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ABSTRACT

Local catfish (Clarias batrachus) is a freshwater fish commonly found in waters both naturally such as in
rivers, reservoirs, swamps, ponds and small puddles, and can be cultivated commercially by the community.
Catfish is one type of fish that has high economic value. Catfish in addition to having quite high potential also has
nutritional content including 17.7% protein, 4.8% fat, 0.3% carbohydrates and 1.2% minerals, fish also contain
carotene, vitamin A, phosphorus, calcium, iron, vitamin B1, vitamin B6, vitamin B12, and rich in amino acids
such as leucine and lysine by, In making sei, usually use raw materials that have dense meat and if smoked will
not be tough. One of the fish whose meat is quite dense and also not tough is catfish. so it can be used as one of
the raw materials in making sei. in making sei usually does not use lemongrass extract. The purpose of this study
was to determine the physical and chemical composition of catfish se'i using lemongrass stem concentrations of
P0 = 0%, P1 = 10%, P2 = 20%, and P3 = 30%. This study used a factorial completely randomized design (CRD).

Keywords: Sei, catfish, Chemical Composition, Organoleptic.

ABSTRAK

Ikan lele lokal (Clarias batrachus) merupakan ikan air tawar yang biasa ditemui diperairan baik secara
alamiah sepertinya di sungai, waduk, rawa, kolam dan genangan-genangan kecil, serta dapat dibudiyakan secara
komersial oleh masyarakat. Ikan lele merupakan salah satu jenis ikan yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi.
Ikan lele selain memiliki potensi yang cukup tinggi juga memiliki kandungan gizi yang meliputi protein 17,7%,
lemak 4,8%, karbohidrat 0,3% dan mineral 1,2%, ikan juga mengandung karoten, vitamin A, fosfor, kalsium, zat
besi, vitamin B1, vitamin B6, vitamin B12, dan kaya asam amino seperti leusin dan lisin oleh, Dalam pembuatan
sei, biasanya menggunakan bahan baku yang dagingnya padat dan jika diasapi tidak akan alot. Salah satu ikan
yang dagingnya cukup padat dan juga tidak alot adadalah ikan lele. sehinggah dapat dijadikan salah satu bahan
baku dalam pembuiatan sei.dalalm pembutan sei biasanya tidak menggunakan ekstrak batang serai. Tujuan
penelitian ini untuk mengetahui kandungan fisik kimiawi pada pembuatan se’i ikan lele dengan konsentrasi batang
serai yakni P0=0%, P1=10%, P2=20% dan P3=30%. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)
faktorial.

Kata Kunci: Sei, ikan lele, Komposisi Kimia, Organoleptik.

PENDAHULUAN
Ikan lele lokal (Clarias batrachus) merupakan ikan air tawar yang biasa ditemui diperairan baik
secara alamiah sepertinya di sungai, waduk, rawa, kolam dan genangan-genangan kecil, serta
dapat dibudiyakan secara komersial oleh masyarakat. Ikan lele merupakan salah satu jenis ikan
yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi (Billah 2020). Berdasarkan produksi ikan air tawar
di Sumba Timur mengalami peningkatan setiap tahunnya, yang salah satunya yaitu ikan lele
(Clarias batrachus). Produksi ikan air tawar pada tahun 2018 mencapai 9.122 ton/tahun, pada
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tahun 2019 menjadi 9.202,05 ton /tahun, pada tahun 2020 mencapai 9.336,9 ton/tahun dan
meningkat di tahun 2021 mencapai 9.476,06 ton/tahun. (BPS Sumba Timur,2022).

Ikan lele selain memiliki potensi yang cukup tinggi juga memiliki kandungan gizi yang
meliputi protein 17,7%, lemak 4,8%, karbohidrat 0,3% dan mineral 1,2% (Fatmawati, 2024),
ikan juga mengandung karoten, vitamin A, fosfor, kalsium, zat besi, vitamin B1, vitamin B6,
vitamin B12, dan kaya asam amino seperti leusin dan lisin oleh (Rini, et al tahun 2017).Selain
memiliki potensi yang cukup tinggi, ikan lele juga cukup melimpah yang ditemui di
masyarakat, sehingga melakukan pengolahan yang dimana masih bersifat secara tradional
seperti ikan kadoru (Tega et al.,2019), diasapi, dimasak maupun digoreng dan dijual dalam
keadaan segar.

