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ABSTRACT

Crackers are a type of biscuits produced through a fermentation process. They are
crunchy, have a flat shape and a rather salty taste, and when broken, they show a multi-layered
cross-section. A study on the effects of the addition of siamese gourami fish meal on the
sensory and physicodfbmical characteristics of crackers was carried out at the laboratory of
Fishery Technology. This research used a randomized block design @@h five treatments of
different types of the concentration of siamese gourami fish meal, i.e. 0%, 5%, 10%, 20% and
30%. The observed parameters were sensoff characteristics, physical characteristics (color and
crispiness) and chemical characteristics (water content, ash content, protein content, fat
content, and carbohydrate content). The results suggest that the addition of siamese gourami
fish meal significantly affects the sensory charfferistics (appearance, odor, color, texture and
crispiness), as well as chemical characteristics (ash content, moisture content, protein content,
fat content, and carbohydrate content). The best treatment found in this research was A2
(20 g fish meal : 180 g wheat starch).
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ABSTRAK

Crackers merupakan jenis biskuit vang dibuat melalui proses fermentasi dengan bentuk
pipih yang mengarah kepada rasa asin dan fffhyah, serta bila dipatahkan penampang
potongannya berlapis-lapis. Penelitian pengarfll penambahan tepung ikan sepat siam pada
karakteristiffsensor1 dan fisiko-kimia crackers dilaksanakan di laboratormum Teknologi Hasil
Perikanan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor
perlakuan yaitu konsentrasi tepung ikan sepat siam (0%, 5%, 10%, 20% dan 30%). EJrameter
penelitian yang diamati meliputi sensori, fisik (warna dan kerenyahan) dan kimia (kadar air,
Ehdar abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat). Hasil penelitian menunjukkan
penambahan tepung ikan sepat siam berpengarubfhyata terhadap sensoris (penampakan,
aroma, warna, tekstur dan kerenyahan), kerenyahan, kadar abu, kadar air, kadar protein, kadar
lemak dan kadar karbohidrat. Perlakuan terbaik dari penelitian ini yaitu A2 (20 g Tepung ikan :
180 g Tepung terigu ).

Kata kunci: Crackers, fisiko-kimia, ikan sepat siam, tepung ikan, sensori

P]B\IDAHULUAN dan Mardiana 2014). Bahan baku tepung ikan

umumnya adalah ikan-ikan yang kurang

ekonomis, yaitu hasil samping penangkapan
dari pflangkapan selektif (Annafi 2010).

Tepung ikan merupakan salah satu

bahan baku sumber protein hewani: yang

Tepung ikan merupakan suatu produk
padat kering yang dihasilkan dengan jalan
mengeluarkan  sebagian besar cawan dan
sebagaian  atau  seluruh  lemak yang
terkandung di dalam tubuh ikan (Fatmawati
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dibutuhkan dalam komposisi makanan ternak
dan ikan. Protein hewani tersebut disusun
oleh esensial  yang
kompleks di antaranya, asam amino lisin dan
methionin. Di samping itu, juga mengandung
mineral, kalsium dan phospor serta vitamin B
kompleks khususnya vitamin B12 (Murtidjo
2003). Selama ini tepung ikan yang umum
lebith  banyak digunakan sebagai pakan,
sedangkan tepung ikan yang digunakan
sebagai konsumsi  manusia kurang
berkembang. Untuk itu perlu dilakuan upaya
pemanfaatan  tepung ikan sebagai bahan
makanan.

Crackers 1alah jenis biskuit yang terbuat
dari adonan keras melalui proses fermentast
atau pemeraman, berbentuk pipth yang
mengarah kepada rasa asin dan renyah, serta
bila dipatahkan penampang potongannya
berlapis-lapis. Biasanya crackers dicetak dalam
bentuk pipith  (Departemen Perindustrian
1990). Crackers juga digemari setiap kalangan,
mulai dari orang tua sampai anak-anak.

Semakin  bertambahnya  kemajuan
diversifikasi  pada  makanan,  banyak
perusahaan mulai mengembangkan produk
erackers dengan berbagai jenis bentuk dengan
menggunakan tepung terign yang kaya akan
karbohidrat sebagai bahan baku utamanya.
Untuk itu perlu dilakukan upaya peningkatan
nilai gizi pada crackers dengan pemanfaatan
ikan melalui pengembangan produk pangan
@8 ngan kombinasi sumber gizi dari tkan. Ikan
merupakan salah satu bahan pangan yang
memiliki kandungan protein ci@p tingg
dengan komposisi asam amino yang sesuar
dengan kebutuhan tubuh manusia (Karyadi
et al 1993). Kombinast tepung ikan sepat
siam pada pembuatan  @uckers diharapkan
dapat meningkatkan nilai gz crackers.
Namun, penambahan tepung ikan sepat
dapat mempBaruhi sensori pada crackers.
Berdasarkan latar belakang di atas penelit
tertarik untuk menelitt karakteristik sensori,
Eimia dan fisik cackers dengan kombinasi
tepung ikan sepatfam (Trchogaster pectoralis).

