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ABSTRAK

HARUN HUSUNA. P2319017. PENGARUH PEMANFAATAN IKAN TERI
DAN JAHE MERAH (Zingiber officinale var.rubrum) PADA PRODUK
REMPEYEK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemanfaatan ikan teri dan
jahe merah terhadap analisis tekstur dan uji sensori pada pembuatan rempeyek.
Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4
perlakuan 3 kali ulangan yaitu PO = Tepung beras 200 g Kontrol, P1 = Tepung
beras 200 g + Ekstrak Jahe Merah 70 ml + Ikan Teri 50 g, P2 = Tepung beras
200 g + Ekstrak Jahe Merah 100 ml + Ikan Teri 70 g, dan P3 = Tepung beras 200
g + Ekstrak Jahe Merah 130 ml + Ikan Teri 100 g. Parameter yang diamati adalah
analisis tekstur serta uji Sensori. Hasil penelitian menunjukkan bahwa analisis
tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan P3 (Tepung beras 200 g + Ekstrak Jahe
Merah 130 ml + Ikan Teri 100 g) dengan nilai 4,5 kg dan terendah terdapat pada
perlakuan P2 (Tepung beras 200 g + Ekstrak Jahe Merah 100 ml + Ikan Teri 70
g) dengan nilai 3,6 kg. Hasil uji sensori rempeyek terhadap aroma dengan
karakteristik aroma jahe yang kuat yang paling dipilih panelis terdapat pada
perlakuan P3 dengan skor (48), pada rasa rempeyek dengan karakteristik rasa
yang sangat pedas yang paling dipilih panelis terdapat pada perlakuan P3 dengan
skor (47), dan pada tekstur rempeyek dengan karakteristik tekstur renyah yang
paling dipilih panelis terdapat pada perlakuan P3 dengan skor (47) serta-warna
rempeyek dengan karakteristik kuning keemasan yang paling d|p|||h {fanelks
terdapat pada perlakuan P3 dengan skor (43). /
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Kata Kunci : Rempeyek, ikan teri dan ekstrak jahe merah




ABSTRACT

HARUN HUSUNA. P2319017. THE EFFECT OF UTILIZING
ANCHOVIES AND RED GINGER (Zingiber officinale var. rubrum) IN
REMPEYEK PRODUCTS

This study aims to determine the effect of using anchovies and red ginger on
texture analysis and sensory tests in making rempeyek. This research method used
a completely randomized design with 4 treatments and 3 replications, namely PO
= 200 g rice flour, P1 = 200 g rice flour + 70 ml red ginger extract + 50 g
anchovy, P2 = 200 g rice flour + Red Ginger Extract 100 ml + Anchovy 70 g, and
P3 = Rice Flour 200 g + Red Ginger Extract 130 ml + Anchovy 100 g. Parameters
observed were texture analysis and sensory tests. The results showed that the
highest texture analysis was in treatment P3 (200 g rice flour + 130 ml red ginger
extract + 100 g anchovy) with a value of 4.5 kg and the lowest was in treatment
P2 (200 g rice flour + 100 g red ginger extract). ml + Anchovies 70 g) with a
value of 3.6 kg. The results of the peanut brittle sensory test on the aroma with the
characteristics of a strong ginger aroma which was most chosen by the panelists
were in the P3 treatment with a score of (48), in the peanut brittle flavor with very
spicy taste characteristics which was most chosen by the panelists in the P3
treatment with a score of (47), and on the texture of peanut brittle with crunchy
texture characteristics which was most chosen by the panelists in. treatment P3
with a score of (47) and the color of peanut brittle Wlth golden yellow
characteristics which was most chosen by the panelists was in trqatment P3,WIFh a
score of (43). \

Keywords: Rempeyek, anchovy and red ginger extrac
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BAB |

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Salah satu provinsi di Indonesia yang memiliki potensi besar perikanan dan
kelautan yaitu provinsi Gorontalo dengan luas perairan Gorontalo mencapai
9.438,44 Km? dan 903,7 panjang garis pantai, yang terdiri dari wilayah (Laut
Sulawesi) potensinya mencapai 331,2 Km dan 572,5 Km pada wilayah pantai
selatan teluk tomini. Berdasarkan program-program yang telah dilaksanakan
untuk pembangunan perikanan dan kelautan di Provinsi Gorontalo, dalam hal ini
telah memberi peningkatan ekonomi masyarakat. Untuk itu diharapkan dalam
pengelolaan dan pemanfaatan sumberdaya perikanan perlu dilakukan secara
bergotong royong dan bertanggung jawab melestarikan lingkungan perikanan
serta menerapkan prinsip berkelanjutan untuk peningkatan ekonomi dan
kesejahteraan masyarakat (Dinas perikanan dan kelautan provinsi Gorontalo,
2019).

Provinsi Gorontalo salah satu provinsi penghasil ikan dengan potensi kelautan
dan perikanan terbesar yang dapat menghasilkan berbagai jenis ikan laut seperti
ikan tuna, ikan cakalang, ikan pelagis, ikan oci dan ikan teri. Ikan teri
(stolephorus sp) memiliki kandungan yang bermanfaat pada kecerdasan dan
kesehatan manusia, kandungan tersebut yaitu protein, mineral dan zat gizi lainnya.
Protein pada ikan teri tersusun dari berbagai jenis asam amino esensial (Hajriani,
2022). Pemanfaatan ikan teri di provinsi Gorontalo, khususnya kabupaten

Boalemo hanya dijual sebagai bahan baku mentah untuk dijadikan sebagai lauk



saja, padahal melihat potensi besar ikan teri perlu adanya diversifikasi pangan
untuk menunjang keragaman pangan dengan menumbuhkan potensi ekonomi dan
pemenuhan gizi bagi masyarakat.

Salah satu bentuk olahan yang menggunakan ikan teri kering adalah peyek.
Menurut (Widyoretno, 2018), peyek merupakan jenis makanan pelengkap atau
disebut dengan cemilan. Didefinisikan secara umum peyek merupakan gorengan
tepung beras yang dicampur dengan air hingga membentuk adaonan kental, dan
ditambahkan bumbu terutama bawang putih dan garam serta akan diberi bahan
pengisi. Pada umumnya, yang dijadikan sebagai bahan pengisi adalah kacang
tanah, kacang hijau, udang kecil, ikan teri kering dan sebagainya.

Pemilihan ikan teri kering pada pembuatan peyek, dilakukan dengan tujuan
sebagai pelengkap dan pemenuhan kebutuhan protein dari segi hewani. akan tetapi
pada saat pengolahan adanya denutrasi protein pada ikan teri yang diakibatkan
oleh faktor suhu dan lama penggorengan. Sehingga perlu adanya kombinasi
rempah-rempah berupa essence seperti jahe merah (Pramitasari et al., 2011).

