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Abstract. This study aimed to determine the sensory characteristics, consumer acceptance level, and the
best formulation of gnocchi chips with different potato—taro proportions and the addition of milkfish. The
research employed a quantitative method with an experimental approach. The experiment was conducted
in two stages. The first stage involved the selection of potato and taro proportions using three formulations,
namely 40%:60%, 30%:70%, and 20%:80%, to determine the best formulation. The selected potato—taro
proportion was then used in the second stage, which involved the addition of milkfish with three
formulations, namely 23%, 30%, and 37%. Data from the first stage were analyzed using the Friedman
test, while data from the second stage were analyzed using One-Way ANOVA. The results showed that the
addition of milkfish significantly affected the sensory characteristics of gnocchi chips. The best formulation
was obtained from the combination of 20% potato and 80% taro with 30% milkfish addition, which was
categorized as “liked” by consumers. This formulation produced sensory characteristics including a dark
golden-brown color, a strong and balanced aroma of tubers and milkfish, a crispy yet slightly hard texture,
and a savory taste with a balanced combination of tuber and milkfish flavors.
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sensori, tingkat kesukaan konsumen, serta
menentukan perlakuan terbaik pada produk gnocchi chips dengan proporsi kentang-talas dan penambahan
ikan bandeng. Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode kuantitatif dengan pendekatan
eksperimen. Terdapat dua tahap eksperimen, eksperimen pertama yaitu seleksi proporsi kentang dan talas
dengan tiga formulasi yaitu 40%:60%, 30%:70%, dan 20%:80% untuk menentukan formulasi terbaik.
Kemudian hasil penentuan proporsi kentang-talas terbaik dilanjutkan dengan eksperimen ke dua dengan
penambahan ikan bandeng dengan tiga formulasi yaitu 23%, 30%, dan 37%. Data pada tahap satu diuji
menggunakan Friedman dan data pada tahap dua diuji dengan One Way ANOVA. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan ikan bandeng berdampak nyata terhadap karakteristik sensori gnocchi
chips. Perlakuan terbaik diperoleh pada formulasi kentang 20% : talas 80% dengan penambahan ikan
bandeng sebesar 30% dengan kategori suka. Perlakuan tersebut menghasilkan karakteristik warna cokelat
tua keemasan, aroma umbi dan ikan bandeng yang kuat serta seimbang, tekstur renyah agak keras, serta
rasa gurih dengan perpaduan rasa umbi dan ikan bandeng yang seimbang.

Kata kunci: Gnocchi chips; ikan bandeng; talas; karakteristik sensori; tingkat kesukaan konsumen

1. PENDAHULUAN

Indonesia memiliki potensi sumber daya pangan yang besar dari sektor pertanian
dan perikanan yang dapat dikembangkan menjadi produk pangan bernilai tambah.
Pemanfaatan bahan pangan lokal menjadi produk olahan inovatif menjadi salah satu
peluang dalam mendukung diversifikasi pangan dan peningkatan nilai ekonomi
komoditas lokal. Perkembangan industri makanan dan minuman di Indonesia juga
menunjukkan peluang yang besar, ditunjukkan dengan jumlah usaha penyediaan
makanan dan minuman pada tahun 2023 yang mencapai 4,85 juta usaha atau
meningkat sebesar 21,13% dibandingkan tahun 2016 (Badan Pusat Statistik, 2024).
Kondisi tersebut menunjukkan bahwa pengembangan produk pangan berbasis bahan
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lokal perlu terus dilakukan untuk menghasilkan pangan yang memiliki daya terima
konsumen serta nilai gizi yang lebih baik.

Makanan ringan merupakan salah satu produk pangan yang banyak dikonsumsi
masyarakat sebagai makanan selingan. Produk snack yang beredar umumnya masih
didominasi oleh bahan sumber karbohidrat, salah satunya kentang. Kentang banyak
digunakan dalam produk makanan ringan, tetapi memiliki indeks glikemik relatif
tinggi, yaitu sekitar 70-90 tergantung metode pengolahannya (Fernendes et al., 2005).
Oleh karena itu, diperlukan pengembangan produk dengan memanfaatkan bahan
pangan lokal lain sebagai alternatif, salah satunya talas (Colocasia esculenta) yang
memiliki kandungan pati serta indeks glikemik lebih rendah (Ramadhan et al., 2019).
Gnocchi merupakan produk pangan tradisional Italia yang umumnya berbahan dasar
kentang, tepung, dan telur (Becchi, 2021). Pengembangan gnocchi menjadi bentuk
chips dapat menjadi alternatif inovasi produk pangan yang lebih praktis, memiliki
tekstur renyah, dan berpotensi memiliki umur simpan lebih panjang. Penelitian
sebelumnya menunjukkan bahwa bahan umbi seperti kentang dan talas dapat
digunakan dalam pengembangan produk chips berbasis adonan (Hnin et al., 2019),
serta penggunaan talas sebagai substitusi kentang dalam pembuatan gnocchi
menghasilkan tingkat penerimaan yang baik (Azzara, 2024).