Tujuan  penelitian i adalah
menentukan karakteristik sensorss, kimiafflan
fisik crackers dengan kombinasi tepung ikan
sepat siam (Trichogaster pectoralis).

Asam-asam amino
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BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku utama yang digunakan
dalam penelitian mifffidalah kan sepat siam
(Trichogaster pectoralis) yang didapatkan di pasar
Indralaya, Ogan Ilir. Bahan-bahan lain yang
digunakan adalah tepung terigfl] margarin,
baking powder, garam, ragi, susu. Bahan kimia
yang digunakan untuk analisa yaitu H.SOs,
H;BO;, HC], kertas saring, akuades, n-hexane
dan t@hng Kjeldal.

Alat yang digunakan pada pembuatan
tepung ikan adalah pisau, talenan, panci,
termometerffg stopwatch, kompor, dan
saringan.  Alat  yang digunakan dalam
pembuatan ¢rackers adalah baskom, oven, dan
ampia. Pengujian kimia produk digunakan
alat-alat antara lain kertas label, timbangan,
cawan porselin, pengering, desikator, alat
penjepit, soxhlet, selongsong lemak, tanur
pengabuan, pemanas listrik, pipet, kertas
saring, corong, buret, tabung Ajeldal, alat
destilasi, cawan petri, mortar, dan mikropipet.
Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor
perlakuan yaitu proporsi tepung ikan sepat
siam (A) yang terdiri dari 5 taraf perlakuan.
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak
2 kali, dimana ulaan dijadikan sebagai
kelompok. Proporsi tepung ikan sepat siam
yang digunakan sebagai berikut:

Ap= (0% dari berat tepung terigu

Ay= 5% dari berat tepung terigu

As=10% dar1 berat tepung terigu

As= 20% dari berat tepung terigu

A4= 30% dari berat tepung terigu
Parameter Pengujian

Parameter dan  pengujian  yang
digunakan pada penelifBh i meliput: uji
sensori, analisis kimia (kadar air, kadar abu,
kadar  lemak, kadar protein, kadar
karbohidrat), dan analisis fisik (analisa warna,
kekerasan).
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Analisis Data

Data yang peroleh dianalisis sidik
ragam  untuk  mengetahui  pengaruh
perlakuan. Apabila berpengaruh nyata, maka
dilakukan uji beda nyata pada taraf uji 5 %.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Kimia

Pengamatan analisis kimia pada crackers
dengan penamlifffffan tepung ikan sepat
meliputi analisa kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat.

Kadaf\ir

Kadar air mempunyai hubungan yang
erat dengan sifat-sifat garing dan kerenyahan
@oduk crackers. Rerata nilai kadar crackers
dengan penambahan tepung ikan sepat siam
seperti disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Nilai rerata kadar air erackers dengan

. penambahan tepung ikan sepat siam
2

Rata-rata analisis kadar air  crackers
dengan penambahan tepung ikan sepat
berkisar 3,3% sampai 5,1%. Nilai kadar air
terendah  dimiliki  oleh A4 yaitu 3,3%
sedangkan nilai kadar £ tertinggi dimiliki
oleh A0 yaitu 5,1%. Dari hasil tersebut
terlihat bahwa terjadi penurunffl kadar awr
crackers seiring bertambahnya tepung ikan
sepat siam yang ditambahkan. Hasil analisis
keragaman menunjukkan bahwa penambahan
tepung ff@an sepat siam pada pembuatan
crackers berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap
nilai k§Blar air yang dihasilkan.

Hasil uji lanjut BN] menunjukkan
perlakuan A0 memiliki kaddf) air tertinggi
vaitu 5,1 vyang berbeda nyata dengan
perlakuan A3 dan A4 dan tidak berbeda nyata
dengan perlakuan Al dan A2, Sedangkan
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perlakuan A4 memill nilai kadar air
terendah yaitu 3,3 yang berbeda nyata dengan
A0 dan tidak berbeda nyata dengan A1, A2,
dan A3. [ 16
Penurunan kadar air crackers seiring
dengan penambahan tepung ikan sepat siam
diduga karena berkurangnya kandungan
tepung terigu seiring bertambahnya tepung
ikan yang digunakan. Tepung terigu memuliki
kandungan pati yang dapat mengikat air. Pada
saat pemasakkan (pengfenan) granula pati
akan mengembang dan air yang ditambahkan
pada adonan akan masuk kedalam granula
pati.  Pati  yang  tergelatinisasi  akan
membentuk gel dan daya serap air menjadi
lebih besar sampai 60%, akibatnya ikatan
intermolekuler pecah dan ikatan-ikatan
hidrogen mengikat air (Winarno 1997).
Tepung ikan sepat siam memiliki
kandungan kadar air 5,5% dan tepung terigu
memiliki kadar air 10,45% (Artama, 2001).
Pada saat pemasakkan (pengovenan), air pada
adonan akan terevaporasi dan tepung terigu
tidak dapat mempertahankan air karena
konsentrasi  yang [ fligunakan  sedikit.
Berdasarkan SNI No 01-2973 (1992) kadar
air maksimal untuk biskuit (crackers) adalah