Jahe merah dikenal juga dengan sebutan jahe sunti. Salah satu karakteristik
yang paling membedakan tanaman rempah ini adalah warnanya, karena jahe
merah memiliki kulit rimpang dengan pigmen hijau kemerahan dan pada bagian
dalamnya memiliki pigmen khusus berwarna pink. Ukuran rimpang jahe merah ini
sangat kecil dibandingkan dengan jahe lainnya, sementara pada ruasnya
cenderung rata dan agak mengembung (Swari, 2020). Pada umumnya jahe merah

sudah dikenal luas oleh masyarakat sebagai salah satu herbal tradisional. Sama



halnya sebagai antibiotic, jahe merah mempunyai komponen senyawa metabolit
sekunder berdasarkan golongan minyak atsiri, flavonoid, terpenoid dan fenol.

Menurut Qomsah (2016) Selain sebagai senyawa antimikroba, jahe merah juga
memiliki peran sebagai pemberi cita rasa dan aroma khas sehingga sangat cocok
untuk diformulasikan dengan ikan teri kering pada olahan peyek karena Jahe
merah juga memiliki kandungan protein sebesar 12,3% dan memiliki senyawa
karbohdirat sebesar 1,07 g per 100 g sehingga dapat memenuhi kebtuhan protein
dan karbohidrat pada olahan peyek.

Berdasarkan uraian tersebut maka perlu dilakukan penelitian terkait
penambahan ekstrak jahe merah pada pembuatan peyek karena ekstrak segar dari
rimpangnya memiliki sebagian besar komponen dari minyak atsiri yang
terstruktur yang mampu memberikan rasa atau aroma khas pada olahan peyek
ikan teri kering. Sehingga perlu dikaji terkait PENGARUH PEMANFAATAN
IKAN TERI DAN JAHE MERAH (Zingiber officinale var.rubrum) PADA
PRODUK REMPEYEK yang diharapkan mampu diterima oleh konsumen.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut, adapun rumusan masalah yaitu

1. Bagaimana pengaruh pemanfaatan ikan teri dan jahe merah terhadap tekstur
rempeyek?

2. Bagaiaman penerimaan panelis secara sensoris dari segi aroma, rasa, warna
dan tekstur pada olahan rempeyek?

1.3 Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian adalah



1. Dapat mengetahui pengaruh pemanfaatan ikan teri dan jahe merah terhadap
tekstur rempeyek

2.Dapat mengetahui penerimaan panelis secara sensoris dari segi aroma, rasa,
warna dan tekstur pada olahan rempeyek.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian adalah sebagai berikut.

1. Pemerintah, sebagai bahan informasi untuk dinas perikanan dan kelautan
dalam pemanfaatan ikan teri di Provinsi Gorontalo

2. Mahasiswa Program Studi Teknologi hasil Pertanian, menambah
pengetahuan tentang produk olahan peyek ikan teri dengan penambahan
ekstrak jahe merah

3. Masyarakat, untuk memberikan informasi atau pengetahuan tentang
pemanfaatan jahe merah sebagai bahan tambahan dalam olahan peyek ikan
teri

4. Penulis, untuk diterapkan dan diimplementasikan dilapangan dan dapat

menambah wawasan bagi penulis.



BAB |1

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Teri

Menurut (Muhamad et al., 2021), ikan teri merupakan ikan yang sering
ditemukan dikondisi peraiaran yang tidak keruh dan tidak berlumpur serta salah
satu komponen ikan pelagis diperairan tropis dan sub tropis. Pada umumnya, ikan
teri hidup diprmukaan laut dan menyukai cahaya pada malam hari. Ikan teri
tergolong pada famili Engraulididae yang memiliki banyak spesies seperti
stolephorus heterobolus, S.devisii, S. indicus,dan S.commersoni.

Ikan teri dkatakan sebagai suatu komoditi perikanan unggulan yang
mempunyai nilai ekonmi tinggi serta menjadi ketersediaan produksi jangka
Panjang (Muhamad et al., 2021). Menurut (Sedjati et al., 2007), sumber daya ikan
teri banyak ditemukan di perairan Indonesia.Teri sering digunakan sebagai bahan
makanan yang dapat dimanfaatkan baik masih segar ataupun ikan kering. Ikan teri
memiliki ukuran kecil dan sangat rentan mengalami kerusakan/membusu sehingga
perlu untuk mempertahankan keawetan tanpa harus menghilangkan mutu dan
keamanan. Salah satu hasil perikanan laut yang sangat tinggi dari segi gizi dan
nilai ekonomis yaitu ikan teri yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Ikan teri

dapat dilihat pada gambar berikut.



Gambar 1 Ikan Teri (Sumber: andalastourism.com)

2.2 Kandungan Gizi Ikan Teri

Ikan teri kaya akan kalsium, lemak, kalium, zat besi, dan protein. Disamping
itu, ikan teri juga mengandung zinc, fosfor, folat, vitamin A, niacin, magnesium,
dan vitamin E. Aneka nutrisi ini yangmembuat manfaat ikan teri sebagai salah
satu lauk yang baik untuk kesehatan tubuh (Putri, 2021). Kandungan gizi ikan teri
dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 1 Kandungan Gizi Ikan Teri per 100 g

No. Kandungan Gizi Jumlah
1 Vitamin B12 (nanogram) 608 + 23
2 Lemak (Q) 1,1+£0,0
3 Vitamin A (SI) 817+ 31
4 Linoleat (%) 14
5 Dokosaheksanot (%) 152
6 Protein (g) 18,7+0,2
7 Arahidonat (%) 16
9 Karbohidrat (g) 0,0+0,1
10 Linolenat (%) 6
11 Air(g) 774+0,1
12 Eksapentoat (%) 35
13 Abu(9) 28+0,0

Sumber: Hamyani, et al. 2019

Selain itu juga ikan teri dikategorikan sebagai sumber lemak omega 3 tinggi

yang berfungsi untuk mengurangi peradaan dan menjaga kesehatan semua sel



dalam tubuh, terutama jaringan lemak otak, mata, serta system saraf. Adapun
dilansir dari Healthline, asam lemak omega-3, terdiri dari DHA dan EPA yang
sangat berkhasiat bagi fungsi maupun perkembangan otak disegala tahap
kehidupan. EPA dan DHA juga memiliki fungsi penting bagi perkembangan otak
anak- anak serta bayi dan pemeliharaan fungsi otak yang normal sepanjang hidup.
Dikatakan dapat menjaga Kesehatan membrane sel dan memfasilitasi komunikasi
antara se-sel otak (Hamyani, et al. 2019).
2.3 Jahe Merah

Jahe didefinisikan sebagai rempah-rempah yang sering kali dipakai pada
berbagai resep makanan dan minuman. Jahe merupakan komoditas ekspor
Indonesia, adanya peningkatan volume permintaannya sejalan dengan permintaan
produk jahe di dunia dan perkembangan industri dalam negeri yang menggunakan
bahan baku jahe. Pada umumnya masyarakat menggunakan jahe sebagai obat
gangguan pencernaan, masuk angin, sebagai analgesik, anti inflamasi, dan
sebagainya. Beberapa komponen utama pada jahe seperti shogaol dan gingerol
memiliki aktivitas antioksidan. Sifat antikoangulan pada gingerol jahe dapat
mengatasi pengumpalan darah, sehingga mencegah tersumbatnya pembulu darah,
yang bisa menyebabkan stroke, maupun serangan jantung (Handayani, 2020).
Kandungan gizi jahe merah telah disajikan pada tabel dibawah ini.

