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SUMMARY

FATHIA SYAFITRI. The Addition of Protein on Bangkit Cookies with Anchovies
and Tempeh Flours (Supervised by BUDI SANTOSO and HERMANTO).

The research objective was to increase the protein and determine the effects
of anchovies and tempeh flours addition on organoleptic changes. The research was
conducted at the Laboratory of Agricultural Product Processing Chemistry,
Laboratory of Sensory, Department of Agricultural Technology, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University, and Laboratory of Centre for Product Quality
Monitoring and Sertification in Palembang, from March to July, 2014.

A non factorial completely randomized design was used in this research. One
factor was studied, namely addition of anchovies and tempeh flours with 7 levels.
They were 0:0, 50:0, 40:10, 30:20, 20:30, 10:40, and 0:50 percent. All treatments
were repeated four times. The Observed parameters were physical (degree of
expansion, crispiness and color), chemical (moisture content, ash content and protein
content) and sensory characteristics (hedonic test; appearance, texture, aroma,
flavour, as well as duo trio test for the best product).

The results showed that addition of anchovies and tempeh flours had
significant effects on protein content. The best product was bangkit cookies treated
with 10:40 % of anchovies and tempeh flours (treatment F) interms of protein
content, hedonic test, degree of expansion, and crispiness by De Garmo method with

the following characteristics: degree of expansion 135.306%, texture 1231.20 gf;

color: lightness 55.68%, chroma 23.65% and hue 57.55°; moisture content 2.68%, ;




flavour, and texture scores, respectively.



RINGKASAN

FATHIA SYAFITRL Penambahan Protein pada Kue Bangkit dengan Tepung Ikan
Teri dan Tepung Tempe (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan HERMANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan protein dan mengetahui
pengaruh penambahan tepung ikan teri dan tepung tempe terhadap perubahan
organoleptik yang masih diterima oleh masyarakat. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya, dan Laboratorium
Balai Pengawasan dan Sertifikasi Mutu Barang, Palembang. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan Juli 2014.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial (RAL)
yang terdiri atas 7 faktor perlakuan. Faktor perlakuannya yaitu konsentrasi
penambahan tepung ikan teri dan tepung tempe (0:0%, 50:0%, 40:10%, 30:20%,
20:30%, 10:40%, 0:50%) yang masing-masing perlakuan diulang 4 kali. Parameter
yang diamati meliputi analisa fisik (derajat pengembangan, kerenyahan, dan warna),
analisa kimia (kadar air, kadar abu, dan kadar protein), analisa sensoris (uji hedonik;
aroma, warna, tekstur, rasa, dan uji duo trio untuk perlakuan terbaik).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung ikan teri dan
tepung tempe berpengaruh nyata terhadap kadar protein. Perlakuan terbaik
berdasarkan kadar protein, hedonik, derajat pengembangan, dan kerenyahan.dalam
metode De Garmo adalah kue bangkit dengan perlakuan 10:40 % tepung ikan teri

dan tepung tempe (perlakuan F) dengan karakteristik sebagai berikut: derajat
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan merupakan kebutuhan primer manusia yang dapat memberikan
asupan gizi yang dibutuhkan oleh tubuh. Setiap bahan makanan mengandung zat gizi
yang bervariasi baik jenis maupun jumlahnya. Zat gizi yang diperlukan tubuh dapat
digolongkan ke dalam 6 macam yaitu karbohidrat (pati dan glukosa), protein, lemak,
vitamin, mineral dan air. Jumlah kalori dalam zat gizi utama yang berfungsi sebagai
sumber energi, yaitu karbohidrat mengandung 4 kkal/g, lemak 9 kkal/g, dan protein 4
kkal/g. Tubuh manusia memerlukan sejumlah pangan dan gizi secara tetap sesuai
dengan standar kecukupan gizi, namun kebutuhan tersebut tidak selalu dapat
dipenuhi oleh masyarakat Indonesia, sehingga timbul adanya masalah gizi. Masalah
gizi merupakan penentu utama kualitas sumber daya manusia. Oleh sebab itu, upaya
pemenuhan kebutuhan zat gizi harus dilaksanakan guna mengatasi permasalahan gizi
di Indonesia (Krisnansari, 2010).

