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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

 Latar Belakang 

Saat ini tingkat pengonsumsian ikan di Indonesia telah mengalami 

peningkatan setiap tahunnya. Hal ini dapat diketahui berdasarkan angka pencapaian 

konsumsi ikan pada tahun 2015 mencapai 41,11kg/kapita/tahun melebihi target 

yang telah ditentukan yaitu sebesar 40,90 kg/kapita/tahun (100,51%) dan tahun 

2016 mencapai 43,88 kg/kapita/tahun (Ditjen PDSPKP,2016). Saat ini target 

pemerintah  pada tahun 2015-2019 diharapkan rata-rata konsumsi ikan per kapita 

nasional akan meningkat sebesar 7,44% per tahun, yakni dari 40,90 kg/kapita di 

tahun 2015 menjadi 54,49 kg/kapita di tahun 2019 (Ditjen PBKKP,2016). Salah 

satu upaya yang dapat dilakukan agar target peningkatan konsumsi ikan tercapai 

adalah dengan mengolah hasil perikanan menjadi produk yang memiliki nilai 

tambah. Pengolahan hasil perikanan ini diharapkan mampu meningkatkan 

kegemaran masyarakat dalam mengonsumsi ikan mengingat kandungan gizi ikan 

yang dapat bermanfaat bagi kesehatan. 

Ikan merupakan sumber protein hewani yang baik dan rendah kolestrol 

sehingga membuat ikan sebagai bahan makanan yang sehat dan aman untuk 

dikonsumsi. Konsumsi ikan dapat bermanfaat untuk mencegah penyakit 
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ateriosklerosis karena ikan mengandung asam lemak tak jenuh omega-3 dan taurin 

dalam jumlah tinggi (Agustini dkk,2006). Selain itu ikan dikenal sebagai sumber 

vitamin A yang utama disamping vitamin-vitamin lainnya, serta mengandung 

berbagai macam mineral yang diperlukan oleh tubuh manusia. Oleh karena itu, ikan 

sangat diharapkan menjadi sumber zat gizi (protein,lemak,vitamin,mineral) untuk 

meningkatkan status gizi dan kesehatan masyarakat (Anjarsari,2010). Saat ini 

sektor perikanan budidaya memberi kontribusi peningkatan terbesar yakni 50,55% 

(KKP,2011). Ikan patin termasuk salah satu dari 10 komoditas utama perikanan 

budidaya di Indonesia. Hal ini dapat terlihat dari jumlah produksi yang selalu 

meningkat setiap tahunnya dengan peningkatan rata-rata dari tahun 2010-2015 

sebesar 31,63% (Ditjen Perikanan Budidaya,2015).  

Ikan patin merupakan salah satu komoditas hasil perikanan yang memiliki 

pangsa pasar yang sangat besar, baik pasar di dalam negeri maupun luar negeri. Hal 

ini disebabkan oleh rasanya yang gurih,warna daging yang putih, juga harga ikan 

patin yang tergolong murah (Suryaningrum dkk,2012). Ikan patin termasuk 

golongan ikan lele (catfish). Jenis- jenis ikan patin termasuk ikan lokal (Pangasius 

sp) (Susanto dan Amri,2000). Ikan patin mengandung kadar protein yang cukup 

tinggi dan mengandung semua asam amino esensial serta mengandung lisin dan 

arginin yang lebih tinggi dibandingkan dengan protein susu dan daging 

(Suryaningrum et al,2010). Namun saat ini produk olahan berbahan baku ikan patin 

masih rendah,mengingat jumlah produksi budidaya ikan patin yang selalu 

meningkat setiap tahunnya. Oleh karena itu masih diperlukan adanya 

pengembangan produk olahan berbahan baku ikan patin.  
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Satsuma Age merupakan salah satu produk diversifikasi dari olahan ikan. 

