukup baik sehingga dapat diterima oleh 

panelis. 

Penambahan surimi ikan beloso juga memengaruhi karakteristik tekstur rengginang. Nilai 

kesukaan tekstur pada perlakuan 20%, 40%, dan 60% masing-masing sebesar 3,67; 3,40; dan 

2,07, yang menunjukkan kecenderungan penurunan tingkat kesukaan seiring meningkatnya 

konsentrasi surimi. Perubahan ini diduga berkaitan dengan meningkatnya kandungan protein 

dan kadar air produk yang memengaruhi proses pengembangan selama penggorengan. Protein 

ikan dapat berinteraksi dengan pati beras ketan dan membentuk matriks protein-pati yang 

lebih padat sehingga menghambat pembentukan pori-pori dan mengurangi ekspansi produk 

saat digoreng. Akibatnya, tekstur rengginang menjadi lebih padat dan kurang renyah 

dibandingkan perlakuan dengan konsentrasi surimi yang lebih rendah [30]. Selain itu, 

peningkatan kadar air pada setiap perlakuan juga diduga berkontribusi terhadap berkurangnya 

kerenyahan produk. Pembentukan tekstur renyah pada kerupuk sangat dipengaruhi oleh 

kemampuan produk membentuk rongga udara selama proses penggorengan melalui penguapan 

air dari matriks bahan. Kadar air yang lebih tinggi dapat menghambat pembentukan pori-pori 

yang optimal sehingga tekstur produk menjadi lebih padat [31]. Meskipun demikian, 
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perlakuan 20% dan 40% masih memperoleh nilai kesukaan tekstur yang relatif tinggi dan 

berada pada kategori disukai oleh panelis. 

Secara keseluruhan, hasil uji sensori menunjukkan bahwa penambahan surimi ikan beloso 

memberikan pengaruh terhadap atribut warna, aroma, dan tekstur rengginang. Peningkatan 

konsentrasi surimi cenderung meningkatkan nilai gizi produk, terutama kandungan protein 

dan mineral, namun di sisi lain menyebabkan aroma khas ikan menjadi lebih dominan serta 

tekstur produk menjadi lebih padat. Fenomena ini sejalan dengan berbagai penelitian pada 

produk pangan yang difortifikasi menggunakan bahan berbasis ikan, dimana peningkatan nilai 

gizi sering kali diikuti oleh perubahan karakteristik sensori yang dapat memengaruhi tingkat 

penerimaan konsumen apabila digunakan pada konsentrasi yang terlalu tinggi [32,33,34]. 

Oleh karena itu, penggunaan surimi ikan beloso pada rengginang perlu mempertimbangkan 

keseimbangan antara peningkatan nilai gizi dan penerimaan sensori. Berdasarkan hasil 

penelitian ini, konsentrasi surimi yang lebih rendah hingga sedang masih mampu 

mempertahankan tingkat penerimaan panelis yang baik, sedangkan konsentrasi yang lebih 

tinggi memberikan keuntungan dari sisi kandungan gizi, terutama protein dan mineral. 

 

KESIMPULAN 

Penambahan surimi ikan beloso pada rengginang berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

kimia dan sensori produk. Peningkatan konsentrasi surimi mampu meningkatkan kadar 

protein, lemak, abu, dan kadar air rengginang, sehingga berpotensi memperbaiki nilai gizi 

produk. Kandungan protein tertinggi diperoleh pada perlakuan penambahan surimi 60%, 

menunjukkan bahwa surimi ikan beloso dapat dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi untuk 

meningkatkan kualitas gizi rengginang. Namun demikian, peningkatan konsentrasi surimi juga 

memengaruhi karakteristik sensori, terutama aroma dan tekstur, yang cenderung mengalami 

penurunan tingkat kesukaan panelis pada konsentrasi yang lebih tinggi. 

Secara keseluruhan, penambahan surimi ikan beloso berpotensi digunakan sebagai inovasi 

dalam pengembangan rengginang bergizi tinggi berbasis sumber daya perikanan lokal. 

Pemilihan konsentrasi surimi perlu mempertimbangkan keseimbangan antara peningkatan 

nilai gizi dan tingkat penerimaan konsumen. Penelitian selanjutnya disarankan untuk 

mengoptimalkan formulasi dan proses pengolahan guna meningkatkan penerimaan sensori 

tanpa mengurangi kandungan gizi yang dihasilkan. 
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