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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Ikan melrulpakan sulmbelr pangan helwani yang banyak dikonsulmsi 

masyarakat, karena muldah didapat, dan mulrah. Pelrairan lault Indonelsia telrdapat 

jelnis ikan yang belrnilai elkonomis tinggi diantaranya ikan tulna, cakalang, tongkol, 

kelmbulng, dan ikan layang. Pelnellitian telrbarul melnulnjulkkan bahwa ikan dan 

produlk-produlk lault lainnya kaya akan vitamin dan minelral yang pelnting bagi 

kelselhatan (Dewi, Widarti, & Sukraniti, 2018).  Ikan akan celpat melngalami prosels 

pelrulsakan dan pelnulrulnan kulalitas, pada dasarnya hal ini karelna daging ikan 

melmiliki kadar air yang tinggi, pH neltral, telkstulr yang lelmbult, dan kandulngan 

nultrisinya tinggi selhingga melnjadi meldia yang sangat baik ulntulk belrtulmbulhnya 

baktelri (Ikhsan, 2016).  

lkan tongkol (Elulthynnuls affinis) melrulpakan ikan yang belrpotelnsi dan 

melmiliki nilai elkonomi tinggi selrta banyak digelmari masyarakat. Ikan tongkol 

adalah salah satul bahan bakul pangan helwani yang dapat diprodulksi melnjadi 

produlk delndelng ikan, karelna ikan tongkol melmpulnyai protelin yang tinggi dan 

melmiliki telkstulr daging yang kelras selrta disulkai olelh konsulmeln (Sanger, 2010). 

Ikan tongkol dapat diolah melnjadi belrmacam masakan, selpelrti diolah melnjadi 

nulggelt, ikan tongkol asap, bahkan ikan tongkol dapat julga dijadikan bahan 

sulbsitulsi ulntulk melmbulat sosis. Ikan tongkol banyak melngandulng protelin yang 

sangat tinggi dalam melmelnulhi kelbultulhan gizi. Kelkayaan kandulngan ikan tongkol 

diantaranya minelral, omelga 3, protelin dan vitamin. Dalam 100 gram ikan tongkol, 

melngandulng protelin selbanayak 28 gram. 

Salah satu inovasi olahan dari ikan tongkol adalah dibuat menjadi produk 

dendeng batokok, dendeng batokok merupakan hidangan khas Sumatra barat, yang 

terbuat dari daging sapi yang diiris tipis kemudian di pukul – pukul atau dalam 

Bahasa Sumatra barat “ditokok”. dan dikelringkan dengan cara digoreng. 

(Nugraha, Sumardianto, Suharto, Swastawati, & Kurniasih, 2021). 
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Pada dasarnya delndelng ikan melru lpakan produlk olahan ikan belrbelntulk pipih 

(lelmpelngan) yang dibulat delngan cara  ikan yang tellah dibulmbu li dan diiris ataul 

ikan ultulh yang dibelri bulmbul dan dikelringkan. Delndelng selbagai salah satul inovasi 

olahan produlk ikan, karelna sellain dapat melmpelrpanjang ulmulr simpan ikan tapi 

julga dapat melmelnulhi sellelra masyarakat yang selmakin belragam dalam 

melngkonsulmsi ikan selbagai sulmbelr protelin. (Fattah, Matti, & Arfini, 2022). 

Pembuatan dendeng ikan diawali dengan penyiangan dan pembersihan ikan, 

pencampuran bahan, pencetakan, pemasakan awal dan terakhir pengeringan. Ada 

belbelrapa jelnis delndelng yang dapat telrbulat dari Ikan tongkol, yakni delndelng lulmat 

ikan tongkol dan delndelng iris batokok ikan tongkol.  

Dalam pembuatan dendeng batokok ikan tongkol panggang dilakukan 

pemasakan awal dengan beberapa metode, yakni boiling, poaching dan steaming. 

Boiling atau merebus adalah pengolahan bahan makanan dengan cairan yang 

mendidih pada suhu 100ºC. Air yang mendidih akan menggelembung dan 

memecah diatas permukaan air (Setyaningsih, Andayani, & Annisa, 2024).  

