
Sektor perikanan memiliki potensi sebagai 

bagian penting dari ketahanan pangan dunia. 

Hal ini dapat dilihat dari banyaknya ekspor 

komoditas ikan dari negara berkembang di 

tahun 2014 sebesar 50% dari total ekspor 

(FAO, 2016). Berdasarkan data dari 

Direktorat Jenderal Perikanan Budidaya 

Kementerian Kelautan dan Perikanan dari 

tahun 2012 diinformasikan bahwa produksi 

ikan lele mengalami kenaikan sebesar 9.23% 

per tahun. Ikan lele (Clarias sp.) adalah 

komoditas perikanan air tawar yang sangat 

menguntungkan karena pertumbuhannya 

cepat dan dapat beradaptasi dengan 

lingkungan. Keunggulan ini membuat ikan 

lele populer, mudah diolah, lezat, dan kaya 

protein (Y. M.,et al.,2019). 

 Ikan Lele banyak ditemukan di 

kecamatan Linggo Sari Baganti dikarenakan 

mata pencarian penduduknya rata-rata adalah 

nelayan.  Hidangan dari bahan utama lele 

hanya dijadikan beberapa varian menu seperti, 

lele goreng, lele gulai, goreng balado dan 

pecal lele. Ikan lele banyak diminati sebab 

mudah diolah, rasanya lezat, serta berprotein 

tinggi, karena ikan lele  memiliki khasiat 

yang bagus, cocok untuk proses pengukusan 

dengan cara dipepes yang akan menjaga 

kelembapan dan kelezatan ikan (data olahan 

pribadi). 

Pepes adalah hidangan khas Sunda 

yang disajikan dengan nasi. Pepes terbuat 

dari berbagai bahan utama seperti ayam, 

ikan, oncom, tahu, ikan peda, dan potongan 

lele yang telah dibumbui dibungkus dalam 

daun pisang atau daun janur, lalu 

dipanggang (baking) atau dikukus 

(steaming) sampai matang (Diana. 2013). 

Teknik memasak dan peralatan yang 

digunakan masih sangat tradisional 

(Dwantara et al., 2022). 

 

METODE 

 Penelitian ini adalah eksperimen 

murni yang menguji kualitas pepes ikan lele 

secara langsung. Menurut (Sugiyono, 2019) 
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menjelaskan bahwa “Metode eksperimen 

adalah metode penelitian yang digunakan 

untuk mencari pengaruh perlakuan tertentu 

terhadap yang lain dalam kondisi yang 

terkendalikan” Eksperimen ini disebut juga 

eksperimen faktor tunggal, karena hanya 

menganalisis pengaruh dari satu faktor yaitu 

pengaruh kualitas produk pepes ikan lele. 

Untuk fase penelitian ini, Uji organoleptik 

akan dilakukan oleh tiga panelis untuk 

mengevaluasi kualitas pepes ikan lele dalam 

hal aroma, tekstur, rasa, dan warnanya. 

Setelah panelis dipilih, penelitian dilakukan 

tiga kali lagi dengan mengirimkan angket 

kepada tiga panelis. Peneliti menyiapkan alat 

dan bahan eksperimen. Kemudian mengolah 

pepes ikan lele untuk diserahkan kepada 

ketiga orang panelis. 

 

HASIL  

  Hasil penelitian pada pembuatan 

pepes ikan lele dilihat dari kualitas warna  

Tabel 3. Data Uji Organoleptik Kualitas 

warna (Kuning Kemerahan) Pembuatan pepes 

ikan lele 
Kualit

as 

Warna 

  

Indikator  

  

Pengulang

an 1 

Pengulan

gan 2 

Pengula

ngan 3 

P % P % P % 

 

 

  

kuning 

kemerahan 

- - 2 66

,6 

3 10

0 

Cukup Kuning 

Kemerahan  

2 66,

6 

1 33

,3 

- - 

Kurang 

Kuning 

Kemerahan 

1 33,

3 

- - - - 

Tidak Kuning 

Kemerahan 

- - - - - - 

Jumlah  3 10

0 

3 10

0 

3 10

0 

Sumber : Data penelitian yang diolah (2024 

  Uji organoleptik dari kualitas warna 

(Kuning Kemerahan) berdasarkan tabel diatas 

dalam pembuatan Pepes ikan lele Dalam 

penelitian pertama, dua dari panelis (66,6%) 

berpendapat Cukup Kuning Kemerahan, dan 

satu dari panelis (33,3%) berpendapat kurang 

kuning kemerahan. Dalam penelitian kedua, 

dua dari panelis (66,6%) berpendapat Kuning 

Kemerahan, dan satu dari panelis (33,3%) 

berpendapat cukup Kuning Kemerahan. 

