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ABSTRACT 

 
This research was conducted in the Fisheries Technology Laboratory and 

the Laboratory of Food Chemistry at the Faculty of Fisheries and Marine Sciences 
University of Riau. Research goal was to find out the level of consumer 
acceptance of patin fish sasate formulation with a different flavor. Research 
results were expected to provide information on the formulation ingredients sasate 
patin fish that could be received by consumers. Research method was of 
experiment, namely to patin fish processing sasate formulation with different 
spices. The design used was the Complete Random Design non-factorial with 
three stage treatment formulation flavor that was different formulation ingredients 
A0 (control), formulation ingredients A1 and A2 formulation ingredients with 
recycling as much as 3 times, and there were 9 experimental units.  

Sasate food is typically derived from the Banten area. Giving the name 
sasate based raw materials as a toaster fish first sasate patin fish with the 
formulation of different ingredients are generally preferred by consumers. Patin 
fish Sasate the most preferred consumer is sasate patin fish with flavor 
formulation A1. Characteristics of patin fish sasate the most preferred consumer 
browning was yellow, very fragrant flavor and flavor fish less, think more flavour 
feel and taste fish less, and have a rough texture. The average value analysis 
proksimat sasate patin fish with formulation A1 has a flavor the water content 
68.85%, protein content 8.36%, and fat content 9.70%. 

 
Keywords: Sasate, consumers, fish patin (Pangasius hypophthalamus)  
 
PENDAHULUAN  
1 

Ikan selain kaya dengan 
kandungan proteinnya, juga memiliki 
nilai biologis tinggi karena tingkat 
kecernaannya mencapai 80%, dan 
jaringan pengikatnya sedikit, bahkan 
berdaging putih yang tebal  sehingga 
memungkinkan untuk dijadikan 
berbagai macam produk olahan. 
Disamping itu Ikan patin merupakan 
salah satu jenis ikan ekonomis 
penting yang banyak dibudidayakan 
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di berbagai daerah. Produksi Ikan 
Patin secara nasional pada tahun 
2009 sebesar 132.600 ton dan pada 
tahun 2010 meningkat menjadi 
225.000 ton. Keadaan ini di satu sisi 
sangat menggembirakan akan tetapi 
di sisi lain sangat mengkhawatirkan. 
Kekhawatiran ini telah terbukti 
bahwa saat ini telah terjadi 
kelimpahan produksi yang 
mengakibatkan pemasaran ikan patin 
segar terbatas sehingga harga 
menjadi rendah 

Untuk mengatasi kelimpahan 
produksi ikan patin, maka perlu 
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dilakukan diversifikasi produk. 
Penanganan pasca panen melalui 
diversifikasi produk berbasis ikan 
patin sebagai bahan baku pembuatan 
produk olahan seperti nugget , bakso 
, dan snack ikan patin telah banyak 
dilakukan masyarakat. Namun 
pemanfaatan ikan patin untuk produk 
sasate belum ada dilakukan. 

Sasate merupakan produk 
makanan khas   daerah Banten. 
Pemberian nama sasate ini 
didasarkan karena bahan baku 
ikannya mengalami pemanggangan 
terlebih dahulu (Junardi, 2008). 

Di daerah Banten bahan baku 
ikan yang umum digunakan dalam 
pengolahan sasate adalah ikan 
bandeng dan bahan-bahan 
pendukung lainnya adalah kelapa 
parut, telur, dan bumbu-bumbu. 
Mengingat di daerah Riau produksi 
ikan patin cukup tinggi maka perlu 
memanfaatkan ikan patin sebagai 
bahan baku pengolahan sasate. 
 Setiap produk olahan, 
formulasi bumbu sangat menentukan 
tingkat penerimaan konsumen. 
Mengingat setiap konsumen di setiap 
daerah memiliki selera yang berbeda, 
maka diperlukan penyesuaian 
formulasi bumbunya agar sesuai 
dengan selera masing-masing daerah 
tersebut. Sehubungan dengan itu 
dirasa perlu untuk mengetahui 
formulasi bumbu yang sesuai untuk 
produk sasate ikan patin. 
 Berdasarkan hal di atas, 
penulis tertarik melakukan penelitian 
tentang pengaruh formulasi bumbu 
berbeda terhadap tingkat penerimaan 
konsumen sasate ikan patin. 
 
