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ABSTRACT

Background: Anchovies (Stolephorus spp.) is one of pelagic fish group which inhabiting coa.?fa! walers and has a very wide dij :
Anchovy is a small fish that are eaten with its bones, during this time, processing only with frying or as anchovies condiment. Aﬂdlowéé
contain calcium source which as important mineral and most of it found in human body. One of its utilization is processeq into flakes
Flakes is one kind of cereal which ready to eat practicely, can be consumed directly by adding milk or consumed as a snack, Fiakeé
can be consumed by anyone, either kids, teens or adults, or elderly.

Objective: To know the influence of mixture variation of Anchovies flour and wheat flour towards characteristic of Pphysical, organoleptic,
and calcium levels of flakes product resulted.

Method: This type of research was experiments with simple random design, include four treatments, with two repetitions with 3 units
experimental. Processing and descriptive data analysis and objective texture of physical characteristic were analyzed with Anoya,
organoleptic characteristic data used Kruskal Wallis, while for calcium levels test were analyzed with Anova.

Result: physical characteristic of Brown flakes, fishy aroma, sweet flavor and crunchy texture. Organoleptic characteristic, color which
is the most preferred is flakes with a mixture of wheat flour and anchovy flour 70%: 30%, flavor is flakes control, favoured which js
liked is flakes with a mixture of wheat flour and anchovy flour 80%: 20%, texture is flakes controls, and the highest levels of calgium
are treatment flakes, variation of mixture of wheat flour and anchovy flour 60%: 40%.

Conclusion: There is the influence of variation in mixture of wheat flour and anchovy flour to the physical characteristic, organoleptic

characteristics (favor and flavor) and the levels of flakes calcium. The preferred treatment Flakes b y panelists are flakes with mixture
of wheat flour and anchovy flour 70%: 30%,

Keywords: anchovy flour, flakes, physical characteristics, organoleptic characteristics and calcium level

ABSTRAK

Latar Belakang : Ikan Teri (Stolephorus sp.) merupakan salah satu dari kelompok ikan pelagis yang menghuni perairan pantai serta
mempunyai sebaran yang sangat luas. Ikan teri merupakan ikan kecil yang dimakan bersama dengan tulangnya, selama ini proses
pengolahan hanya sekedar di goreng atau sebagai campuran sambal teri. Ikan teri mengandung sumber kalsium yang merupakan
mineral penting dan paling banyak terdapat dim tubuh manusia. Salah satu Pemanfaatannya yaitu diolah menjadi flakes. Flakes
merupakan salah satu jenis sereal siap makan yang relatif praktis, dapat dikonsumsi langsung dengan cara menambahkan susu
atau dikonsumsi langsung seperti makanan ringan. Flakes dapat dikonsumsi oleh siapa saja, baik anak-anak, remaja atau dewasa,
maupun orangtua.
Tujuan Penelitian : Diketahuinya pengaruh variasi campuran tepung teri dan tepung terigu terhadap sifat fisik, sifat organoleptik, dan
kadar kalsium produk flakes yang dihasilkan.
Metode penelitian : jenis penelitian adalah eksperimen dengan rancan
unit percobaan. Pengolahan dan analisis data sifat fisik secara deskriptif dan sifat fisik tekstur obyektif dianalisis
dengan Anova, data sifat organoleptik dengan Kruskal Waliis, sedan
Hasil : sifat fisik flakes berwarna coklat, aroma amis, rasa manis dan tekstur ren

_ ' yah. Sifat organoleptik warna yang paling disukal
adalah flakes dengan campuran tepung terigu dan tepung ikan teri 70%:30%, aroma adalah flakes kontrol, rasa yang disukai ac
flakes dengan campuran tepung terigu dan tepung ikan teri 80%:20%, tekstur adalah flakes kontrol, dan kadar kalsium paling

adalah flakes perlakuan variasi campuran tepung terigu dan tepung ikan teri 60%:40%.

tepung ikan teri 70%:30%.