Selain penggunaan kombinasi kentang dan talas, peningkatan nilai gizi produk
gnocchi chips dapat dilakukan melalui penambahan ikan bandeng (Chanos chanos)
sebagai sumber protein dan komponen pembentuk cita rasa. Ikan bandeng memiliki
karakteristik daging yang padat serta kandungan protein miofibril yang dapat
membentuk gel selama proses pemanasan sehingga berpotensi membantu
memperbaiki struktur produk pangan (Tampubolon et al., 2023). Penelitian Prabawa
et al. (2020) menunjukkan bahwa penambahan ikan bandeng pada produk chips
mampu menghasilkan karakteristik sensori yang baik. Namun, penelitian mengenai
pengembangan gnocchi chips dengan kombinasi proporsi kentang—talas dan
penambahan ikan bandeng masih terbatas. Perbedaan komposisi bahan dapat
berdampak pada karakteristik sensori, seperti warna, aroma, tekstur, rasa, serta
tingkat penerimaan konsumen, sehingga diperlukan kajian untuk memperoleh
formulasi yang optimal.

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengembangkan produk
gnocchi chips berbasis bahan pangan lokal melalui kombinasi proporsi kentang dan
talas serta penambahan ikan bandeng. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
karakteristik sensori, tingkat kesukaan konsumen, serta menentukan formulasi terbaik
gnocchi chips berdasarkan proporsi kentang—talas dan persentase penambahan ikan
bandeng. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam
pengembangan inovasi pangan lokal dengan memanfaatkan sumber daya pertanian
dan perikanan sebagai produk makanan ringan yang memiliki nilai gizi dan potensi
penerimaan konsumen yang baik.

METODE PENELITIAN
2.1 Desain Penelitian
Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif dengan pendekatan
eksperimen untuk mengetahui karakteristik sensori dan formulasi terbaik gnocchi
chips berbasis proporsi kentang—talas dengan penambahan ikan bandeng.
Parameter karakteristik sensori yang diamati meliputi warna, aroma, tekstur, rasa,
dan kesukaan keseluruhan.
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Penelitian dilakukan melalui dua tahap, yaitu tahap pracksperimen dan
eksperimen utama. Tahap praeksperimen dilakukan untuk menentukan formulasi
terbaik proporsi kentang dan talas menggunakan tiga formulasi, yaitu
kentang:talas 40%:60%, 30%:70%, dan 20%:80%. Berdasarkan hasil pengujian
karakteristik sensori pada tahap pracksperimen, diperoleh formulasi terbaik yaitu
proporsi kentang 20% dan talas 80%. Formulasi tersebut selanjutnya digunakan
sebagai dasar dalam pembuatan gnocchi chips pada eksperimen utama.

Eksperimen utama dilakukan dengan penambahan ikan bandeng
menggunakan tiga formulasi berdasarkan persentase berat bahan, yaitu 23%, 30%,
dan 37%. Setiap formulasi diuji karakteristik sensorinya menggunakan 35 panelis
terlatih dengan parameter pengamatan berupa warna, aroma, tekstur, rasa, dan
kesukaan keseluruhan. Formulasi terbaik berdasarkan hasil pengujian sensori
selanjutnya dianalisis kandungan gizinya menggunakan metode proksimat
lengkap di Laboratorium SIG Surabaya.

Penelitian dilaksanakan selama tiga bulan mulai Januari 2026 di Laboratorium
Bakery Kampus 1 Universitas Negeri Surabaya. Data hasil pengujian sensori
dianalisis menggunakan perangkat lunak Statistical Package for the Social
Sciences (SPSS). Data pada tahap praeksperimen dianalisis menggunakan uji
Friedman untuk menentukan formulasi proporsi kentang dan talas terbaik,
sedangkan data pada eksperimen utama dianalisis menggunakan One Way
Analysis of Variance (ANOVA) untuk mengetahui perbedaan karakteristik
sensori antarformulasi penambahan ikan bandeng.

2.2 Bahan dan Prosedur Pembuatan Gnocchi Chips

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kentang lokal
sebanyak 50 g, talas beneng sebanyak 200 g, dan ikan frozen tanpa duri. Proporsi
kentang dan talas yang digunakan merupakan hasil seleksi pada tahap
praeksperimen dengan perbandingan kentang 20% dan talas 80%. Penambahan
ikan bandeng dilakukan dengan tiga formulasi, yaitu 23% (96,5 g), 30% (125.9
g), dan 37% (155,2 g) berdasarkan persentase berat bahan. Bahan tambahan yang
digunakan meliputi tepung terigu Segitiga Biru 62,5 g, keju cheddar Prochiz Gold
25 g, telur ayam negeri 25 g, tepung tapioka Rose Brand 23 g, kaldu sapi bubuk
Royco 6 g, bawang putih bubuk Desaku 4 g, garam Cap Kapal 3 g, lada Ladaku 1
g, dan margarin.

Proses pembuatan gnocchi chips diawali dengan persiapan ikan bandeng. Ikan
bandeng dibersihkan menggunakan air mengalir, kemudian daging ikan
dipisahkan dengan cara dikerok menggunakan sendok. Bagian daging yang
berada di sekitar jeroan dan berwarna gelap dihindari untuk mengurangi aroma
amis. Daging ikan kemudian dikukus selama 15 menit menggunakan api sedang,
lalu dihaluskan menggunakan ulekan hingga homogen.

