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ABSTRAK 

Otak otak bandeng merupakan salah satu diversifikasi olahan dari ikan bandeng yang memiliki 

penampakan menarik seperti ikan bandeng asli serta rasa dan aroma yang khas. Penelitian ini 

bertujuan untuk meningkatkan menu sehingga lebih berkualitas dalam hal rasa, warna, aroma, tekstur 

dan nilai gizi. Selain itu juga merupakan cara menambah keanekaragaman menu pada suatu tempat. 

Penelitian ini dilakukan dengan cara mengubah cara memasak dan penambahan bahan. Otak-otak 

merupakan produk pengolahan dari daging ikan yang dicampur dengan tapioka dan bumbu yaitu: 

santan, garam, gula, lada, bawang putih, dan bawang merah. Pada penelitian ini ikan yang digunakan 

adalah ikan bandeng. Ikan bandeng (chanos froksal) merupakan bahan pangan hasil perairan yang 

tinggi akan sumber protein hewani yang sangat potensial, pada daging ikan bandeng terkandung 

senyawa penting seperti karbohidrat, lemak, protein dan garam-garam mineral. Kandungan gizi ikan 

bandeng akan berbeda hal ini dasari atas dua factor yakni factor internal dan factor eksternal. Factor 

internal meliputi jenis kelamin ikan, umur ikan, dan fase reproduksi ikan, sedangkan pada factor 

eksternal meliputi habitat hidup ikan, pakan, dan kualitas perairan tempat ikan hidup dengan 

teknologi tepat guna di era masyarakat 5.0. 

Ikan herbivore yang paling sering 

dibudidayakan dan diperjual belikan oleh 

masyarakat salah satunya adalah ikan bandeng. 

Dengan ketersediaan kandungan protein serta 

asam amino yang tinggi membuat ikan bandeng 

semakin digandrungi (Alyani et al., 2016). 

Kandungan protein yang tinggi inilah yang 

menyebabkan ikan bandeng senang dikomsumsi 

oleh masyarakat. Daging yang disokong oleh 

duri dalam daging membuat tekstur daging ikan 

bandeng menjadi lembut. Namun muncul 

permasalahan dalam mengkomsumsi daging ikan 

bandeng tersebut dikarenakan duri yang banyak. 

Beberapa usaha yang telah dilakukan untuk 

mengatasi masalah tersebut salah satunya dengan 

mengeluarkan duri (Nursantari et al., 2017). 

Pengembangan resep adalah suatu kegiatan 

untuk meningkatkan menu, sehingga lebih 

berkualitas dalam hal rasa, warna, aroma, tekstur, 

dan nilai gizi dengan teknologi tepat guna di era 

masyarakat 5.0 (Shaddiq et al., 2021). Selain itu 

juga merupakan cara untuk menambah 

keanekaragaman menu pada suatu tempat. 

Modifikasi ini diharapkan akan meningkatkan 

rasa, aroma, tekstur dan kenampakan, sehingga 

dapat meningkatkan selera makan pasien. 

Modifikasi ini dilakukan dengan cara mengubah 

cara memasak dan penambahan bahan. 

Penyelenggaraan makanan banyak mempunyai 

prinsip yaitu menyediakan makanan yang 

berkualitas baik, cita rasa yang tinggi, yang 

sesuai dengan selera konsumen, dengan 

pelayanan yang wajar dan tingkat sanitasi yang 

tinggi. Pada penelitian kali ini akan dilakukan 

pengembangan resep makanan berbahan dasar 

protein hewani (Dini, 2015) 

Kata Kunci: Otak-otak, bandeng, teknologi tepat guna.  
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Protein adalah zat makanan berupa asam-

asam amino yang berfungsi sebagai pembangun 

dan pengatur bagi tubuh. Protein ini merupakan 

konstituen utama penyusun tubuh mulai dari 

jaringan kulit, jaringan syaraf, tendon, otot, 

rambut, dan darah. Protein adalah sel penyusun 

tubuh yang eksis menyusun semua sel hidup di 

era masyarakat 5.0. Oleh karena protein itu 

merupakan konsriruen utama enzim–enzim dan 

banyak hormon yang berfungsi untuk 

mengontrol fungsi tubuh (Suprayitno et al., 

2017) 

Makanan tradisional otak-otak merupakan 

makanan ringan yang menjadi ciri khas daerah 

Kabupaten Bintan. Makanan tradisional ini 

terbuat dari berbagai macam bumbu dan rempah-

rempah yang semuanya berasal dari lingkungan 

daerah setempat. Bahan dasar makanan ini 

adalah ikan atau sotong dengan dibungkus daun 

kelapa yang dipotong-potong berukuran panjang 

sekitar 20 cm (Purnama, 2010) 