Kata kunci : Tepung ikan teri, flakes, sifat fisik, organoleptik, kalsium
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ND’?‘HE:};?(?S; pangan menjadi salah satu pilar
Q!V:kan ketahanan pangap‘. Rroduk pangan yang
eWu! n dari bentuk diversifikasi makanan tersebut
dihasllkf‘1 memiliki sasaran yang jelas serta digemari
ha”,JSIaa akan timbul ketertarikan masyarakat atay
senmggen untuk mencobanya. Salah satu produk pangan
konsur:edang digemari saat ini adalah flakes sereal
4 ai sarapan praktis bagi anak-anak.
E;eba,c;!fallce,s adalah sejenis makanan yang terbuat dari
ung terigu dengan penambahan bahan makanan lain,
v an proses pemanasan dan pencetakan. Disarankan
S:E?Va campuran susu_ dan sereal sarapan harus dapgt
mensuplai protein sekitar 15-22% uniulf an_ak berusia
g-10 tahun?. Prinsip pengolahan serealia siap makan
terdiri dari pembentukan tekstur yang renyah der)gan_
cara pengeringan produk yang telar] tergelatir_'usam
hingga tercapai kadar air 3% sampai 5%, sehmgga
tekstur menjadi renyah dan perubahan cita rasa akibat
terjadinya dekstrinisasi, gelatinisasi dan karamelisasi pati
pada sereal tersebut®. '
lkan teri (Stolephorus sp.) merupakan ikan yang
tinggi sumber protein sebesar 33,4 gram per 100 gram dan
juga tinggi kalsium sebesar 1200 gram per 100 gramnya.
lkan Teri termasuk ikan yang rentan terhadap kerusakan
(pembusukan), apabila dibiarkan cukup lama maka akan
mengalami kerusakan yang diakibatkan oleh enzim dan
mikroorganisme. Sehingga perlu penanganan khusus
dalam mengolah, salah satunya dibuat menjadi tepung
kkan. Tepung ikan mengandung Kalsium dan Phospor,
serta vitamin B komplek khususnya Vitamin B12¢.
Kalsium merupakan mineral yang paling b_anyak
terdapat terdapat dalam tubuh, yaitu 1,5-2% dari berat
badan orang dewasa atau kurang lebih sebanyak 1 Iﬁgs.
Kebutuhan kalsium anak-anak sebesar 500 mg?, dan jika
kubutuhan kalsium tidak terpenuhi dapat mengakibatkan
gangguan pertumbuhan terutama pada tulang, tulang
menjadi kurang kuat, mudah bengkok dan rapuh, dan
Sefing terjadi kekejangan otot. "
Berdasarkan latar belakang di atas, maka peneliti
ertarik untuk membuat produk flakes berbahan dasar
an teri guna meningkatkan kadar kalsium pada flakes
Sereal yang sangat digemari oleh anak-anak sebagali
*arapan yang praktis dan sehat. Produk pangan flakes
teri diharapkan dapat menambah variasi baru dalam
PeNgolahan teri dan variasi produk pangan yang tepat
layak untuk dikonsumsi oleh masyarakat s'ebagﬂl
fungsional berbasis kalsium dari ikan teri.

" Tope

J-ninnlneiiﬁanyangdigunakanmerupakanpenelltlan
Wefimental. Melalui berbagai variasi campuran tepung
~ - lepung teri dalam pembuatan produk flakes,
o hasilnya dapat diamati atau diukur berdasarkan
— sifat fisik, sifat organoleptik dan kadar

—— berbagal variasi campuran tepung terigu

Sari, Variasi Campuran Tepung Ikan Teri ...

dengan tepung teri dalam pembuatan produk flakes, serta
Esii“ns)i(faa tdapat dlamgti atau diukur dqri pengamatan sifat
' organoleptik dan kadar kalsium,

PembHatan flakes dilakukan di Laboratorium Kuliner
dan penguijian sifat fisik dilakukan di Laboratorium limu
dan Teknologi Pangan (ITP) Jurusan Gizi Poltekkes
Kemenkes Yogyakarta dan analisa kadar kalsium di
Laboratorium Kimia Chem-Mix Pratama di Kretek,
Jambidan, Banguntapan, Yogyakarta. Penelitian dilakukan
pada bulan Juli 2012,

Pengujian sifat fisik dianalisis secara deskriptif
meliputi penilaian warna, aroma, tekstur dan rasa flakes.
Pengujian organoleptik menggunakan panelis agak
terlatih dengan hedonic scale test. Pengujian kadar
kalsium menggunakan metode permanganometri. Hasil
uji organoleptik akan dianalisis menggunakan Kruskal-
Wallis, jika ada perbedaan yang signifikan dilanjutkan
dengan Mann-Whitney untuk mengetahui perbedaan
antar sampel.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah
rancangan acak sederhana yaitu dengan 4 (empat)
macam perlakuan. Masing-masing perlakuan 2 (dua) kali
ulangan dan masing-masing ulangas s s 3 (tiga)
kali unit percobaan. Sehingga terdagss 4% W sseobaan.
Rancangan percobaan dapat dilihas ssis e
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Terdapat perbedaan karakteristik flakes yang
dihasilkan pada setiap variasi pencampuran lepubngi
ikan teri 0%, 20%, 30% dan 40%. Perbedaan lerseku
meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Produk fla f;
yang dihasilkan berwarna coklat dengan kelebglan_"_
mm dan diameter 15 mm. Hasil pengamatan sifat fisik
flakes dapat dilihat pada Tabel 2. ‘

