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Abstrak  

Opak singkong merupakan makanan ringan tradisional yang digemari masyarakat namun 

memiliki kandungan protein yang rendah. Fortifikasi menggunakan daging ikan parang-parang 

(Chirocentrus dorab) berpotensi meningkatkan kualitas produk dan penerimaan konsumen. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan daging ikan parang-parang 

terhadap karakteristik sensoris dan daya kembang opak singkong, serta menentukan konsentrasi 

terbaik yang menghasilkan produk dengan penerimaan tertinggi. Metode penelitian yang 

digunakan adalah eksperimen dengan tiga perlakuan penambahan daging ikan, yaitu P1 (10 g), P2 

(20 g), P3 (30 g) dan P0 sebagai kontol. Parameter yang diamati meliputi kenampakan, aroma, 

tekstur, rasa, dan daya kembang. Penilaian sensoris dilakukan menggunakan uji hedonik oleh 25 

panelis semi terlatih. Data dianalisis menggunakan One-Way ANOVA dan dilanjutkan dengan 

Duncan's Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan daging 

ikan parang-parang berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap karakteristik sensoris dan daya 

kembang opak singkong. Perlakuan P1 menghasilkan tingkat kesukaan tertinggi pada 

kenampakan dan rasa, sedangkan nilai kesukaan aroma meningkat seiring bertambahnya 

konsentrasi daging ikan. Daya kembang menurun dari 108,45% pada kontrol (P0) menjadi 40,56% 

pada P3. Perlakuan terbaik diperoleh pada P1 dengan daya kembang sebesar 90,34% dan 

karakteristik sensoris yang paling disukai panelis. 

Kata kunci: Daya Kembang, Ikan Parang-parang, Opak Singkong, Uji Sensoris 

 

THE EFFECT OF PARANG-PARANG FISH (Chirocentrus dorab) ADDITION 

ON THE SENSORY CHARACTERISTICS AND SWELLING POWER                              

OF CASSAVA OPAK 

 

Abstract  

Cassava opak is a traditional snack that is widely favored by consumers; however, it has a low 

protein content. Fortification with parang-parang fish (Chirocentrus dorab) meat has the potential 

to improve product quality and consumer acceptance. This study aimed to evaluate the effect of 

adding parang-parang fish meat on the sensory characteristics and swelling power of cassava opak, 
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as well as to determine the optimum concentration that produces the highest consumer acceptance. 

The study employed an experimental method with three levels of fish meat addition, namely P1 (10 

g), P2 (20 g), and P3 (30 g), with P0 serving as the control treatment. The parameters observed 

included appearance, aroma, texture, taste, and swelling power. Sensory evaluation was conducted 

using a hedonic test involving 25 semi-trained panelists. Data were analyzed using One-Way Analysis 

of Variance (ANOVA), followed by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). The results showed that the 

addition of parang-parang fish meat had a significant effect (p<0.05) on the sensory characteristics 

and swelling power of cassava opak. Treatment P1 produced the highest preference scores for 

appearance and taste, while aroma preference increased with increasing fish meat concentration. 

Swelling power decreased from 108.45% in the control treatment (P0) to 40.56% in P3. The best 

treatment was P1, with a swelling power of 90.34% and the highest overall sensory acceptance 

among the panelists. 

Key word: Swelling power, Parang-parang fish, Cassava opak, Sensory test  

 

PENDAHULUAN  

Opak singkong adalah salah satu produk makanan ringan tradisional yang cukup 

digemari masyarakat Indonesia (Primalasari dan Octali, 2023), khususnya di wilayah Jawa 

dan Sumatera. Produk ini dibuat dari parutan singkong yang dicetak tipis, ditambahkan 

beberapa bumbu (Ramadhan dan Husni, 2023), dijemur, lalu digoreng hingga 

mengembang dan renyah. Keunggulan opak singkong terletak pada harganya yang 

terjangkau serta cita rasanya yang khas, gurih serta renyah (Ramadhan et al., 2026), 

sehingga produk ini memiliki pangsa pasar yang cukup luas di kalangan masyarakat 

menengah ke bawah. 