Se’l ikan merupakan salah satu olahan tradisional biasanya berbahan baku daging, sapi,
babi, maupun ikan. Se,i ikan yang biasanya diolah berbahan ikan tuna (Thunnini) (Hadinoto et
al. 2018), yang mana olahan sei merupakan oleh-oleh khas NTT. Dalam pembuatan se’l,
biasanya menggunakan bahan baku yang dagingnya padat dan jika diasapi tidak akan alot. Salah
satu ikan yang dagingnya cukup padat dan juga tidak alot adadalah ikan lele. sehinggah dapat
dijadikan salah satu bahan baku dalam pembuiatan se’I.dalalm pembutan se,l biasanya tidak
menggunakan ekstrak batang serai.

Serai atau sereh (Cymbopogon citratus) adalah tanaman yang tumbuh secara liar dan
memiliki kandungan senyawa bioaktif pada batang serai. Serai memiliki bau yang khas
sehingga banyak digunakan sebagai penyedap rasa pada bahan pangan dan berpotensi sebagai
antimikroba (Yuliningtyas et al., 2019). Kandungan senyawa aktif tersebut mampu mencegah
adanya bakteri patogen yang mempercepat pembusukan pada bahan pangan. Karena
mengandung senyawa alkaloid, terpenoid, flavonoid, saponin, dan tanin pada batangnya (reku
et al, 2023). Batang serei juga kaya akan vitamin C, fosfor, kalsium, Penelitian terdahulu
tentang batang serei digunakan sebagai bahan pengawet pada pangan, (Astrid Savitri, 2016).
seperti penelitian yang dilakukan oleh Abdulhasan, (2015), yaitu penambahan ekstrak batang
serai terhadap daya awet ikan mas dengan konsentrasi 0 ml, 60 ml, 85 ml dan 100 ml,
menunjukkan perlakuan terbaik pada 100 ml baik secara organoleptik maupun TPC, TVB dan
pH. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan ekstrak batang serai dengan
konsentrasi yang berbeda berpengaruh signifikan terhadap karakteristik sei ikan lele, terutama
dalam menurunkan kadar air, pH, serta meningkatkan nilai organoleptik seperti aroma dan rasa.
Temuan ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Reku et al. (2023), yang menyatakan
bahwa penambahan serbuk serai pada dendeng sapi dengan konsentrasi 3%-12% dapat
menurunkan kadar air dan pH, serta meningkatkan tingkat penerimaan konsumen terhadap
produk secara organoleptik. Selain itu, penelitian oleh Lestari et al. (2021) juga menunjukkan
bahwa penggunaan ekstrak serai pada produk ikan asap mampu memperpanjang daya simpan
dan meningkatkan cita rasa produk. Dengan demikian, penggunaan ekstrak serai, baik dalam
bentuk serbuk maupun cair, terbukti memberikan pengaruh positif terhadap kualitas produk
olahan berbasis daging atau ikan..

MATERI DAN METODE

Waktu Dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan mei tahun 2025 yang bertempat di Laboratorium
Terpadu Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Kristen Wira Wacana Sumba dan uji
proksimat bertempat di Laboratorium PT. Saraswanti Indo Genetegh- Bogor.
Alat Dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah blender, baskom, sendok, saringan,

pisau, papan iris, timbangan analitik, arang dan alat pengasapan ikan. Adapun bahan yang
digunakandalam penelitian ini adalah ikan lele,garam, bawang merah, bawang putih, merica,
ketumbar.
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Prosedur penelitian
Adapun prosedur penelitian yaitu pertama ikan Lele diambil dari sungai , setalah itu ikan

lele dibawa di laboratorium terpadu Fakultas Sains dan Teknologi UniversitasKristen Wira
Wacana Sumba. Ikan dibersihkan lalu di belah menjadi dua bagian (Fillet). Ikan yang sudah
dibersihkan di masukan kedalam larutan ekstrak serai 10%20% 30% selama 30 menit. Setelah
itu dilanjutkan pengasapan selama 45 sampai 60menit setelah dingin pengemasan dan di kirim
ke Laboratorium PT. Saraswanti Indo Genetegh- Bogo
Parameter pengujian

Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu kadar air, kadar abu, kadar lemak,
kadar protein, kadar karbohidrat dan orgonoleptik.
Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Unit perlakuan terdiri atas 4 kosentrasi ekstrak batang serai yakni PO: Tanpa
perlakuan P1: 10%, P2: 20%, P3: 30%, . Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 2 kali,
sehingga diperoleh 8 unit percobaan
Analisis Data

Hasil dari masing-masing pengujian dilakukan uji asumsi yang meliputi homogenitas.
Data yang telah memenuhi uji asumsi tersebut, dilanjutkan uji hipotesis dengan analisis ragam
(ANOVA) satu arah. Apabila, terdapat pengaruh berdasarkan ANOVA maka akan dilanjutkan
uji DUNCAN untuk mengetahui perbedaan yang diperoleh dari pengaruh yang dihasilkan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Kimia
Hasil pengujian komposisi kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar
karbohidrat, pH) pada se’i ikan Lele (Clarias batrachus) dengan perlakuan yang berbeda
disajikan pada Tabel 1
Tabel 1 Se’i Ikan Lele (Clarias batrachus) dengan perlakuan yang berbeda

Perlakuan Konsentrasi Air Abu Lemak Protein Karbohidrat
p0 33,01 5,44 12,46 48,11 0,99
pl 32,80 6,48 11,13 46,63 0,97
p2 33,24 1,77 11,07 47,31 0,60
p3 46,70 3,53 8,41 40,38 0,99

Komposisi kimia se’i Lele (Clarias batrachus) menunjukkan bahwa kadar air berkisar
antara 32,80% — 46,70%, kadar abu 3,53% — 7,77%, kadar lemak 8,41% — 12,46%, kadar
protein 40,38% — 48,11%, dan kadar karbohidrat 0,60% — 0,99%. Berdasarkan hasil uji statistik,
penambahan konsentrasi batang serai memberikan pengaruh nyata terhadap seluruh parameter
kimia yang diamati, yaitu kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat
Kadar Air

Kadar air merupakan bahan utama yang terkandung dalam bahan makanan dan dapat
meningkatkan kualitas daya simpan dari bahan pangan (Saputra et al., 2024) Dalam pengolahan
produk seperti se’i ikan lele, kadar air menjadi parameter penting karena berpengaruh terhadap
tekstur, daya simpan, dan kualitas sensoris.
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Gambar 1 Kadar air Sei Ikan Lele (Clarias batrachus.) dengan perlakuan yang berbeda

Terlihat pada Gambar 1 Terjadi peningkatan kadar air seiring dengan bertambahnya
konsentrasi batang serai. Ini menunjukkan bahwa batang serai berpotensi memengaruhi retensi
air dalam produk selama proses pengasapan. Batang serai mengandung senyawa bioaktif seperti
minyak atsiri dan flavonoid yang bersifat higroskopis (menarik air), serta dapat mempengaruhi
struktur jaringan daging sehingga lebih banyak air yang terserap dan tertahan. Perlakuan p3,
dengan konsentrasi tertinggi batang serai, menghasilkan kadar air tertinggi sebesar 46,70%,
sedangkan perlakuan p0, tanpa penambahan batang serai, menghasilkan kadar air terendah yaitu
33,01%. Hal ini menunjukkan adanya pengaruh nyata dari penambahan batang serai terhadap
peningkatan kadar air se’i ikan lele. Hasil analisis statistik menggunakan uji ANOVA satu arah
menunjukkan bahwa perbedaan kadar air antar perlakuan berbeda nyata (p < 0,05). Nilai
signifikansi ini mengindikasikan bahwa penambahan konsentrasi batang serai memiliki
pengaruh yang signifikan terhadap kadar air se’i ikan lele. Perlakuan p3 berbeda nyata
dibanding p0 dan p1, yang secara statistik menunjukkan efektivitas perlakuan pada konsentrasi
tinggi. Peningkatan kadar air juga dapat disebabkan oleh perubahan struktur protein selama
proses pengasapan yang dikombinasikan dengan senyawa aktif batang serai, di mana jaringan
menjadi lebih terbuka dan menyerap lebih banyak air. (melita2023)

Kadar Abu
Kadar abu merupakan parameter yang menggambarkan total kandungan mineral
anorganik dalam bahan makanan setelah proses pembakaran atau pemanasan sempurna. Dalam
produk olahan seperti se’i ikan lele, kadar abu mencerminkan kandungan gizi mineral serta
pengaruh perlakuan selama proses pengolahan, termasuk penggunaan batang serai.
Berdasarkan gambar 2, kadar abu pada se’i ikan lele menunjukkan peningkatan seiring
dengan penambahan konsentrasi batang serai.