Flakes dengan campuran tepung ikan
menghasilkan Flakes dengan warna coklat yang
hampir sama dengan warna Flakes kontrol. Sehlnggr—.i
penambahan tepung ikan teri tidak terlalu mempengaruhi
warna Flakes, karena semua perlakuan termasuk kontrol
mendapatkan tambahan coklat bubuk.

Lama waktu mengoven dari setiap perlakuan
sama, yaitu selama 20 menit dengan menggunakan api
sedang (tidak terlalu besar dan tidak terlalu kecil). Warna
coklat juga dipengaruhi oleh proses pengovenan yang
merupakan proses browning non-enzimatis, yaitu terjadi
reaksi antara gugus amino protein dengan gugus karbonil
gula pereduksi yang disebut reaksi Mailliard’.

Aroma flakes campuran tepung ikan teri pada
umumnya adalah amis. Semakin banyak campuran
tepung ikan teri, maka semakin kuat aroma amis.
Flakes dengan variasi campuran campuran 80% : 20%
menghasilkan aroma yang paling baik, yaitu aroma yang
dihasilkan mendekati aroma flakes perlakuan kontrol.

Hasil dari pengamatan rasa Flakes dengan
campuran tepung ikan teri menghasilkan rasa khas
Flakes coklat amis. Rasa manis ini dipengaruhi oleh
bahan pembuatan, yaitu gula pasir halus dan coklat.
Rasa bahan pangan tidak hanya terdiri dari satu rasa
saja, tetapi merupakan gabungan berbagai macam rasa

teri

T i . :
abel 2. Hasil pengamatan sifat fisik Flakes dengan variasi campuran tepung ikan ter

secara terpadu sehingga menimbulkan
utuh®. " Cllarasa Yang

Semakin banyak campuran 1epung
semakin menimbulkan rasa amis yan
Perlakuan pencampuran tepung ikan terj
adalah pada perlakuan B, yaitu 80%
20% tepung ikan teri.

Flakes dengan perlakuan variasi cam
40% menghasilkan tekstur yang paling baik E:iﬁ:? 6%"
+++. Hal ini disebabkan karena penambahan fes
ikan teri yang dapat memberikan tesktur flakeg
renyah, sedangkan pada perlakuan de -
campuran 80%:20% menghasilkan tekstur renyah
yang mendekati flakes kontrol.

Hasil pengamatan tekstur juga diuji secara
dengan alat pnetrometer menunjukkan ha
berbeda. Angka tekstur obyektif menunjukkan &
signifikan, semakin banyak campuran
maka semakin tinggi nilai kerenyahan y

Tepung terigu yang digunakan
dengan protein rendah. Penggunaan teg
terlalu banyak akan membuat Flakes
penggunaan yang terlalu sedikit akan
terlalu terlalu lunak sehingga akar
dipanggang dan kehilangan bentuknya®

Hasil uji organeloptik terhadap s
rasa dan tekstur merupakan penilaian
Uji ini dilakukan kepada 25 panelis ags
menggunakan hedonic test. Hasil rata
gengan analisis Kruskal Wallis dapat =

ikan t
9 cukup
Yang paling

tepung terig, dan

(I::arlakuan S
Tepung Ikan Teri) L Aroma Rasa Tekstur "‘-,.
A (100%:0%) Gald (subyekii) &
Oklat Khas flakes coklat Renyah "
B (80%:20%) COklat pekat  Amis khas R Khas flakes coklat
_ (+) s en  Khas flakes coklat amis Renyah (+) g
(6 (TO%:@,O%) Coklat pekat Ami kh (+) eny
(++) § is ikanteri  Khas flakes coklat amis h (++) 0.
D _(60%;40%) Cokiat pekat (++) Renyah ( -
0
Renyah (+++)
e

Arn 5
i is khff +|kan teri  Khas flakes coklat amis
Keterangan - (+++)
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4‘: 2 i L ‘ Bierdasarkan Gambar 2 dapat diketahul bahwa
. - L T aromma [lalies yang paling disukal adalah Flakes kKontrol,
¥ o . yailu sebianyak 56% (9 panelis). Sedangkan aroma Flakes
0 P [, Pldsksida yang paling tidak distkal yailu Flakes dengan variasi
10 . '- a ¥ campliran tspung tefigu dan tepung ikan teri sebanyak