Makanan ini mengandung nilai gizi dan 

protein yang tinggi karena terbuat dari makanan 

laut seperti ikan dan sotong. Tampilan makanan 

yang terbungkus rapi dengan daun kelapa 

menjadikan nilai tersendiri memberikan kesan 

yang sangat tradisional sehingga tidak salah jika 

makanan ini menjadi ciri khas makanan daerah 

setempat. Dalam perkembangannya masa kini, 

makanan ini semakin terkenal di daerah 

Kepulauan Riau sehingga tidak mengherankan 

jika penjualan makanan ini juga tersebar di 

berbagai tempat tidak hanya di daerah Bintan 

tetapi hingga ke Kota Tanjung pinang, misalnya 

di daerah pelabuhan dan berbagai pasar 

tradisional sering ditemui penjualan makanan ini, 

hal tersebut tidak terlepas dari tingginya minat 

pembeli/masyarakat untuk merasakan nikmatnya 

makanan tradisional tersebut. 

 

Metode 

1.1 Alat   

• Pisau  

• Talenan 

• Alat penggiling daging atau 

blender 

• Loyang atau wadah cetakan otak-

otak  

• Panci atau wadah untuk merebus 

 

1.2 Bahan  

1. Daging bandeng yang telah dipisahkan 

dari tulang dan kulit, sebanyak 250 gram 

2. Tepung sagu, sebanyak 100 gram 

3. Telur ayam, 1 butir 

4. Air es, sebanyak 200 ml 

5. Daun bawang, sebanyak 2 batang, iris 

halus 

6. Bawang putih, sebanyak 3 siung, 

haluskan 

7. Garam, sejumput 

8. Gula pasir, sejumput 

9. Penyedap rasa, secukupnya 

10. Kulit pangsit, secukupnya (opsional) 

 

2.3  Prosedur Kerja 

1. Bersihkan daging bandeng dari tulang dan 

kulitnya. Potong-potong daging bandeng  

menjadi ukuran kecil. 

2. Haluskan daging bandeng dengan alat 

penggiling daging atau blender. Kemudian,  

sisihkan dalam wadah. 

3. Tambahkan tepung sagu, telur ayam, air es, 

daun bawang, bawang putih, garam, gula  

pasir, dan penyedap rasa ke dalam wadah yang 

berisi daging bandeng yang telah  

dihaluskan. Aduk-aduk hingga bahan tercampur 

rata. 

4. Ambil selembar kulit pangsit dan isi dengan 

adonan otak-otak. Bila tidak  

menggunakan kulit pangsit, adonan otak-otak 

dapat dibentuk bulat atau seperti  

tabung kecil. 

5. Panaskan panci atau wadah untuk merebus. 

Masukkan otak-otak ke dalam panci atau  

wadah dan rebus hingga matang selama 10-15 

menit. 

6. Angkat otak-otak dari panci atau wadah, 

tiriskan. 

7. Otak-otak siap disajikan, dapat dihidangkan 

dengan saus kacang atau saus pedas  

sesuai selera. 

Catatan: Selain direbus, otak-otak juga dapat 

digoreng atau dibakar sesuai selera. Proses  

memasak dapat disesuaikan dengan bahan, 

ukuran, dan bentuk otak-otak yang digunakan 
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Hasil Dan Pembahasan 

Hasil 

      
Gambar 1.  otak otak bandeng 

 

Tabel 1. Hasil Pengamatan 

Pengamatan  Organoleptik  

Warna  Hijau Kecoklatan diluar 

Putih didalam  

Rasa  Gurih  

Aroma  Daun Pisang  

Tekstur  Kenyal dan Empuk  

 

Pembahasan 

Otak-otak bandeng merupakan salah satu 

bentuk diversifikasi olahan dari ikan bandeng 

yang memiliki penampakan menarik seperti ikan 

bandeng asli serta rasa dan aroma yang khas. 

Otak-otak bandeng memiliki kadar protein yang 

tinggi sehingga mudah mengalami kerusakan. 

Persiapan bahan yang perlu dilakukan untuk 

membuat otak otak ikan bandeng yaitu , ikan 

bandeng yang sudah di fillet dicuci bersih dan 

dihaluskan menggunkana blender atau food 

processor.siapkan tepung sagu lalu saring 

terlebih dahulu untuk menghindari adanya 

gumpalan. Kocok telur ayam hingga rata. Daun 

bawang, bawang putih, dan cabai merah diiris 

halus. Siapkan daun pisang untuk membungkus 

adonan ikan.  

 

 

 

Kesimpulan 

Pengembangan resep adalah suatu kegiatan 

untuk meningkatkan menu sehingga berkualitas 

dalam hal rasa, warna, aroma, tekstur, dan nilai 

gizi. Selai itu juga merupakan cara untuk 

menambah keanekaragaman menu pada suatu 

institusi. Pengembangan resep diperlukan untuk 

meningkatkan daya terima pasien terhadap menu 

yang diberikan.  
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