Produk ini merupakan salah satu bentuk produk olahan ikan berbasis surimi, 

berbentuk gel, bersifat kenyal, dan elastis (Prasetyawan dkk,2014). Menurut Suzuki 

(1981) dalam Nugrahaningrum (2012) menyatakan bahwa satsuma age atau 

kamaboko age atau juga dikenal fried fish cake adalah makanan tradisional jepang 

yang terbuat dari surimi (salah satu bentuk produk olahan setengah jadi yang 

diproses dari lumatan daging ikan yang telah mengalami proses pencucian 

berulang-ulang, pengepresan, dan penambahan bahan tambahan) yang ditambah 

sebagai bumbu dan bahan lain seperti tepung. Selanjutnya dibentuk bola, 

lempengan,atau batang dan digoreng dalam minyak pada suhu 1700 C-1800C 

selama ±5 menit. 

 Untuk menghasilkan satsuma age kualitas baik, perlu ditambahkan bahan 

pengisi. Bahan pengisi yang digunakan pada umumnya adalah tepung yang 

mempunyai kandungan protein yang relatif lebih rendah dibandingkan dengan 

bahan pengikat, tetapi kandungan pati yang tinggi. Tujuan penambahan bahan 

pengisi adalah untuk meningkatkan daya ikat produk daging, meningkatkan flavor, 

mengurangi pengerutan selama pemasakan, meningkatkan karakteristik irisan 

produk,meningkatkan elastisitas produk, dan mengurangi biaya formulasi 

(Anjarsari,2010). Bahan pengisi yang digunakan adalah tepung sagu.  

Sagu merupakan salah satu sumber pangan tradisional potensial yang dapat 

dikembangkan dalam diversifikasi pangan mendukung ketahanan pangan lokal dan 

nasional. Potensi sagu Indonesia sangat besar mencakup sekitar 60% luas sagu 

dunia. Luas areal sagu Indonesia diperkirakan mencapai 1,2 juta ha dengan 
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produksi berkisar 8,4-13,6 juta ton per tahun. Produktivitas pati dapat mencapai 25 

ton/ha/tahun dan tertinggi diantara tanaman penghasil pati lainnya (Bantacut,2011). 

Bahan pangan tradisional ini memiliki nilai gizi tidak kalah dengan sumber pangan 

lainnya seperti beras, ubi kayu, jagung, dan kentang. Tepung sagu dan produk 

olahannya dapat dikelompokkan sebagai pangan fungsional karena memiliki 

kandungan karbohidrat (84,7%) yang cukup tinggi serta mengandung indeks 

glikemik rendah (Janes dan Arivin, 2011). Pati sagu mengandung amilosa 27% dan 

amilopektin 73 % (Cecil,1982 dalam Amalia,2002). Namun, pengonsumsian pati 

sagu di Indonesia masih tergolong rendah. Konsumsi pati sagu di Indonesia  hanya 

sekitar 210.000 ton atau baru 4-5% dari potensi produksi (Bantacut,2011). Oleh 

karena itu, salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan 

pegonsumsian sagu adalah  melakukan diversifikasi produk olahan berbahan baku 

sagu. 

Selain ikan, hasil perikanan lainnya yang sering dikonsumsi oleh 

masyarakat adalah cumi-cumi. Cumi-cumi merupakan hasil perikanan penting di 

dunia. Di Indonesia kelompok hewan cumi ini mempunyai urutan ketiga produksi 

di dalam dunia perikanan setelah ikan dan udang (Rudiana dan Delianis,2004). 

Bagian cumi-cumi yang sering dimanfaatkan adalah bagian daging,namun pada 

pengolahan cumi-cumi bagian  tinta cumi-cumi tidak diolah.  Hingga saat ini masih 

banyak masyarakat yang beranggapan bahwa tinta cumi-cumi tidak memiliki 

manfaat sehingga tinta cumi-cumi sering dibuang dan menjadi limbah. Padahal tinta 

cumi-cumi memiliki manfaat dan khasiat. Di Jepang, tinta cumi-cumi digunakan 

sebagai bahan peningkat cita rasa, selain itu cumi-cumi juga memiliki khasiat untuk 
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kesehatan (Sasaki et al.,1997).Tinta cumi-cumi juga dapat digunakan sebagai 

pewarna alami pada makanan. Namun, jika dilihat dari segi aroma, tinta cumi-cumi 

memiliki aroma yang amis sehingga diperlukan penambahan bahan lain untuk 

mengurangi bau amis tersebut. Penambahan daun jeruk purut, daun salam, dan 

lengkuas  mampu menetralisir bau amis dari tinta cumi-cumi. 