B0 (20 panslis),
ferdasarkan Tabsl 4 dapat diketahui bahwa dari
Variasl Campuran Tepung Teriy Dan Tepung Ikan Ter) kesmpal peflakian ada perbedaan yang befmakna pada
i kessukaan panelis (ehadap atomea flakes dengan variast
. carmpiran pung ikan ten. Perlakuan flakes dengan
Gambar 1. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Warna sarias) campuran 10%:50% juga disukai oleh panelis
Flakes setelah flakos kontrol, Hal ini ditunjukkan dengan mean
rank pada variasi carmpuran ini tidak berbeda jauh dengan
Berdasarkan Gambar 1 warma Flakes yang paling — mean rank pada llakes KGnteol.
disukai panelis adalah flakes dengan variasl Campuran terdasavan hasil uji Kruskal Wallls adalah 0,001
fepung terigu dan tepung ikan fefi 10%:50%, yails atats <005, Hal ini berati bahwa ada perbedaan yang
' sebanyak 16% (4 panelis), sedangran warma Flakos — permakns pada fingkat kesukaan panelis terhadap rasa
yang paling tidak disukai yaitu Flakes dengan saniasl  flakes, Kecenderungan panslis lebih suka pada flakes
' campuran tepung terigu dan tepung ikan 167 BO20%,  yonrdl sedangkan flakes dengan varfiasi campuran
yaitu sebanyak 12% (3 panelis). Bahan dasar dalam 70020 dan E0%A0% paling tidak disukai oleh panelis.
adonan seperti kuning telur, lemak, gula dan tepung dapal— Hal ini ditunjukican dengan mean rank pada variasi
mempengaruhi wama produk yang diinginkan™. campuran ini berbeda fauh dengan fmean rank pada
Untuk melihat ada perbedaan nyala 25U tidak, flakes kontrol,
maka dilakukan uji statistik K Independen Bampel dengan

J . ey " ’ ] m
Uji Kruskal Wallis, Berdasarkan hasil analich dengan e 0 Y.
¢ B Ui Anova, menunjukkan bahwia hasil uji Kuskal Walis § : gt by
‘adalah 0,407 zlau kurang dar 0,05 yang berart fidar . ¥ o A
Vi 0
A} o & X
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panelis terhadap wama. Setelzh diverzmd banwa 1Ca
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Bk ok

Tnghot Neva ko
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Kontrol dengan semua Flakes yang Sler paranuan.
Berdasarkan 4 Veuskal Wallis adaih 0001 :
alau <0,05. Hal ini mmfa 2dz pertedzan (704 Canmtar 3. Tigkat Kesukaan panelis terhadap Rasa

 bermainz pads tingkat kesuikann panl AR HOTZ Flakes
k- 129
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Berdasarkan Gambar 3 dapat diketahui bahwa
rasa flakes yang paling disukai adalah flakes kontrol, yailu
sebanyak 44% (11 panelis). Sedangkan rasa flakes yang

paling tidak disukai yaitu flakes dengan variasi liill.1lll|:l||n:.||1
tepung terigu dan tepung ikan leri sebanyak 80% (20
panelis). o
Untuk melihat ada perbedaan nyata atau tidak,
maka dilakukan uji statistik K Independen Sampel _Liengarwl
uji Kruskal Wallis. Berdasarkan Tabel 3 dapal diketahui
bahwa dari keempat perlakuan ada perbedaan yang
bermakna pada kesukaan panelis terhadap aroma flakes
dengan variasi campuran tepung ikan teri. Perlakuan
flakes dengan variasi campuran 70%:30% dan 60%:40%
paling tidak disukai oleh panelis. Hal ini dtunjukkan
dengan mean rank pada variasi campuran ini berbeda
jauh dengan mean rank pada flakes kontrol.

Berdasarkan Gambar 4 tekstur Flakes yang paling
disukai panelis adalah Flakes dengan variasi campuran
tepung terigu dan tepung ikan teri adalah Flakes
kontrol, yaitu sebanyak 12% (3 panelis). Sedangkan
tekstur Flakes yang paling tidak disukai yaitu Flakes
dengan perbandingan tepung terigu dan tepung ikan teri
sebesar 70%:30% dan 60%:40%, yaitu sebanyak 24% (6
panelis).

