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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan daging lumatan ikan nilem 
(Osteochilus hasselti) terhadap mutu produk simping. Hasil pengarnatan organoleptik untuk penampakan, 
aroma, rasa, tekstur secara umum cenderung meningkat. Berdasarkan parameter uji organoleptik, perlakuan 
penambahan daging lumat 15% memberikan nilai organoleptik tertinggi. Pada hasil uji proksimat diperoleh 
kenaikan kadar abu, air, dan kadar protein simping ikan. 

Kata kunci : Ikan Nilem (Ostheochilus hasselti) dan Simping 

PENDAHULUAN 

Kekurangan energi protein (KEP) merupakan masalah gizi utama di Indonesia saat ini 

yang dapat menghambat laju pembangunan Nasional dengan tingkat permasalahan yang 

sangat penting karena berpengaruh pada ketahanan Nasional dan pertumbuhan generasi 

mendatang. Salah satu cara memperbaiki pola konsumsi pangan khususnya protein adalah 
I 

dengan diversiaasi produk dengan memanfaatkan ikan yang mernillki kandungan protein 

tinggi dengan komposisi asam amino yang sesuai dengan kebutuhan manusia 

(Karyadi et al., 1993). 

Simping merupakan salah satu bentuk produk makanan tradisional daerah Purwakarta i I 
I 

(Jawa Barat) dengan bahan baku utama tepung tapioka dan terigu yang digolongkan sebagai I 

makanan carnilan. Untuk meningkatkan variasi rasa dan gizi pada produk simping 

Qtambahkan daging lumatan ikan nilem. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penambahan daging lumat ikan yang 

optimal dalam pembuatan simping dan kandungan kimia simping yang telah diperkaya oleh 

daging lumatan lkan nilem. 

* ' Staf Pengajar di Departemen THP FPIK - IPB 
**) Alumnus epartemen 
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