Makanan sehat diperlukan guna pemenuhan gizi seimbang, terutama dalam
kehidupan masyarakat yang serba sibuk dan mengandalkan kepraktisan. Kebutuhan
manusia akan bahan makanan tidak hanya terpenuhi dari bahan makanan pokok saja,
akan tetapi memerlukan bahan makanan tambahan lain sebagai makanan selingan,
yang dikonsumsi diantara waktu makan utama. Makanan ringan atau cemilan
menjadi fokus utama, karena dimaksudkan untuk menghilangkan rasa lapar
sementara waktu serta memberi suplai energi ke tubuh. Salah satu makanan ringan

yang digemari masyarakat adalah kue kering (cookies).




Kue kering (cookies) merupakan kue berukuran kecil yang tergolong
makanan panggang, dengan adonan yang lunak, renyah dan tekstur yang kurang
padat (Suarni, 2009). Berdasarkan syarat mutu cookies menurut SNI No. 01-2973-
1992 dalam 100 g cookies menyumbang asupan energi minimal 400 kkal, lemak 9,5
g, karbohidrat 30%, dan maksimal protein 6%.

Salah satu produk olahan dari kue kering yaitu kue bangkit. Kue bangkit
merupakan kue tradisional yang bahan utamanya terbuat dari santan, telur, gula, dan
tepung tapioka. Sumber protein kue bangkit didapat dari telur sebagai bahan utama.
Kandungan gizi protein telur dalam kue bangkit yang dikonsumsi rata-rata sebesar
2,58 g sedangkan bedasarkan angka kecukupan gizi (AKG) protein remaja dan
dewasa muda adalah 48-62 g per hari untuk perempuan dan 55-66 g per hari untuk
laki-laki. Dari data tersebut terbukti bahwa telur belum memenuhi kebutuhan dasar
protein sebagai makanan ringan atau snack untuk masyarakat. Oleh sebab itu, perlu
adanya usaha peningkatan protein terhadap kue bangkit.

Sumber protein yang dapat ditambahkan sebagai bahan dalam pembuatan kue
bangkit adalah tepung ikan teri dan tepung tempe. Tepung ikan teri merupakan
produk padat hewani yang dihasilkan dengan mengeluarkan sebagian air dalam ikan.
Kandungan gizi dalam 100 g ikan teri segar mengandung 16 g protein, dan dalam
100 g tepung ikan teri mengandung 60 g protein (Habsy et al., 2012), sedangkan
tepung tempe merupakan produk makanan nabati yang mempunyai tekstur halus
yang dibuat dari tempe. Kandungan gizi tempe mencapai 42,20 g protein dalam 100

g bahan sedangkan dalam 100 g tepung tempe mengandung 48 protein (Isherlianti ez
al.,2012).




Tepung ikan teri dan tepung tempe memiliki beberapa keunggulan. Tepung
ikan teri memiliki kandungan protein yang relatif tinggi. Protein tersebut disusun
oleh asam-asam amino esensial yang kompleks, diantaranya asam amino lisin dan
methionin. Tepung ikan teri juga merupakan salah satu sumber kalsium terbaik untuk
mencegah pengeroposan tulang, mengandung mineral, phospor serta vitamin B
kompleks, khususnya vitamin B12 (Rahmawati dan Rustanti, 2013), sedangkan
keunggulan yang dimiliki tepung tempe, yaitu terdapat enzim-enzim pencernaan
yang dihasilkan oleh kapang tempe se]arr;a proses fermentasi yang mampu
menghasilkan enzim protease untuk menguraikan protein menjadi peptida dan asam
amino bebas sehingga mudah dicerna dan diserap oleh tubuh (Astawan, 2008).
Tepung tempe juga merupakan sumber vitamin dan mineral seperti vitamin A,
tiamin, riboflavin, niasin, asam pantotenat, piridoksin, asam folat, vitamin B12,
biotin, kalsium, fosfor, besi, magnesium, potasium, seng dan mangan. Selain itu,
tepung tempe juga berpotensi untuk melawan radikal bebas sehingga dapat
mencegah terjadinya penyakﬁ degeneratif (Tawali et al., 2011). Oleh karena itu,
kombinasi antara tepung ikan teri dan tepung tempe diharapkan dapat meningkatkan
nilai gizi terutama protein dalam kue bangkit sebagai salah satu jenis makanan ringan
atau snack. |

Kue bangkit dengan penambahan protein dengan tepung ikan teri dan tepung
tempe merupakan produk pangan olahan baru bagi masyarakat. Oleh karena itu,
perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui proporsi tepung ikan teri dan tepung

tempe yang tepat dalam pembuatan kue bangkit terhadap perubahan organoleptik

yang masih bisa diterima oleh masyarakat.
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B. Tujuan

organoleptik yang masih diterima oleh masyarakat.

C. Hipotesis
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