Kelemahan dari opak adalah kandungan gizinya, banyak mengandung karbohidrat 

(Zulfahmi et al., 2021) sedikit mengandung protein. Singkong sebagai bahan baku utama 

diketahui hanya mengandung protein 1 g dan karbohidrat 36,8 g per 100 g (Muslimin et 

al., 2024), sehingga opak singkong tidak dapat diandalkan sebagai sumber protein yang 

baik bagi tubuh. Kandungan protein dapat mempengaruhi cita rasa, semakin banyak 

kandungan protein suatu produk, penerimaan konsumen meningkat (Muchtar et al., 

2023). Kondisi ini mendorong perlunya inovasi berupa fortifikasi bahan pangan 

berprotein tinggi ke dalam produk opak singkong, agar produk ini semakin meningkatkan 

penerimaan konsumen.  

Fortifikasi ikan pada produk berbasis singkong atau tapioka telah banyak diteliti 

dan terbukti mampu meningkatkan penerimaan konsumen secara signifikan. Penelitian 

Iskandar et al., (2021) pada produk kerupuk wortel dengan penambahan ikan bandeng 

menunjukkan hasil semakin besar penambahan daging ikan bandeng, rasa dan aroma 

semakin disukai oleh panelis. Penambahan daging ikan lele dumbo semakin banyak pada 
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pembuatan kerupuk, akan meningkatkan parameter rasa, sedangkan warna dan 

kerenyahan cenderung menurun (Firsta et al., 2022). Kerupuk yang ditambahkan kepala 

dan tulang ikan bawis disukai oleh konsumen (Lestari et al., 2024). Hasil-hasil penelitian 

di atas menunjukkan bahwa penambahan produk perikanan pada pada produk berbasis 

singkong atau tapioka dapat meningkatkan karakteristik sensoris. 

Ikan parang-parang (Chirocentrus dorab) adalah jenis ikan pelagis yang cukup 

banyak dijumpai di perairan pesisir Indonesia, dan banyak dimanfaatkan sebagai bahan 

baku pengolahan makanan (Wijaya et al., 2020). Ikan parang-parang memiliki daging 

berwarna putih dengan kandungan protein yang cukup tinggi dan tekstur yang lunak 

sehingga mudah diolah menjadi pasta atau daging giling sebagai bahan tambahan produk 

pangan seperti kerupuk, pempek dan ikan asin (Sukmawati et al., 2025). Pemanfaatan ikan 

parang-parang masih butuh pengkajian lebih luas lagi sebagai bahan campuran dalam 

pembuatan opak singkong, sehingga perlu dilakukan penelitian untuk mengoptimalkan 

pemanfaatannya. 

Penambahan protein ikan ke dalam adonan opak singkong berpotensi 

mempengaruhi karakteristik sensoris maupun sifat fisik produk. Interaksi antara protein 

ikan dengan pati singkong selama proses gelatinisasi dan penggorengan dapat 

menurunkan atau meningkatkan daya kembang produk, tergantung pada konsentrasi 

yang digunakan (Nursholeh et al., 2022). Selain itu, kandungan asam amino dan lemak 

dalam ikan dapat memicu reaksi Maillard selama pemanasan yang berdampak pada 

perubahan warna dan aroma produk (Ramadhani et al., 2022). Oleh karena itu, perlu 

dilakukan penelitian seberapa besar pengaruh penambahan ikan parang-parang pada 

berbagai konsentrasi terhadap kualitas sensoris dan daya kembang opak singkong. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan daging ikan parang-

parang (Chirocentrus dorab) terhadap karakteristik sensoris dan daya kembang opak 

singkong, serta menentukan konsentrasi terbaik yang menghasilkan produk dengan 

penerimaan konsumen tertinggi. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

kontribusi ilmiah dalam pengembangan produk opak singkong yang lebih bergizi 

sekaligus mendukung pemanfaatan ikan parang-parang secara optimal. 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan beberapa alat utama dalam pembuatan opak ikan 

parang-parang yaitu timbangan analitik (ketelitian 0,01 g), pemarut singkong, kain 
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saring/press, loyang cetak diameter 15 cm, dandang pengukus, wajan penggorengan, 

termometer minyak, blender, penggaris, dan lembar formulir uji sensoris. Bahan yang 

digunakan meliputi singkong segar yang diperoleh dari pasar tradisional setempat, ikan 

parang-parang (Chirocentrus dorab) segar yang diperoleh dari nelayan pesisir dalam 

kondisi segar (tidak beku), daun pisang, garam dapur bermerek dagang, bawang putih 

segar, dan minyak goreng untuk proses penggorengan 

Pembuatan Opak 

Tahap pertama adalah persiapan bahan baku. Singkong segar dikupas kulitnya, 

dicuci bersih menggunakan air mengalir, kemudian diparut menggunakan pemarut hingga 

halus dan merata. Hasil parutan singkong kemudian diperas menggunakan kain saring 

untuk mengurangi kadar airnya agar adonan tidak terlalu lembek dan mudah dibentuk. 

