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Abstract. The characteristics of dry Choux Pastry are small, light with a crispy texture and have a distinctive savory taste.
This study aims to determine and analyze the physical characteristics of dried choux pastry of pangasius in the aspects of
development volume, cavity, diameter and weight. The object in this study uses the addition of pangasius by 60%, 70% and
80%. This research was conducted at the Pastry and Bakery Laboratory of Culinary Education, Faculty of Engineering,
State University of Jakarta. In this study using the experimental method. Furthermore, the data will be analyzed using the
ANOVA test followed by the Tuckey test. The results showed that there were significant differences in aspects of the volume
of development, cavity, and diameter but not in the aspect of weight. Dry choux pastry with the addition of 60% pangasius
has the highest average value in all aspects. In the aspect of development volume the resulting value is the average volume
after baking 13 ml. In the aspect of the cavity the resulting average value is 19.37 mm and on the aspect of the outer
diameter has an average value of 25.4 mm. The weight generated after the roasting process is 1.3 grams with a shrinkage
value of 60.6%.

Keywords: Dry choux pastry, pangasius, physical characteristic

Abstrak. Karakteristik sus kering yaitu berukuran kecil, ringan dengan tekstur renyah dan memiliki rasa gurih yang khas.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik sus kering penambahan ikan patin pada aspek volume
pengembangan, rongga, diameter luar dan berat. Objek pada penelitian ini menggunakan penambahan ikan patin sebesar
60%, 70% dan 80%. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pastry dan Bakery Program Studi Pendidikan Tata Boga,
Universitas Negeri Jakarta. Pada penelitian ini meggunakan metode eksperimen. Selanjutnya data akan dianalisis dengan
menggunakan uji ANOVA dilanjutkan dengan uji Tuckey. Hasil penelitian menunjukan bahwa adanya perbedaan nyata
pada aspek volume pengembangan, rongga, dan diameter luar namun tidak pada aspek berat. sus kering dengan
penambahan ikan patin 60% memiliki nilai rata-rata tertinggi di semua aspek. Pada aspek volume pengembangan nilai
yang dihasilkan rata-rata volume setelah pemanggangan 13 ml. Pada aspek rongga nilai rata-rata yang dihasilkan yaitu
19,37 mm dan pada aspek diameter luar memiliki nilai rata-rata 25,4 mm. Berat yang dihasilkan setelah proses
pemanggangan vyaitu 1,3 gr dengan nilai penyusutan 60,6%.

Kata Kunci: Sus kering, ikan patin, karakteristik fisik
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PENDAHULUAN

Sus kering merupakan salah satu jenis produk choux paste dengan karakteristik ringan dan bervolume besar
serta dikembangkan dengan kuat (strongly leavened) dengan sel yang besar. Choux paste merupakan adonan
rebus yang lembut dengan hasil kue yang ringan dan mengembang namun kosong dibagian tengahnya (Ismayani,
2007). Sus kering sendiri merupakan hasil modifikasi dari adonan choux paste yang sudah dikenal di Indonesia
karena memiliki cita rasa gurih dan kerenyahannya. Makanan ringan berwarna kecoklatan ini berukuran kecil
dengan tekstur renyah, berongga dan berasa gurih yang khas (Betari, 2016). Bahan yang digunakan dalam
pembuatan sus kering hampir sama dengan sus pada umumnya, hanya saja dalam pembuatan sus kering
ditambahkan baking powder double acting dengan tujuan agar sus kering dapat mengembang maksimal dan
mempercepat proses pematangan sehingga menghasilkan tekstur sus kering yang renyah. Proses pembuatan
adonan dilakukan dengan teknik perebusan lalu dilanjutkan dengan pemanggangan.