Pembuatan puree umbi dilakukan dengan mencuci kentang dan talas hingga
bersih, kemudian dikukus menggunakan dandang selama 30 menit dengan api
sedang hingga matang. Setelah matang, kentang dan talas dikupas kemudian
dihaluskan menggunakan ulekan hingga menjadi puree.

Pembuatan adonan grocchi chips dilakukan dengan mencampurkan puree
kentang dan talas dengan ikan bandeng yang telah dihaluskan. Selanjutnya
ditambahkan keju, telur, margarin, bawang putih bubuk, kaldu bubuk, garam, dan
lada, kemudian dicampur hingga homogen. Tepung tapioka dan tepung terigu
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ditambahkan secara bertahap hingga diperoleh adonan dengan tekstur yang sesuai.
Adonan kemudian dipipihkan menggunakan rolling pin dengan ketebalan +2 mm
dan dicetak menggunakan ring cutter berdiameter 5 cm. Produk selanjutnya
digoreng menggunakan metode deep frying dengan api kecil selama 10 menit
sambil sesekali diaduk agar matang merata.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

282

A. Hasil Analisis Gnocchi Chips Dengan Penambahan Ikan Bandeng

Hasil Analisis Warna Gnocchi Chips Ikan Bandeng

Penilaian warna dilakukan pada gnocchi chips dengan penambahan presentase
ikan bandeng yang berbeda. Atribut warna dinilai untuk menggambarkan
penilaian panelis terhadap tampilan visual produk pada setiap perlakuan. Nilai
rata-rata penilaian panelis terhadap warna gnocchi chips ikan bandeng disajikan
pada Gambar 3.1.

Rata-rata Warna
45 4114 4,2
4 3,714
=1 0 n
3
23% 30% 37%
Gambar 3. 1 Rata-rata Warna Gnocchi Chips lkan Bandeng
Berdasarkan Gambar 4.4, formulasi penambahan ikan bandeng 30%
memperoleh nilai rata-rata warna tertinggi sebesar 4,200, diikuti formulasi 23%
sebesar 4,114, sedangkan formulasi 37% memperoleh nilai terendah sebesar
3,714. Perbedaan penilaian panelis terhadap atribut warna pada setiap formulasi
dianalisis menggunakan uji One Way ANOVA, dengan hasil pengujian disajikan

pada Tabel 3.1.
Tabel 3. 1 Hasil Analisis Anova Warna Gnocchi Chips Ikan Bandeng

Anova
Sum of Squares df | Mean Squere | F Sig
Between 4,705 2 2.352 4.117 | .019
Groups
Warna | Within 58.286 102 | .571
Groups
Total 62.990 104

Hasil uji anova atribut warna pada Tabel 1, memiliki nilai signifikansi sebesar
0,019 (p<0,05). Nilai signifikansi yang lebih kecil dari 0,05 menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan yang signifikan pada atribut warna gnocchi chips antar
perlakuan, sehingga H1 diterima dan dilanjutkan uji Duncan.

Tabel 3. 2 Hasil Analasis Duncan Warna Gnocchi Chips Ikan Bandeng

Duncan Warna
Subset for alpha= 0.05
Formulasi | N 1 2
37% 35 3.7143
23% 35 4.1143
30% 35 4.2000
1.000 .636

Berdasarkan Tabel 3.2 hasil uji lanjut Duncan, formulasi yang berada pada
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subset yang sama menunjukkan bahwa nilai rata-rata penilaian panelis tidak
berbeda nyata, sedangkan formulasi yang berada pada subset berbeda
menunjukkan adanya perbedaan nyata. Formulasi dengan penambahan ikan
bandeng 37% berada pada Subset 1 dengan nilai rata-rata warna sebesar 3,7143,
sedangkan formulasi penambahan ikan bandeng 23% dan 30% berada pada Subset
2 dengan nilai masing-masing sebesar 4,1143 dan 4,2000. Hal tersebut
menunjukkan bahwa penilaian warna pada formulasi 23% dan 30% tidak berbeda
nyata, tetapi berbeda nyata dengan formulasi 37%. Meskipun terdapat perbedaan
secara statistik, seluruh formulasi masih berada dalam kategori karakteristik
warna yang sama, yaitu cokelat tua keemasan. Kondisi tersebut menunjukkan
bahwa peningkatan penambahan ikan bandeng belum menyebabkan perubahan
kategori warna secara visual, tetapi memengaruhi tingkat intensitas warna yang
diamati oleh panelis.