Ikan parang-parang segar dibersihkan dari sisik, kepala, jeroan, dan tulang secara 

menyeluruh, kemudian dicuci bersih dengan air dingin. Daging ikan yang telah bersih 

selanjutnya dihaluskan menggunakan blender tanpa penambahan air hingga membentuk 

pasta yang homogen dan lembut. 

Tahap selanjutnya adalah pencampuran adonan. Pasta daging ikan ditambahkan ke 

dalam adonan singkong parut sesuai dengan taraf perlakuan yang telah ditetapkan, yaitu: 

P0 = 0 g daging ikan + 100 gram singkong parut + 2 g garam + 1 gram bawang putih 

P1 = 10 g daging ikan + 90 gram singkong parut + 2 g garam + 1 gram bawang putih  

P2 = 20 g daging ikan + 80 gram singkong parut + 2 g garam + 1 gram bawang putih 

P3 = 30 g daging ikan + 70 gram singkong parut + 2 g garam + 1 gram bawang putih 

Semua bahan diaduk secara merata hingga adonan benar-benar homogen.  

Adonan yang sudah tercampur rata kemudian dicetak di atas daun pisang yang 

telah diolesi minyak tipis, dengan diameter cetakan 15 cm dan ketebalan sekitar 2-3 mm 

serta dimasukkan dalam loyang. Opak yang telah dicetak dikukus dalam dandang 

pengukus selama 15 menit pada suhu 100°C hingga adonan matang. Setelah proses 

pengukusan selesai, opak dikeringkan dengan sinar matahari langsung sekitar 2-3 hari. 

Opak kering selanjutnya dilakukan uji sensoris dan daya kembang. 

Pengujian Sensoris 

Pengujian sensoris dilakukan menggunakan metode uji hedonik (uji kesukaan) 

terhadap 25 orang panelis semi terlatih yang sebelumnya telah diberikan penjelasan 

singkat mengenai tata cara pengisian formulir penilaian. Atribut sensoris yang dinilai 

meliputi 4 parameter, yaitu kenampakan, aroma, tekstur, rasa. Skala penilaian yang 
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digunakan adalah skala numerik 1 sampai 5 dengan kriteria sebagai berikut: 1 = sangat 

tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, dan 5 = sangat suka (Wijayanti et al., 

2023). Sampel opak yang telah digoreng disajikan kepada panelis dalam keadaan segar 

pada suhu ruang, ditempatkan dalam wadah plastik kecil yang diberi kode tiga digit angka 

acak untuk menghindari bias psikologis. Setiap panelis juga disediakan air minum putih 

sebagai penetral rasa di antara pengujian sampel yang satu ke sampel berikutnya.  

Pengujian Daya Kembang 

Daya kembang opak diukur menggunakan metode perbandingan volume sebelum 

dan sesudah penggorengan (Agusta et al., 2025) . Langkah pengukurannya adalah sebagai 

berikut: 

Langkah pertama adalah pengukuran keliling opak dalam kondisi kering (belum 

digoreng). Selembar benang dilingkarkan mengikuti tepian atau sisi terluar opak kering 

secara merata dan rapat, kemudian benang ditandai pada titik pertemuan ujungnya. 

Panjang benang yang telah ditandai tersebut kemudian diukur menggunakan penggaris 

dengan ketelitian 0,1 cm dan dicatat sebagai keliling awal (K1). 

Setelah pengukuran awal selesai, opak kering digoreng dalam minyak goreng yang 

telah dipanaskan pada suhu 180°C selama kurang lebih 30 detik hingga mengembang 

sempurna. Opak yang telah matang kemudian diangkat, ditiriskan, dan dibiarkan dingin 

pada suhu ruang selama ± 5 menit agar ukurannya stabil sebelum dilakukan pengukuran 

ulang. Benang kembali dilingkarkan mengikuti tepian terluar opak yang telah digoreng, 

ditandai, lalu diukur panjangnya sebagai keliling akhir (K2). 