5%. Dengan demikian crackers  dengan
penambahan  tepung ikan sepat siam
memenuhi standar SNI grackers.
Kadaffibu

Kadar abu suatu bahan pangan

menggambarkan banyaknya mineral yang
terkandung f§ada bahan. Rerata nilai kadar
abu erackers dengan penambahan tepung ikan
sepat siam seperti disajikan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Nilai rerata kadar abu crackers dengan

penambahan tepung ikan sepat siam

crackers
sepat

Rata-rata analisis kadar abu
dengan penambahan tepung ikan
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berkisar 2,6% sampai 4,8%. Nilat kadar abu
terendah  dimiliki oleh A0 yaitu 2,6%
sedangkan nilai kadar arr tertinggi dimiliki
oleh Aggyaitu 4,8%. Dari nilai tersebut
terlihat semakin tinggi konsentrasi tepung
tkan sepat siam yang ditambahkan [Efaka
semakin tinggi nilai kadar abu cackers. Hasil
analisis  keragaman menunjukkan bahwa
penambahan tepung ikl sepat siam pada

pembuatan  crackers  berpengaruh  nyata
(p=>0,05) terhadap nilai kadar abu yang
dihasilkan.

Hasil uji lanjut BN] kadar abu auckers
(#=0,05) menunjukkan bahwa perlakuan A4
@lcmiliki kadar abu yang tertinggi dan
berbeda nyata dengan perlakuan A0, A1, dan
A2. Sedangkan perlakuan yang rfmiliki nilai
kadar abu yang rendah yaitu AQ berbeda
nyata dengan perlakuan A1, A2, A3 dan A4.
Befflasarkan hasil tersebut, kadar abu
crackers dengan penambahan tepung ikan
sepat stam yang dihasilkan belum memenuh:
standar SNI 01-2973 (1992) yaitu maksimum
1,5%. Tingginya kadar abu paddferackers
diduga karena kandungan mineral tingginya
kadar abu pada tepung ikan sepat siam yang
ditambahkan serta tepung tdlgu vang
mengandung mineral. Menurut SNI 3751-
2009 kadar abu maksimal tepung terigu yang
digunakan pada bahan makanan adalah
0,70%. Peningkatan kadar abu ¢rackers dengan
penambahan tepung ikan sepat siam diduga
karena dalam pembuatan tepung ikan sepat
menggunakan seluruh tubuh ikan kecuali
jeroan, sirip dan bola mata. Pada tubuh ikan
sepat stam terdapat tulang dan lain-lain yang
mengandifle banyak mineral dan fosfor.
Sehingga semakin tinggi konsentrasi tepung
tkan sepat siam yang digunakan maka
semakin tinggi kadar abu yang dihasilkan. Hal
ini dipertegas Haryati e al. (2006) bahwa,
semakin besar penambahan tepung hasil
perikanan dari pfflj tepung terigu maka
semakin besar pula kadar abu yang dihasilkan.

Kadar Protein

Protein merupakan zat makanan yang
memiliki  peranan penting pada tubuh
manusta sebagat zat pembangun. Rerata nilat
Bhdar protemn wuackers dengan penambahan
tepung tkan sepat siam seperti disajikan pada

Sari et al.; Karakteristik sensori dan fisiko-kirmia crackers

2
Gambar 3. gata—rata analisis kadar protein
crackers dengan penambahan tepung ikan
EBpat berkisar 10,4% sampai 29,1%. Nilai
kadar protein terendahfgfniliki oleh A0 yaitu
10,4% sedangkan nilai kadar protein tertffipgi
dimiliki oleh A4 yaitu 25,4%. Dari hasil
tersebut, dapat dilihat semakin tinggi
konsentras: tepung ikan sepat siam yang
ditambahkan maka semakin tinggi kadar
proteiferackers.

Hasil analisis keragaman menunjukan
bahwa penambahan tepung ikan sepatf#m
pada pembuatan crackers berpengaruh nyata
(p<0,05) terhadap nilai kadar protein yang
dihasilkan. Hasil uji lanjut BN] menunjukkan
perlakuan A4 memiliki nilai tertinggi dan
berbeda nyata dengan AO0. Sedangkan
perlakuan A0 memiliki nilai terendah dan
berbeda nyata dengan A2, A3, dan A4.