ABU
10,00 7,77
5,44 6,48
5,00 I 3,53
0,00 .
pO pl p2 p3

Gambar 2 Kadar abu Sei Ikan Lele (Clarias batrachus.) dengan perlakuan yang
berbeda

Terlihat pada Gambar 2 Terlihat bahwa perlakuan p1, p2, dan p3 memiliki kadar abu
yang lebih tinggi dibandingkan p0. Peningkatan kadar abu ini kemungkinan disebabkan oleh
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kontribusi senyawa mineral dari batang serai, seperti kalsium, kalium, dan magnesium, yang
diketahui terkandung dalam jumlah tinggi pada tanaman herbal tersebut. Selain itu, proses
pengasapan juga dapat meningkatkan konsentrasi relatif abu karena hilangnya komponen lain
seperti air dan lemak. Perlakuan dengan konsentrasi tertinggi (p2) menghasilkan kadar abu
tertinggi sebesar 7,77%, sementara p3 memiliki kadar abu terendah yaitu 5,53%. Kenaikan
kadar abu menunjukkan adanya penambahan zat padat anorganik dalam produk akibat
perlakuan. Hasil analisis statistik dengan uji ANOVA menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi batang serai berpengaruh nyata terhadap kadar abu (p < 0,05. Temuan ini sejalan
dengan penelitian terdahulu oleh Kurniawan & Lestri (2016) yang menyatakan bahwa
penambahan bahan herbal seperti kemangi dapat memperkaya kandungan mineral dan
memperbaiki kualitas kimia bahan pangan olahan.
kadar lemak

Kadar lemak merupakan salah satu komponen penting dalam produk olahan daging
seperti se’i ikan lele, karena berkontribusi terhadap rasa, tekstur, nilai gizi, dan stabilitas
produk. Lemak juga berperan dalam penghantaran senyawa flavor selama proses pengolahan.

Berdasarkan gambar 3, kadar lemak se’i ikan lele dengan berbagai konsentrasi batang
serai adalah sebagai berikut.

LEMAK

15,00 12,46 11,13 11,07

10,00 8,41
500 I
0,00

p0 pl p2 p3

Gambar 3 Kadar Lemak Sei Ikan Lele (Clarias batrachus.) dengan perlakuan yang
berbeda

Terlihat pada Gambar 3 bahwa kadar lemak menrun dari p0 ke p3, kadar lemak tertinggi
(12,46%), sedangkan p3 menunjukkan kadar lemak terendah (8,41%). Penurunan kadar lemak
pada perlakuan dengan konsentrasi batang serai lebih tinggi (p1 dan p3) dapat disebabkan oleh
adanya aktivitas antioksidan dari senyawa fenolik dan minyak atsiri dalam batang serai yang
berpotensi menghambat oksidasi lipid dan mengikat lemak bebas. Selain itu, proses pengasapan
dalam waktu lama juga berkontribusi terhadap degradasi lemak akibat suhu tinggi dan paparan
udara selama proses. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa variasi konsentrasi batang
serai berpengaruh nyata terhadap kadar lemak (p < 0,05). Perlakuan p3 berbeda nyata dengan
pl dan p0, yang menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi batang serai, semakin rendah
kadar lemak yang tersisa dalam produk. Hal ini mendukung hipotesis bahwa batang serai dapat
menekan kandungan lemak melalui efek pelindungan oksidatif atau interaksi dengan senyawa
bioaktif selama pengasapan. Temuan ini diperkuat oleh penelitian Yuliana (2016) yang
melaporkan bahwa penggunaan tanaman aromatik dalam pengolahan daging dapat menurunkan
kandungan lemak karena adanya senyawa antioksidan dan proses termal yang memicu
degradasi lipid.