METODE PENELITIAN 
 

Penelitian dilaksanakan  di 
Laboratorium Teknologi Hasil 
Perikanan Fakultas Perikanan dan 
Ilmu Kelautan Universitas Riau. 

Bahan baku yang digunakan 
dalam pengolahan sasate adalah ikan 

patin segar dengan berat berkisar 
antara 600-1500 gram/ekor. Bahan 
pendukung lainnya adalah kelapa 
parut, telur, bawang merah, bawang 
putih, lada, lengkuas, garam, gula, 
air jeruk nipis dan minyak goreng.       

Metode yang digunakan 
dalam penelitian adalah metode 
eksperimen yaitu melakukan 
pengolahan sasate ikan patin dengan 
formulasi bumbu berbeda. 
Rancangan yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap non 
faktorial (Gaspersz, 1994) dengan 
tiga taraf perlakuan formulasi bumbu 
berbeda yaitu formulasi bumbu A0 
(kontrol), formulasi bumbu A1 dan 
formulasi bumbu A2 dengan ulangan 
sebanyak 3 kali, sehingga terdapat 9 
unit percobaan. Parameter yang 
diamati adalah uji kesukaan terhadap 
rupa, aroma, rasa, dan tekstur dan 
analisa proksimat meliputi kadar air, 
protein dan lemak. 

 Model matematis untuk 
rancangan percobaan menurut 
Gaspersz (1994), adalah sebagai 
berikut : 

 
Yij = µ + τi + eij   

 
Dimana : 

Yij : Nilai pengamatan dari 
perlakuan ke-i dalam ulangan 
ke-j 

µ : Nilai tengah umum  
τi : Pengaruh perlakuan  ke-i 
eij : Pengaruh galat percobaan 
dari perlakuan ke-i pada ulangan 
ke-j 

Tahapan dalam penelitian 
pertama menentukan komposisi 
bahan sasate (Valentzhia, 2008), 
selanjutnya Pembuatan sasate 
(Valentzhia, 2008). Sedangkan 
respon yang di amati dalam 
penelitian ini yaitu penerimaan 
sasate oleh konsumen dan dilakukan 
Analisa kadar air (Sudarmadji et al., 
1997), Analisa kadar protein 
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(Sudarmadji et al., 1997), Analisa 
kadar lemak (Sudarmadji et al., 
1997). 

Data yang diperoleh terlebih 
dahulu ditabulasi ke dalam bentuk 
tabel dan grafik, kemudian dilakukan 
uji homogenitas lalu dianalisis secara 
statistik dengan analisa variansi 
(anava). 
 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Hasil Penelitian 
 

Penerimaan Konsumen 
 

Untuk menentukan tingkat 
penerimaan konsumen maka 
dilakukan uji kesukaan dengan 
parameter organoleptik seperti rupa, 
aroma, rasa dan tekstur dengan 80 
orang panelis tidak terlatih  
 
 
Rupa 
 Rupa atau penampakan 
merupakan salah satu parameter 
organoleptik yang penting karena 
merupakan faktor yang pertama kali 
dilihat oleh konsumen saat melihat 
suatu produk. Hasil uji kesukaan 
terhadap rupa sasate ikan patin 
dengan formulasi bumbu berbeda 
dapat dilihat pada Gambar 1 : 
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Suka Tidak suka

  
Gambar 1. Histogram penerimaan 

konsumen terhadap 
rupa sasate ikan patin  
dengan formulasi 
bumbu berbeda 

 
Berdasarkan hasil dari 

analisis variansi dapat dijelaskan 

bahwa perlakuan formulasi bumbu 
berbeda tidak berpengaruh nyata 
terhadap rupa sasate ikan patin.  
 