Daun jeruk purut (Citrus hystrix DC), daun salam, dan lengkuas merupakan 

tanaman yang umum digunakan sebagai flavor alami pada berbagai produk 

makanan dan minuman di Indonesia serta negara-negara asia lainnya. Tanaman-

tanaman ini mampu menetralisir bau amis dari tinta cumi-cumi karena memiliki 

kandungan minyak atsiri. Daun jeruk purut mengandung minyak atsiri sebesar 1-

1,5% v/b (Dalimartha,2006). Daun salam mengandung zat-zat kimia, seperti 

minyak atsiri yang terdiri dari sitral, eugenol, tanin, dan flavonoida 

(Wijayakusumah dkk, 1996). Lengkuas banyak mengandung minyak atsiri yang 

terdiri dari kamfen, sineol, metil sinamat, galangal, galangin, dan alpinen (Winarto 

dan Karyasari,2003). 

Mengingat upaya untuk meningkatkan pengonsumsian ikan dan sagu di 

Indonesia, sehingga mendorong penulis untuk melakukan diversifikasi produk 

olahan ikan yang berbahan dasar ikan patin dengan menggunakan tepung sagu dan 

penambahan tinta cumi-cumi yang diberi daun jeruk purut, daun salam, dan 

lengkuas dengan konsentrasi yang berbeda. Penggunaan daun jeruk purut, daun 

salam, dan lengkuas pada tinta cumi-cumi dilakukan dengan tujuan untuk 

menetralisir bau amis dari tinta cumi-cumi agar produk yang dihasilkan baik. 
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Sedangkan penambahan tinta cumi-cumi pada satsuma age bertujuan untuk 

memanfaatkan limbah cumi-cumi dan sebagai  pewarna alami hitam pada produk.  

 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian di atas, masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah sebagai berikut : 

a. Bagaimana pengaruh konsentrasi tinta cumi-cumi terhadap karakteristik 

satsuma age ikan patin? 

b. Bagaimana pengaruh konsentrasi tepung sagu terhadap karakteristik 

satsuma age ikan patin? 

c. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi tinta cumi-cumi dan 

konsentrasi tepung sagu terhadap karakteristik satsuma age ikan patin? 

 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari  penelitian ini adalah untuk melakukan diversifikasi produk 

olahan ikan dengan memanfaatkan tinta cumi-cumi sebagai pewarna alami dan 

tepung sagu sebagai bahan pengisi pada satsuma age ikan patin sehingga 

menghasilkan produk yang berbeda dengan produk satsuma age sebelumnya. 

Tujuan dari  penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

tinta cumi-cumi terhadap karakteristik satsuma age ikan patin, mengetahui 

pengaruh konsentrasi tepung sagu terhadap karakteristik satsuma age ikan patin dan 

untuk mengetahui pengaruh interaksi konsentrasi tinta cumi-cumi dan tepung sagu 

terhadap karakteristik satsuma age ikan patin. 
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 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah untuk meningkatkan pemanfaatan tinta cumi-

cumi dan meningkatkan pengonsumsian tepung sagu, memberikan informasi secara 

ilmiah kepada masyarakat mengenai manfaat tinta cumi-cumi dan tepung sagu  

pada makanan serta meningkatkan penganekaragaman produk olahan ikan patin. 

 Kerangka Pemikiran 

Satsuma age atau kamaboko age atau juga dikenal fried fish cake adalah 

makanan tradisional jepang yang terbuat dari surimi (salah satu bentuk produk 

olahan setengah jadi yang diproses dari lumatan daging ikan yang telah mengalami 

proses pencucian berulang-ulang, pengepresan, dan penambahan bahan tambahan) 

yang ditambah sebagai bumbu dan bahan lain seperti tepung. Selanjutnya dibentuk 

bola, lempengan,atau batang dan digoreng dalam minyak pada suhu 1700 C-1800C 

selama ±5 menit (Suzuki,1981 dalam Nugrahaningrum,2012). 