Patin adalah salah satu jenis ikan dari kelompok lele-lelean (catfish) yang menjadi salah satu komoditas
unggulan ikan air tawar. Ikan patin merupakan ikan berdaging putih yang menjadi salah satu jenis ikan air tawar
yang menjadi komoditas andalan untuk dibudidaya dan memiliki jumlah yang melimpah. Hal ini karena patin
memiliki pangsa pasar yang cukup besar, baik di dalam negeri maupun luar negeri dengan nilai jual yang cukup
tinggi. Kebijakan larangan impor ikan patin oleh Kementrian Kelautan dan Perikanan membawa dampak positif
terhadap peningkatan jumlah produksi ikan patin. Tahun 2017, produksi ikan patin nasional sebesar 437.111 ton,
meningkat 28,91% dari tahun sebelumnya yang hanya 339.069 ton. Pada 2018, Kementrian Kelautan dan
Perikanan menargetkan produksi ikan patin akan ditingkatkan hingga 38,31% menjadi 604.587 ton (Putera,
2018). Ikan patin memiliki cita rasa yang khas dan mengandung protein yang cukup tinggi. Disamping itu kadar
kolesterol yang terdapat di dalam ikan patin sangat rendah sehingga sangat aman apabila dikonsumsi oleh semua
kalangan. Daging ikan patin memiliki karakteristik rasa yang sangat khas. Menurut analisis kandungan gizi, nilai
protein daging ikan patin juga tergolong cukup tinggi, yaitu mengandung 68,6% protein, 5,8% lemak, 3,5% abu
dan 59,3% air. Sementara bobot ikan setelah disiangi sebesar 79,7% dari bobot awal. Sementara fillet yang
diperoleh dari bobot ikan 1-2 kg sekitar 61,7% (Khairuman & Amri, 2010). Hasil analisis proksimat daging ikan
mempunyai kadar air 75,75-79,42%; kadar protein 12,94-7,59%; kadar lemak 1,81-6,57%; serta kadar abu 0,16-
0,23%. Ikan patin mengandung kadar protein yang cukup tinggi dan mengandung semua asam amino esensial
serta mengandung lisin dan arginine yang lebih tinggi dibandingkan protein susu dan daging.

Saat ini variasi pengembangan produk sus kering masih sangat terbatas. Sus kering banyak menghasilkan
produk yang kaya akan sumber karbohidrat. Sebagaimana kandungan karbohidrat di dalam sus kering yaitu 77,
58% (Rochliana, 2018). Namun tidak hanya sumber karbohidrat saja yang dapat ditambahkan ke dalam sus
kering tetapi sumber protein juga dapat ditambahkan walaupun hanya sedikit. Salah satu cara pengembangan
produk ini adalah pembuatan sus kering dengan penambahan daging ikan patin. Pemanfaatan daging ikan patin
pada pembuatan sus kering ditunjukan agar sus kering dapat dijadikan sebagai camilan yang sehat dan berkualitas
untuk semua kalangan mulai dari balita sampai dengan lansia. Sus kering sangat awet dan dapat disimpan dalam
jangka waktu yang lama. Selain itu, penggunaan protein yang terkandung dalam ikan patin pada pembuatan sus
kering ini diharapkan mampu menghasilkan produk dengan cita rasa gurih sehingga tidak perlu adanya
penambahan MSG.

METODE

Obyek pada penelitian ini adalah sus kering dengan penambahan ikan patin. Penelitian ini menggunakan metode
eksperimen yaitu melalui kegiatan uji coba untuk mengetahui karakteristik fisik sus kering penambahan ikan
patin. Obyek eksperimen penelitian ini adalah pembuatan sus kering dengan penambahan ikan patin sebanyak A
(0% Kontrol), B(60%), C (70%) dan D (80%). Variabel terikat pada penelitian ini adalah karakteristik fisik
meliputi aspek volume pengembangan, rongga, diameter luar dan berat.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain margarin, air, daging ikan patin, tepung terigu, garam,
baking powder double acting dan telur. Alat yang digunakan dalam proses pengolahan ini antara lain blender,
hand mixer, scale digital, bowl, spatula, panci, loyang, spuit, piping bag dan oven. Alat yang digunakan dalam
proses analisis adalah gelas ukur, timbangan dengan ketelitian 0,1, jangka sorong, dan milet.

