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Abstrak 

Pcrlakuan pencucian sang paling efektif digunakan untuk pernbuatan produk fish cake dengan 
perlakuan \raktu penggorengan 5 menit (F5) dan 7 menit (F7) setta penyimpanan produk selama 8 minggu. 
Selama penyimpanan di!akukan pengukuran terhadap nilai elastisitas, wama (L: kecerahan, a: wama kromatik 
anara merah sampai hijau. b: wama kromatik antara kuning sampai bim), TBA (Thiobarbituric Acid) dan DL4 
(Daya Ikat Air) setta uji organoleptik, nji pelipatan (fblding test) menunjukkan bahwa pencucian 1 kali 
merupakan perlakuan terbaik. Nilai elastisitas berkisarantara 0,i4 sampai 0.44 kglmrn pada produk F5 dan 
antara 0,22 sampai 0,76 kgmm pada produk F7. Nilai L berkisar antara 6,062 sampai 6,241 pada produk F5 
dan actara 6,149 sampai 6,259 pada produk F7 tennasuk dalam kisaran m a  agak gelap, nilai a berkisar 
aniara 1,188 sampai 6,706 pada produk F5 dan actara 2,931 sampai 8,276 pada produk F7 termasuk dalam 
kiwran m a  merah, nilai b berkisar antara 11,869 sampai 15,958 pada produk FS dan antara 11,890 sampai 
15.766 pada produk F7 tennasuk dalam kisaran wama kuning. Nilai TBA antara 0,00009444.13 pmol 
malonaldehidekg pada produk F5 dan antara 0,000115-0,14 pmol malonaldehidekg pada produk F7. 
Sedangkan nilai DM antara 20,120 - 32,25 % pada produk F5 dan antara 16,300 - 34.41 % pada produk F7. 
Has11 uji hedonik terhadap nilai \%ma, penampakan, aroma, dan tekstur produk yang disukai panelis adalah 
produk F5 dan rasa pada produk F7. D a i  uji mutu bedonik nilai wama, aroma, dan rasa menunjukkan bahwa 
yang disukai oleh panelis adalah produk F5, sedangkan terhadap tekstur serta penampakan pada perlakuan F7. 

Kara h n c i  :Fish cake, Orzochrornis mossan~bicrrs Peters. 

Tin$at konsuunsi ikan, di Indonesia masih rendah. Salah sahxnya disebabkan oleh 

kurang benrariasinya hasil produk perikanan dalam bentuk yang disuikai oleh masyarakat. 

Salah satu ha1 yang dapat dilakukan adalah dengan menppayakan penganekaragaman 

produk olahan ikan, misalnya kmaboko. Kamaboko merupakan produk olahan dengan 

bahan dasar surimi yang memiliki pengembangan luas menjadi produk yang bervariasi 

seperti produkjish cake,fish nugget, bakso ikan dan lain-lain. 

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan Jirh cake goreng adalah ikan mujair 

(0reochromi.s mossambicus). Ikan tersebut merupakan &an air tawar yang saat ini banyak 

dibudidayakan serta produksinya cukup tinggi, mengalami perkembangan cukup cepat, 

mudah diperoleh, lnempakan salah satu jenis ikan konsumsi lokal yang harganya murah 

dan beluni dipasarkan dalarn bentuk olahan selain segar. Prodtksi ikan muljair 

(Oreocllromis mossarnhicus) di rndonesia pada tiga tahun terakhir mengalami peningkatan 

- 
" Staf Pengajar Depanemen THP FPIK-LPB 
"' -\lumnus Depnrtemen 1 I-[P FPIK-IPB 




