Dalam penelitian ketiga, semua panelis 

(seratus persen) berpendapat Kuning 

Kemerahan. Dari deskripsi data uji 

organoleptik tentang kualitas warna (Kuning 

Kemerahan) yang ditemukan dalam 

pembuatan pepes ikan lele pada eksperimen, 

dapat disimpulkan bahwa penelitian III 

memiliki tingkat kualitas warna (Kuning 

Kemerahan) tertinggi, yaitu 100%. 

Gambar 9. Grafik kualitas warna pepes ikan 

lele 

 
Sumber : Data penelitian yang diolah (2024) 

Hasil penelitian pada pembuatan 

Pepes ikan lele dilihat dari tekstur 

Tabel 5. Data Uji Organoleptik Kualitas 

Tekstur (lembut) Pembuatan Pepes ikan lele 
Kuali

tas 

  

  

Indikator  

 

  

Pengulang

an 1 

Pengulang

an 2 

Pengulang

an 3 

P  % 

 

P  % 

 

P  % 

 

 

 

Tekst

ur   

  

 

 

 

  

Lembut 3 10

0 

- - - - 

Cukup 

lembut  

- - - - - - 

Kurang 

lembut 

- - - - - - 

Tidak 

lembut  

- - - - - - 

Jumlah 3 10

0 

- - - - 

Sumber : Data penelitian yang diolah (2024) 

  Uji organoleptik dari kualitas tekstur 

(lembut) berdasarkan tabel diatas pada 

pembuatan pepes ikan lele, Pada penelitian 

pertama, ketiga panelis (100%) memiliki 

pendapat yang lembut. Dapat disimpulkan 

bahwa penelitian pertama menunjukkan 

presentase kualitas tekstur (lembut) 

tertinggi, yaitu 100% menyatakan lembut, 

berdasarkan deskripsi data uji organoleptik 

yang berkaitan dengan kualitas tekstur 
(lembut) dalam pembuatan pepes ikan lele 

pada eksperimen. 
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Gambar 10. Grafik Kualitas Tekstur Pepes 

ikan lele 

 

 
Sumber : Data Olahan Pribadi (2024) 

Hasil penelitian pada pembuatan 

Pepes ikan lele dilihat dari kualitas aroma 

Tabel 7. Data Uji Organoleptik Kualitas 

Aroma (Daun Kemangi dan Asam) 

Pembuatan Pepes ikan lele 
Kual

itas  

  

Indikator  

  

Peneliti

an 1  

Penelitia

n 2 

Peneliti

an 3 

P % P % P % 

 

 

Aro

ma  

 

  

  

  

Daun Kemangi dan 

Asam 

2 66,

6 

2 66

,6 

3 10

0 

Cukup Daun 

Kemangi dan Asam 

1 33,

3 

1 33

,3 

- - 

Kurang Daun 

Kemangi dan Asam 

- - - - - - 

Tidak Daun 

Kemangi dan Asam 

- - - - - - 

Jumlah  3 10

0 

3 10

0 

3 10

0 

Sumber : Data penelitian yang diolah (2024) 

  Uji organoleptik dari kualitas aroma 

(Daun kemangi dan asam) berdasarkan tabel 

diatas dalam pembuatan pepes ikan lele, 

penelitian pertama diperoleh 2 orang panelis 

(66,6%)  beraroma Daun kemangi dan asam 

dan 1 orang panelis (33,3%) cukup Daun 

kemangi dan asam. Kemudian penelitian 

kedua memperoleh dua orang panelis (66,6%) 

beraroma Daun kemangi dan asam dan satu 

orang panelis (33,3%) cukup beraroma Daun 
kemangi dan asam. Menurut penelitian ketiga, 

tiga panelis secara keseluruhan menunjukkan 

bahwa 3 orang panelis (100%) beraroma daun 

kemangi dan asam. Dapat disimpulkan bahwa 

presentase tertinggi untuk kualitas aroma 

(Daun kemangi dan asam) terdapat pada 

penelitian III yaitu 100% menyatakan daun 

kemangi dan asam. 

 

 

 

 

Gambar 11. Grafik kualitas aroma pepes 

ikan lele 

 
Sumber : Data Olahan Pribadi (2024) 

  Hasil penelitian pada pembuatan 

Pepes ikan lele dilihat dari kualitas rasa 

Tabel 9. Data uji organoleptik kualitas rasa 

(gurih) Pembuatan Pepes ikan lele 
Kualit

as  

  

Indikator  

  

Penelitian 

1 

Penelitian 

2 

Penelitian 

3 

P % P % P % 

Rasa 

 

 

  

Gurih 1 33,

3 

3 100 - - 

Cukup 

Gurih 

2 66,

6 

- - - - 

Kurang 

Gurih 

- - - - - - 

Tidak 

Gurih 

- - - -    - - 

Jumlah 3 10

0 

3 100 3 100 

Sumber : Data penelitian yang diolah (2024) 

  Uji organoleptik dari kualitas rasa 

(gurih) berdasarkan tabel diatas dalam 

pembuatan pepes ikan lele, penelitian 

pertama diperoleh satu  panelis (33,3%) 

gurih, dan dua panelis (66,6%) cukup gurih. 