Aroma 
 Aroma yang dihasilkan oleh 
suatu produk merupakan salah satu 
hal yang sangat penting untuk dapat 
meraih minat konsumen sehingga 
produk tersebut dapat diterima 
konsumen. Hasil uji kesukaan 
terhadap aroma sasate ikan patin 
dengan formulasi bumbu berbeda 
dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Histogram penerimaan 
konsumen terhadap 
aroma sasate ikan patin     
dengan formulasi bumbu 
berbeda 

 

Berdasarkan hasil analisis 
variansi dapat dijelaskan bahwa 
perlakuan formulasi bumbu berbeda 
tidak berpengaruh nyata terhadap 
nilai aroma sasate ikan.  
 
 

Rasa 
 Rasa merupakan gabungan 
dari rangsangan cicip, bau dan 
banyak melibatkan organ lidah. Hasil 
uji kesukaan terhadap rasa sasate 
ikan patin dengan formulasi bumbu 
berbeda dapat dilihat pada Gambar 3 : 
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Gambar 3. Histogram penerimaan 

konsumen terhadap rasa 
sasate ikan patin  dengan 
formulasi bumbu 
berbeda 

 
Berdasarkan hasil analisis 

variansi dapat dijelaskan bahwa 
formulasi bumbu berbeda 
berpengaruh nyata terhadap nilai rasa 
sasate ikan patin,  

Hasil  uji kesukaan yang telah 
dilakukan didapatkan adanya 
perbedaan karakteristik antara sasate 
ikan patin dengan formulasi bumbu 
A0, A1, dan A2. 

 
Secara umum panelis dapat 

menerima semua produk sasate ikan 
patin dengan formulasi bumbu 
berbeda. Diantara produk sasate 
tersebut, produk sasate dengan 
formulasi bumbu  A2 menempati 
tingkat penerimaan tertinggi yaitu 
berkisar 67,5%-80% dari jumlah 
keseluruhan panelis (80 orang). 
Untuk lebih jelasnya  dapat dilihat 
pada Gambar 4 : 
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Gambar 4. Histogram tingkat peneri 

maan konsumen terhadap 

sasate ikan patin dengan 
formulasi bumbu berbeda. 

 
Analisis Proksimat 

 
Hasil analisis proksimat 

produk sasate ikan patin dengan 
formulasi bumbu berbeda dapat 
dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Histogram nilai rata-rata 

analisis proksimat (%) 
sasate ikan patin dengan 
formulasi bumbu berbeda 

 
Kadar air 

 

Pengukuran kadar air pada 
suatu bahan pangan sangat penting. 
Tinggi atau rendahnya kandungan air 
dalam bahan pangan menentukan 
akhir dari suatu produk, termasuk 
sasate ikan patin. Nilai kadar air 
sasate ikan patin dengan formulasi 
bumbu berbeda dapat dilihat pada 
Gambar 6 : 
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Gambar 6. Histogram kadar air (%) 

sasate ikan patin dengan 
formulasi bumbu 
berbeda  
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Dari Gambar 6 dapat 
diketahui bahwa nilai kadar air 
terbesar dimiliki oleh perlakuan A1 
yaitu  69,76%, sedangkan nilai kadar 
air terendah adalah perlakuan A2 
sebesar 66,07%. Berdasarkan analisis 
statistik diketahui bahwa kadar air 
pada masing-masing perlakuan 
produk sasate ikan patin tidak 
menunjukkan perbedaan nyata.  
 