Kadar Protein

Protein merupakan komponen utama dalam daging ikan yang sangat menentukan nilai
gizi, sifat fungsional, serta karakteristik fisik dari produk olahan seperti se’i ikan lele. Selain
sebagai sumber asam amino esensial, kadar protein juga mencerminkan kualitas bahan baku
dan pengaruh perlakuan selama pengolahan.
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Berdasarkan data pada gambar 4, kadar protein se’i ikan lele menunjukkan pola
penurunan seiring meningkatnya konsentrasi batang serai

PROTEIN

50,00 48,11 ie 63 4731

45,00
40,38
40,00 .
35,00
pO pl p2 p3

Gambar 4 Kadar Protein Sei Ikan Lele (Clarias batrachus.) dengan perlakuan yang
berbeda

Terlihat pada Gambar 4 bahwa kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan p0 (tanpa
batang serai), dan terendah pada p3 (30% batang serai). Penurunan kadar protein ini dapat
disebabkan oleh dua hal utama: pertama, adanya degradasi protein selama proses pengasapan,
terutama pada perlakuan dengan konsentrasi batang serai tinggi, kedua, adanya reaksi Maillard
atau denaturasi protein akibat suhu pengasapan dan interaksi dengan senyawa aktif dari batang
serai. Batang serai diketahui mengandung enzim dan senyawa fitokimia seperti flavonoid dan
fenol yang memiliki sifat antioksidan dan antimikroba. Namun, senyawa-senyawa tersebut juga
dapat berinteraksi dengan protein, menyebabkan ikatan silang atau modifikasi struktural yang
mengurangi keterukuran (measurable) protein dalam analisis laboratorium. Hasil analisis
statistik menunjukkan bahwa perlakuan penambahan batang serai berpengaruh nyata terhadap
kadar protein (p < 0,05). terlihat bahwa perlakuan p3 berbeda nyata dengan pO dan p1l,
sedangkan p2 tidak berbeda nyata dengan pl. Hal ini mengindikasikan bahwa penggunaan
batang seari pada konsentrasi tinggi (>10%) berpotensi menurunkan kandungan protein secara
signifikan. Temuan ini sejalan dengan penelitian puspitasari (2016) yang menyebutkan bahwa
proses pengasapan dan penambahan bahan herbal dapat menurunkan kadar protein akibat reaksi
denaturasi termal dan interaksi kimia antara senyawa fenolik dan gugus protein.

Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat dalam produk hewani seperti se’i ikan lele umumnya rendah, karena
daging bukan sumber utama karbohidrat. Namun, adanya penambahan bahan tambahan seperti
batang serai dalam proses pengasapan dapat memengaruhi kadar karbohidrat, baik secara
langsung melalui kontribusi senyawa tanaman maupun secara tidak langsung akibat perubahan
komposisi kimia akibat pemanasan.

Berdasarkan gambar 5, kadar karbohidrat dalam se’i ikan lele dengan berbagai perlakuan
adalah sebagai berikut:
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KARBOHIDRAT
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Gambar 5 Kadar Karbohidrat Sei Ikan Lele (Clarias batrachus.) dengan perlakuan
yang berbeda

Terlihat pada gambar 5 bahwa Kadar karbohidrat mengalami penurunan tidak terlalu
signifikan dari p0 ke pl, kemudian menurun kembali kembali pada p2. Penurunan awal
kemungkinan disebabkan oleh penguraian komponen non-protein yang terjadi selama proses
pengasapan, terutama pada perlakuan awal dengan penambahan batang serai. Namun,
peningkatan p3 menunjukkan bahwa konsentrasi tinggi batang serai berkontribusi terhadap
penambahan senyawa karbohidrat, meskipun jumlahnya tetap rendah secara keseluruhan.
Batang serai mengandung senyawa polisakarida dalam jumlah kecil, serta serat larut yang dapat
terdeteksi sebagai karbohidrat dalam analisis proksimat. Selain itu, selama proses pengasapan,
reaksi Maillard antara asam amino dan gula pereduksi juga dapat memengaruhi kadar
karbohidrat terukur. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi batang
serai berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat (p < 0,05). perlakuan pl berbeda nyata
dengan p0 dan p3, sementara p2 berada di posisi antara keduanya. Hal ini menunjukkan bahwa
perubahan kadar karbohidrat dipengaruhi oleh interaksi kompleks antara komponen batang
serai dan proses pengolahan. Penelitian serupa oleh guefano et al. (2021) menunjukkan bahwa
penambahan bahan nabati dalam olahan daging dapat memengaruhi kadar karbohidrat secara
fluktuatif tergantung jenis, bentuk, dan suhu pengolahan
Pengujian Organoleptik
Warna