Kemudian pada penelitian kedua hasilnya 

100%,  jadi dapat disimpulkan bahwa 

presentase tertinggi untuk kualitas rasa 

(gurih) ditemukan dalam penelitian kedua 

(100%). 

Gambar 12. Grafik kualitas rasa pepes ikan 

lele 

 
Sumber : Data penelitian yang diolah (2024) 
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PEMBAHASAN 

  Setelah melaksanakan eksperimen 

sebanyak 3 kali pengulangan, maka dapat 

dilihat bahwa hasil pembuatan Pepes lele yang 

meliputi: warna, tekstur, aroma dan rasa. 

Berikut ini akan dibahas kualitas  berdasarkan 

indikator masing-masing. 

a)  Kualitas warna (Kuning Kemerahan) 

pada pembuatan Pepes ikan lele. 

Kualitas warna diperoleh dari hasil 

penelitian pertama, kedua, dan ketiga 

yaitu kuning kemerahan. Pada penelitian 

pertama dan kedua masih cukup kuning 

kemerahan jadi panelis menyarankan 

untuk menambahkan cabe keriting untuk 

menghasilkan warna yang diharapkan. 

Hal ini tercapai dengan hasil uji 

organoleptik yang menunjukkan bahwa 

hasil deskripsi jawaban panelis tertinggi 

dari ketiga panelis adalah pada penelitian 

III. 

b)  Kualitas tekstur (lembut) pada pembuatan 

Pepes ikan lele 

Kualitas tekstur diperoleh dari hasil 

penelitian pertama, kedua, dan ketiga 

yaitu pada penelitian pertama, hal ini 

menunjukkan bahwa ketiga panelis 

memilih tekstur lembut dalam deskripsi 

jawabannya,  

c)  Kualitas Aroma (Daun kemangi dan 

asam) pada pembuatan Pepes ikan lele. 

Kualitas aroma (Daun Kemangi dan 

Asam) dari hasil penelitian pertama, 

kedua, dan ketiga dari uji organoleptik 

yang telah dilakukan pada penelitian 

ketiga yang memperoleh kualitas 

beraroma daun kemangi dan asam. Pada 

penelitian pertama dan kedua masih 

cukup aroma asam, jadi panelis 

menyarankan untuk penambahan lagi 

asam sundai pada pembuatan pepes. Hal 

ini disebabkan karena asam sundai dapat 

menambah aroma segar dan nikmat pada 

pepes ikan lele.  

d)  Kualitas rasa (gurih) pada pembuatan 

Pepes ikan lele.  

Hasil penelitian pertama, kedua, dan 

ketiga, kualitas rasa pepes ikan lele 

adalah gurih. Pada penelitian pertama 

panelis menyarankan menambahkan 

garam. Hasil dari uji organoleptik 

menunjukkan bahwa ketiga panelis 

dalam penelitian kedua memilih rasa 

gurih dalam deskripsi jawabannya 

  

SIMPULAN  

  Dari hasil penelitian yang berhasil 

dilaksanakan, didapat kesimpulan sebagai 

berikut: 

a) Kualitas warna (Kuning Kemerahan) 

dalam pembuatan Pepes ikan lele 

Penelitian pertama, kedua, dan ketiga 

hasil dari uji organoleptik menunjukkan 

bahwa kualitas warna kuning kemerahan 

pada pembuatan pepes ikan lele adalah 

kuning kemerahan pada penelitian ketiga 

dengan presentase tertinggi 100%. 

b) Kualitas tekstur (lembut) dalam 

pembuatan Pepes ikan lele 

Penelitian pertama, kedua, dan ketiga dari 

hasil uji organoleptik menunjukkan 

bahwa kualitas tekstur lembut pada 

pembuatan pepes ikan lele adalah lembut 

pada penelitian pertama dengan 

presentase tertinggi 100%. 

c) Kualitas aroma (Daun Kemangi dan 

Asam) dalam pembuatan Pepes ikan lele 

Penelitian pertama, kedua, dan ketiga dari 

hasil uji organoleptik  menunjukkan 

bahwa kualitas aroma daun kemangi dan 

asam pada pembuatan pepes ikan lele 

adalah beraroma daun kemangi dan asam 

pada penelitian ketiga dengan presentase 

tertinggi yaitu 100% 

d) Kualitas rasa (gurih) pembuatan 

pembuatan Pepes ikan lele 

Pada penelitian pertama, kedua, dan 

ketiga dari hasil organoleptik 

menunjukkan pada penelitian kedua 

bahwa kualitas rasa pepes ikan lele adalah 

gurih dengan presentase tertinggi 100%. 
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