Kadar protein 
 

Kandungan protein dalam 
suatu bahan makanan merupakan 
pertimbangan tersendiri bagi orang 
yang mengkonsumsi makanan. Nilai 
kadar protein sasate ikan patin 
dengan formulasi bumbu berbeda 

dapat dilihat pada Gambar 7 : 
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Gambar 7. Histogram kadar protein 

(%) sasate ikan patin 
dengan formulasi bumbu 
berbeda  

 

Dari Gambar 7 dapat 
diketahui bahwa nilai kadar protein 
tertinggi adalah produk sasate 
dengan perlakuan A1 yaitu  9,32%, 
sedangkan nilai terendah pada 
perlakuan A0 sebesar 5,88%. 
Berdasarkan hasil analisis variansi 
diketahui bahwa perlakuan formulasi 
bumbu berbeda tidak berpengaruh 
nyata terhadap kadar protein sasate 
ikan patin,  

 
Kadar lemak 
 

Nilai kadar lemak sasate ikan 
patin dengan formulasi bumbu 
berbeda dapat dilihat pada Gambar 8. 
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Gambar 8. Histogram kadar lemak 

(%) sasate ikan patin 
dengan formulasi 
bumbu berbeda 

   Dari Gambar 8 dapat dilihat 
bahwa kadar lemak sasate ikan patin 
dengan formulasi bumbu berbeda 
berkisar antara 8,65% - 9,92%. 

Hasil dari analisis variansi 
dapat dijelaskan bahwa perlakuan 
formulasi bumbu berbeda 
berpengaruh sangat nyata terhadap 
kadar lemak sasate ikan patin,. 
Berdasarkan hasil uji beda nyata 
terkecil menunjukkan bahwa 
perlakuan A2 sangat berbeda nyata. 
 
Pembahasan 
Penerimaan Konsumen 
 

 Pengujian organoleptik 
dilakukuan panelis tidak terlatih 
sebanyak 80 orang menggunakan 
score sheet. Dalam analisisnya skala 
hedonik ditransformasikan menjadi 
skala numerik atau angka menurut 
tingkat kesukaan (Rahayu, 1992). 

Dari Gambar 1 dapat 
diketahui bahwa panelis menyatakan 
menyukai rupa sasate ikan patin 
dengan formulasi bumbu A1 dan A2 

masing-masing sebanyak 63 orang 
(78,75%). Secara keseluruhan, rupa 
sasate ikan patin berwarna kuning 
kecokelatan. Hal ini disebabkan oleh 
proses penggorengan. Dimana pada 
proses pemasakan berlangsung oleh 
penetrasi panas dari minyak yang 
masuk ke dalam bahan pangan, 
tergantung dari bahan pangan yang 
akan digoreng. Permukaan lapisan 
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luar akan berwarna cokelat keemasan 
akibat penggorengan. Timbulnya 
warna pada permukaan bahan 
disebabkan reaksi browning atau 
reaksi maillard. Tingkat intensitas 
warna ini tergantung dari lama dan 
suhu penggorengan serta komposisi 
kimia pada permukaan luar dari 
bahan pangan (Ketaren, 1986). 

Selanjutnya Winarno (1997), 
menyatakan rupa lebih banyak 
melibatkan indera penglihatan dan 
merupakan salah satu indikator untuk 
menentukan bahan pangan diterima 
atau tidak oleh konsumen, karena 
makanan yang berkualitas (rasanya 
enak, bergizi, dan teksturnya baik) 
belum tentu disukai konsumen bila 
rupa bahan pangan tersebut memiliki 
rupa yang tidak enak dipandang oleh 
konsumen yang menilai.  

Berdasarkan hasil dari 
analisis variansi bahwa perlakuan 
formulasi bumbu berbeda tidak 
berpengaruh nyata terhadap rupa 
sasate ikan patin. Rupa dan warna 
yang dihasilkan pada sasate ikan 
patin lebih banyak dipengaruhi oleh 
proses penggorengan. 

Aroma merupakan salah satu 
parameter yang menentukan rasa 
enak suatu makanan. Dalam banyak 
hal, aroma menjadi daya tarik 
tersendiri untuk menentukan rasa 
enak dari produk makanan itu 
sendiri.  

