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Abstract 
The purpose of this study was to determine the level of preference for galantine from a mixture of catfish 
(Pangasius sp.) and chicken which was assessed from the level of preference for the sensory attributes of 
color, aroma, texture, taste, and overall preference. This study used a completely randomized design (CRD). 
Part of the substitution of raw materials for animal protein sources in this study was catfish fillet with 3 
levels, namely 604 (100% catfish fillet: 0% chicken fillet), 581 (50% catfish fillet: 50% chicken fillet), and 
738. (0% fillet of catfish: 100% chicken fillet) which was then tested for preference for color, aroma, taste, 
texture, and overall preference. The use of catfish as a substitute for chicken meat in galantin products has 
a significant difference in the average level of preference for color, aroma, taste, and overall but not 
significantly different in the average level of preference for texture. 
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Abstrak 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui tingkat kesukaan pada galantin dari campuran ikan patin 
(Pangasius sp.) dan ayam yang dinilai dari tingkat kesukaan pada atribut sensoris warna, aroma, tekstur, 
rasa, dan kesukaan keseluruhan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). 
Penggantian sebagian bahan baku sumber protein hewani dalam penelitian ini adalah fillet ikan patin 
sebanyak 3 taraf yaitu 604 (ikan patin fillet 100% : daging ayam fillet 0%), 581 (ikan patin fillet 50% : 
daging ayam fillet 50%), dan 738 (ikan patin fillet 0% : daging ayam fillet 100%) yang selanjutnya 
dilakukan pengujian kesukaan untuk menilai kesukaan warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan 
keseluruhan. Penggunaan ikan patin sebagai substitusi daging ayam pada produk galantin mempengaruhi 
perbedaan yang signifikan pada rata-rata tingkat kesukaan warna, aroma, rasa, dan keseluruhan tetapi tidak 
berbeda nyata pada rata-rata tingkat kesukaan tekstur. 
 
Kata kunci: adonan, hewani, lauk, pencampuran  

 
 

PENDAHULUAN 

Indonesia yang sebagian besar (70%) wilayahnya 
berupa lautan menjadikan Indonesia merupakan 
negara maritim dengan wilayah perairan yang lebih 
luas dari daratan (Andriani, 2018). Besarnya wilayah 
perairan laut Indonesia didiami oleh banyak spesies 
perairan seperti ikan sebanyak 8.500 spesies, 555 
spesies rumput laut, dan sebanyak 950 spesies biota 
terumbu karang. Indonesia juga memiliki beberapa 
spesies ikan yang mendiami wilayah air tawar, di 
samping spesies ikan air asin. Keanekaragaman 
spesies ikan air tawar Indonesia termasuk dalam 
urutan ketiga terkaya di dunia dengan jumlah sekitar 
1.300 spesies. Ikan patin merupakan salah satu 
spesies ikan air tawar di perairan Indonesia yang 
banyak dikonsumsi olah masyarakat Indonesia. Patin 
yang termasuk dalam kelompok catfish memiliki 