Tabel 2 Kandungan Gizi Jahe Merah per 100 g

Kandungan Gizi Nilai Gizi
Vitamin C 7,7 mg
Energi 79 kkal
Serat 3,609
Sodium 14 mg
Potasium 33 mg



Protein 3,579
Zat besi 1,15¢
Sumber: Aryanta, 2019.

Jahe merah tergolong tanaman jenis rimpangan-rimpangan yang dibudidayakan
didaerah dataran rendah hingga wilayah pegunungan pada ketinggian 0 sampai
1.500 meter diatas permukaan air laut. Selain sebagai bahan untuk membuat
bumbu masak, secara empiris jahe digunakan sebagai salah satu komponen
penyusun berbagai ramuan obat seperti ramuan untuk meningkatkan daya tahan
tubuh, batuk, mengatasi radang, luka, dan alergi akibat gigitan serangga

(Rahminiwati, 2010). Berikut Gambar jahe merah pada gambar dibawah ini.

Gambar 2 Jahe Merah (Sumber : Tribunnewswiki.com)
2.4 Bahan Tambahan Pembuatan Peyek
2.4.1 Santan
Santan adalah cairan emulsi minyak yang diekstrak dari daging buah kelapa
tua dengan penamabahan air atau tanpa penambahan air. Dalam pembuatan
rempeyek santan di gunakan sebagai bahan pembuatan adonan dan santan juga
memiliki rasa lemak, sehingga membuat rasa rempeyek lebih gurih

(Soekopitojo, 2010).



2.4.2 Bawang Putih

Bawang putih merupakan salah satu tanaman sebagai rempah serta memiliki
khasiat herbal maupun antimikroba. Bawang putih memiliki kandungan lebih
dari 100 metabolit sekunder yang sangat berguna termasuk allisin, allinase,
allin, dan metal trisulfida. Ada banyak penelitian yang mengatakan bahwa
aktivitas senyawa pada bawang putih sebagai antioksidan, antimikroba, dan
antiinflamasi (Moulia et al., 2018).
2.4.3 Telur

Menurut Rahman (2021) telur adalah bahan makanan yang memiliki nilai
gizi sangat tinggi yang didalamnya terdapat sumber vitamin, kalori, mineral,
dan asam amino esensial. Telur juga mengandung zat-zat gizi yang dibutuhkan
oleh tubuh, dari sebutir telur mendapatkan gizi yang sempurna. Selain itu, zat
gizi tersebut sangat mudah dicerna oleh tubuh. Kandungan lemak pada telur
mencapai 32%, kandungan protein kuning telur yaitu sebanyak 16,5% dan pada
putih telur sebanyak 10,9%.
2.4.4 Daun Jeruk

Daun jeruk merupakan salah satu bumbu masakan yang telah lama dikenal
untuk memperkaya rasa masakan. Kandungan vitamin c¢ dan flavonoid
memiliki manfaat untuk menguatkan sistem imun tubuh serta penawar untuk
penyakit kanker dan jantung (Rizky, 2022).
2.4.5 Kemiri

Kemiri menjadi suatu pilihan bumbu pada masakan karena kekayaan rasa

dan penuh kelezatan. Bukan hanya sebagai bumbu masakan kemiri juga



bermanfaat bagi kesehatan tubuh yang secara biologis tanaman ini masih
sekerabat dengan singkong dan termasuk dalam suku Euphorbiaceace (Al-
amin, 2021).

246 Garam

Dalam pembuatan peyek garam dapur (NaCl) sangat diperlukan karena
selain dapat memberikan cita rasa, garam juga dapat membuat elastisitas dan
dapat mengikat air (Jatmiko dan Estiasih, 2015). Selain itu, dalam pemberian
garam sebanyak 3% dapat mengurangi keruskan produk (Kurniawan et al,
2016).

Garam ditambahkan pada bahan makanan dalam jumlah yang sedikit.
Dalam pembuatan peyek garam berfungsi memberikan rasa agar tidak hambar,
mengontrol pertumbuhan bakteri yang di kembangkan pada ikan teri, dan
memperkuat cita rasa (Andarwulan et al, 2012). Jika terlalu berlebihan dalam
penambahan garam akan menyebabkan kemampuan gluten dalam menahan gas
tidak optimal, jika sebaliknya dalam penambahan garam yang sedikit akan
mengurangi volume adonan karena gluten tidak mempunyai daya regang yang
cukup. Dalam pemberian garam untuk pembuatan peyek yaitu 3% dari berat
tepung yang digunakan (Nurzane, 2011).

2.4.7 Kunyit

Kunyit merupakan tanaman tropis yang sering ditemukan dibenua Asia.

Kunyit secara ekstensif digunakan sebagai pengharum makanan dan zat

pewarna serta memiliki komponen kimia yang berkhasiat untuk kesehatan
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tubuh dan mengandung senyawa lain yaitu minyak atsiri, turmeron,

kurkuminoid, dan zingiberen (Shan et al., 2022).

2.4.8 Kacang Tanah
Kacang tanah merupakan bahan tambahan pada pembuatan rempeyek
dengan tujuan sebagai bahan kombinasi protein dengan ikan teri. Hal ini tak
terlepas dari berbagai kandungan yang ada di dalamnya. Dimana kacang
mengandung lemak sehat, protein, serat, dan lebih dari 25 nutrisi penting.
Mulai dari vitamin B dan asam amino esensial hingga mineral seperti
magnesium, fosfor, dan kalium. Kacang menyediakan berbagai senyawa
bioaktif yang dinilai dapat menjaga kesehatan jantung (Saputra, 2022).
2.5 Tepung Beras
Menurut Rahmawatiningrum (2019), Tepung beras didefinisikan sebagai hasil
penggilingan beras yang ditepungkan. Pada pembuatan tepung, penggilingan
beras dilakukan dengan dua cara yaitu cara basah dan kering. Pada dasarnya
kandungan gizi tepung beras relatif rendah dari pada beras yang masih utuh,
tepung beras ini mempunyai kandungan dua fraksi pati yaitu amilosa dan

amilopektin. Kandungan gizi tepung beras dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 3 Kandungan gizi tepung beras per 100 g

Zat gizi Satuan Jumlah
Karbohidrat g 80
Abu g 0,5
Lemak g 0,5
Protein g 7
Energi Kkal 353
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Besi Mg 0,8
Kalsium Mg 5
Sumber : Rahmawainingrum, 2021.