Dari Gambar 2 dapat 
diketahui bahwa panelis menyatakan 
menyukai aroma sasate ikan patin 
dengan formulasi bumbu A1 
sebanyak 64 orang  (80%). Panelis 
lebih menyukai aroma sasate ikan 
patin dengan formulasi bumbu A1 

karena mempunyai aroma yang 
harum bila dibandingkan dengan 
sasate ikan patin dengan formulasi 
bumbu A0 dan A2. Hal ini disebabkan 
karena pemberian bumbu-bumbu. 
Aroma harum yang timbul 
dikarenakan bumbu mempunyai 

senyawa volatil dengan bau yang 
khas yang dapat memberikan aroma 
sedap pada bahan makanan.  

Prutty (1989), menyatakan 
bahwa bau pada bumbu dapat 
menciptakan aroma yang sedap. Ini 
disebabkan karena kandungan 
minyak volatil yang terkandung di 
dalam bumbu sehingga dapat 
memberikan karakteristik bau pada 
masing-masing bumbu. 
 Aroma pada makanan 
berkaitan dengan adanya satu atau 
beberapa senyawa yang 
menimbulkan kesan makanan 
tertentu jika hanya dicium saja (De 
Man, 1997). Menurut Soekarto 
dalam Yandri (2007), dalam industri 
bahan pangan uji terhadap aroma 
dianggap penting karena dengan 
cepat dapat memberikan penilaian 
terhadap hasil produksinya, apakah 
produknya disukai atau tidak oleh 
konsumen. 

Berdasarkan hasil analisis 
variansi bahwa perlakuan formulasi 
bumbu berbeda tidak berpengaruh 
nyata terhadap nilai aroma sasate 
ikan patin.  

Rasa merupakan salah satu 
faktor yang memegang peranan 
penting dalam menentukan 
keputusan akhir konsumen untuk 
menerima atau menolak suatu 
makanan.  

Dari Gambar 3 dapat 
diketahui bahwa panelis menyatakan 
menyukai rasa sasate ikan patin 
dengan formulasi bumbu A1 
sebanyak 60 orang  (75%). Panelis 
menyatakan menyukai rasa sasate 
ikan patin yang bumbunya lebih 
terasa sehingga rasanya tidak amis. 
Sedangkan pada formulasi bumbu A2 

bumbunya tidak terasa namun lebih 
terasa ikannya. Panelis lebih 
menyukai sasate ikan patin dengan 
formulasi bumbu A1 disebabkan 
karena adanya campuran rasa manis 
dari gula dan rasa pedas dari lada. 
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Rasa pedas dari lada disebakan 
karena lada memiliki kandungan 
minyak atsiri, piperin yang berupa 
piperidin dan asam piperat. Rasa 
campuran antara manis dan pedas 
disebakan karena gabungan 
penggunaan gula, lada dan lengkuas 
yang sesuai. Menurut Sedioetomo 
(1993), bahwa rasa manis merupakan 
kualitas kecapan yang secara naluri 
disukai oleh manusia sejak 
dilahirkan. Namun demikian, 
makanan dan minuman yang terlalu 
manis akan tidak disukai oleh 
sebagian besar konsumen.  

Menurut Winarno (1997), 
bahwa rasa dipengaruhi oleh 
beberapa faktor yaitu senyawa kimia, 
suhu, konsentrasi dan interaksi 
dengan komponen rasa yang lain. 
Menurut Fellows (1992), 
menyatakan sifat rasa terdiri dari 
asin, manis, pahit dan asam. Sifat-
sifat ini umumnya ditentukan oleh 
formulasi bahan yang digunakan dan 
kebanyakan tidak dipengaruhi oleh 
pengolahan. 

