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ABSTRAK 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penambahan bahan karbohidrat 

pada pengolahan ikan asin afkir terhadap kandungan bahan kering, protein kasar 

dan NaCl. Ikan asin afkir diperoleh dari pedagang grosir ikan asin di Kota Padang. 

Proses pembuatan tepung ikan asin afkir dilakukan  melalui empat tahap yaitu 

perebusan, pengepresan, pengeringan dan penggilingan untuk menjadikan tepung 

ikan. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan terdiri dari P1 

(pembuatan tepung ikan tanpa penambahan karbohidrat atau kontrol), P2 

(pembuatan tepung ikan dengan penambahan kentang), P3 (pembuatan tepung 

ikan dengan penambahan singkong). Peubah yang diamati adalah kandungan 

bahan kering (BK), protein kasar (PK) dan NaCl. Hasil analisis statistik 

menunjukkan perlakuan memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05) 

terhadap BK, PK dan NaCl. Penurunan kadar NaCl pada tepung ikan asin afkir 

dapat meningkatkan kandungan BK. Rataan kandungan BK berkisar antara 

87,04%-90,03%, kandungan protein antara 63,81%-64,28% dan NaClnya berkisar 

antara 9,64%-14,89%. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 

penambahan bahan karbohidrat kentang dalam pengolahan ikan asin afkir dapat 

menurunkan kadar NaCl menjadi 9,64% dan meningkatkan kandungan BK 

menjadi 90,03% tetapi menurunkan kandungan PK menjadi 63,81% bila 

dibandingkan dengan penambahan bahan karbohidrat singkong. 
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