Gambar 3. Tepung Beras (Sumber kompasiana.com)

Pada tepung beras terdapat komponen terbesar yaitu pati dengan kadar pati
90% yang terkandung, sedangkan kandungan lainnya terdiri dari lemak, protein,
serat kasar, air dan abu. Pati pada tepung beras berwarna putih serta tidak
mempengaruhi cita rasa pada produk akhir serta mempunyai ukuran partikel
granula terkecil 2-8 mikron dibandingkan pati pada bahan pangan lainnya. Ukuran
granula kecil itu dapat mempengaruhi konsentrasi partikel sebagai pengemulsi dan
daya serap flavor pada produk (Yuwono, 2015).

2.6 Minyak Goreng

Minyak goreng adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan atau hewan
yang dimurnikan dan berbentuk cair dalam suhu kamar dan biasanya digunakan
untuk menggoreng makanan. Minyak goreng yang beredar dipasaran umumnya
bersumber nabati, seperti dari kacang kedelai, kelapa, kelapa sawit, atau kacang

tanah (Hayatinufus, 2010).
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2.7 Rempeyek

Rempeyek atau peyek termasuk jenis makanan pelengkap dari kelompok
gorengan. Rempeyek didefinisikan sebagai produk gorengan yang cocok sebagai
pelengkap makanan atau sebagai snack. Secara umum, rempeyek adalah gorengan
tepung beras yang diadonankan dengan air sampai adonan menjadi kental, diberi
bumbu (seperti garam dan bawang putih), serta diberi bahan pengisi. Mayoritas
masyarakat menjadikan bahan pengisi rempeyek yaitu kacang hijau, kacang
tanah, ikan teri, ketumbar, ebi, dan udang kecil. Masyarakat Indonesia sangat
menggemari peyek dan dijadikan sebagai makanan khas nusantara karena
Cita rasa yang enak dan harga yang sangat terjangkau. Pengolahan produk keripik
atau rempeyek umumnya memerlukan pati sebagai bahan baku.

Menurut Ediati et al (2006), konsentrasi amilopektin dan amilosa dapat
menentukan tekstur rempeyek sehingga berdasarkan komposisi ini perlu
pemilihan pati sebagai bahan baku produk gorengan. Pati yang terkandung pada
amilosa-amilopektin berbeda-beda serta menentukan perbedaan karakteristik
pengembangannya. Dibandingkan kandungan amilosa yang tinggi suspense pati
akan membutuhkan waktu yang lama pada kadar amilopektin yang tinggi
(Eliasson, 2006).

Pati yang memiliki kadar amilopektin lebih tinggi akan membuat tekstur
gorengan lebih renyah serta besarnya volume pengembangannya. Bagi konsumen
kualitas terpenting yang menentukan penerimaan terhadap olahan peyek adalah
teksturnya. Aspek penting dari tekstur rempeyek adalah kerenyahan atau

kekerasan. Sering kali masyarakat menggunakan tepung beras sebagai bahan baku
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rempeyek, akan tetapi penggunaan tepung berasa pada rempeyek dianggap kurang
baik dikarenakan penggunaan adonan tepung beras saja, biasanya menjadikan
produk gorengan yang tidak rentah atau agak keras serta cenderung berminyak.
Mayoritas masyarakat memilih bahan tambahan lain untuk memberikan tingkat
kerenyahan serta meminimalisir kekerasan pada peyek dengan menambahkan
bahan lain seperti air kapur sirih,telur, santan, maupun sejumlah tepung lain pada
adonan rempeyek.
2.8 SNI Syarat Mutu Makanan Ringan Ekstrudat

Rempeyek atau peyek merupakan jenis olahan yang termasuk sebagai
pelengkap makanan ringan ekstrudat atau cemilan yang termasuk kelompok
gorengan. Menurut SNI 2886-2015 Makanan ringan ekstrudat diarrtikan sebagai
makanan ringan siap makan yang terbuat dari bahan pangan sumber karbohidrat
dan/atau protein yang diolah secara ekstrusi dengan atau tidak ada penambahan
bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang lazim diizinkan dengan
melalui proses penggorengan dengan bahan baku sumber karbohidrat dan/atau
protein dalam bentuk bulir, grit dan/atau bubuk atau tepung. Untuk syarat mutu
makanan ringan ekstrudat dapat dilihat dibawabh ini.

Tabel 4: Syarat Mutu Makanan Ringan Ekstrudat

Kriteria uji Satuan Persyaratan
Keadaan
Bau - Normal
Rasa - Normal
Tekstur - Normal
Kadar Air fraksimas maks 4
a,%
Kadar Lemak
Proses Penggorengan fraksimas maks 38
a,%
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Tanpa proses penggorengan fraksimas maks 30
a,%
Kadar Garam (dihitung sebagai  fraksimas maks 2.5
Nacl) a,%
Bilangan Asam mgKOH/g maks 2
minyak
Bilangan Peroksida mekperoksida maks 10
1000 g
minyak
Kadar Abu Tidak Larut Dalam  fraksimas maks 0,1
Asam a,%
Cemaran Logam
Timbal (Pb) mg/kg maks 0,25
Cadminium (Cd) mg/kg maks 0,2
Timah (Sn) mag/kg maks 40
Merkuri (Hg) mg/kg maks 0,0003
Cemaran Arsen (As) mag/kg maks 0,25
Cemaran Mikroba
Angka Lempeng Total Koloni/g maks 1x10*

Sumber : SNI 2886-2015
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BAB Il

METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Waktu penelitian telah dilaksanakan pada Bulan Oktober-Desember 2022 di
Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo dan Laboratorium
ITP Universitas Hasanuddin Makassar.

3.2 Alat dan Bahan
Pada pembuatan peyek ikan teri memerlukan beberapa peralatan seperti wajan,

kompor, pisau, spatula, kain saring, baskom plastik, timbangan, gelas ukur,
sendok, blender.

Bahan yang diperlukan dalam pembuatan peyek yaitu tepung beras, jahe
merah, ikan teri, kacang tanah, bawang putih, ketumbar, kunyit, kemiri, minyak
goreng, air, sas ntan, daun jeruk nipis, garam serta penyedap rasa.