=l 1= +
= =]

=
=

Kadar Protein (%)

=
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Perlakuan

Gambar 3. Nilai rerata kadar protein erackers dengan
penambahan tepung ikan sepat siam

Erilai kadar protein crackers menunjukan
hasil meningkat seiring dengan penambahan
tepung ikan sepat siam. Hal i1 diduga karena
penambahan konsentrasi tepunf ikan sepat
siam pada pembuatan crackers. Tepung ikan
sepat siam memiliki  kandungan protein
sebesar 42,077 Berdasarkan  penelitian
Artama (2001), penambahan tepung ikan
lemuru dapat meningkatkan kadar protein
produk dari 8,37% bb menjadi 12,12%
sampat 17,87% bb. Selain itu tepung terigu
juga memiliki kandungan protein sekitar 10-
14% (Riganakos dan Kontominas, 1995). Hal
ini  diduga yang menyebabkan tingginya
kandungan protein pada  cackers  AO.
Berdasaiffin SNI Nomor 01-2973 (1992),
crackers dengan penambahan tepung ikan
sepat stam sudah memenuhi syarat [ fotein
vaitu  minimal 9%,  Crackers  dengan
penambahan  tepung ikan sepat siam

Jurnal Teknologi Hasil Perikanan, Vol. 6 No. 2 Tahun 2017
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1

memberikan k-andungan protein yang [k
Dalam tepung ikan sepat terdapat 18 jenis
asam afffino. Terdapat 10
esensial yaitu histidin, arginin, treonin, lisin,
methionin, valine, 1soluesin, leusin,
phenilalanin dan triptofan. Sedangkan asam
amino non esensial terdapat 8 yaitu prolin,
sistin, tryosin, alanin, asam glutamat, asam
aspartat, glisin dan serin (Putra 2017)

asam  amino

Kadar Lemalf)

Lemak merupakan sumber energi yang
baik bagi tubuh dan berperan dalam menjaga
kesehatafd tubuh. Rerata nilai kadar lemak
crackers dengan penambahan tepung ikan
sepat siam seperti disajikan pada Gambar 4.
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Gambar 4. Nilai rerata kadar lemak erackers dengan
penambahan tepung ikan sepat siam

Rata-rata analisis kadar lemak crackers
dengan penambahan tepung ikan [EZpat
berkisar 18,6% sampai 26,8%. Nilai kadar
lemak terendah 3niliki oleh A0 yaitu 18,6%
sedangkan nilai kadar lemak tertinggi dimiliki
oleh A4ffRutu 26,8%. Dari hasil tersebut
terlihat semakin tinggi konsentrasi tepung
ikan yang ditambahkan maka @nakin tinggi
kadar lemak pada crackers. Hasil analisis
keragaman menunjukkan bahwa penambahan
tepung ikan {fpat siam pada pembuatan
crackers tidak berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap nilai kadar lemak yang dihasilkan.
Hal ini menfjukkan bahwa penambahan
tepung ikan tidak berpengaruh signifikan
terhadap  kadar lemak  cuckers  yang
disebabkan kadar lemak pada tepung ikan
yang digunakan yaitu 8,12% dari total ikan
sepat yang digunakan. Berdasarkan SNI
Nomor 01-2973  (1992), crackers dengan
semua konsentrasi sudah memenuhi standar
yaitu minimum 9,5%.
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Kadar Efibohidrat

Kadar karbohidrat yang digunakan
pada penelitian ini dengan metode EEM:fference
yaitu pengurangan 100% dengan kadar air,
kadar abu, kadar protein dan kadar lemak.
Rerata nilai kadar karbohidrat crackers dengan
penambahan tepung ikan sepat siam seperti
disajikan pada Gambar 5.
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Gambar 5. ilai rerata kadar karbohidrat crackers
dengan penambahan tepung ikan sepat
siam
Rata-rata analisis kadar karbohidrat

crackers dengan penambahan tepung ikan
sepat berkisar 36,0% sampai 63,2%. Nilai
kadar karbohidrat terendah dimiliki oleh A4
yaitu  36,0%  sedangkan  nilai  kadar
karbohikat tertinggr dimiliki oleh A0 yaitu
03,2%. Hasil analisis keragaman menunjukan
bahwa penambahan tepufffikan sepat siam
pada pembuatan crackers berpengaruh nyata
(p=0,05) terhadap milai kadar karbohidrat
yang dihasilkan.

Hasil uji lanjut BN] kadar karbohidrat
crackers  (p>0,05)  menumukan  bahwa
perlakuan A4 memik kadar karbohidrat
yang terendah dan berbeda nyata dengan
perlakuan A0, Al dan A2, tetapi berbeda
tidak nyata dengan perlakuan A3. Sedangkan
perlakuan  yang  memiliki kadar
Frbohidrat yang tertinggi vaitu A0 yang
berbeda nyata dengan perlakuan A2, A3, dan
A4 tetapi tidak berbeda nyata dengan
perlakuan Al.

