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ABSTRACT 

Ikan patin (Pangasius sp.) merupakan salah satu jenis ikan air tawar populer. Ikan ini sangat potensial untuk 

dibudidayakan di Indonesia. Tercatat pada tahun 2011, produksi ikan patin di Indonesia mencapai 229.267 ton 

dengan kontribusi 16,11% dari produksi patin dunia (FAO, 2013). Sebagai ikan konsumsi, daging ikan patin 

memiliki kandungan kalori dan protein cukup tinggi, rasa dagingnya pun gurih. Daging ikan ini rendah sodium 

sehingga cocok bagi orang yang sedang diet garam. Selain itu, daging ikan ini mudah dicerna oleh usus serta 

mengandung kalsium, zat besi dan mineral yang sangat baik untuk kesehatan. Kandungan gizi dari ikan patin 

adalah 68,6% protein, 5,8% lemak, 3,5% abu dan 51,3% air. Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan 

konsumsi masyarakat terhadap hasil laut, menemukan resep dan teknik olah yang tepat, serta mengetahui tingkat 

penerimaan masyarakat terhadap produk sate buntel ikan patin. Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah peneliotian dan pengembangan model 4D (Define, Design, Development, Diseminate). 
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INTRODUCTION 

Kuliner merupakan aspek penting yang 

tidak pernah terlepas dari kehidupan manusia. 

Kuliner berkembang dengan sangat cepat dan 

terlihat sangat mengagumkan. Terdapat 

produk-produk baru dengan segala macam 

kreatifitasan dan inovasi yang belum pernah di 

bayangkan sebelumnya.  

Masyarakat saat ini akan berhati-hati 

terhadap makanan yang mereka konsumsi, 

apakah baik untuk kesehatan atau tidak. Seperti 

halnya masyarakat yang sedang hamil, mereka 

akan lebih hati-hati untuk memakan sesuatu 

yang tidak tahu kandungan apa yang tidak baik 

untuk kesehatan. Menurut Aritonang (2012), 

mutu makanan adalah penilaian  mutu yang 

disajiikan kepada konsumenm yang meliputi 

warna, aroma, rasa, dan sanitasi  pada peralatan 

yang digunakan. Pada anak autis perlu 

diperhatikan  dalam mutu makanan dengan 

menggunakan terapi bebas gluten.  

Bahan pangan yang mengandung 

protein salah satunya adalah ikan patin. Ikan 

patin sendiri merupakan salah satu ikan air 

tawar yang sering ditemui dibeberapa daerah di 

Indonesia. Ikan patin merupakan sumber 

terbesar dari zat protein, protein merupakan 

salah satu pencegah penyakit stunting. 

Guna memfasilitasi salah satu masalah 

yang ada di dunia kuliner, tujuan pembuatan 

penelitian Inovasi Produk Boga ini guna 

menciptakan makanan dengan tambahan 

kandungan protein yang bersumber dari ikan 

patin, proposal ini berinisiatif untuk melakukan 

inovasi terhadap makanan yang berasal dari 

Indonesia yaitu Sate Butel dengan bahan dasar 

ikan patin merupakan sumber protein yang 

tinggi.  

Metode Penelitian 

Metode ini bertujuan untuk 

memanfaatkan bahan lokal yaitu ikan patin 

dalam pembuatan produk Jasa Boga yang 

diganti dengan daging sapi serta menemukan 

formula yang tepat. Penyajian yang menarik 

juga harus di perhatian sehingga dapat di terima 



oleh masyarakat. Model Penelitian dan 

Pengembangan Produk (Research and 

Development) bertujuan menghasilkan sebuah 

prdoduk yang teruji empiris. Untuk 

menghasilkan produk tersebut maka perlu ada 

tahapan kegiatan yang terdokumentasi dan 

terukur pada semua tahap pengembangan. 

(Endang Mulyatiningsih). Model 4D yaitu, 

Define (Pendefinisian), Design (Perancangan), 

Develop(Pengembangan),dan 

Desminate(Penyebaran). 

Produk Pengembangan 

Prosedur yang digunakan 

disesuaikan dengan model pengembangan 

4D yaitu Define, Design, Develop, 

Destiminate. 

1. Define  

Sate Buntel Ikan Patin dengan Saus 

Padang dan Lontong Beras Merah yang 

dibuat mengunakan teknik Grill Method 

yaitu pencampuran bahan-bahan kering 

lalu baru tambahkan cairan di aduk rata 

lalu di tambahkan telur dan santan. Produk 

yang dibuat memiliki karakteristik tekstur 

yang sedikit kasar dan berat, harum, gurih 

lalu di beri saus padang. Pada formula yang 

mengunakan 100% ikan patin dengan 

perbandingan putih telur.  

Pada tahap ini mengumpulkan tiga resep 

dari sumber buku, majalah, internet dan 

sumber lain. 

Tabel 1. Resep Acuan 

Bahan 

Jumlah 

Resep 

Acuan 

Resep 

Acuan 

Resep 

Acuan 

I II III 

Daging 

Kambing 
500 gr 500 gr 500 gr 

Putih Telur 
1 btr 1 btr 

2 btr 

Garam sejimpit sejimpit sejimpit 

Bawang 

Merah 
4 siung 3 siung 

6 siung 

Bawang Putih 2 siung 2 siung 4 siung 

 

2. Design (Perencanaan) 

Produk yang digunakan sebagai acuan dalam 

pembuatan adonan Sate Buntel Ikan Patin 

menggunakan Grill  method yang 

dikombinasikan Ikan Patin guna menambah 

kandungan protein didalamnya. Berikut 

adalah tabel formula pengembangan dan 

pengujian Sate Buntel. 