Perbedaan intensitas warna antarformulasi diduga berkaitan dengan jumlah
ikan bandeng yang ditambahkan dalam adonan. Penambahan ikan bandeng yang
lebih tinggi menyebabkan meningkatnya kandungan protein pada produk. Selama
proses penggorengan, protein dan asam amino dari ikan dapat berinteraksi dengan
gula pereduksi yang berasal dari bahan pangan berpati melalui reaksi Maillard.
Reaksi tersebut menghasilkan senyawa melanoidin yang berperan dalam
pembentukan warna kecokelatan pada produk pangan. Intensitas reaksi Maillard
dipengaruhi oleh komposisi bahan, suhu, dan lama pemanasan, sehingga
peningkatan bahan kaya protein dapat menyebabkan perbedaan tingkat
pencokelatan meskipun karakteristik warna produk masih berada pada kategori
yang sama (Riano et al., 2021). Selain itu, perubahan komponen penyusun ikan
selama proses pengolahan, seperti denaturasi protein dan oksidasi komponen
tertentu akibat pemanasan, juga dapat memengaruhi intensitas warna produk
tanpa selalu menyebabkan perubahan kategori warna secara visual (Cropotova et
al., 2021).

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Liputo et al. (2025) pada tortilla
chips dengan penambahan tepung ikan yang menunjukkan bahwa perbedaan
jumlah bahan ikan menghasilkan perbedaan nyata terhadap penilaian warna
produk. Peningkatan penambahan tepung ikan menyebabkan warna tortilla chips
menjadi lebih gelap akibat proses penggorengan. Penelitian Breemer et al. (2023)
juga menunjukkan bahwa konsentrasi tepung ikan pada tortilla chips ubi jalar
ungu berpengaruh terhadap karakteristik warna, di mana jumlah penambahan
bahan ikan perlu disesuaikan untuk memperoleh warna produk yang dapat
diterima panelis. Dengan demikian, penambahan ikan bandeng sebesar 37% pada
gnocchi chips belum mengubah kategori warna cokelat tua keemasan, tetapi
menghasilkan nilai penilaian warna yang lebih rendah dibandingkan formulasi
23% dan 30%. Formulasi penambahan ikan bandeng 30% memperoleh nilai rata-
rata warna tertinggi sebesar 4,2000, meskipun tidak berbeda nyata dengan
formulasi 23%.

Hasil Analisis Aroma Gnocchi Chips Ikan Bandeng
Nilai rata-rata penilaian panelis terhadap aroma tersaji pada Gambar 3.2.
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Aroma
L 3485 3,771 3,114
1 01 B
0
23% 30% 37%

m23% mW30% W37%
Gambar 3. 2 Rata-rata Aroma Gnocchi Chips Ikan Bandeng

Berdasarkan Gambar 3.2 formulasi penambahan ikan bandeng 30%
memperoleh nilai rata-rata aroma tertinggi sebesar 3,771, diikuti formulasi 23%
sebesar 3,485, sedangkan formulasi 37% memperoleh nilai terendah sebesar
3,114. Data penilaian aroma selanjutnya dianalisis menggunakan uji One Way
ANOVA untuk mengetahui perbedaan rata-rata antarformulasi, dengan hasil
pengujian disajikan pada Tabel 3.3.

Tabel 3. 3Hasil Analisis Anova Aroma Gnocchi Chips lkan Bandeng

Anova
Sum of Squares | df Mean F Sig
Squere
Between Groups | 7.600 2 3.800 3.509 | .034
Aroma | Within Groups 110.457 102 1.083
Total 118.057 104

Berdsarkan Tabel 3.3 dapat dibaca bahwa nilai signifikansi sebesar 0,034
(p<0,05), yang menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan antar
perlakuan. Dengan demikian, penambahan ikan bandeng pada beberapa
presentase menghasilkan perbedaan aroma pada gnocchi chips, sehingga HI
diterima dan dilanjutkan uji duncan yang tersaji pada Tabel 3.4.

Tabel 3.4 Hasil Analisis Duncan Aroma Gnocchi Chips Ikan Bandeng

Duncan Aroma
Subset for alpha= 0.05
Formulasi | N 1 2
37% 35 3.1143
23% 35 3.4857 3.4857
30% 35 3.7714
.138 252

Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan pada Tabel 3.5, formulasi penambahan
ikan bandeng 37% dan 23% berada pada Subset 1, sedangkan formulasi 23% dan
30% berada pada Subset 2. Formulasi 23% yang berada pada kedua subset
menunjukkan bahwa penilaian aromanya tidak berbeda nyata dengan formulasi
37% maupun 30%. Sementara itu, formulasi 37% dan 30% berada pada subset
berbeda sehingga menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap atribut aroma.
Berdasarkan kriteria sensori, formulasi 37% memperoleh nilai rata-rata aroma
3,1143 dengan kategori aroma umbi dan ikan bandeng cukup kuat, tetapi aroma
ikan bandeng mulai dominan. Formulasi 23% dan 30% memperoleh nilai masing-
masing 3,4857 dan 3,7714 dengan kategori aroma umbi dan ikan bandeng kuat
serta seimbang.