3.3 MetodePenelitian
Penelitian eksperimen menggunakan metode RAL (Rancangan Acak

Lengkap) dengan 4 perlakuan dan sebanyak 3 kali ulangan, yang memodifikasi
penelitian Paramida, et al, (2013) yang terdiri dari :

PO = Tepung beras 200 g Kontrol

P1 = Tepung beras 200 g + Ekstrak Jahe Merah 70 ml + Ikan Teri 50 g

P2 = Tepung beras 200 g + Ekstrak Jahe Merah 100 ml + Ikan Teri 70 g

P3 = Tepung beras 200 g + Ekstrak Jahe Merah 130 ml + Ikan Teri 100 g
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3.4 Prosedur Penelitian

3.4.1 Penyiapan Bahan Baku

Bahan baku pembuatan peyek ikan teri adalah tepung beras, ikan teri, dan jahe
merah yang diperoleh dari pasar tradisional.

3.4.2 Pembuatan Ekstrak Jahe Merah

Bersihakan 100 g rimpang jahe merah terlebih dahulu dengan cara dikupas
menggunakan pisau sampai cukup bersih, kemudian cuci hingga bersih. Langkah
berikutnya lakukan proses penghancuran rimpang jahe merah menggunakan
blender. Setelah halus dan berekstrak maka sari jahe merah diperas menggunakan
kain saring yang halus.

3.4.3 Pencampuran Bahan Baku

Cuci bersih ikan teri dan iris tipis daun jeruk serta haluskan bawang putih,
ketumbar, kunyit dan kemiri. Selanjutnya tuang tepung beras dan tepung tapioka
kedalam baskom plastik sesuai perlakuan, tambahkan santan 200 ml sesuai
dengan metode Paramida, et al, (2013) dan aduk hingga adonan encer. Setelah
adonan encer tambahkan ikan teri, irisan daun jeruk, kacang tanah, garam,
penyedap rasa serta bawang putih yang sudah dihaluskan. Setelah semua bahan
tercampur tambahkan ekstrak jahe merah sesuai perlakuan yang ditentukan,
terakhir aduk adonan hingga tercampur merata sebelum dilakukan penggorengan.

3.4.4 Proses Penggorengan

Setelah semua bahan tercampur, goreng adonan menggunakan api sedang pada

minyak yang sudah panas. Taburi adonan dipinggir wajan sampai adonan
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mengeras dan terlepas dengan sendirinya kemudian balik dan biarkan sampai
matang sempurna.
3.5 Parameter Penlitian

3.5.1 Uji Sensori

Parameter yang digunakan pada penelitian ini adalah uji sensori dengan
mengguanakan 50 panelis. Pada uji sensori ini bertujuan mengetahui kelayakan
produk dengan sistem penilaian indera manusia. Adapun aspek yang akan diuji
pada produk tersebut, dari segi aroma, rasa, dan tekstur.

3.5.2 Analisa Tekstur (Kusnadi et al.,2012)

Pengujian tekstur kekerasan dapat dilakukan dengan alat penetrometer. Prinsip
kerja penetrometer ini yaitu dengan memberikan beban pada alat, selanjutnya atur
jarum penunjuk skala ke dalam produk dengan waktu pengujian tertentu.
Dilakukan penekanan pada sampel menggunakan probe TA43 vyang
berbentuk bola/bulatan dengan pengaturan kedalaman sampai jarum menembus
sampel

3.5.3 Analisa Data (Hanafiah, KA., 2010)

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak lengkap (RAL). Terdiri dari 4
perlakuan model sistematis dengan 3 kali ulangan analisis sidik ragam.

Yij=p +1i + €ij
Keterangan:
Yij = Nilai Pengamatan
K = Nilai Merata Harapan

ti = Pengaruh Faktor Perlakuan
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eij = Pengaruh Galat
Pada perlakuan data yang diperoleh di analisis ragam, menggunakan uji lanjut

Beda Nyata Jujur (BNJ).
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3.6 Diagram Alir Pembuatan Peyek lkan teri

Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Jahe

Jahe Merah

'

Bersihkan jahe merah dan dikupas
menggunakan pisau

'

Cuci hingga bersih
menggunakan air mengalir

'

Lakukan proses penghancuran
rimpang jahe merah
menggunakan blender

'

Setelah halus rimpang jahe
maka sari jahe merah diperas

v

Pisahkan ekstrak jahe merah
dari ampasnya

Ekstrak Jahe Merah

Gambar 3 :Proses Pembuatan Ekstrak Jahe Merah
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Diagram Alir Pembuatan Peyek lkan Teri

Ditambahkan ikan teri,
kacang tanah, irisan

Ditambahkan santan 200
ml

'

daun jeruk nipis, telur,
garam, penyedap rasa
dan bumbu halus

\ 4

Diaduk hingga encer

'

Tambahkan ekstrak jahe
merah

Perlakuan
PO = Tepung beras 200 g
Kontrol
P1 = Tepung beras 200 g +
Ekstrak Jahe Merah 70 ml
+ lkan Teri 50 ¢
P2 = Tepung beras 200 g +
Ekstrak Jahe Merah 100 mi
+lkan Teri 70 g
P3 = Tepung beras 200 g +
Ekstrak Jahe Merah 130 mi
+ lkan Teri 100 g

v

Diaduk adonan hingga
tercampur semua bahan

v

Dipanaskan minyak goreng

v

Goreng adonan dengan api
sedang

'

Dibalik hingga matang

v

Angkat dan tiriskan

Peyek ikan teri

Analisa

-Uji Tekstur
- Uji Sensoris :
Tekstur, Aroma,
Dan Rasa, warna

Gambar 4 : Proses Pembuatan Peyek Ikan Teri
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisis Tekstur

Tekstur adalah salah satu dari sifat kualitas yang mempengaruhi produk dan
persepsi konsumen. Tekstur bergantung pada sifat fisiko-kimia dari sampel dan
persepsi manusia. Adapun aspek dari tekstur yaitu pengukurannya dari interpretasi
dari data yang berhubungan dengan tekstur dari makanan. Metode TPA berbasis
kompresi atau tekanan pada sampel beserta alat penetrometer digunakan untuk
menilai tesktur secara objektif dengan mengukur tingkat kekerasan atau tekstur
suatu bahan pangan dengan prinsip memberikan gaya maupun tekanan pada bahan
pangan tertentu dengan selang waktu (Kim, 2014). Hasil analisis tekstur dapat

dilihat pada Gambar 5.