Tabel 2. Resep Pengembangan Produk 

Bahan 
Resep 

Acuan 

Rancangan 

Resep 

I (1/2 

putih 

telur

) 

Resep II 

(1 

putih 

telur) 

Resep 

III (2 

putih 

telur) 

Ikan 

Patin 
500 gr 500 gr 500 gr 500 gr 

Putih 

Telur 
 1 btr 1 btr 2 btr 

Garam 
sejimpit 

sejimpi

t 
sejimpit sejimp

it 

Bawang 

Merah 
6 siung 6 siung 6 siung 6 siung 

Bawang 

Putih 
4  siung 

4  

siung 
4  siung 

4  

siung 

 

3. Develop (pengembangan) 

Pada tahap devolep dilakukan proses 

eksperimen atau percobaan Sate Buntel 

diganti dengan Ikan Patin hingga 

mendapatkan hasil dan karakteristik yang 



sesuai atau lebih baik dari resep acuan. 

Dalam percobaan ini pengujian resep 

dilakukan sesuai rencana sesuai dengan 

hasil produk yang diinginkan untuk 

melakukan uji konsumen dan melihat 

penerimaan masyarakat.  

Tabel 3. Resep Pengembangan Terpilih 

Bahan 
Resep 

Acuan 

Resep II (1 

putih telur) 

Ikan 

Patin 
500 gr 500 gr 

Putih 

Telur 
 1 btr 

Garam sejimpit sejimpit 

Bawang 

Merah 
6 siung 6 siung 

Bawang 

Putih 
4  siung 4  siung 

 

4. Destimnite (Penyebarluasan) 

Pada tahap destimate terdapat 3 

kegiata yaitu validation testing, packaging, 

diffusion and adaption. Produk yang telah 

dikembangkan diimplementasikan ke dalam 

kondisi yang sesungguhnya. Hasil 

eksperimen produk kemudian diuji cobakan 

kepada orang yang lebih ahli (dosen 

pembimbing) untuk mendapatkan umpan 

balik. Berdasarkan umpan balik yang 

diberikan maka dilakukan evaluasi produk 

dan perbaikan produk sehingga 

menghasilkan produk yang lebih baik dari 

sebelumnya. Kegiatan terakhir adalah 

pengemasan produk agar produk dapat 

disebarluaskan kepada masyarakat melalui 

Pameran Proyek Akhir Boga tahun 2020. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan tabel 3. Penelitian 

pemanfaatan ikan patin pada pembuatan sate 

buntel ikan patin sebagai makanan tinggi 

protein untuk generasi milenial didapatkan satu 

resep pengembangan dengan penambahan putih 

telur. 

 

 

Uji Sensoris (Panelis Tidak Terlatih)  

  

 Tahap yang dilakukan setelah uji 

validasi II adalah uji sensoris dengan panelis 

tidak terlatih sebanyak 30 orang. Padaa tahap 

ini peneliti melakukan uji sensoris asyarakat 

sekitar tempat tinggal peneliti dengan jumlah 

60 produk yang terdiri dari 30 produk acuan 

dan 30 produk pengembangan. Panelis 

diberikan sampel produk dengan kode 164 

sebagai produk acuan dan 345 sebagai produk 

pengembangan. Berikut hasil uji sensoris 

panelis tidak terlatih : 

Tabel 4. Hasil Uji Sensoris Tidak Terlatih 

 kontrol penge

mbang

an 

P 

value 

T tes 

warna 3.4 3.4 1 

aroma 3.1 3.2 0,80 

rasa 3.2 3.1 0,69 

tekstur 3.2 3.6 0,49 

keseluru

han 

3.3 3.4 0,78 

 

Uji sensoris (warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

keseluruhan) dengan panelis tidak terlatih 

didapatkan hasil seperti pada tabel diatas, yang 

dihitung dengan uji T-test. Hasil diatas 

menunjukkan bahwa angka yang didapat lebih 

dari 0,05 untuk produk acuan dan 

pengembangan. Maka kontrol(acuan) dan 

pengembangan dapat dikatakan tidak berbeda 

nyata yang berarti produk diterima. 

 



 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

1. Resep yang diterima dalam penelitian 

ini adalah resep pengembangan dengan 

prosentase penggunaan telur putih 

sebagai penambahan untuk merekatkan 

antar daging ikan, bahan lain yang 

digunakan adalah bawang merah, 

bawang putih, lada, dan garam. 

2. Berdasarkan hasil T test yang telah 

dilakukan pada produk, kategori warna, 

aroma, rasa, dan tekstur menunjukkan 

nilai P value lebih dari 0,05 maka 

kontrol (acuan) dan pengembangan 

tidak dikatakan berbeda nyata. Namun 

untuk kategori keseluruhan  

menunjukkan nilai P value kurang dari 

0,05 maka kontrol (acuan) dan 

pengembangan dikatakan berbeda 

nyata. Sehingga warna, aroma, rasa, 

dan tekstur diterima masyarakat 

sedangkan keseluruhan tidak diterima 

masyarakat. 

 

 

 

DAFTAR PUSTAKA 
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