Perbedaan karakter aroma antarformulasi berkaitan dengan keberadaan
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senyawa volatil yang berperan dalam persepsi aroma pangan. Intensitas aroma
dipengaruhi oleh jenis, jumlah, serta kemampuan senyawa volatil mencapai
reseptor penciuman, terutama senyawa dengan nilai ambang bau rendah (Pu et al.,
2025; Rocha et al., 2022). Ikan bandeng (Chanos chanos) memiliki senyawa
volatil yang berasal dari komponen protein dan lipid, seperti trimetilamina,
aldehida, keton, dan alkohol yang berkontribusi terhadap aroma khas ikan.
Peningkatan jumlah ikan bandeng dalam formulasi diduga meningkatkan
kontribusi senyawa tersebut selama proses pengolahan. Selain itu, pemanasan saat
penggorengan dapat menyebabkan perubahan protein dan lemak ikan serta
memicu reaksi Maillard antara komponen ikan dan bahan berpati yang
menghasilkan aroma matang dan gurih. Namun, penelitian ini tidak melakukan
analisis senyawa volatil sehingga komponen penyebab aroma tidak dapat
ditentukan secara kuantitatif.

Kontribusi suatu senyawa volatil terhadap aroma pangan dapat dijelaskan
melalui nilai Odor Activity Value (OAV), yaitu perbandingan antara konsentrasi
senyawa volatil dengan nilai ambang baunya. Senyawa dengan nilai OAV lebih
dari satu Dberpotensi memberikan kontribusi terhadap aroma karena
konsentrasinya telah melebihi batas deteksi penciuman (Moreira & Ferreira-
Santos, 2022). Namun, pada penelitian ini analisis senyawa volatil tidak dilakukan
sehingga nilai OAV setiap formulasi tidak dapat diketahui.

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Liputo et al. (2025) dan Mohi et
al. (2025) pada produk tortilla chips dengan penambahan tepung ikan yang
menunjukkan bahwa peningkatan jumlah bahan ikan dapat memengaruhi
karakteristik aroma produk akibat meningkatnya kontribusi aroma khas ikan
terhadap produk akhir. Dengan demikian, penambahan ikan bandeng pada
gnocchi chips memengaruhi keseimbangan aroma antara bahan umbi dan ikan.
Formulasi dengan penambahan ikan bandeng 30% menghasilkan keseimbangan
aroma terbaik antara aroma umbi dan ikan bandeng, sedangkan penambahan 37%
cenderung meningkatkan dominasi aroma ikan.

Hasil Analisis Tekstur Gnocchi Chips Ikan Bandeng
Penilaian tekstur dilakukan pada gnocchi chips dengan berbagai formulasi
penambahan ikan bandeng untuk mengetahui karakteristik tekstur berdasarkan
persepsi panelis. Nilai rata-rata penilaian tekstur disajikan pada Gambar3.3.

Rata-rata Tekstur
4,371

4,5
I 4,028 3,914

4 .
[]
23% 30% 37%

m23% m30% W37%
Gambar 3. 3 Rata-rata Gnocchi Chips Ikan Bandeng

Berdasarkan Gambar 3.3, formulasi penambahan ikan bandeng 23%
memperoleh nilai rata-rata tekstur tertinggi sebesar 4,371, diikuti formulasi 30%
sebesar 4,028, dan 37% sebesar 3,914. Nilai tersebut menunjukkan
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kecenderungan penurunan tekstur seiring peningkatan penambahan ikan bandeng.
Perbedaan antarformulasi selanjutnya dianalisis menggunakan uji One Way
ANOVA untuk mengetahui signifikansi perbedaannya, dengan hasil pengujian
disajikan pada Tabel 3.5.

Tabel 3.5 Hasil Analisis Anova Tekstur Gnocchi Chips lkan Bandeng

Anova
Sum of Squares | df Mean Squere | F Sig
Between Groups | 3.962 2 1.981 3.491 | .034
Tekstur | Within Groups 57.886 102 | .568
Total 61.848 104

Menunjukkan nilai signifikansi sebesar 0,034. Nilai tersebut lebih kecil dari
0,05, sehingga dapat dinyatakan bahwa terdapat perbedaan nyata pada atribut
tekstur gnocchi chips antarperlakuan, sehingga H1 diterima dan dilanjutkan
dengan uji Duncan. Hasil uji Duncan tersaji pada Tabel 3.6.

Tabel 3. 6 Hasil Analisis Duncan Gnocchi Chips Ikan Bandeng

Duncan Tekatur
Subset for alpha= 0.05
Formulasi N 1 2
37% 35 3.9143
30% 35 4.0286 4.0286
23% 35 43714
527 .060

Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan pada Tabel 4.9, formulasi penambahan
ikan bandeng 37% dan 30% berada pada Subset 1, sedangkan formulasi 30% dan
23% berada pada Subset 2. Formulasi 30% yang berada pada kedua subset
menunjukkan bahwa penilaian teksturnya tidak berbeda nyata dengan formulasi
37% maupun 23%. Sementara itu, formulasi 37% dan 23% berada pada subset
berbeda sehingga menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap atribut tekstur.
Meskipun demikian, seluruh formulasi masih berada pada kategori tekstur yang
sama, yaitu renyah agak keras. Hal tersebut menunjukkan bahwa peningkatan
penambahan ikan bandeng belum menghilangkan karakter renyah produk, tetapi
memengaruhi tingkat tekstur yang dirasakan oleh panelis.