Uji organoleptik terhadap parameter warna dilakukan untuk mengetahui persepsi
panelis terhadap daya tarik visual se’i ikan lele dengan berbagai konsentrasi batang serai (p0—
p3). Nilai rata-rata hedonik panelis terhadap warna adalah.

warna %
4
2 3 | I
p0 pl p2 p3

Hasil organoleptik warna

O B N W & U0

Gambar 6 Diagram nilai warna Sei Ikan Lele (Clarias batrachus.) dengan konsentrasi berbeda
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Hasil uji kruskal wallis menunjukkan bahwa Data adanya peningkatan skor warna seiring
bertambahnya konsentrasi batang serai, dengan nilai tertinggi pada p3 (30%) dan terendah pada
p0 (tanpa batang serai). Karena data organoleptik bersifat ordinal dan tidak selalu memenuhi
asumsi normalitas, maka analisis dilakukan menggunakan uji Kruskal-Wallis. Hasil uji
Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan (p < 0,05) terhadap
penilaian warna antar perlakuan. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa penambahan
batang serai berpengaruh nyata terhadap warna se’i ikan lele, di mana perlakuan p3 memberikan
warna yang paling disukai panelis. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh perubahan warna
permukaan produk akibat senyawa fitokimia dan pigmen alami batang serai yang mengalami
reaksi selama pengasapan, memberikan tampilan visual yang lebih menarik.

Cita Rasa

Penilaian organoleptik terhadap cita rasa dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa se’i ikan lele dengan berbagai konsentrasi batang serai (pO—p3). Nilai rata-
rata skor hedonik panelis adalah gambar sebagai berikut.

Rasa %

4
3 3
2 I I
0 I
po pl p2 p3

Hasil organoleptik Cita Rasa

N

[Eny

Gambar 7 Diagram nilai Rasa Sei lkan Lele (Clarias batrachus.) dengan konsentrasi
berbeda

Hasil menunjukkan adanya peningkatan skor cita rasa seiring meningkatnya konsentrasi
batang serai, dengan perlakuan p3 (30%) memperoleh nilai tertinggi, menunjukkan bahwa
kombinasi konsentrasi tersebut menghasilkan produk dengan cita rasa paling disukai. Analisis
statistik menggunakan uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang
signifikan (p < 0,05) terhadap penilaian cita rasa antar perlakuan. Hal ini menunjukkan bahwa
konsentrasi batang serai memberikan pengaruh nyata terhadap rasa se’i ikan lele. Peningkatan
cita rasa pada perlakuan dengan konsentrasi ekstrak serai yang lebih tinggi (P3) dapat
disebabkan oleh adanya senyawa volatil dan minyak atsiri yang terkandung dalam batang serai,
seperti linalool dan eugenol. Senyawa-senyawa ini memiliki karakteristik aromatik yang kuat
dan mampu memberikan aroma khas serta meningkatkan kompleksitas dan daya tarik rasa pada
produk. Selama proses pengasapan, senyawa volatil tersebut dapat berinteraksi dengan
komponen kimia dalam ikan lele, sehingga memperkaya profil rasa dan aroma sei ikan lele.
Selain itu, minyak atsiri dari serai juga berperan sebagai agen flavoring alami yang dapat
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meningkatkan penerimaan konsumen terhadap produk dapat di lihat pada gambar 8.
Aroma

Penilaian organoleptik terhadap aroma bertujuan menilai tingkat kesukaan panelis
terhadap bau khas dari se’i ikan lele pada masing-masing perlakuan penambahan batang serai.
Hasil skor rata-rata dari panelis menunjukkan.

Aroma %
a
3
2 i I I
p0 pl p2 p3

Hasil organoleptik Aroma

O B N W b O

Gambar 8 Diagram nilai Aroma Sei Ikan Lele (Clarias batrachus.) dengan konsentrasi berbeda

Terlihat bahwa semakin tinggi konsentrasi batang serai yang digunakan, terutama pada
perlakuan p3 (30%), semakin tinggi pula skor kesukaan terhadap aroma yang diberikan oleh
panelis. Ini mengindikasikan bahwa batang serai mampu memperkaya aroma produk hasil
pengasapan, terutama karena kandungan senyawa volatil seperti linalool, eugenol, dan cineole
yang memiliki aroma khas dan menyenangkan. Hasil analisis statistik dengan menggunakan uji
Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang signifikan (p < 0,05) antara
konsentrasi batang serai terhadap nilai organoleptik aroma se’i ikan lele. Panelis lebih
menyukai aroma pada konsentrasi 30% karena memberikan aroma herbal yang khas namun
tetap menyatu dengan aroma asap dari proses pengasapan, tanpa menimbulkan aroma
menyengat atau asing.