Berdasarkan hasil analisis 
variansi bahwa perlakuan formulasi 
bumbu berbeda berpengaruh nyata 
terhadap nilai rasa sasate ikan patin. 
Dimana perlakuan A0 berbeda nyata 
dengan perlakuan A1 dan A2, 
sedangkan perlakuan A1 tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan A2. 
Hal ini disebabkan karena ada 
sebagian panelis yang lebih 
menyukai sasate ikan patin yang 
lebih terasa ikannya. Sehingga 
jumlah panelis yang menyukai sasate 
ikan patin formulasi bumbu A2 
dengan jumlah panelis yang 
menyukai sasate ikan patin dengan 
formulasi bumbu A1 tidak jauh 
berbeda. 

Tekstur merupakan suatu 
kelompok sifat fisik yang 
ditimbulkan oleh elemen struktural 
bahan pangan yang dapat dirasa oleh 
alat peraba (Purnomo, 1995).  

Dari Gambar 4 dapat 
diketahui bahwa panelis menyatakan 
menyukai tekstur sasate ikan patin 
dengan formulasi bumbu A1 dan A2 

masing-masing sebanyak 63 orang 
(78,75%). Pada umumnya sasate 
ikan patin bertekstur kasar karena 
pemberian kelapa parut. Dimana 
kelapa parut yang digunakan tidak 
dihaluskan melainkan hanya 
disangrai saja.  

Faktor tekstur ini merupakan 
hal penting dalam pangan seperti 
pendapat Abdullah (2005), tingkat 
keseragaman (tekstur) sangat 
mempengaruhi tingkat penerimaan 
panelis terhadap suatu produk. 
Tekstur ini dipengaruhi 3 
pancaindera dasar yaitu sentuhan, 
penglihatan dan pendengaran serta 
yang paling berperan penting adalah 
pancaindera sentuhan. 
 Menurut Purnomo (1995), 
banyak hal yang mempengaruhi 
tekstur pada bahan pangan, antara 
lain rasio kandungan protein, lemak, 
suhu pengolahan, kandungan air, dan 
aktivitas air. 

Berdasarkan hasil dari 
analisis variansi bahwa perlakuan 
formulasi bumbu berbeda tidak 
berpengaruh nyata terhadap nilai 
tekstur sasate ikan patin.  
 Secara keseluruhan, sasate 
ikan patin yang paling disukai 
konsumen adalah sasate ikan patin 
dengan formulasi bumbu A1. Hal ini 
terbukti bahwa dari segi rupa, aroma, 
rasa dan tekstur sasate ikan patin 
dengan formulasi bumbu A1 banyak 
disukai oleh panelis (75%). 
 

Analisa Proksimat 
 

Berdasarkan Gambar 5 dapat 
dilihat nilai rata-rata kadar air sasate 
ikan patin dengan formulasi bumbu 
A0 adalah 68,28%, A1 68,85%, dan 
A2 67,49%. Secara keseluruhan, 
sasate ikan patin mempunyai kadar 
air yang tinggi hal ini disebabkan 
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karena proses pembekuan. Dimana 
produk ini termasuk dalam kategori 
produk beku. Kadar air merupakan 
parameter yang umum, namun sangat 
penting bagi suatu produk, karena 
kadar air memungkinkan terjadinya 
reaksi-reaksi biokimia yang dapat 
menurunkan mutu suatu bahan 
makanan sehingga sebahagian air 
harus dikeluarkan dari bahan 
makanan (Buckle et al., 1987).  

Berdasarkan analisis variansi 
bahwa perlakuan formulasi bumbu 
berbeda tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar air sasate ikan patin. 

Berdasarkan Gambar 5 dapat 
dilihat nilai rata-rata kadar protein 
sasate ikan patin dengan formulasi 
bumbu A0 adalah 7,03%, A1 8,36%, 
dan A2 6,92%. Secara keseluruhan 
protein sasate ikan patin dipengaruhi 
oleh proses pemanggangan dan 
penggorengan karena protein akan 
terdegradasi oleh suhu tinggi. 