Karakter tekstur renyah pada gnocchi chips dipengaruhi oleh komponen pati
dari kentang, talas, dan tepung tapioka. Pati yang tersusun atas amilosa dan
amilopektin berperan dalam proses gelatinisasi, pembentukan struktur, serta
karakteristik tekstur akhir produk. Selama pengukusan, granula pati mengalami
gelatinisasi  akibat penyerapan air dan pemanasan, kemudian selama
penggorengan air dalam adonan menguap sehingga membentuk struktur berpori
dan lapisan permukaan kering yang menghasilkan tekstur renyah. Fitriani et al.
(2023) menjelaskan bahwa gelatinisasi pati menyebabkan perubahan struktur
granula yang memengaruhi sifat fisik produk pangan. Selain itu, penggunaan
tapioka juga berkontribusi terhadap pembentukan kerenyahan karena
kemampuannya membentuk struktur gel dan berubah menjadi struktur kering
setelah proses penggorengan (Tunggak et al., 2024). Penggunaan pati pada produk
camilan juga diketahui berpengaruh terhadap karakteristik tekstur dan penerimaan
sensori produk (Hanapi et al., 2023; Talib & Rashid, 2024).

Selain komponen pati, penambahan ikan bandeng juga berperan dalam
perubahan tekstur produk melalui kandungan protein. Proses pengukusan dan
penggorengan menyebabkan protein ikan mengalami denaturasi dan koagulasi

JMIA - VOLUME 3, NO. 5, Oktober 2026



287

Karakteristik Sensori dan Kesukaan Konsumen pada Gnocchi Chips:
Proporsi Kentang-Talas dengan Penambahan Ikan Bandeng

sehingga terbentuk struktur yang lebih kompak. Peningkatan jumlah ikan bandeng
menyebabkan kontribusi protein dalam adonan semakin besar, sehingga jaringan
produk menjadi lebih padat dan cenderung meningkatkan kekerasan tekstur
(Nawaz et al.,, 2021). Di sisi lain, peningkatan proporsi ikan bandeng
menyebabkan berkurangnya proporsi bahan berpati yang berperan dalam
pembentukan struktur berongga, sehingga tekstur renyah tetap terbentuk tetapi
dengan tingkat kekerasan yang berbeda.

Dengan demikian, karakter tekstur gnocchi chips merupakan hasil interaksi
antara komponen pati dan protein dalam adonan. Pati dari kentang, talas, dan
tapioka berperan dalam pembentukan tekstur renyah melalui proses gelatinisasi
dan pengurangan kadar air selama penggorengan, sedangkan protein ikan bandeng
berkontribusi terhadap pembentukan struktur yang lebih kompak. Perbedaan
jumlah ikan bandeng menyebabkan perubahan keseimbangan antara pembentukan
kerenyahan dan kekompakan struktur produk, sehingga menghasilkan perbedaan
penilaian tekstur antarformulasi.

Hasil Analisis Rasa Gnocchi Chips Ikan Bandeng
Atribut rasa dinilai berdasarkan perpaduan cita rasa kentang, talas, dan ikan
bandeng pada setiap formulasi. Nilai rata-rata penilaian panelis terhadap rasa
gnocchi chips disajikan pada Gambar 3.4.

Rata-rata Rasa

4 3,657 38
2,914
3
2
1
0
23% 30% 37%
Hm Me...

Gambar 3. 4 Rata-rata Rasa Gnocchi Chips Ikan Bandeng

Berdasarkan Gambar 3.4, formulasi penambahan ikan bandeng 30%
memperoleh nilai rata-rata rasa tertinggi sebesar 3,800, diitkuti formulasi 23%
sebesar 3,657, sedangkan formulasi 37% memperoleh nilai terendah sebesar
2,914. Data penilaian rasa selanjutnya dianalisis menggunakan uji One Way
ANOVA untuk mengetahui perbedaan antarformulasi, dengan hasil pengujian
disajikan pada Tabel 3.7.

Tabel 3.7 Hasil Analisis Anova Rasa Gnocchi Chips lkan Bandeng

Anova
Sum of Squares | df Mean Squere | F Sig
Between Groups | 15.829 2 7.914 6.498 | .002
Rasa | Within Groups 124.229 102 | 1.218
Total 140.057 104

Hasil uji One Way ANOVA menunjukkan nilai signifikansi sebesar 0,002.
Nilai tersebut lebih kecil dari 0,05, sehingga dapat dinyatakan bahwa terdapat
perbedaan nyata pada rasa gnocchi chips antarperlakuan, sehingga H1 diterima.
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Tabel 3.8 Hasil Anlisis Duncan Rasa Gnocchi Chips Ikan Bandeng

Duncan Rasa
Subset for alpha= 0.05
Formulasi | N 1 2
37% 35 2.9143
23% 35 3.6571
30% 35 3.8000
1.000 .589

Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan pada Tabel 3.8, formulasi penambahan
ikan bandeng 37% berada pada Subset 1, sedangkan formulasi 23% dan 30%
berada pada Subset 2. Formulasi yang berada pada subset yang sama menunjukkan
tidak adanya perbedaan nyata, sedangkan formulasi pada subset berbeda
menunjukkan adanya perbedaan nyata. Hasil tersebut menunjukkan bahwa
formulasi 23% dan 30% tidak berbeda nyata terhadap atribut rasa, tetapi berbeda
nyata dengan formulasi 37%. Perbedaan tersebut menunjukkan bahwa
peningkatan jumlah ikan bandeng dalam formulasi memengaruhi karakter rasa
gnocchi chips.