Daya kembang opak singkong kemudian dihitung menggunakan rumus berikut: 

𝐷𝑎𝑦𝑎 𝐾𝑒𝑚𝑏𝑎𝑛𝑔 (%) =  
(𝐾2 − 𝐾1)

𝐾1
𝑥100% 

Keterangan: 

• K1 = keliling opak sebelum digoreng (cm) 

• K2 = keliling opak setelah digoreng (cm) 

Pengukuran dilakukan sebanyak tiga kali ulangan pada masing-masing perlakuan 

Analisis Statistik 

Data hasil uji sensoris dan pengukuran daya kembang dianalisis secara statistik 

menggunakan perangkat lunak SPSS versi 26.0 (IBM Corp., USA). Data dianalisis 

menggunakan Analysis of Variance (One-way ANOVA) pada taraf signifikansi 5% (α = 0,05). 

Apabila Hasil ANOVA menunjukkan adanya pengaruh nyata dari perlakuan (nilai p < 0,05), 
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maka analisis dilanjutkan dengan uji Duncan's Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

kepercayaan 95% untuk mengetahui perbedaan yang signifikan antar taraf perlakuan 

(Suna et al., 2024). 

HASIL  

Uji Sensoris 

Penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap parameter kenampakan, aroma, 

tekstur, dan rasa opak singkong dengan penambahan daging ikan parang-parang pada 

berbagai konsentrasi perlakuan disajikan pada Tabel 1.  

Tabel 1. Hasil Uji Sensoris Opak Singkong dengan Penambahan Ikan Parang-Parang 

Perlakuan 
Parameter 

Kenampakan Aroma Tekstur Rasa 
P0 3,1a 2,1a 4,1c 2,8a 
P1 3,9c 3,5b 3,9c 3,9c 
P2 3,4b 3,9b 3,3b 3,6b 
P3 2,9a 4,3b 2,7a 3,5b 

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa penambahan ikan parang-parang 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap seluruh parameter sensori opak singkong. Pada 

parameter kenampakan, nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 (10 g ikan) sebesar 

3,9 dan terendah pada P3 (30 g ikan) sebesar 2,9. Sebaliknya, pada parameter aroma, 

tingkat kesukaan panelis meningkat seiring bertambahnya konsentrasi ikan, dengan nilai 

terendah pada P0 sebesar 2,1 dan tertinggi pada P3 sebesar 4,3. Untuk parameter tekstur, 

nilai kesukaan tertinggi terdapat pada P0 (kontrol) sebesar 4,1 dan menurun hingga 2,7 

pada P3. Sementara itu, pada parameter rasa, nilai tertinggi diperoleh pada P1 sebesar 3,9 

dan terendah pada P0 sebesar 2,8. Secara umum, perlakuan P1 memberikan penerimaan 

terbaik pada kenampakan dan rasa, sedangkan P3 paling disukai dari segi aroma. 

Uji Daya Kembang 

Hasil pengujian daya kembang opak singkong menunjukkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi penambahan daging ikan parang-parang, maka semakin rendah daya 

kembang yang dihasilkan. Data hasil uji daya kembang opak singkon dengan 

penambangan ikan Parang-parang disajikan pada Tabel 2. Nilai daya kembang tertinggi 

diperoleh pada perlakuan P0 (kontrol tanpa ikan) sebesar 108,45%, dan terus menurun 

secara konsisten hingga mencapai nilai terendah pada P3 (penambahan ikan 30 g) sebesar 

40,56% (Tabel 2). Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa seluruh perlakuan berbeda 

nyata satu sama lain (p<0,05). 
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Tabel 2. Hasil Uji Daya Kembang Opak Singkong dengan Penambahan Ikan Parang-Parang 
Perlakuan Daya Kembang (%) 

P0 108,45a 

P1 90,34b 
P2 70,49c 
P3 40,56d 

PEMBAHASAN  

Kenampakan 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penambahan ikan parang-parang 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kenampakan opak singkong. Tingginya nilai 

kenampakan pada P1 diduga karena pada konsentrasi rendah, penambahan daging ikan 

belum terlalu mengubah warna dasar opak singkong yang cenderung putih kekuningan. 