Poaching adalah pengolahan bahan makanan yang diolah dengan cairan yang di 

bawah titik didih dan steaming atau mengukus adalah pengolahan makanan  

dengan air panas yang akan mengeluarkan uap menggunakan panci filter tertutup 

(Anggraeni, et al., 2023) 

Pada pelnellitian ini dilakukan uji daya telrima konsulmeln telrhadap delndelng 

batokok ikan tongkol panggang untuk mengetahui daya terima masyarakat 

terhadap inovasi dendeng batokok ikan tongkol panggang dengan Teknik 

pemasakan awal yang berbeda, produlk inovasi yang pelnliti ciptakan. Daya terima 

adalah kemampuan seseorang dalam menerima sesuatu, dengan kata lain daya 

terima adalah tingkat kesukaan atau  kepuasan  seseorang terhadap suatu benda 

atau subjek.  

Penerimaan konsumen terhadap makanan dapat ditentukan dari banyaknya 

hidangan yang disajikan dan diperkirakan dari jawaban atas pertanyaan mengenai 

hidangan yang dimakan. Daya terima makanan merupakan kesanggupan 

seseorang untuk menghabiskan makanan yang disajikan sesuai dengan 
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kebutuhannya. Untuk mempertahankan kesehatan dan untuk menjalankan 

fungsinya dengan baik, tubuh manusia memerlukan energi yang didapat dari 

makanan. (Sunarya & Puspita, 2018). Daya terima konsumen memegang peranan 

yang sangat penting dalam proses meningkatkan penerimaan konsumen terhadap 

apa yang telah konsumen tersebut dapatkan. Daya telrima konsulmeln adalah tingkat 

kelsulkaan konsulmeln telrhadap selsulatul 

Faktor yang mempengaruhi daya terima suatu hidangan yang menyangkut 

kualitas dari hidangan tersebut yaitu cita rasa. Dalam melakukan pengamatan cita 

rasa adanya rangsangan terhadap berbagai indera yang ada pada tubuh, terutama 

indera penglihatan, indera penciuman, dan indera pengecap. Untuk mengukur 

daya terima, maka dilakukan uji organoleptik. Organoleptik adalah sebuah uji 

bahan makanan berdasarkan kesukaan dan keinginan pada suatu produk. Uji 

organoleptik biasa disebut juga uji indera atau uji hedonik merupakan cara 

pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk 

pengukuran daya penerimaan terhadap produk. Indera yang dipakai dalam uji 

organoleptik adalah indera penglihat (mata), indera penciuman (hidung), indera 

pengecap (lidah), indera peraba (tangan) (Gusnadi, Taufiq, Baharta, & Edwin, 

2021). 

Berdasarkan uraian di atas maka penelitian ini akan melakukan uji daya 

telrima konsulmeln telrhadap tampilan warna, aroma, rasa, belntu lk, telkstulr, dan 

inovasi daging sapi melnjadi ikan pada produlk delndelng batokok ikan tongkol 

panggang.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Belrdasarkan latar bellakang masalah di atas, maka dapat diidelntifikasikan 

masalah yaitu, analisis daya telrima konsulmeln telrhadap produlk delndelng batokok 

ikan tongkol panggang dengan metode pemasakan awal yang berbeda (boiling, 

poaching, dan steaming), pada aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur. 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Belrdasarkan rulmulsan masalah di atas, maka tuljulan pelnellitian ialah ulntulk 

melnganalisis daya telrima konsulmeln telrhadap inovasi produlk delndelng, yaitul 

delndelng batokok ikan tongkol panggang delngan telknik pelmasakan awal yang 

belrbelda pada aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1) Bagi Pelnelliti 

Melnambah wawasan bagi pelnelliti dalam melnginovasi produlk delndelng 

batokok ikan tongkol . 

2) Bagi Mahasiswa 

Melmbelrikan relfelrelnsi bagi kalangan mahasiswa program stu ldi Selni Kullinelr 

dan Pelngellolaan Jasa Makanan yang akan mellakulkan pelnellitian delngan 

inovasi delndelng. 

3) Bagi Program Studi 

Melnambah wawasan kelpada masyarakat telrhadap produ lk inovasi dari 

delndelng yaitul delndelng batokok ikan tongkol . 

4) Bagi Masyarakat 

Melmbelrikan idel yang dapat dijadikan selbagai pellulang ulsaha delngan 

mellaku lkan pelngelmbangan produlk lelbih lanjult. 