Hampir semua jenis ikan dapat digunakan sebagai bahan mentah untuk 

pembuatan produk gel  tetapi untuk menghasilkan produk yang bermutu baik 

disarankan untuk menggunakan jenis ikan yang mengandung myosin cukup tinggi 

karena akan membentuk gel yang baik. Jenis ikan air tawar yang dapat digunakan 

sebagai bahan mentah untuk pembuatan produk gel adalah nila,mujair,dan patin. 

Bahan mentah yang digunakan adalah daging ikan lumat atau surimi (Ma’ruf 

dkk,2015). 

Menurut Tanaka (2001) surimi diproses dari lumatan daging ikan yang telah 

mengalami proses pencucian (leaching) secara berulang-ulang, 

pengepresan,penambahan bahan tambahan (food additive), pengepakan,dan 
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pembekuan. Proses pencucian merupakan tahapan kritis pada pembuatan surimi. 

Jumlah siklus dan volume pencucian bervariasi terhadap jenis ikan, kesegaran 

ikan,tipe alat pencuci dan kualitas surimi yang diinginkan (Hossain et al,2004). 

Pada umumnya pencucian surimi dilakukan sebanyak 3-4 kali selama 10 menit 

untuk setiap kali pencucian dengan perbandingan air dan ikan 4:1 (Hall dan 

Ahmad,1992). Air yang digunakan mempunyai suhu rendah (50C-100C). Biasanya 

air pencuci terakhir mengandung garam (NaCl) sebanyak 0,01-0,3% yang berfungsi 

untuk memudahkan pembuangan air dari daging ikan (Anjarsari,2010). 

Menurut hasil penelitian Suryanti,dkk (2010) pada penelitian mengenai 

pengaruh pencucian daging lumat ikan patin siam terhadap karakteristik dendeng 

yang dihasilkan menunjukkan bahwa semakin banyak perlakuan pencucian 

menyebabkan kandungan protein dan karbohidrat semakin kecil dan sifat tekstur 

(kekuatan tarik dan elongasi) semakin besar. Frekuensi pencucian sebanyak tiga 

kali memberikan karakteristik mutu yang terbaik. 

Karthikeyan et al. (2006) surimi ikan threadfin bream yang dicuci 3 kali 

menurunkan kadar proteinnya hingga 32% dari kadar awal. Penurunan kadar 

protein ini kemungkinan disebabkan hilangnya protein larut air selama pencucian 

dan meningkatnya kadar air pada produk akhir (Ismail et al,2010). Pencucian 

mampu menurunkan kadar lemak surimi dari 7,19% menjadi 4,42% dan kadar 

lemak kamaboko dari 7,19% menjadi 3,39% pada frekuensi pencucian 3 kali 

(Wijayanti dkk,2012). Hasil penelitian Hossain et al.(2004) menunjukkan daging 

lumat yang telah dicuci (surimi) menurun kadar lemaknya dari 3,1% menjadi 0,63% 

pada ikan mas dan 6,8% menjadi 0,59% pada ikan patin. 
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Proses pencucian bertujuan untuk menghilangkan protein sarkoplasma, 

darah, lemak, dan kandungan nitrogen lainnya dari daging ikan sehingga dihasilkan 

surimi tanpa bau,rasa,dan warna serta memiliki kekuatan gel yang baik 

(Mahawanich,2008). 

Untuk memperkuat elastisitas gel biasanya ditambahkan sejumlah pati. 

Penambahan pati pada kamaboko yaitu 5%-20%. Pati yang ditambahkan tersebut 

memberikan pengaruh bila terlewati suhu spesifik selama pemanasan, dimana 

granula pati mengalami gelatinisasi (Anjarsari,2010). 

Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh Nugrahaningrum(2008) 

menyebutkan bahwa penambahan tepung tapioka, tepung sagu, dan tepung garut 

masing-masing 10% pada satsuma age kurisi menunjukkan nilai uji lipat tertinggi 

pada perlakuan tepung tapioka (4,30), tepung sagu (4,26), dan tepung garut (3,66). 

Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh Arumsari (2014)  menyebutkan 

bahwa pasta ikan patin dengan penambahan tepung kentang 5% merupakan produk 

yang terbaik dengan kriteria mutu kekuatan gel (2558,443 cm); nilai uji lipat 4,87 

(A); uji gigit 8,03;uji derajat putih 65,8; uji hedonik 7,28;kadar air 70,42%;kadar 

protein 19,03%. 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Amalia (2002) 

menyebutkan bahwa penambahan tepung sagu (10%) dengan pencucian 2 kali pada 

kamaboko dari ikan nila merah mampu memberikan nilai kekuatan gel terbaik yaitu 

0,14kg/mm, kekenyalan tertinggi yaitu 96,43%,dan nilai mutu uji lipat yang tinggi 

pada produk gel kamaboko dari ikan nila merah dibandingkan penambahan tepung 

beras 10%. 
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Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Ansharulla, et al (2017) 

menyebutkan bahwa komposisi formula surimi ikan gabus dan tepung sagu pada 

perlakuan S2T3 (daging ikan gabus 95%,tepung sagu 5%,yang disimpan pada suhu 

50C) memberikan nilai kesukaan terbaik dari panelis pada karakteristik 

warna,aroma,tekstur,dan rasa. 

Menurut Agusandi,dkk (2013) pada penelitian mengenai pengaruh 

penambahan tinta cumi-cumi (Loligo sp) terhadap kualitas nutrisi dan penerimaan 

sensoris mie basah dengan perlakuan penambahan tinta cumi-cumi yang terdiri dari 

5 taraf yaitu 0%;0,5%;1%;1,5%;dan 2% menunjukkan bahwa penambahan tinta 

cumi-cumi 1,5% merupakan perlakuan terbaik berdasarkan dari uji hedonik 

(kesukaan) mie basah, dengan hasil analisis yaitu elongasi 72,67%;warna lightness 

35,05;chroma 1,07; hue 127,67; kadar protein 7,107%; kadar karbohidrat 

14,85%;kadar air 52,57%; kadar abu 0,34%; rerata organoleptik meliputi warna 

4,25;aroma 4,28;tekstur 4,38; dan rasa 4,73. 

Berdasarkan hasil penelitian Hutasoir,dkk (2015) mengenai kajian 

pemanfaatan limbah tinta cumi-cumi (Loligo sp) sebagai pewarna alami mie basah 

dengan bahan pengikat berbeda terhadap penerimaan konsumen, menunjukkan 

bahwa perlakuan yang terbaik adalah mie basah tepung terigu dengan penambahan 

tinta cumi-cumi 1,5% dan nilai rupa (3,07) dengan kriteria mengkilat; aroma (2,80) 

dengan kriteria mie basah yang dihasilkan tidak tercium aroma tepung terigu khas 

mie basah yang dihasilkan sangat kompak. Berdasarkan parameter proksimat 

dengan nilai kadar air (46,82%); dengan nilai kadar protein (30,11%);dengan nilai 

kadar lemak (1,89%); dengan nilai total koloni bakteri (3,37 x 104). 
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Menurut hasil penelitian Hidayati,dkk (2016) mengenai pengaruh 

penambahan tinta cumi-cumi (Loligo sp) dengan konsentrasi yang berbeda terhadap 

kualitas petis limbah ikan pindang, menghasilkan bahwa penambahan tinta cumi-

cumi yang terbaik dengan konsentrasi sebesar 7% memiliki nilai asam glutamat 

yaitu 9,16%; kadar protein 11,49%; kadar air 72,69%; viskositas 7217,67 cP, dan 

uji warna menggunakan chromameter 36,70. Uji hedonik terbaik pada penambahan 

tinta cumi-cumi dengan konsentrasi 5% dengan perlakuan hedonik tekstur 

warna,bau,rasa masing-masing adalah 4,35;4,93;5,96;5,58. 

Menurut hasil penelitian Susilawati (2011) menunjukkan bahwa mie tinta 

cumi dengan formulasi yang terdiri dari 16 ml tinta cumi, 4 g karaginan, dan 62 ml 

telur ayam merupakan komposisi terbaik sesuai dengan SNI 01-2987-1992 dan 

disukai panelis. Karakteristik mie tinta cumi memiliki presentase kadar air 

sebanyak 28,06%; kadar abu sebanyak 1,17%; kadar protein sebnayak 13,49%; 

kadar lemak sebanyak 1,02%, kadar abu sebanyak 1,17%, kadar protein sebanyak 

13,49%; kadar lemak sebanyak 1,02%; kadar karbohidrat sebanyak 54,94%; skor 

warna sebesar 5,76; skor rasa sebesar 6,78;skor aroma sebesar 6,29; dan skor 

kekenyalan sebesar 6,31. 