Berdasarkan kriteria penilaian rasa, formulasi penambahan ikan bandeng 23%
dan 30% termasuk kategori rasa gurih dengan perpaduan rasa umbi dan ikan
bandeng yang seimbang, sedangkan formulasi 37% termasuk kategori rasa gurih
dengan perpaduan rasa umbi dan ikan bandeng yang cukup seimbang. Hal ini
menunjukkan bahwa seluruh formulasi tetap memiliki karakter rasa gurih, tetapi
peningkatan jumlah ikan bandeng memengaruhi keseimbangan rasa yang diterima
panelis.

Karakter rasa gnocchi chips terbentuk dari interaksi komponen bahan
penyusun, yaitu kentang, talas, bahan berpati, dan ikan bandeng. Ikan bandeng
berkontribusi terhadap pembentukan rasa melalui kandungan protein dan senyawa
rasa nonvolatil, terutama asam amino bebas seperti asam glutamat dan asam
aspartat yang berperan dalam memberikan sensasi gurih (umami). Selain itu, asam
amino lain seperti alanin, glisin, serin, dan treonin juga dapat berkontribusi
terhadap kompleksitas cita rasa produk (Muslimah et al., 2023). Namun,
peningkatan jumlah ikan bandeng tidak selalu meningkatkan penerimaan rasa
karena karakter rasa akhir dipengaruhi oleh keseimbangan antara rasa khas ikan,
bahan umbi, dan komponen flavor lainnya.

Proses pengolahan juga berperan dalam pembentukan rasa produk.
Pengukusan ikan bandeng sebelum pencampuran adonan menyebabkan
perubahan struktur protein yang dapat memengaruhi pelepasan komponen
pembentuk rasa. Nopiyanti et al. (2023) menjelaskan bahwa metode pemasakan
ikan dapat memengaruhi perubahan karakteristik kimia, termasuk komponen
penyusun rasa. Selain itu, proses penggorengan dapat memicu reaksi Maillard
antara protein ikan dan gula pereduksi dari bahan berpati yang menghasilkan
senyawa penyumbang rasa matang dan gurih pada produk (Qi et al., 2025).
Penggunaan bawang putih bubuk dan penyedap berbasis MSG juga turut
memperkuat karakter gurih melalui kontribusi senyawa sulfur dan glutamat pada
produk (Rizkaprilisa et al., 2024).

Hasil penelitian ini sejalan dengan Mohi et al. (2025) dan Breemer et al.
(2023) yang menunjukkan bahwa penambahan bahan ikan pada produk fortilla
chips dapat memengaruhi karakteristik rasa akibat meningkatnya kontribusi
komponen pembentuk cita rasa dari ikan. Dengan demikian, jumlah penambahan
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ikan bandeng perlu disesuaikan untuk memperoleh keseimbangan rasa yang
optimal. Pada penelitian ini, formulasi penambahan ikan bandeng 23% dan 30%
menghasilkan rasa gurih dengan perpaduan rasa umbi dan ikan bandeng yang
lebih seimbang dibandingkan formulasi 37%.

Hasil Analisis Kesukaan Keseluruhan Grnocchi Chips Ikan Bandeng

289

Berdasarkan hasil uji sensori pada atribut kesukaan keseluruhan, nilai rata-rata
kesukaan keseluruhan gnocchi chips dengan penambahan ikan bandeng disajikan
pada Gambar 3.5.

Kesukaan Keseluruhan

6
4,0286
. 3,8286 3,1429
= .
0
23% 30% 37%
B Mean

Gambar 3. 5 Rata-rata Kesukaan Keseluruhan Grnocchi Chips lkan Bandeng
Berdasarkan Gambar 3.5, formulasi penambahan ikan bandeng 30%

memperoleh nilai rata-rata kesukaan keseluruhan tertinggi sebesar 4,0286, diikuti
formulasi 23% sebesar 3,8286, sedangkan formulasi 37% memperoleh nilai
terendah sebesar 3,1250. Perbedaan penilaian antarformulasi selanjutnya
dianalisis menggunakan uji ANOVA untuk mengetahui signifikansi perbedaannya,
dengan hasil pengujian disajikan pada Tabel 3.9.

Tabel 3.9 Hasil Analisis Anova Kesukaan Grocchi Chips lkan Bandeng

Anova
Sum of Squares | df Mean Squere | F Sig
Between Groups | 15.105 2 7.552 11.99 | .000
Kesukaa 4
n Within Groups 64.229 102 | .630
Total 79.333 104

Berdasarkan hasil uji ANOVA, dapat dibaca bahwa diperoleh nilai
signifikansi sebesar 0,000 (p < 0,05), sehingga dapat dinyatakan bahwa terdapat
perbedaan nyata pada atribut kesukaan keseluruhan antarperlakuan, sehingga H1
diterima.