Tekstur

Penilaian organoleptik terhadap tekstur se’i ikan lele dilakukan untuk menilai sejauh
mana panelis menyukai kelembutan, kekenyalan, dan keempukan produk berdasarkan
perlakuan penambahan batang serai. Nilai rata-rata yang diperoleh dari hasil penilaian panelis
adalah dapat dilihat pada Gambar 9.

Tekstur %

4
4
| i I I
pO pl p2 p3

Hasil organoleptik tekstur
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Gambar 9 Diagram nilai Tekstur Sei Ikan Lele (Clarias batrachus.) dengan konsentrasi
berbeda
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Hasil menunjukkan bahwa tekstur produk semakin disukai pada perlakuan p2 dan p3. Ini
mengindikasikan bahwa penambahan batang serai dengan konsentrasi 20% dan 30% berpengaruh
terhadap perbaikan tekstur se’i ikan lele. Batang serai dapat memengaruhi kelembutan dan daya
ikat air selama proses pengasapan, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih empuk dan tidak
kering. Analisis statistik menggunakan uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan (p < 0,05) antar perlakuan terhadap penilaian tekstur. Peningkatan
konsentrasi batang serai memberikan efek positif terhadap karakteristik tekstur produk akhir.
Perlakuan p3 (30%) memberikan hasil tekstur yang paling optimal menurut panelis, sehingga
dapat dijadikan sebagai perlakuan terbaik dari segi tekstur

KESIMPULAN

Penambahan konsentrasi batang serai dalam proses pengasapan se’i ikan lele memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap komposisi kimia produk. Kadar air dan kadar abu
mengalami peningkatan seiring bertambahnya konsentrasi batang serai, dengan nilai tertinggi
masing-masing sebesar 46,70% dan 7,77% pada perlakuan p3 (30%) dan p2 (20%). Hal ini
menunjukkan bahwa senyawa dalam batang serai mampu mempertahankan kelembaban dan
menambah kandungan mineral dalam produk. Sebaliknya, kadar lemak dan protein
menunjukkan penurunan, dengan kadar lemak terendah sebesar 8,41% dan protein sebesar
40,38% juga pada p3. Penurunan ini kemungkinan dipengaruhi oleh proses oksidasi dan
degradasi selama pengasapan serta interaksi dengan senyawa bioaktif dalam batang serai.
Kadar karbohidrat cenderung fluktuatif namun tetap dalam kisaran rendah (0,60%-0,99%),
tanpa pola peningkatan yang jelas seiring konsentrasi serai. Secara keseluruhan, formulasi
dengan konsentrasi batang serai hingga 30% dapat memengaruhi karakteristik kimia se’i ikan
lele, sehingga perlu dipertimbangkan keseimbangan antara kualitas nutrisi dan cita rasa produk
dalam pengembangan lebih lanjut.

Uji Organoleptik (Kruskal-Wallis) Warna pada Perlakuan p3 mendapat nilai tertinggi (4),
menunjukkan warna produk lebih disukai panelis. Cita Rasa pada Nilai tertinggi juga diperoleh
pada p3 (4), menunjukkan bahwa penambahan batang serai 30% menghasilkan cita rasa terbaik.
Aroma pada Produk dengan perlakuan p3 dinilai paling baik oleh panelis (4), berkat aroma khas
batang serai yang semakin kuat. Tekstur pada Peningkatan konsentrasi batang serai
berpengaruh terhadap tekstur yang lebih empuk dan disukai (p2 dan p3 = nilai 4). Berdasarkan
uji Kruskal-Wallis, semua parameter organoleptik menunjukkan perbedaan nyata antar
perlakuan (p < 0,05).

SARAN

Disarankan untuk mengeksplorasi penggunaan bahan tambahan alami lain seperti daun
salam, atau rempah-rempah lokal lainnya guna meningkatkan mutu dan keunikan rasa produk
akhir
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