ukuran besar. Menurut Roberts dan Vidthayanon 
(1991) dalam Handoyo dkk (2020), sebanyak 19 
spesies kelompok Pangasius tersebar di beberapa 
belahan dunia mulai dari daratan India, Indocina, 
Burma, Malaysia, dan Indonesia. Wilayah persebaran 
ikan tersebut di Indonesia meliputi Sumatera, Jawa 
dan Kalimantan. 
Ikan patin sebanyak 100 gram memiliki berbagai 
kandungan gizi dengan sumbangan energi sebesar 
132 kal untuk memenuhi kebutuhan konsumsi harian 
seperti air (74,4 gram), protein (17,0 gram), lemak 
(6,6 gram), karbohidrat (1,1 gram), abu (0,9 gram), 
dan berbagai mineral serta vitamin lainnya (Anonim, 
2022). Beberapa manfaat dari ikan patin yaitu 
sebagai sumber protein hewani, sebagai sumber 
nutrisi, dapat meningkatkan daya tahan tubuh, 
membantu dalam pembentukan tulang dan otot, dan 
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masih banyak manfaat lainnya. Karena manfaatnya 
ini, ikan patin banyak dimanfaatkan untuk 
dikonsumsi masyarakat.  
Seluruh bagian dari ikan patin bisa dimanfaatkan dan 
diolah, mulai dari daging hingga produk samping 
ikan (tulang dan bagian tidak termakan lainnya), 
yaitu ikan salai patin (Ramli, 2009), kerupuk ikan 
patin (Sofia, 2011), fillet ikan patin (Yuliana dkk, 
2017), bakso ikan patin (Hasiani, 2018), ikan patin 
asin kering (Ariyani dkk, 2015), kamaboko ikan patin 
(Hidayat dkk, 2014), kaki naga ikan patin (Sirtin dkk, 
2017), serta pemanfaatan produk samping menjadi 
minyak ikan patin (Hastarini dkk, 2012), biskuit dan 
bihun dengan penambahan tepung tulang ikan patin 
(Asni, 2004)(Nur dkk, 2018). Berdasarkan 
banyaknya variasi makanan yang berasal dari ikan 
patin, referensi acuan pengembangan patin menjadi 
galantin masih terbatas. Galantin yang merupakan 
olahan dari Prancis termasuk dalam hidangan 
utama/main course yang biasanya disajikan dalam 
keadaan dingin, dengan tambahan siraman saus di 
atasnya. Bahan dasar pembuatan galantin berbasis 
dari daging-dagingan seperti daging sapi, ayam, 
bebek, ikan, dan lain-lain. Untuk membuatnya, 
daging yang digunakan adalah daging digiling, 
dicincang ataupun daging yang telah dihaluskan dan 
dicampur dengan beberapa bahan dan bumbu lain 
seperti telur, tepung, garam, pala, lada, dan lain-lain. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui tingkat 
kesukaan pada galantin dari campuran ikan patin dan 
ayam yang dinilai dari tingkat kesukaan pada atribut 
sensoris warna, aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan 
keseluruhan. 

 
METODE 

Bahan 
Bahan yang digunakan untuk membuat galantin 
adalah ikan patin fillet dan daging ayam fillet. Bahan 
pembantu lainnya untuk pembuatan galantin berupa 
tepung panir, tepung bumbu serbaguna, tepung 
maizena, bawang bombay, bawang putih, telur ayam, 
garam, lada, dan pala. 
 
Tahapan Penelitian 
Pembuatan Galantin (Swastawati dkk, 2018 dan 
Alfata dkk, 2020 – yang dimodifikasi) 
Daging ikan patin dan ayam yang telah dipisahkan 
dari kepala, duri, isi perut dan kulit kemudian 
ditimbang dan dibagi menjadi 3 variasi, yaitu variasi 
ikan (250 gram), variasi ayam (250 gram), dan variasi 
campuran (ikan patin 125 gram dan ayam 125 gram). 
Masing- masing variasi dihaluskan dan dibuat 
adonan dengan ditambah garam, tepung bumbu 
serbaguna, tepung panir, tepung maizena, telur ayam, 
bawang  ombay, bawang putih, pala, lada dan garam 

sesuai dengan formulasi. Adonan dibentuk silinder 
lalu dibungkus dengan daun pisang dan dikukus 
selama 40 menit. Kemudian galantin yang sudah 
matang didinginkan dan disimpan di lemari atau 
ditempat yang bersuhu ruang selama semalaman. 
Kemudian akan dilakukan analisis kesukaan pada 
keesokan harinya.  
 