Metode pengambilan data dilakukan dengan pengukuran secara langsung. Kemudian hasil data tersebut akan
dianalisis dengan menggunakan uji Analisis Varian Klasifikasi Tunggal (ANOVA) yang dilanjutkan dengan uji
Tuckey.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan sus kering ini adalah daging ikan patin dengan variasi persentase
yang digunakan yaitu 0% (sebagai Kontrol), 60%, 70% dan 80%. Tujuan dari penelitian ini adalah mempelajari
bagaimana pengaruh penambahan ikan patin dalam formulasi pembuatan makanan ringan (sus kering). Pada
penelitian ini analisis yang diamati meliputi aspek volume pengembangan, ronga dan diameter luar serta berat.

Volume Pengembangan
Volume pengembangan merupakan salah satu parameter fisik dalam menentukan sifat fisik suatu produk.

Berdasarkan hasil penelitian diketahui volume pengembangan sus kering berkisar antara 10,7 — 14 ml. Nilai rata-
rata volume kembang sebagaimana terlihat pada grafik dibawabh ini:
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GAMBAR 1. Grafik Volume Kembang Sus Kering Penambahan Ikan Patin

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa volume sus kering dengan penambahan ikan patin terdapat perbedaan
yang nyata. Pada persentase 60% nilai rata-rata yang terbesar yaitu sebesar 13 ml dan diikuti dengan persentase
70% yang memiliki nilai rata-rata terbesar kedua yaitu sebesar 12,3 ml. Sedangkan untuk nilai rata-rata terendah
adalah persentase 80% vyaitu sebesar 10,7 ml. Volume kembang sus kering secara keseluruhan mengalami
penurunan seiring dengan meningkatnya penambahan ikan patin. Semakin banyak penambahan daging ikan patin
pada sus kering maka akan semakin menurun daya kembang sus kering tersebut.

Menurut Betari (2006), sus kering akan mengembang pada suhu 200°C karena pada suhu tersebut air akan
berubah menjadi uap dengan cepat dan menghasilkan tekanan yang dapat mengembangkan adonan, sehingga
terdapat rongga dibagian tengah. Penambaahan air dan telur dalam pembuatan sus kering berfungsi
mempertahankan serta mengontrol konsistensi adonan (Caballero,2003). Penambahan ikan patin pada adonan
sus kering akan meningkatkan kadar air pada adonan sehingga dapat menurunkan konsistensi adonan. Adonan
yang terlalu basah dan lembut akan menghasilkan produk yang mengempis dan kurang mengembang setelah
proses pemanggangan.

Rongga

Rongga merupakah salah satu parameter pengukuran karakteristik fisik sus kering apakah sus kering tersebut
berhasil mengembang sempurna ataukah tidak.
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GAMBAR 2. Grafik Rongga Sus Kering Penambahan Ikan Patin
Pada hasil penelitian ini memperlihatkan bahwa rongga sus kering dengan penambahan ikan patin ada

perbedaan yang nyata. Semakin tinggi penambahan ikan patin patin maka akan menurunkan rongga yang
terbentuk pada sus kering.
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Pada persentase 60% nilai rata-rata yang terbesar yaitu sebesar 19,37 mm dan diikuti dengan persentase 70%
yang memiliki nilai rata-rata terbesar kedua yaitu sebesar 14,23 mm. Sedangkan untuk nilai rata-rata terendah
adalah persentase 80% vyaitu sebesar 14,20 mm.

Selama proses pemanggangan awal terjadi pembentukan uap air. Pembentukan uap air oleh oven terjadi
melalui proses pemindahan panas secara konveksi. Laju perpindahan panas berbanding lurus dengan suhu
pemanggangan. Menurut Nabilah (dalam Marcotte, 2007) semakin tinggi suhu yang digunakan dalam
pemanggangan dapat mempercepat laju perpindahan panas. Selama pemanggangan dengan suhu tinggi, laju
produksi pembuatan uap meningkat dan pembuatan uap begitu cepat sehingga langsung membentuk rongga pada
adonan. Terbentuknya rongga sus kering berkaitan dengan volume pengembangan. Sebagaimana telah diketahui
bahwa ikan patin memiliki kandungan air yang mampu mempengaruhi tingkan konsistensi adonan. Semakin
besar penambahan ikan patin maka adonan yang dihasilkan lembut dan basah sehinga pada saat proses
pengembangan akan menghasilkan adonan yang mengempis dan tidak terbentuknya rongga. Maka dari itu
perlakuan yang mendektai dengan kontrol yaitu penambahan ikan patin 60%.