B sangat suka

®suka

i blasa saja

Tingkat Kesukaan

o tidak suka

100%:0%

80%:20%  70%:30%  60%:40%

Variasi Campuran Tepung Terigudan Tepung Ikan Teri

Gambar 4. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Tekstur
Flakes

Untuk melihat ada perbedaan nyata atau tidak
n?'aka dilakukan uji statistik K Independen Sampel dengar;
uji Kruskal Wallis. Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui
bahwa dari keempat perlakuan ada perbedaan yang
bermakna pada kesukaan panelis terhadap aroma Flakes
dengan variasi campuran tepung ikan teri. Perlakuan
Ffa_kes d'engan variasi campuran 70%:30% dan 60%:40%
Eallng tidak disukai oleh panelis. Hal ini dtunjukkan

engan mean rank pada variasi Campuran ini berbed
jauh desngta!n t’:?i?n rank pada Flakes kontrol :
etelah dilakukan uji statistik 2 Indeper.
dengan .jems uji Mann-Whitney diperolggng::itlst??pel
probabilitasnya kurang dari 0,05, yaitu antara rasa F?aigz

|
3 1

kontrol dengan rasa Flakes variasi perbandi

terigu dan tepung ikan teri 70%:30% dan ﬁg].f/f'ﬁ;‘giepu ! i
ini menyatakan bahwa rasa Flakes kontrol hﬁ‘rhéd %, ;ﬁ‘
dengan rasa perlakuan Flakes variasi Campurana;nya f
lerigu dan tepung ikan teri 70%:30% dan 500/“_400/8[:’” g/
Kalsium merupakan suatu minera Yéng o, i
dibutuhkan bagi tubuh, karena berfungsi S:Eng I
pembentukan tulang dan gigi, pembentukan hOTmonZ 5’
enzim yang mengalur pencernaan dan métabolis _-.:. i
berfungsi dalam lransmisi antar sel-se| garaf om

pembekuan darah, penyembuhan luka dan kont; f
otot?.
Penggunaan tepung ikan teri sebagai campull
dalam pembuatan produk Flakes dapat mempenga
kadar kalsium. Pengukuran kadar kalsium pada Ffa
dengan variasi campuran tepung ikan teri dilakyk
dengan metode Permanganometri. Analisis kag
kalsium bertujuan untuk mengetahui kadar kalsium ya
terkandung dalam keempat perlakuan flakes. Penguj
kadar kalsium yang dilakukan yaitu dengan mengam
sampel untuk 3 ulangan perlakuan. Hasil analisis kat
kalsium pada 100 gram stik dapat dilihat pada Tabel 4

Tabel 4. Hasil Analisis Kadar Kalsium Flakes Dalam 1
Gram '

No. Variasi Ulangan| Ulangan il Ulanganlll Mea
campuran  (g%) (9%) (g%) (g
tepung
terigu dan
tepung
ikan teri

1. 100%:0% 1,72 1001 1,73

2. 80%:20% 1,84 1,84 1,84

3. 70%30% 1,88 1,81 1,84

4. 60%:40% 1,95 1,96 1,92

Berdasarkan Tabel 4 perlakuan flakes de .
variasi campuran tepung terigu dan tepung ikan 3
60%:40% mempunyai rata-rata kandungan kals'""r}pa
tinggi yaitu 1,94 g%. Hal ini dikarenakan pada gga:g
ini campuran tepung ikan teri paling banqu. . mpura
pada perlakuan B yaitu flakes dengan Vao”".’sf%camem
tepung terigu dan tepung ikan teri 100%:0
kadar kalsium paling rendah yaitu 1,72 g%

KESIMPULAN

1. Ada pengaruh variasi campura
tepung terigu terhadap sifat fisik
warna, aroma, rasa dan tekstur. e

2. Ada pengaruh variasi campuran t-ep”nfes gitinja¥
terigu terhadap sifat organoleptik fla
warna, aroma, rasa dan tekstur. :

3. Ada pengaruh variasi campuran tepu
terigu terhadap kadar kalsium flakes:

i g
tepung . le Al
" akes diinau °

gteri danteP"™
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sARAN sarkan sifat fisik, organoleptik dan kadar
|, Berda maka flakes ikan teri yang memungkinkan
k?|5'ugléngkan yaitu variasi campuran tepung terigy
dlke:f; ung ikan teri 70%:30%.

dan anan rasa yang kurang menarik pada flakes
2. ﬁhroman campuran tepung ikan teri yang semakin
g::gak, dapat diperbaiki dengan penambahan vaniji

dan COk]at
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