Berdasarkan hasil tersebut nilai kadar
karbohidrat crackers dengan  penambahan
@pung ikan sepat siam semakin menurun.
Hal i diduga karena berkurangnya
kandungan tepung terigu yang merupakan
sumber karbohidrat seiring bertambahnya
tepung yang  digunakan.

nilai

tkan Menurut

Sari et al.: Karakteristik sensori dan fisiko-kimia cracker
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Riganakos  and  Kontommas  (1995),
karbohidrat pada tepung terigu adalah 67-
70%, sedangkan jumlah karbohidrat dalam
tepung ikan jumlahnya sedikit. Menurut
Penelitian  Syahril e af, 2016, kandungan
karbohidrat  dalam sangat  kecil
dibandingkan zat gizi lain.  Karbohidrat
setelah diabsorbsi oleh sel, glukosa segera
diubah menjadi energi atau disimfj dalam
sel tubuh dalam bentuk glikogen. Hal inilah
yang mengakibatkan semakin berkurang
tepung terigu yang digunakan maka semakin
rendah  karbohidratfi) yang  terkandung
didalamnya. Selain itu kadar abu, kadar lemak
dan kadar protein yang semakin meningkat
juga  memberikan  pengaruh  terhadap
menurunnya kadar karbohidrat pada crackers
setring bertambahnya tepung ikan sepat siam
(Trichogaster pectoralts).

tkan

Analisis Fisik
Pengamatan analisis fisik pada crackers
dengan penambahan tepung ikan sepat

meliputi analisa warna (fghtness, chroma dan

hue).

Lightness

Lightness menunjukkan gelap terangnya
warna pada suatu produk. Semakin tinggi
nilai  fghtwess suatu produk menunjukkan
produk memiliki warna terang, sedangkan
semakin kecil nilai JZghtness pada produk
menunjukan produk memiliki warnf yang
gelap. Rerata nilai ZAghtwess crackers dengan
penambahan tepung ikan sepat siam seperti
disajikan pada Gambar 6.
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Gambar 6. Nilai revata  Jfightwess  crackers  dengan
penambahan tepung ikan sepat siam
Rata-rata  analisis  dghtness  crackers
dengan penambahan tepung ikan sepat
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berkisar 51,7% sampai 68,9%. Nilat Jghtness
terendah dimiliki oleh A4 yaitu 51,7%
sedangkan nilai Zg/ffkss tertinggr dimiliki oleh
AO yaitu 68,9%. Hasil analisis keragaman
menunjukkan bahwa penambahan tepung
EBan sepat siam pada pembuatan eruckers tidak
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai
fightness yang dihasilkan.

Pada penelitian 11, semakin besar
konsentrasi tepung tkan yang ditambahkan
seiring  berkurangnya konsentrasi tepung
terigu  menunjukan warna yang semakin
gelap. Hal ini diduga pengaruh penambahan
tepung tkan sepat siam yang berwarna kuning
kecokelatan dan berkurangnya kf@isentrasi
tepung terigu yang ditambahkan. Selain itu
pada proses pemanggangan crackers terjadi
reaksi Mazllard yang membuat crackers menjadi
kecokelatan. Tepung ikan sepat
mengandung asam amino lisin yang tinggi.
Pada saat pemanggangan asam amino lisin
dan gula pereduksi seperti fruktosa, maltosa
dan laktosa akan mengalami reaksi Maillard.

siam

Chroma

Chroma menunjukkan kecerahan pada
produk makanan. Semakin tinggi nilai
chroma pada produk menunjukan produk
berwarna putih terang, sedangkan semakin
rendah chroma pada produk menunjukan
produk berwarna lemah (gelap). Chroma
mendefinisikan pr@fuk cenderung murni atau
cenderung kotor. Rerata nilar chroma crackers
dengan penambahan tepung ikan sepat siam
seperti disajikan pada Gambar 7.

35 , 316 e
275
g ;S o 213
g ! 19.2
=
C 15
10
5 I
0 L
AD Al A2 A3 Ad
Parameter
Gambar Nilai revata chroma crackers  dengan

penambahan tepung ikan sepat siam

Rata-rata analisis chroma crackers dengan
penambahan  tepung ikan sepat berkisar
21,3% sampat 31,6%. Nilai chroma terendah
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dimiliki oleh A4 yaitu 21,3% sedangkan nilar
EBora tertinggi dimiliki oleh Al yaitu 31,6%.
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa
penambahan tepung ikaiffffepat siam pada
pembuatan crackers tidak berpengaruh nyata

nilai  chroma

(p<0,05)  terhadap yang
dihasilkan.
Berdasarkan hasil nilai rerata chroma

menurun  seiring bertambah tepung ikan
sepat siam yang digunakan. Penurunan nilas
chroma pada erackers berhubungan dengan nilat
lightness yang juga mengalami penurunan.
Pada perlakuan AO, cackers memiliki nilat
lightness  yang  tinggi yang menandakan
perlakuan AO memuliki kecerahan yang tingg.
Sedangkan semakin bertambah konsentrasi
tepung ikan sepat siam seiring berkurangnya
tepung terigu yang digunakan menunjukkan
nilai  fightness yang semakin gelap yang
menurunkan tingkat kecerahan pada crackers.
Selain itu penambahan tepung ikan sepat
stam memberikan warna yang lebih kotor
dibandingkan  dengan  gwekers  tanpa
penambahan tepung #ln sepat siam. Crackers
dengan penambahan tepung ikan sepat siam
memiliki  bintik  hitam  yang berasal dari

serbuk  tepung ikan sepat siam yang
mengandung pigmen hitam.
Hue

Nilai  Awe merupakan nilai  vang
mewakili  panjang  gelombang  untuk

menentukan wafla bahan tersebut. Rerata
nilai hue crackers dengan penambahan tepung
tkan  sepat seperti  disajikan  pada
Gambar 9.