Diameter Luar

Hasil pengamatan dan pengukuran diameter sus kering penambahan ikan patin pada grafik berikut ini:
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GAMBAR 2. Grafik Diameter Luar Sus Kering Penambahan lkan Patin

Hasil Penelitian menunjukan bahwa diameter luar sus kering dengan penambahan ikan patin terdapat
perbedaan yang nyata. Diameter luar sus kering mengalami perubahan seiring dengan penambahan ikan patin.
Semakin besar persentase penambahan ikan patin maka akan semakin menurun diameter sus kering yang
dihasilkan. pada persentase 60% nilai rata-rata yang terbesar yaitu sebesar 25,4 mm dan diikuti dengan persentase
70% yang memiliki nilai rata-rata terbesar kedua yaitu sebesar 24,9 mm. Sedangkan untuk nilai rata-rata terendah
adalah persentase 80% vaitu sebesar 24,8 mm.

Berat

Hasil penelitian menunjukan bahwa berat sus kering dengan penambahan ikan patin tidak terdapat perbedaan
yang nyata. Pada persentase 60% memiliki nilai yang sama dengan kontrol yaitu sebesar 1,3 gr. Kemudian
persentase 70% dan persentase 80% memiliki nilai yang sama yaitu sebesar 1,4 gr. Berat sus kering secara
keseluruhan mengalami kenaikan seiring dengan meningkatnya persentase penambahan ikan patin. Semakin
banyaknya persentase penambahan ikan patin maka akan semakin meningkatnya berat sus kering itu sendiri,
begitupun sebaliknya, semakin sedikit persentase penambahan ikan patin maka akan semakin ringan sus kering
yang dihasilkan. Penyusutan merupakan persentase berkurangnya berat sus kering setelah melalui proses
pemanggangan. Semakin sedikitnya penambahan ikan patin pada sus kering maka penyusutan berat semakin
besar. Sedangkan semakin banyak penambahan ikan patin pada sus kering maka penyusutan berat nya akan
semakin rendah.

Penambahan ikan patin pada sus kering dapat meningkatkan kandungan air pada sus kering. Menurut
Yusmarini (2013) Hal ini disebabkan karena semakin banyak daging ikan patin yang ditambahkan akan
menaikkan kandungan protein dalam adonan. Protein akan saling berinteraksi dan ruang antar filamen menjadi
lebih besar sehingga air yang terikat pada sus kering semakin besar. Kusumanegara, dkk (2012) menyatakan
bahwa protein dapat saling berinteraksi dan mengakibatkan ruang antar filament menjadi lebih besar. Hal ini
berdampak pada semakin banyaknya air yang dapat ditahan sehingga jumlah air dalam sus kering semakin
meningkat. Oleh karena itu semakin banyak persentase penambahan daging ikan patin maka semakin tinggi kadar
air yang terkandung dalam sus kering sehingga penyusutan berat pun akan semakin rendah.Hal ini menunjukan
bahwa semakin sedikitnya penambahan ikan patin pada sus kering maka penyusutan berat semakin besar.
Sedangkan semakin banyak penambahan ikan patin pada sus kering maka penyusutan berat nya akan semakin
rendah. Penyusutan berat ini lah yang nantinya akan mempengaruhi apakah sus kering akan renyah atau tidak.
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TABEL 1. Hasil Analisis Varian (Anova)

Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Volume Pengembangan  Between Groups 17.667 3 5.889 5.048 0.030
Within Groups 9.333 8 1.167
Total 27.000 11
Rongga Between Groups 101.349 3 33.783 112,610 0.000
Within Groups 2.400 8 0.300
Total 103.749 11
Diameter Luar Between Groups 9.220 3 3.073 50.521  0.000
Within Groups 0.487 8 0.061
Total 9.707 11
Berat Between Groups 0.03 3 0.01 2.704  2.326
Within Groups 2.958 8 3.6977
Total 0.03 11
TABEL 2. Hasil Uji Tuckey
95% Confidence Interval
U] ) Mean Difference Std. Lower Upper
Dependent Variable  Sample Sample (1-J) Error Sig. Bound Bound
Volume A B 1.000 0.882 0.681 -1.82 3.82
Pengembangan C 1.667 0.882 0.304 -1.16 4.49
D 3.333" 0.882 0.022 051 6.16
B A -1.000 0.882 0.681 -3.82 1.82
C 0.667 0.882 0.872 -2.16 3.49
D 2.333 0.882 0.110 -0.49 5.16
C A -1.667 0.882 0.304 -4.49 1.16
B -0.667 0.882 0.872 -3.49 2.16
D 1.667 0.882 0.304 -1.16 4.49
D A -3.333" 0.882 0.022 -6.16 -0.51
B -2.333 0.882 0.110 -5.16 0.49
C -1.667 0.882 0.304 -4.49 1.16
Rongga B 1.2000 0.4472 0.104 -0.232 2.632
A C 6.3333" 0.4472 0.000 4.901 7.765
D 6.3667" 0.4472 0.000 4.935 7.799
A -1.2000 0.4472 0.104 -2.632 0.232
B C 5.1333" 0.4472 0.000 3.701 6.565
D 5.1667" 0.4472 0.000 3.735 6.599
A -6.3333" 0.4472 0.000 -7.765 -4.901
C B -5.1333" 0.4472 0.000 -6.565 -3.701
D 0.0333 0.4472 1.000 -1.399 1.465
A -6.3667" 0.4472 0.000 -7.799 -4.935
D B -5.1667" 0.4472 0.000 -6.599 -3.735
C -0.0333 0.4472 1.000 -1.465 1.399
Diameter Luar B 1.9000" 0.2014 0.000 1.255 2.545
A C 1.6667" 0.2014 0.000 1.022 2.312
D 2.3000" 0.2014 0.000 1.655 2.945
A -1.9000" 0.2014 0.000 -2.545 -1.255
B C -0.2333 0.2014 0.667 -0.878 0.412
D 0.4000 0.2014 0.269 -0.245 1.045
A -1.6667" 0.2014 0.000 -2.312 -1.022
C B 0.2333 0.2014 0.667 -0.412 0.878
D 0.6333 0.2014 0.054 -0.012 1.278
D A -2.3000" 0.2014 0.000 -2.945 -1.655
B -0.4000 0.2014 0.269 -1.045 0.245
C -0.6333 0.2014 0.054 -1.278 0.012
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SIMPULAN

Hasil analisis karakteristik fisik sus kering penambahan ikan patin menunjukan bahwa semakin besar persentase
penambahan ikan patin maka mengakibatkan mengalami penurunan pada aspek volume pengembangan, rongga dan
diameter luar. Sedangkan pada aspek berat, semakin besar persentase penambahan ikan patin maka semakin besar
berat sus kering yang dihasilkan dan penyusutan akan rendah.

Sus kering penambahan ikan patin memberikan perbedaan yang nyata pada aspek volume pengembangan, rongga
dan diameter luar. Sedangkan pada aspek berat tidak memberikan perbedaan yang nyata. Sus kering yang memiliki
nilai mendekati dengan kontrol yaitu sus kering dengan penambahan ikan patin 60%. Volume yang dihasilkan
memiliki nilai yaitu 13 ml. Pada aspek rongga nilai rata-rata yang dihasilkan yaitu 19,37 mm dan pada aspek diameter
luar memiliki nilai rata-rata 25,4 mm. Berat yang dihasilkan setelah proses pemanggangan yaitu 1,3 gr dengan nilai
penyusutan 60,6%.
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