Tekstur
4.5
50 - 39
5.0 38 36
4.0 A
=%}
é 30 -
W 2.0 -
oz
1.0 -
()() T T T 1
PO P1 P2 P3
Perlakuan

Gambar 5 : Hasil analisis tekstur pada rempeyek
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Berdasarkan Gambar 5 dapat menunjukkan bahwa hasil uji menggunakan alat
penetrometer kekuatan daya tahan terhadap tekanan atau daya tekstur rempeyek
tertinggi terdapat pada perlakuan P3 dengan nilai 4,5 sedangkan daya tekstur
terendah terdapat pada P2 dengan nilai 3,6. Menurut Komar et al, (2009) bahwa
perbedaan tekstur pada suatu bahan makanan dipengaruhi oleh rasio, kandungan
protein, lemak, suhu pengolahan, kandungan air dan aktivitas air. Salah satu yang
sangat berperan dalam menentukan tekstur makanan adalah kadar air. Pada
formula yang berbeda kadar air yang terdapat rempeyek juga berbeda tergantung
komponen kimiawi bahan yang terkandung serta proses atau teknik pengolahan
yang digunakan.

Menurut Thenir et al., (2014), bahwa tingkat kerenyahaan tekstur pada
rempeyek biasanya disebabkan oleh interaksi pati dan protein yang memberikan
struktur pada adonan. Selain itu, jenis tepung dan rasio tepung serta jumlah air
akan mempengaruhi tekstur sebuah produk.

Tekstur makanan dapat didefinisikan sebagai cara dimana berbagai kandungan
dan unsur struktual disusun dan disatukan menjadi mikro dan makrostruktur dan
perwujudan eksternal struktur ini dalam bentuk aliran dan deformasi. Terdapat
hubungan langsung antara komposisi bahan kimia dari makanan, sifat fisik atau
mekanis, dan hasil dari sifat fisik dan mekanis tersebut. Analisis tekstur dapat
dilakuakan dengan menggunakan alat penetrometer yaitu alat untuk menentukan
sifat fisik bahan atau produk pangan yang berhubungan dengan daya tahan atau
kekuatan suatu bahan terhadap tekanan (deMan, 2013). Prinsip kerja penetrometer

ini yaitu dengan memberikan beban pada alat, selanjutnya atur jarum penunjuk
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skala ke dalam produk dengan waktu pengujian tertentu. Dilakukan penekanan
pada sampel menggunakan probe TA43 yang berbentuk bola/bulatan dengan
pengaturan kedalaman sampai jarum menembus sampel. Semakin besar nilai daya
patah maka produk yang dihasilkan semakin keras, jika semakin kecil nilai
daya patah maka produk yang dihasilkan semakin renyah (Annisa et al., 2016).

Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai analisis
tekstur pada rempeyek ikan teri berpengaruh tidak nyata.
4.2 Uji Sensori

Uji sensori merupakan cara pengujian menggunakan indera manusia sebagai
alat utama untuk melihat mutu produk yang sudah mengalami proses pengolahan.
Pengujian sensori memiliki peran penting dalam pengembangan produk dengan
meminimalkan resiko dalam  pengambilan  keputusan. Panelis dapat
mengidentifikasikan sifat-sifat sensori yang akan membantu mendeskripsikan
produk (Permadi, et al., 2018).
4.2.1 Aroma

Aroma merupakan faktor penting dalam menentukan tingkat penerimaan
konsumen pada suatu bahan, aroma banyak menentukan kelezatan bahan
makanan, biasanya seseorang dapat menilai lezat tidaknya suatu bahan makanan
dari aroma yang ditimbulkan (Hasan, 2021). Hasil uji sensori dari aroma dapat

dilihat pada Gambar 6.
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Aroma

50 /

50 A m 40 43 ®

40 -
2 30 - ® Aroma jahe yang
T:’ 30 kuat
£ 20 - ® Aroma jahe yang

10 - kurang

00 Tidak ada aroma jahe

0 =

PO Pl P2 P3

Perlakuan

Gambar 6 : Hasil uji sensori aroma pada rempeyek

Berdasarkan Gambar 6, untuk hasil uji sensori sebanyak 50 panelis menilai
bahwa sebanyak panelis (0) memilih pada perlakuan PO (kontrol) dengan aroma
jahe yang kuat karena tidak ada aroma jahe yang kuat ditimbulkan disebabkan
pada perlakuan ini tidak ada formulasi ekstrak jahe merah. Perlakuan P1 pada
penambahan ekstrak jahe merah 70 ml, banyak panelis (2) memilih bahwa aroma
jahe yang kuat hal ini disebabkan oleh penambahan ekstrak jahe merah hanya 70
ml. Pada perlakuan P2 dengan penambahan ekstrak jahe merah 100 ml sebanyak
(7) memilih aroma jahe merah yang kuat dan (48) panelis memilih aroma jahe
yang kuat terdapat pada perlakuan P3 dengan formulasi ekstrak jahe merah 130
ml karena tingginya formulasi jahe merah ini membuat rempeyek lebih beraroma
jahe merah dibandingkan perlakuan lainnya hal ini sesuai dengan pernyataan
Ketaren (2012), bahwa penambahan ekstrak jahe pada rempeyek tersebut
cenderung meningkatkan kesukaan konsumen, hal tersebut disebabkan aroma

khas jahe yang dihasilkan oleh senyawa zingiberene dan zingiberol yang
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menyebabkan bau harum. Jahe mempunyai bau yang khas aromatik. Jahe
mengandung minyak atsiri dengan komponen utamanya adalah zingiberene dan
zingiberol, yang menyebabkan jahe berbau harum.

Aroma khas dari jahe merah yang digunakan bersifat volatil dan dapat
meningkatkan kesukaan konsumen terhadap produk pangan. Jahe merah memiliki
aroma khas yang dapat memenuhi selera konsumen, menyegarkan dan
menghangatkan. Aroma ini berasal dari senyawa atsiri atau minyak essensial
bersifat volatil dan sering kali dimanfaatkan sebagai essence pemberi aroma pada
produk pangan maupun minuman (Dwiloka et al., 2020).

Perbedaan nilai hasil uji sensori pada aroma disebabkan oleh perbedaan
perlakuan serta jumlah formulasi ekstrak jahe merah pada pembuatan rempeyek
(Zulistina, 2019). Adapun aroma yang terdapat pada suatu makanan merupakan
daya tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga
membangkitkan selera. Aroma makanan disebabkan oleh terbentuknya senyawa
yang mudah menguap sebagai akibat atau reaksi karena pekerjaan enzim atau
dapat juga terbentuk tanpa bantuan reaksi enzim. Konsentrasi ini juga dipengaruhi
oleh sifat volatil dari aroma jahe merah itu sendiri, sehingga menghasilkan aroma
khas jahe merah pada rempeyek (Zuhrina, 2011).