Penilaian Kesukaan 
Pengujian sensoris dilakukan dengan uji kesukaan 
untuk menilai kesukaan warna, aroma, rasa, tekstur, 
dan kesukaan keseluruhan pada produk galantin yang 
dikembangkan. Pengujian menggunakan panelis 
tidak terlatih sebanyak 20 orang. Dalam uji ini, 
panelis diminta penilaian kesukaan produk terhadap 
warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan dengan 
skala yang digunakan adalah 1= sangat tidak suka, 2= 
tidak suka, 3= agak suka, 4= suka, 5= sangat suka.  
 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL). Penggantian sebagian bahan baku 
sumber protein hewani dalam penelitian ini adalah 
fillet ikan patin sebanyak 3 taraf yaitu 604 (ikan patin 
fillet 100% : daging ayam fillet 0%), 581 (ikan patin 
fillet 50% : daging ayam fillet 50%), dan 738 (ikan 
patin fillet 0% : daging ayam fillet 100%) (Tabel 1). 
Formulasi dalam rancangan ini ditetapkan 
berdasarkan penelitian pendahuluan. 
 

Tabel 1. Komposisi Variasi Bahan Galantin Ikan 
Patin 

BAHAN 
JUMLAH 

Kode 
604 

Kode 
581 

Kode 
738 

Ikan patin fillet (g) 250 125 0 
Ayam fillet (g) 0 125 250 
Telur ayam (butir) 1 1 1 
Tepung panir (g) 75 75 75 
Tepung bumbu 
serbaguna (g) 50 50 50 
Tepung maizena (g) 25 25 25 
Bawang putih 
(siung) 4 4 4 
Bawang Bombay 
(butir) 0,5 0,5 0,5 
Garam (sdt) 1,5 1,5 1,5 
Pala (sdt) 0,5 0,5 0,5 
Lada (sdt) 0,5 0,5 0,5 

 
Analisis Data 
Analisis data dalam penelitian ini diperoleh dari hasil 
penilaian organoleptik tingkat kesukaan panelis 
terhadap komposisi ikan patin dan ayam pada produk 
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galantin. Data dianalisis dengan menggunakan sidik 
ragam (Analysis of Varian), hasil penilaian 
organoleptik yang berpengaruh nyata dilanjutkan 
dengan uji metode Fisher's LSD (Least Significant 
Difference) pada taraf kepercayaan 95% (α=0,05). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Uji Organoleptik 
Penelitian pengembangan galantin ini menggunakan 
skala likert untuk meilai tingkat kesukaan panelis 

dari nilai 1 hingga 5 yaitu 1= sangat tidak suka, 2 = 
tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, dan 5 = sangat 
suka. Galantin dari 100% ikan patin (B = 604) 
memiliki nilai kesukaan terbanyak pada nilai 4 (suka) 
yang sama dengan galantin dari 100% (A = 738) 
ayam untuk tingkat kesukaan atribut warna dan 
keseluruhan, sedangkan atribut tekstur memiliki nilai 
yang lebih tinggi dibandingkan galantin dari 100% 
ayam (Gambar 1). 
 

 
Gambar 1. Nilai yang Sering Muncul pada Kuisioner Kesukaan Galantin 

 
Rekapitulasi analisis ragam pengaruh komposisi atau 
perbandingan jumlah ikan patin dan ayam terhadap 
tingkat kesukaan organoleptik atribut warna, aroma, 
rasa, dan keseluruhan menunjukkan adanya 
perbedaan yang signifikan pada taraf kepercayaan 
95% maupun 99%. Namun, tingkat kesukaan pada 
atribut tekstur tidak menunjukkan adanya perbedaan 
yang ditunjukkan dari nilai p pada atribut tekstur 
yang lebih dari 0.05 (p-value > 0.05) (Tabel 2).  
Pengujian lanjutan dari analisis sidik ragam (Analysis 
of Varian) menunjukkan perbedaan perbandingan 
ikan patin dan daging ayam menghasilkan tingkat 
kesukaan pada atribut warna, aroma, tekstur, rasa, 
dan keseluruhan (Tabel 3).  
 