Produk yang dihasilkan masih tampak cerah, permukaannya rata, dan warnanya merata 

setelah digoreng. Sebaliknya, semakin tinggi konsentrasi ikan yang ditambahkan, 

kenampakan produk cenderung menurun. Pada P3, warna opak menjadi lebih gelap dan 

kurang seragam, yang kemungkinan besar disebabkan oleh meningkatnya reaksi Maillard 

antara asam amino bebas dari protein ikan dengan gula reduksi dari pati singkong selama 

proses pengukusan dan penggorengan pada suhu tinggi (Fadhilah dan Flora, 2025; 

Wulandari et al., 2024). Reaksi ini menghasilkan senyawa melanoidin yang memberikan 

warna cokelat pada permukaan produk (Laoh et al., 2025). Selain itu, kandungan lemak 

yang lebih tinggi dari daging ikan pada konsentrasi besar juga dapat mempercepat proses 

pencokelatan selama penggorengan sehingga kenampakan produk menjadi kurang 

menarik di mata panelis. 

Hasil ini sejalan dengan Disyacitta et al.,(2024), semakin besar penambahan tepung 

tulang ikan tenggiri pada pembuatan kerupuk pangsit warna semakin tidak disukai oleh 

panelis. Sejalan dengan penelitian Isni (2025), bahwa semakin banyak kandungan daging 

gurita, nilai kesukaan warna oleh panelis semakin rendah. Semakin banyak proporsi ikan 

bandeng dalam pembuatan kerupuk, warna semakin tidak disukai oleh panelis (Laksono 

et al., 2025). 

Aroma 

Hasil ini menunjukkan bahwa panelis justru menyukai aroma opak dengan 

penambahan ikan yang lebih banyak. Hal ini dapat diakibatkan karena singkong murni 

tanpa tambahan apapun memiliki aroma yang relatif netral dan kurang kuat, sehingga 

panelis menilainya kurang menarik. Sementara itu, daging ikan mengandung senyawa 
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volatil khas ikan (Nopianti et al., 2025) yang ketika dipanaskan akan menghasilkan aroma 

gurih yang kuat dan menggugah selera. Senyawa-senyawa ini antara lain berasal dari 

dekomposisi asam lemak tak jenuh, yang menghasilkan aldehida dan keton rantai sebagai 

salah satu komponen aroma yang khas pada produk perikanan yang dipanaskan (Pratama 

et al., 2013). Semakin banyak daging ikan yang ditambahkan, semakin kuat aroma ikan 

yang tercium (Loaloka et al., 2023), dan ternyata hal ini justru disukai oleh panelis yang 

terbiasa dengan produk berbahan dasar ikan. Hasil ini sesuai dengan penelitian Botutihe 

et al., (2023), semakin banyak ikan roa asap yang ditambahkan, aroma pada kerupuk 

semakin disukai oleh panelis.  

Tekstur 

Hasil analisis statistik menunjukkan adanya perbedaan yang nyata antar perlakuan 

(p<0,05). Penurunan nilai kesukaan tekstur ini erat kaitannya dengan menurunnya daya 

kembang opak seiring bertambahnya konsentrasi ikan. Secara umum, tekstur opak 

singkong yang disukai panelis adalah yang renyah dan ringan ketika digigit. Tekstur 

seperti ini sangat dipengaruhi oleh kemampuan produk untuk mengembang sempurna 

selama penggorengan. Ketika konsentrasi protein ikan meningkat, protein tersebut akan 

berinteraksi dengan granula pati singkong dan membentuk jaringan protein pati yang 

lebih rapat dan kompak (Multazam et al., 2023). Jaringan ini menambah kepadatan adonan 

sehingga menghambat ekspansi uap air di dalam produk selama penggorengan (Agusta et 

al., 2025), sehingga opak tidak dapat mengembang secara optimal dan menghasilkan 

tekstur yang lebih keras, padat, dan kurang renyah.  

Rasa 

Hasil penambahan ikan parang-parang memberikan pengaruh nyata terhadap 

penilaian rasa oleh panelis (p<0,05). Rendahnya nilai rasa pada P0 disebabkan karena 

opak tanpa penambahan ikan memiliki rasa yang cenderung hambar dan kurang 

kompleks, hanya mengandalkan rasa gurih tipis dari garam dan sedikit rasa khas 

singkong. Penambahan daging ikan parang-parang pada P1 secara nyata meningkatkan 

cita rasa produk menjadi lebih gurih dan lezat. Hal ini berkaitan dengan kandungan asam 

glutamat dan asam amino bebas lainnya dalam daging ikan yang berperan sebagai penguat 

rasa alami (flavor enhancer) sehingga opak terasa lebih savory dan disukai panelis (Fauzi 

et al., 2022). Namun demikian, pada P2 dan P3 nilai rasa mulai menurun meskipun masih 

lebih tinggi dibandingkan kontrol. Penurunan ini kemungkinan disebabkan oleh 
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munculnya rasa amis yang terlalu kuat pada konsentrasi ikan yang tinggi, sehingga 

mengganggu keseimbangan cita rasa keseluruhan produk dan mengurangi tingkat 

penerimaan panelis terhadap atribut rasa (Nara et al., 2022). 