Aroma merupakan parameter yang agak sulit untuk diukur sehingga biasanya
terdapat perbedaan pendapat dari panelis dalam menilai kualitas aroma. Hal ini
disebabkan setiap orang mempunyai perbedaan penciuman dan setiap orang
memiliki tingkat kesukaan yang berbeda. Pada uji aroma terdapat dua peran

komponen indera manusia yaitu indera pengecap yang menangkap rangsangan
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berupa senyawa yang larut dalam air dan indera pembau yang menerima
rangsangan tersebut atau disebut sebagai proses reseptor olfaktori yang
selanjutnya diteruskan kepusat syaraf otak (Triastiani, 2018).

4.2.2 Rasa

Rasa merupakan kualitas organoleptik yang sangat penting bagi daya terima
konsumen terhadap suatu produk bergantung pada kualitas rasanya. Rasa adalah
salah satu faktor yang penting untuk menemukan tingkat kesukaan konsumen
yang menerima ataupun menolak suatu produk, namun ketika memiliki rasa tidak
enak atau tidak disukai panelis maka produk tidak diterima (Soekarto, 2012).

Hasil uji sensori dari rasa dapat dilihat pada Gambar 7.

Rasa
50 -
AV 1% _1
50 - m b
40
o
= 30 A )
= ,0 B Sangat Pedas
S -
Kurang Pedas
104 00/1 o 3 0 _
0 == = = Tidak Pedas
PO Pl P2 P3

Perlakuan

Gambar 7 : Hasil uji sensori rasa pada rempeyek
Berdasarkan Gambar 7, untuk hasil uji sensori sebanyak 50 panelis menilai
bahwa pada perlakuan PO tidak ada rasa jahe yang ditimbulkan karena pada
perlakuan ini tidak ada formulasi ekstrak jahe merah. Perlakuan P1 pada
penambahan jahe merah 70 ml, tidak ada panelis (0) yang memilih citarasa

sangat pedas yang ditimbulkan jahe merah pada rempeyek. Pada perlakuan P2
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untuk jahe merah 100 ml terdapat (5) panelis memilih rasa jahe merah yang sangat
pedas pada rempeyek. Penilaian panelis tertinggi pada cita rasa pedas khas jahe
merah pada perlakuan P3 dengan formulasi ekstrak jahe merah 130 ml, sebanyak
47 panelis menilai bahwa rasa sangat pedas dari rempeyek hal ini sesuai dengan
pernyataan Paimin (2011) menyebutkan bahwa jahe mengandung oleoresin yang
terdiri dari komponen zingerol, shogaol dan resin yang menyebabkan rasa pedas
pada jahe. Rasa rempeyek akan terasa pedas hal ini bisa disebabkan karena
besarnya konsentrasi penambahan ekstrak jahe merah yang ditambahkan pada
adonan rempeyek.

Apabila dilakukan perbandingan antara semua perlakuan rempeyek disukai dari
sisi rasa dengan penambahan ekstrak jahe merah yang berbeda dan tanpa
penambahan pada PO, secara umum panelis akan merasakan ada perbedaan rasa
yang signifikan tergantung jumlah ekstrak jahe merah yang ditambahkan. Rasa
pedas tersebut berasal dari kandungan gingerol dan shogaol yang sangat tinggi.
Pada jahe merah terdapat senyawa gingerol dan shogaol, kedua senyawa ini yang
memberikan rasa pedas dalam jahe merah (Humas Unusa, 2021).

Penerimaan panelis berdasarkan formulasi ekstrak jahe merah yang
ditambahkan didasarkan pada komponen rasa pedas khas jahe merah sehingga
dikatakan mampu mempengaruhi sisi  kesan panelis. Rempeyek yang
diformulasikan dengan ekstrak jahe merah memiliki rasa pedas khas jahe merah
karena terbentuknya dari senyawa gingerol jahe merah, kandungan senyawa ini
mengandung antioksidan dan memiliki peran penting dalam masa simpan

rempeyek karena mengandung antimikroba (Marsigi et al., 2019).
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Menurut Triastini (2018), Faktor lain yang dapat mempengaruhi indera
manusia (lidah) terhadap rasa suatu produk adalah papila. Pada papilla ini terdapat
taste buds yang memiliki fungsi sebagai penerima rangsangan sehingga adanya
perbedaan penilaian panelis karena setiap orang mempunyai intensitas
pengecapan yang tidak sama. Disamping itu penilian panelis dipengaruhi oleh
sensitivitas berdasarkan faktor usia. Adapun perbedaan sensasi yang terjadi
diantara dua pihak atau dua orang yang disebabkan oleh adanya perbedaan sensasi
yang diterima, karena perbedaan tingkat sensitivitas organ penginderaannya atau
karena kurangnya pengetahuan terhadap rasa tertentu.

4.2.3 Tekstur

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada
waktu digigit, di kunyah, dan ditelan) ataupun perabaan jari. (Kartika et al, 2015).
Tekstur produk pangan merupakan salah satu komponen yang di nilai dalam uji

sensori. Hasil uji sensori dari tekstur dapat dilihat pada Gambar 8.

Tekstur

40
2 30 -
= B Renyah
£ 20 -

) B Kurang Renyah
107 B3 49 Keras
0
PO Pl P2 P3
Perlakuan

Gambar 8 : Hasil uji sensori tekstur pada rempeyek
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Berdasarkan gambar 8 hasil uji sensori tekstur rempeyek, panelis lebih banyak
menyukai tekstur rempeyek pada P3 sebanyak 47 panelis dan terendah pada PO.
Perbedaan tingkat kerenyahan tekstur pada rempeyek dipengaruhi oleh jumlah
ekstrak jahe merah yang ditambahkan karena semakin banyak ekstrak jahe merah
ditambahkan maka adonan rempeyek semakin encer sehingga rempeyek yang
dihasilkan semakin tipis ataupun semakin renyah. Tekstur merupakan atribut
kualitas yang penting dalam menentukan daya terima produk gorengan karena
tekstur produk gorengan yang dihasilkan tergantung pada sifat bahan baku seperti
kadar pati, ukuran granula pati, polisakarida dinding sel, polisakarida nonpati,
pektin dan kondisi pemrosesan yang meliputi waktu dan suhu penggorengan
(Sabahannur, 2021).

Tekstur rempeyek dipengaruhi oleh proses penggorengan, dimana kandungan
air yang terdapat pada adonan akan dipicu oleh minyak yang panas sehingga pada
saat proses penggorengan difungsikan untuk mengurangi kadar air yang
terkandung karena kadar air yang berkurang secara besar akan membuat produk
rempeyek menjadi renyah. Pada saat penggorengan pori-pori rempeyek akan
terbuka dan air yang terkandung dalam granula pati akan terlepas. Air ini mula-
mula menjadi uap akibat meningkatnya suhu serta mendesak pati agar air dapat
keluar dari dalam granula pati sehingga terjadi pengosongan yang membentuk
kantong-kantong udara pada rempeyek yang telah digoreng (Varton, 2022).