Winarno (1997), protein 
merupakan suatu zat pada makanan 
yang penting bagi tubuh karena 
berfungsi sebagai zat pembangun 
dan zat pengatur di dalam tubuh. 
Komposisi kadar protein di dalam 
bahan makanan berbeda-beda 
tergantung dari bahan tersebut.  

Berdasarkan hasil dari 
analisis variansi bahwa perlakuan 
formulasi bumbu berbeda tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar 
protein sasate ikan patin. 

Berdasarkan Gambar 5 dapat 
dilihat nilai rata-rata kadar lemak 
sasate ikan patin dengan formulasi 
bumbu A0 adalah 9,69%, A1 9,70%, 
dan A2 8,70%. Tingginya rata-rata 
kadar lemak sasate ikan patin dengan 
formulasi bumbu A1 daripada sasate 
ikan patin dengan formulasi bumbu 
A0 dan A2 disebabkan karena jumlah 
kandungan lengkuas yang diberikan 
semakin besar dapat mencegah 
oksidasi lemak. Dimana lengkuas 
mengandung minyak atsiri, salah 

satunya adalah kamferol yang 
berfungsi sebagai antioksidan yang 
dapat menghambat proses oksidasi 
yang dapat merusak dan menurunkan 
kuantitas dan kualitas dari lemak 
sasate ikan patin. Selain itu, lada 
juga memiliki kandungan mangan, 
antioksidan, vitamin K (Webforum, 
2009). Semakin banyak lengkuas dan 
lada yang diberikan terbukti semakin 
besar pengaruhnya bagi pencegahan 
penurunan lemak.  

Winarno (1989), menyatakan 
lemak adalah suatu senyawa organik 
tertentu, tidak larut dalam air, dan 
berfungsi sebagai sumber dan pelarut 
bagi vitamin A, D, E, dan K, serta 
merupakan zat makanan yang 
penting bagi tubuh dan sumber 
energi yang lebih efektif 
dibandingkan dengan karbohidrat 
dan protein.  

Berdasarkan hasil dari 
analisis bahwa perlakuan formulasi 
bumbu berbeda berpengaruh sangat 
nyata terhadap kadar lemak sasate 
ikan patin. Dimana perlakuan A2 
berbeda nyata dengan perlakuan A0 
dan A1, sedangkan perlakuan A0 
tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan A1. Hal ini terlihat pada 
perlakuan A2 yang tidak memakai 
lengkuas dan lada sehingga 
perlakuan A2 berkurang kadar 
lemaknya. 
 

KESIMPULAN 
 

Kesimpulan 
 

 Berdasarkan hasil uji 
kesukaan dapat disimpulkan bahwa 
sasate ikan patin dengan formulasi 
bumbu berbeda secara umum disukai 
oleh konsumen. Hal ini terbukti 
bahwa lebih dari 60% panelis 
menyukai sasate ikan patin dengan 
berbagai formulasi bumbu. Sasate 
ikan patin yang paling disukai 
konsumen adalah sasate ikan patin 
dengan formulasi bumbu A1. 
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Karakteristik sasate ikan patin yang 
paling disukai konsumen adalah 
berwarna kuning kecokelatan, sangat 
harum bumbu dan aroma ikannya 
berkurang, rasa bumbunya lebih 
terasa dan rasa ikannya berkurang, 
serta memiliki tekstur yang kasar. 

Nilai rata-rata analisa 
proksimat sasate ikan patin dengan 
formulasi bumbu A0 memiliki kadar 
air 68,28%, kadar protein 7,03%, dan 
kadar lemak 9,69%, pada formulasi 
bumbu A1 memiliki kadar air 
68,85%, kadar protein 8,36%, dan 
kadar lemak 9,70%, sedangkan pada 
formulasi bumbu A2 memiliki kadar 
air 67,49%, kadar protein 6,92%, dan 
kadar lemak 8,70%. 
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