Tabel 3.10 Hasil Analisis Duncan Kesukaan Grocchi Chips lkan Bandeng

Duncan Kesukaan
Subset for alpha= 0.05
Formulasi | N 1 2
37% 35 3.1429
23% 35 3.8286
30% 35 4.0286
1.000 294

Berdasarkan hasil uji Duncan pada Tabel 4.13, formulasi penambahan ikan
bandeng 37% berada pada Subset 1 dengan nilai 3,1250, sedangkan formulasi
23% dan 30% berada pada Subset 2 dengan nilai masing-masing 3,8286 dan
4,0286. Formulasi yang berada dalam subset yang sama menunjukkan tidak

JMIA - VOLUME 3, NO. 5, Oktober 2026



Karakteristik Sensori dan Kesukaan Konsumen pada Gnocchi Chips:
Proporsi Kentang-Talas dengan Penambahan Ikan Bandeng

berbeda nyata, sedangkan formulasi pada subset berbeda menunjukkan adanya
perbedaan nyata. Hasil tersebut menunjukkan bahwa formulasi 23% dan 30%
tidak berbeda nyata, tetapi berbeda nyata dengan formulasi 37%, sehingga
penambahan ikan bandeng 37% menghasilkan tingkat penerimaan yang lebih
rendah dibandingkan formulasi lainnya.

Kesukaan keseluruhan gnocchi chips dipengaruhi oleh kombinasi atribut
sensori, yaitu warna, aroma, tekstur, dan rasa. Formulasi penambahan ikan
bandeng 30% memperoleh penerimaan terbaik karena menghasilkan
keseimbangan karakter sensori antara rasa gurih ikan bandeng, cita rasa bahan
umbi, serta tekstur renyah yang masih disukai panelis. Sebaliknya, peningkatan
penambahan ikan bandeng menjadi 37% menyebabkan karakter khas ikan
menjadi lebih dominan dan tekstur produk cenderung lebih padat, sehingga
menurunkan tingkat kesukaan keseluruhan.

Hasil penelitian ini sejalan dengan Mohi et al. (2025) dan Liputo et al. (2025)
yang menunjukkan bahwa penambahan bahan ikan pada produk chips memiliki
batas optimum karena peningkatan jumlah bahan ikan tidak selalu meningkatkan
penerimaan sensori. Dengan demikian, formulasi penambahan ikan bandeng 30%
merupakan formulasi terbaik berdasarkan kesukaan keseluruhan karena mampu
menghasilkan keseimbangan atribut warna, aroma, tekstur, dan rasa.

Penentuan Perlakuan Terbaik
Sampel | Warna | Aroma | Tekstur | Rasa | Kesukaan
23% 4,114 3,485 4,371 3,657 3,828

30% 42 | 3771 | 4028 | 38 4,028
37% | 3,714 | 3,114 | 3914 | 2914 | 3,1429

Penentuan formulasi terbaik dilakukan berdasarkan hasil pengujian
karakteristik sensori yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan
keseluruhan dengan mempertimbangkan hasil uji lanjut Duncan. Formulasi
penambahan ikan bandeng 30% dipilih sebagai formulasi terbaik karena
menghasilkan keseimbangan karakteristik sensori paling optimal, yaitu warna
dengan nilai tertinggi, aroma umbi dan ikan bandeng yang kuat serta seimbang,
tekstur renyah agak keras, serta rasa gurih dengan perpaduan rasa umbi dan ikan
bandeng yang seimbang. Berdasarkan hasil analisis sensori dan statistik, formulasi
penambahan ikan bandeng 30% ditetapkan sebagai formulasi terbaik.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa gnocchi chips berbahan dasar
kentang-talas dengan penambahan ikan bandeng merupakan produk pangan alternatif
yang memiliki potensi untuk dikembangkan. Seluruh formulasi (23%, 30%, dan 37%)
menghasilkan produk dengan karakteristik warna cokelat tua keemasan dan tekstur
renyah agak keras. Formulasi dengan penambahan ikan bandeng 23% dan 30%
memperoleh tingkat kesukaan panelis dalam kategori disukai, sementara formulasi 37%
termasuk kategori cukup disukai. Formulasi terbaik diperoleh pada proporsi kentang
20%, talas 80%, dan penambahan ikan bandeng 30% karena menghasilkan keseimbangan
karakteristik sensori terbaik, meliputi warna cokelat tua keemasan, aroma umbi dan ikan
bandeng yang kuat serta seimbang, tekstur renyah agak keras, serta rasa gurih dengan
perpaduan umbi dan ikan bandeng yang seimbang. Ditinjau dari kandungan gizinya,
produk gnocchi chips terbaik mengandung energi total 520,36 Kkal/100g, kadar protein
15,36%, kadar lemak total 30,72%, karbohidrat 45,61%, kadar air 3,87%, dan kadar abu
4,44%. Kandungan protein yang cukup tinggi pada produk ini menunjukkan bahwa
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gnocchi chips dengan penambahan ikan bandeng dapat menjadi alternatif camilan sehat
yang kaya protein dan disukai oleh panelis.
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