Warna  

Warna merupakan salah satu faktor penting dalam 
suatu produk pangan karena dapat menambah daya 
tarik konsumen dan dapat menentukan tingkat 
kesukaan atau penerimaan konsumen dalam memilih 
suatu produk. Hasil analisis uji sensoris 
menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan warna 
galantin dengan campuran ikan dan ayam (581) 
berbeda nyata dan lebih rendah dibandingkan 
galantin dari 100% ayam (738) maupun 100% ikan 
patin (604). Rata-rata tingkat kesukaan warna 
galantin 100% ayam maupun 100% ikan patin tidak 
berbeda nyata. Hal ini menunjukkan, galantin 100% 
ikan patin bisa menggantikan galantin 100% ayam 
berdasarkan atribut warna. Penambahan daging yang 
berbeda berpengaruh terhadap warna pada galantin 
yang sejalan dengan penelitian Poliyama, dkk (2018). 
 

 
Tabel 2. Hasil Analisis Sidik Ragam (Analysis of Varian) 

Atribut Organoleptik Taraf Kepercayaan 95% Taraf Kepercayaan 99% 
F F crit P-value F F crit P-value 

Warna 15,0657 3,2448 0,0000 15,0657 5,2112 0,0000 
Aroma 5,8485 3,2448 0,0061 5,8485 5,2112 0,0061 
Tekstur 0,3307 3,2448 0,7205 0,3307 5,2112 0,7205 

Rasa 3,5589 3,2448 0,0383 3,5589 5,2112 0,0383 
Keseluruhan 5,8241 3,2448 0,0062 5,8241 5,2112 0,0062 

Tabel 3. Rata-Rata Nilai Kesukaan pada Produk Galantin 
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Atribut 
Organoleptik 

738 (ikan patin fillet 0% : 
daging ayam fillet 100%) 

604 (ikan patin fillet 100% : 
daging ayam fillet 0%) 

581 (ikan patin fillet 50% : 
daging ayam fillet 50%) 

Warna 3,950 ± 0,826b 3,850 ± 0,875b 2,650 ± 0,875a 
Aroma 3,350 ± 0,875a 3,700 ± 0,865ab 2,900 ± 1,021a 
Tekstur 3,400 ± 0,940a 3,600 ± 0,883a 3,450 ± 0,945a 

Rasa 3,600 ± 1,095b 3,550 ± 0,945b 2,900 ± 0,968a 
Keseluruhan 3,750 ± 1,020b 3,800 ± 0,894b 3,100 ± 0,718a 

 * Notifikasi huruf yang berbeda dalam satu atribut menunjukkan adanya perbedaan nilai rata-rata 
 

Aroma 
Aroma merupakan faktor penting selanjutnya yang 
dapat dinilai secara langsung oleh panelis. Aroma 
yang sedap pada suatu makanan dapat menimbulkan 
keinginan untuk mengkonsumsi makanan tersebut. 
Hasil analisis uji sensoris menunjukkan rata-rata 
tingkat kesukaan aroma galantin dengan campuran 
ikan dan ayam (581) berbeda nyata dan lebih rendah 
dibandingkan galantin dari 100% ikan patin (604). 
Rata-rata tingkat kesukaan aroma galantin 100% 
ayam (738) maupun campuran ikan dan ayam (581) 
tidak berbeda nyata dengan rata-rata tingkat 
kesukaan aroma galantin 100% ikan patin. Menurut 
Govindan (1985) dalam Fellow (1988) bau amis 
merupakan bau khas  dari  ikan  yang  disebabkan  
oleh komponen  nitrogen, trimetil amin oksida 
(TMAO), guanidin dan turunan imidazol. Senyawa 
lain  yang  berperan  dalam  bau ikan  adalah  senyawa  
belerang  atsiri,  hidrogen  sulfida, metil  merkaptan  
dimetil  sulfida, ribose, glukosa, dan glukosa 6 fosfat. 
Hal ini sejalan dengan penelitian Suseno (2004). 