Cairan berwarna gelap pada tinta cumi-cumi mengandung butir-butir melanin 

atau pigmen hitam. Melanin alami adalah melanoprotein yang mengandung 10-

15% protein. Melanin ini mengikat protein melalui asam amino yang mengandung 

sulfur, yaitu sistein (Parakkasi,1992). Kandungan sulfur yang cukup tinggi 

menyebabkan tinta cumi-cumi berbau amis ketika mengalami perlakuan pemasakan 
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(Astawan,2008). Oleh karena itu, diperlukan penambahan bahan lain untuk 

mengurangi bau amis pada tinta cumi-cumi. 

Jeruk purut merupakan tumbuhan perdu yang dimanfaatkan terutama buah 

dan daunnya sebagai bumbu penyedap masakan (Munawaroh dan Prima,2010). 

Daun jeruk perut  memiliki kandungan senyawa alkaloid, saponin, polifenol,tanin, 

dan minyak asiri (Hernani dan Raharjo,2005). Daun jeruk purut mengandung tanin 

1,8%, steroid triterpenoid,dan minyak asiri 1-1,5% v/b (Dalimartha,2006). Menurut 

(Sarwono,1994),daun jeruk purut berwarna hijau kekuningan juga memiliki aroma 

segar yang menyenangkan. Aroma ini berasal dari kandungan minyak asiri yang 

terdapat pada daun jeruk purut. Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa 

minyak daun jeruk purut mengandung komponen sitronelal yang cukup tinggi. 

Senyawa lainnya adalah linalool,sitral,sitronelol,nerol,dan geraniol (Yuliani dan 

Suyanti,2012). Daun jeruk purut digunakan sebagai bumbu masak untuk menutupi 

bau amis ikan (Wijaya,2010). 

Daun salam mengandung zat bahan warna, zat samak dan minyak atsiri yang 

bersifat antibakteri. Zat tanin yang terkandung bersifat menciutkan (astringent) 

(Harismah dan Chusniatun,2016). Kandungan kimia yang terdapat dalam daun 

salam diantaranya saponin, flavonoida,alkaloida, polifenol, tanin, dan minyak atsiri  

yang terdiri dari sitrol dan eugenol (Sugati dkk,2000). 

Berdasarkan hasil penelitian Utami,dkk (2017) menyebutkan bahwa tinta 

cumi-cumi terbaik adalah dengan penambahan daun salam konsentrasi 30% mampu 

menetralisir bau amis pada tinta cumi-cumi. 
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Rimpang lengkuas memiliki kandungan kimia seperti metil sinamat (48%), 

sineol (20-30%), eugenol (3-4%), kardinin, hidrat heksahidrokadalen, minyak 

atsiri, seskuiterpen, pinen, kaemferida, galangan, galangol, dan kristal kuning. 

Lengkuas umumnya digunakan tidak sebagai komponen tunggal tetapi bersama 

dengan komponen bumbu dapur lainnya seperti sereh, kencur, kunyit, kayu manis, 

jahe, ketumbar, daun jeruk purut, daun salam (Gardjito,2013). 

 Hipotesis 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat ditarik hipotesis dalam 

penelitian yaitu: 

1. Diduga adanya pengaruh konsentrasi tinta cumi-cumi yang berbeda terhadap 

karakteristik satsuma age ikan patin. 

2. Diduga adanya pengaruh konsentrasi tepung sagu yang berbeda terhadap 

karakteristik satsuma age ikan patin. 

3. Diduga adanya pengaruh interaksi antara konsentrasi tinta cumi-cumi dan 

konsentrasi tepung sagu terhadap karakteristik satsuma age ikan patin. 

 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Penelitian, Program Studi 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan. Jl. Dr. Setiabudi 

No.193, Bandung. Adapun waktu penelitian mulai dari bulan Juni-September 2018.
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