Daya Kembang 

Penurunan daya kembang ini dapat dijelaskan melalui mekanisme interaksi antara 

protein ikan dengan pati singkong selama proses pengolahan. Pati singkong merupakan 

komponen utama yang bertanggung jawab terhadap kemampuan mengembang pada 

produk opak (Norhasanah et al., 2020). Ketika dipanaskan dalam minyak goreng bersuhu 

tinggi, air yang terjebak di dalam matriks pati akan menguap secara cepat dan mendorong 

struktur produk untuk mengembang membentuk rongga-rongga udara yang 

menghasilkan tekstur renyah dan ringan (Nursholeh et al., 2022). Namun, kehadiran 

protein ikan dalam adonan mengganggu proses ini secara signifikan. 

Protein ikan dapat berinteraksi langsung dengan amilosa dan amilopektin dari pati 

singkong membentuk kompleks protein-pati yang strukturnya lebih kaku dan padat 

(Asikin et al., 2024). Kompleks ini mengurangi mobilitas rantai pati selama proses 

gelatinisasi, sehingga pembentukan gel pati menjadi tidak optimal dan kemampuan 

produk untuk mengembang selama penggorengan pun menurun secara proporsional 

seiring meningkatnya konsentrasi ikan yang ditambahkan. Interaksi antara protein dan 

amilopektin mengurangi pemekaran pati, yang kemudian menghasilkan struktur pori 

kerupuk yang lebih rapat (Pratama et al., 2022). Karena pori-porinya semakin rapat, 

penetrasi minyak selama proses penggorengan jadi terhambat, pada akhirnya 

menyebabkan daya kembang kerupuk menurun.  

Penurunan daya kembang yang sangat signifikan pada P3 (40,56%) dibandingkan 

P0 (108,45%) juga mengindikasikan bahwa pada konsentrasi ikan 30 g, proporsi protein 

sudah terlalu tinggi sehingga matriks pati tidak lagi mampu membentuk struktur yang 

cukup kuat untuk menahan tekanan uap air selama penggorengan (Khasanah et al., 2020). 

Hal ini secara langsung berdampak pada tekstur produk yang menjadi lebih keras dan 

kurang disukai panelis, sebagaimana tercermin dari rendahnya nilai hedonik tekstur pada 

P3. Dengan demikian, dari perspektif daya kembang, perlakuan P1 dengan nilai 90,34% 

dapat dianggap sebagai konsentrasi yang paling optimal karena masih menghasilkan daya 

kembang yang cukup baik sekaligus memberikan nilai sensoris keseluruhan yang paling 

memuaskan. 
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KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 

penambahan daging ikan parang-parang (Chirocentrus dorab) berpengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap kenampakan, aroma, tekstur, rasa, dan daya kembang opak singkong. 

Semakin tinggi konsentrasi ikan yang ditambahkan, nilai kesukaan terhadap kenampakan 

dan tekstur cenderung menurun akibat terbentuknya kompleks protein-pati yang 

menghambat proses pengembangan selama penggorengan, sedangkan nilai aroma justru 

meningkat seiring bertambahnya konsentrasi ikan karena senyawa volatil dari degradasi 

asam lemak ikan yang menghasilkan aroma gurih khas. Daya kembang mengalami 

penurunan yang konsisten dari 108,45% pada perlakuan kontrol menjadi 40,56% pada 

penambahan ikan 30 g. Perlakuan terbaik diperoleh pada penambahan ikan parang-

parang sebesar 10 g (P1) yang menghasilkan karakteristik sensoris paling disukai panelis 

dengan nilai kenampakan 3,9, rasa 3,9, tekstur 3,9, aroma 3,5, serta daya kembang sebesar 

90,34%, sehingga formulasi ini direkomendasikan sebagai konsentrasi optimal dalam 

pengembangan opak singkong fortifikasi ikan parang-parang. 
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