 
Tekstur 
Tekstur merupakan faktor penting dalam sebuah 
makanan, karena akan sangat mempengaruhi cita 
rasa dari makanan tersebut. Orang tidak akan 
mengkonsumsi makanan yang cenderung keras 
seperti alot ataupun makanan yang terlalu lembek. 
Berdasarkan pengujian kesukaan, panelis 
memberikan penilaian kesukaan yang tidak berbeda 
nyata diantara ketiga formulasi galantin. Hal ini 
menunjukkan penggunaan ikan patin sebesar 50% 
maupun 100% menghasilkan tekstur galantin yang 
sama-sama disukai seperti tekstur galantin ayam. 
Penggunaan daging yang berbeda akan memberikan 
tekstur yang berbeda pada hasil akhir galantin. 
Keempukan  galantin menurun bila daging yang 
digunakan bertambah, faktor lain dari bahan 
tambahan yang digunakan juga dapat mempengaruhi 
tekstur di mana hal ini sejalan dengan penelitian 
Agustini dkk (2016). 
Penelitian yang dilakukan oleh Norhayani dkk (2017) 
menunjukkan produk rolade ikan patin dengan 
variasi tapioka dan terigu yang berbeda 
menghasilkan tingkat kesukaan galantin yang tidak 
berbeda nyata yang ditunjukkan dari nilai kesukaan 
antara 6-7,5 dari nilai maksimal 9 (suka) untuk 

atribut rasa, aroma, warna, dan tekstur. Penelitian 
lain juga menunjukkan tidak ada perbedaan yang 
signifikan pada produk acuan maupun produk 
pengembangan rolade belut dan tingkat penerimaan 
masyakarat terhadap warna, rasa, aroma maupun 
tekstur (Masitoh dan Chayati, 2020)  

 
Rasa 
Rasa merupakan salah satu  faktor penting dalam 
sebuah produk makanan. Karena akan menentukan  
penerimaan suatu produk, dan juga berkaitan erat 
dengan selera konsumen. Hasil analisis uji sensoris 
menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan rasa galantin 
dengan campuran ikan dan ayam (581) berbeda nyata 
dan lebih rendah dibandingkan galantin dari 100% 
ayam (738) maupun 100% ikan patin (604). Rata-rata 
tingkat kesukaan rasa galantin 100% ayam maupun 
100% ikan patin tidak berbeda nyata. Hal ini 
menunjukkan, galantin 100% ikan patin bisa 
menggantikan galantin 100% ayam berdasarkan 
atribut rasa. Penggunaan daging yang berbeda akan 
mempengaruhi tingkat kesukaan rasa yang berbeda 
pada hasil akhir galantin. Rasa  suatu  bahan  pangan  
berasal  dari  bahan-bahan  itu  sendiri  dan ketika 
diolah maka rasanya akan dipengaruhi oleh bahan-
bahan yang ditambahkan dalam proses pengolahan 
tersebut. 

 
Kesukaan Keseluruhan 
Hasil analisis uji sensoris menunjukkan rata-rata 
tingkat kesukaan secara keseluruhan pada galantin 
dengan campuran ikan dan ayam (581) berbeda nyata 
dan lebih rendah dibandingkan galantin dari 100% 
ayam (738) maupun 100% ikan patin (604). Rata-rata 
tingkat kesukaan secara keseluruhan galantin 100% 
ayam maupun 100% ikan patin tidak berbeda nyata. 
Hal ini menunjukkan, galantin 100% ikan patin bisa 
menggantikan galantin 100% ayam berdasarkan 
kesukaan panelis secara keseluruhan. 

 

KESIMPULAN 

Penggunaan ikan patin sebagai substitusi daging 
ayam pada produk galantin mempengaruhi 
perbedaan yang signifikan pada rata-rata tingkat 
kesukaan warna, aroma, rasa, dan keseluruhan tetapi 
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tidak berbeda nyata pada rata-rata tingkat kesukaan 
tekstur.  
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