siam

A0 Al A2 A3 A4

Parameter
Gambar 9. Nilai  rerata Hwe coackers  dengan
penambahan  tepung ikan  sepat
siam

Rata-rata analisis Awe crackers dengan
penambahan tepung ikan sepat berkisar
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51,1% (Yellow Red) sampai 63,8% (Yellow Red).
Nilai Awe terendah dimiliki oleh A4 yaitu
51,1% sedangkan nilfll Aee tertinggi dimiliki
oleh A0 yaitu 63,8%. Hasil analisis keragaman
menunjukan bahwa penambahan tepung ikan
E€Epat siam pada pembuatan cackers tidak
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai fire
yang dihasilkan.

Nilai hwe dapafddipengaruhi oleh nilai
fightness dan chroma, semakin tinggi nilai fuwe
maka semakin berwarna gelap cuckers yang
dihasilkan. Berdasarkan hasil crackers dengan
penambahan tepung ikan sepat siam dengan
memiliki warna dominan Yelbw Red. Hal ini

diduga dipengaruhi tepung terigu yang
memiliki senyawa flavonoid yang
menghasilkan  warna kuning serta reaksi
mailard yang memberikan merah  pada
crackers.

Uji Sensori

Uj sensort  merupakan uji untuk
menilai  karakteristk suatu  bahan yang
diterima oleh panca indra. Analisa pengujian
organoleptik  crackers  denffh penambahan
tepung ikan sepat siam menggunakan uj
hedonik dengan 25 panelis. Parameter yang
diamati meliputi penampakan, aroma, rasa,
tekstur, warna dan kerenyahan.

Penampakan

Penampakan suatu produk merupakan
faktor pertama yang membuat konsumen
tertarik. Penampakan merupakan keadaan
secara  keseluruhan secara visual seperti
warna, ukuran, ketebalan, bentuk cetakan dan
bentuk permukaan produk yang
menyebabkan  konsumen  tertarik  pada
produk tersebut. Berdasarkan hasil  uj
sensoris terhadap peampakan crackers dengan
penambahan tepung ikan sepat siam seperti
tertera pada Gambar 10.

Dari  hasil tersebut dapat dilihat
bahwa penilaian panelis terhadap
penampakan crackers dengan penambahan
tepng ikan sepat siam. Penampakan crackers
dengan penambahan tepung ikan sepat siam
rata-rata berkisar antara 5,36 (netral) sampai
7,84 (suka). Nilai penampakan terendah
dimiloleh A4 yaitu 5,36 dan nilai penampakan
tertinggi dimiliki oleh A0 yartu 7,84. Hasil uji
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Kruskal!  Wallis menunjukan  bahwa
penambahan  tepung ikan sepat siam
memberikan pengaruh pada penampakan
erackers yang dihasilkan.

10,0
7,8¢c
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Gambar 10. Nilai rcna sensori terhadap penampakan
crackers dengan penambahan tepung ikan
sepat siam

Hasil wuji  lanjut penilatan  panelis
terhadap penampakan crackers menunjukan
bahwa A0 memiliki milai tertinggi dan

berbeda nyata dari Al, A2, A3 dan A4
Sedangkan perlakuan yang memiliki  nilar
penampakan terendah yaitu A4 dan berbeda
nyata dart A0 dan Al. Dari hasil
menunjukan penambahan tepung tkan dan
berkurangnya kandungan terigu memberikan
pengaruh pada penilaian panelis terhadap
penampakan crackers.

Penurunan penilaian panelis terhadap
penampakan crackers seiring bertambahnya
tepung ikan sepat siam yang ditambahkan.
Hal ini diduga pengaruh warna yang semakin
gelap akibat reaks: maillard pada crackers
seiring tepung tkan yang ditambahkan. Selain
itu penambahan tepung ikan sepat siam juga
memberikan bentuk yang tidak rata akibat
gluten yang tidak dapat menahan gas pada
saat fermentasi dan pemanggangan.

Aroma

Aroma memiliki daya tarik tersendiri
bagi panelis dalam menunjukan rasa enak
pada suatu produk. Berdasarkan hasil uj
sensoris terhadap aroma gackers dengan
penambahan tepung ikan sepat siam seperti
tertera pada Gambar 11.

Dari hasil tersebut dapat dilihat
bahwa penilaian  panelis terhadap aroma
erackers dengan penambahan tepng ikan sepat

Sari et al.; Karakteristik sensori dan fisiko-kirmia crackers

siam. Aroma crackers dengan penambahan
tepung ikan sepat siam rata-rata berkisar
@htara 5.8 (netral) sampai 6,9 (agak suka).
Hasil uji Kruskall Wallis menunjukan bahwa
nambahan tepung ikan sepat siam
memberikan pengaruh pada aroma crackers
yang dihasilkan.
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Gambar 11. Nilai rerata senson terhadap aroma

crackers dengan penambahan tepung

tkan sepat siam
Hasil uji  lanjut penilaian  panelis
terhadap aroma crackers menunjukan bahwa
AO memiliki nilai tertinggi dan berbeda nyata
dart A3 dan A4. Sedangkan perlakuan yang
memiliki nilai penampakan terendah yaitu A3
dan berbeda nyata dari AO. Dari hasil ini
menunjukan panelis lebth menyukai crackers
tanpa penambahan tepung ikan sepat siam
EBrena pada crackers dengan penambahan
tepung ikan sepat sitam memiliki bau ikan
sepat  siam kering yang kuat. Hal 1
dipertegas Suseso ef a/. (2004) bahwa flavour
bau amis merupakan bau khas dari tkan yang
disebabkan oleh komponen nitrogen selain
protein ikan yaitu aroma dan guanidin.

Rasa

Berdasarkgh hasil uji sensoris terhadap
aroma ¢owekers dengan penambahan tepung
tkan sepat siam seperti tertera pada
@ambar 12. Dari hasil tersebut dapat dilihat
bahwa penilaian panelis terhadap rasa erackers
dengan penambahan tepung ikan sepat siam.
Eisa cackers dengan penambahan tepung
ikan sepat siam rata-rata berkisar antara 6,0
(suka) sampai 6,9 (agak suka).

Hasil sensort m@unjukan panelis lebih
menyukat  @ackers  dengan [Jpenambahan
tepung ikan sepat siam 20%. Hal i1 diduga
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penambahan tepung ikan sepat siam dengan
konsentrasi 20% memberikan rasa gurih.
Dalam daging ikan terdapat protein asam
glutamat dan glisin yang dapat menimbulkan
rasa gurith (Winarno, 2002). Tetapi dalam
penelitian Rustiantt (2008), semakin banyak
konsentrasi ikan yang ditambahkan akan
menimbulkan rasa terlalu gurih dan rasa ikan
yang berlebih.

8.0 - 6.9
6.8 6.7 :
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"
S 40
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Perlakuan
Gambar 12,i1:1i terata sensori terhadap rasa erackers
dengan penambahan tepung ikan sepat
s1am

Tekstur a

Tekstur  suatu  makanan  akan
mempengaruhi cita rasa yang dittmbulkan
dari bahan pangan tersebut. Tekstur yang
diharapkan pada produk wackers adalah
memiliki tekstur yang berlapis. Berdasarkan
hasil uji sensoris terhadap tekstur crackers
dengan penambahan tepung ikan sepat siam
seperti tertera pada Gambar 13.
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Gambar 13. Nilai rerata seneni tethadap tekstur
crackers dengan penambahan tepung
ikan sepat siam [

Dari hasil tersebut dapat dilihat bahwa
penilatan panelis terhadap tekstur crackers
dengan penambahan tepung ikan sepat siam.
Eh:kstur crackers dengan penambahan tepung
tkan sepat siamflata-rata berkisar antara 0,1

sampai 7,2, Hasil uji  Knwkall  Wallis
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menunjukan bfhwa penambahan tepung ikan

sepat siam memberikan pengaruh pada
tekstur crackers yang dihasilkan.
Hasil ujt  lanjut penilaian  panelis

terhadap tekstur crackers menunjukan bahwa
A0 memiliki nilai tertinggi dan berbeda nyata
dari A4. Sedangkan perlakuan yang memiliki
nilai tekstur terendah yaitu A4 dan berbeda
nyata dari AO. Dari hasil in1 menunjukan
penilaian panelis semakin menurun seiring
penambahan konsentrasi tepung ikan siam.
Hal i1 diduga crackers dengan penambahan
tepung ikan sepat siam menyebabkan lapisan
pada crackers tidak mengembang akibat enzim
pada ragi tidak bekerja secara optimal. Pada
pembuatan gackers, ragi yang digunakan yaitu
jenis Saccharomyces cereviceae yang dapat bekerja

dengan pati pada tepung terigu.

Warna
Berdasarkan hasil uji sensoris terhadap
aroma crackers dengan penambahan tepung

ikan sepat siam seperti tertera pada
Gambar 14.
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Gambar 14. nai rerata sensori tel.'lmdnp warna crackers
dengan penambahan tepung ikan sepat

siam

Dari hasil tersebut dapat dilihat bahwa
penilatan panelis terhadap warna crackers
dengan penamlifffhan tepng ikan sepat siam.
Warna crackers dengan penambahan tepung
ikan sepat siam fa-rata berkisar antara 5,28
sampat  7,48. Hasil uji  Krwskall Wallis
menunjukdflbahwa penambahan tepung ikan
sepat siam memberikan pengaruh pada warna
crackers yang dihasilkan.

Hasil uji  lanjut  penilaian  panelis
terhadap warna cackers menunjukan bahwa
AD memuliki nilai tertinggi dan berbeda nyata
dart A1, A2, A3 dan A4. Sedangkan
perlakuan yang memiliki nilas warna terendah
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vaitu A4 dan berbeda nyata dari AO.
Penambahan  tepung ikan sepat siam
memberikan  pengaruh  pada  cruckers.
Eknambahan  tepung  ikan  sepat  siam

menurunkan tingkat kesukaan pada panelis,
karena penilaian  yang disukai  panelis
cenderung putih kekuningan. Hal ini diduga
terdapat asam amino lisin pada tepung ikan
sepat siam yang mudah bereaksi dengan gula
pereduksi yang mengakibatkan terjadi reaksi
Maillard.

Kerenyahan

Berdasarkan hasil uji sensoris terhadap
kerenyahan eruckers  dengan penambahan
tepung ikan sepat sianfipeperti tertera pada
Gambar 15. Dari hasil tersebut dapat dilihat
bahwa penilazan panelis terhadap kerenyahan
erackers dengan penambahan tepng ikan sepat
siam. Kerenyahaff)  cackers dengan
penambahan tepung ikan sepat siam rata-rata
berkisar antara 6,3 sampair 7,1. Hasil uj

Kruskall  Wallis  menunjukan  bahwa
penambahan  tepung ikan sepat siam
memberikan  pengaruh pada kerenyahan

crackers yang dihasilkan,

Kerenyahan

A0 Al A2 A3 A4

Perlakuan

Gambar 15. Nilai rerata sensori terhadap kerenyahan
erackers dengan penambahan tepung ikan
sepal siam

Hasil uji  lanjut penilaian  panelis
terhadap kerenyahan ¢rackers menunjukan
bahwa A2 memiliki nilai  tertinggi  dan
berbeda nyata dari A3. Sedangkan perlakuan
vang memiliki nilai kerenyahan terendah yaitu
A3 dan berbeda nyata dari A2. Penambahan
tepung ikan sepat siam  memberikan
pengaruh pada erackers. Berdasarkaiff) hasil
kerenyahan semakin tinggi kandungan tepung
ikan sepat siam yang digunakan maka crackers
akan menjadi semakin keras. Hal ini yang

Sari et al.; Karakteristik sensori dan fisiko-kirmia crackers

menyebabkan panelis lebth menyukai crackers
dengan perlakuan A0, Al, dan A2, Hal ini
diduga pengaruh gluten pada tepung terigu
berkurang sehingga gluten tidak dapat
menahan gas selama proses fermentasi dan
pemasakan. Selain itu ragi juga tidak dapat
bekerja secara optimal akibat kandungan pati
pada crackers semakin berkurang seiring
bertambahnya tepung ikan sepat siam.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan, maka dapat disimpulkan sebagai
berikut:

1. Penambahan tepung ikan sepat siam
dengan kombinasi tepung ikan sepat
stam dapat menaikan nilai protemn pada
semua perlakuan

2. Penambahan tepung ikan sepat siam
pada  pembuatan  cuckers  dengan
kombinasi dapat mempengaruhi

karakteristik kimia, fistk dan sensoris
crackers

3. Kombinasi tepung ikan sepat siam
@ampu  berpengaruh nyata terhadap
analisis kimia vaitu kadar air, kadar abu
dan kadar protein, kadar lemak dan
karbohidrat sedangkan sensoris yaitu
penampakan, aroma, tekstur, warna dan
EBenyahan

4. Berdasarkan SNI 01-2973-199%] yang
mengacu pada biskuit, crackers dengan
penambahan tepung ikan sepat siam
telah  memenuhi standar yaitu am
miksimum 5%, protein minimum 9%
dan lemak minimum 9,5%.
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PENJELASAN HASIL SIMILARITY DI ATAS:

1. Hasil uji kemiripan (similarity) artikel yang berjudul: Karakteristik Sensori dan Fisiko-Kimia
Crackers dengan Penambahan Tepung lkan Sepat Siam (Trichogaster pectoralis) terhadap
dokumen (primary source) menggunakan program turnitin, hasil kemiripan yang paling tinggi
adalah 15%.

2. Menurut pedoman operasional penilaian angka kredit kenaikan jabatan akademik/pangkat
dosen tahun 2019 Dirjen Sumberdaya Iptek dan Dikti Kemenristekdikti halaman 25, bila hasil
uji kemiripan melebihi 25% (duapuluh lima persen) terhadap 1 (satu) dokumen/primary source
(tidak termasuk daftar pustaka, kemiripan kalimat yang kurang dari 3% (tiga persen)), maka
peer review secara subtansi harus memberikan pendapat ada tidaknya indikasi plagiasi.

3. Berdasarkan pedoman penilaian angka kredit kenaikan jabatan akademik/pangkat dosen
tahun 2019, hasil uji kemiripan artikel ini tidak terindikasi plagiasi.



	Karakteristik Sensori dan Fisiko-Kimia Crackers dengan Penambahan Tepung Ikan Sepat Siam (Trichogaster pectoralis)
	by Ace Baehaki

	Karakteristik Sensori dan Fisiko-Kimia Crackers dengan Penambahan Tepung Ikan Sepat Siam (Trichogaster pectoralis)
	ORIGINALITY REPORT
	PRIMARY SOURCES