Setiap makan mempunyai sifat tekstur tersendiri tergantung keadaan fisik,

ukuran dan bentuknya. Penilaian terhadap tekstur dapat berubah kekerasan
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elastisitas, keringanan, kelengketan, dan sebagainya. Tekstur merupakan penentu
terbesar mutu rasa (Kartika et al, 2015).
4.2.4 Warna

Warna merupakan komponen yang sangat penting untuk menentukan kualitas
atau derajat penerimaan suatu bahan pangan. Suatu bahan pangan meskipun
dinilai enak dan teksturnya sangat baik, tetapi memiliki warna yang kurang sedap
dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya.
Penentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya tergantung pada warna,
karena tampilan terlebih dahulu (Hasan, 2021). Hasil uji sensori dari warna dapat

dilihat pada Gambar 9.

Warna
50 18 4_3 40 43
40 4 g 1
o
= 30 - o
= ) - Kuning Keemasan
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10 4 W3 6 S , 5, Kuning
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Perlakuan

Gambar 9 : Hasil uji sensori warna pada rempeyek
Berdasarkan gambar 9 hasil uji sensori warna pada rempeyek, data yang
diperoleh perlakuan P3 sebanyak (43) panelis yang memilih warna kuning
keemasan dan panelis (40) terbanyak memilih warna kuning keemasan pada P2
serta pada perlakuan P1 lebih banyak panelis (42) dan perlakuan PO panelis (38)

memilih warna kuning keemasan. Perbedaan penilaian terhadap intensitas warna
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dipengaruhi oleh suhu minyak saat penggorengan serta komposisi kimia yang
terdapat pada permukaan luar dari bahan pangan (Sabahnnur, 2021). Permukaan
lapisan luar produk rempeyek berwarna kuning hingga kuning keemasan akibat
adanya reaksi antara karbohidrat khususnya gula reduksi dengan adanya gugus
amino primer yang biasanya terdapat pada bahan awal sebagai asam amino
atau protein. Pada saat proses penggorengan memiliki kandungan pigmen
karatenoid sehingga menghasilkan warna yang menarik (kuning keemasan).
Namun warna yang dihasilkan tergantung dari suhu dan lama penggorengan yang
dilakukan. Tingkat intensitas warna ini tergantung dari lama dan suhu
penggorengan dan juga komposisi kimia pada permukaan luar bahan pangan
sedangkan jenis minyak yang digunakan berpengaruh sangat kecil. Sehingga
semakin lama waktu yang digunakan dalam penggorengan menyebabkan proses
oksidasi pada minyak akan semakin meningkat, akibatnya terjadi perubahan
warna pada minyak menjadi gelap dan akan mempengaruhi warna hasil
penggorengan (Diniyah, 2020).

Warna merupakan visualisasi suatu produk yang dapat terlihat lebih dahulu
dibandingkan dengan variable lainnya. Warna secara langsung akan
mempengaruhi persepsi panelis. Reaksi inilah yang menyebabkan adanya proses
perubahan warna yang tidak dapat dikehendaki atau bahkan dapat menurunkan

mutu pangan (Martunis, 2012).
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BAB V

KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan
1. Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa pemanfaatan ikan teri dan
ekstrak jahe merah tidak berpengaruh nyata pada tingkat analisis tekstur
2. Dari hasil uji sensori aroma, rasa, tekstur dan warna perlakuan yang
memberikan hasil terbaik terdapat pada perlakuan P3 (Tepung beras 200 g
+ 130 ml ekstrak jahe merah + ikan teri 100 g).
5.2 Saran
Sebaiknya perlu diadakan penelitian lebih lanjut terkait kadar protein, aktivitas
antioksidan dan kadar air pada produk rempeyek ikan teri dengan penambahan

ekstrak jahe merah.
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LAMPIRAN

1. Jadwal Penelitian

November

Desember

3

4

1

2

3

4

No. Uraian Oktober
1|2
1 Persiapan Bahan
Baku
2 | Sortasi Bahan Baku
Persiapan Alat
3
Pengolahan
4 Proses Pengolahan
Bahan
5 | Persiapan Quisioner
Melakukan Penelitian
Di Laboratorium
6 | Dengan Cara

Memberikan Sampel
Kepada Panelis
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2. Lembar Kuisioner

Nama : Harun Husuna
Nim : P23 19017
Hari/ TglPengujian  : kamis,23,24,25 november 2022

Petunjuk : Berilah penilaian secara sensori terhadap produk yang
tersaji dengan mengisi tabel berikut.

Aroma
Aroma Jahe Aroma Jahe Tidak ada

Parameter yang kuat yang kurang Aroma Jahe

PO

P1

P2

P3

Rasa

Parameter | Sangat Pedas Kurang Pedas Tidak Pedas

PO

P1

P2

P3
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Parameter

Tekstur

Renyah

Kurang Renyah

Keras

PO

P1

P2

P3

Parameter

Warna

Kuning

Keemasan

Kuning

Pucat

PO

P1

P2

P3
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3. Analisis Tekstur

Lampiran 1a Hasil Rataan Analisis Tekstur Pada Rempeyek Ikan Teri

Ulangan
Perlakuan JUMLAH RATAAN
I I i
PO 2.8 4.0 45 114 3.8
P1 3.8 3.9 4.2 11.8 3.9
p2 3.4 3.4 4.0 10.8 3.6
P3 3.8 4.7 5.0 134 45
TOTAL 13.7 16.0 17.7 47.4 4.0

Lampiran 1b Hasil Uji Anova Analisis Tekstur Pada Rempeyek Ikan Teri

Keterangan tn (Tidak Nyata)

SK DB | JK KT F.Hit Not | F0.05 | F0.01
PLK 3 11278 | 0.426 1.25386313 | tn | 4.06618 | 7.59099
GALAT 8 | 272 | 0.33975
TOTAL | 11 | 4.00

Koefisien Keragaman (KK) = 14.75648%
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4. Uji Sensori Aroma

Lampiran 2a Hasil Uji Sensori Aroma PO

Tidak ada aroma jahe

50

Aroma PO
Aroma jahe yang sedang

Aroma jahe yang kuat

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
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38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
bumMmLAH
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Lampiran 2b Hasil Uji Sensori Aroma P1
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Lampiran 2c Hasil Uji Sensori Aroma P2
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5. Uji Sensori Rasa
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Lampiran 3b Hasil Uji Sensori Rasa P1
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Lampiran 3c Hasil Uji Sensori Rasa P2
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Lampiran 3d Hasil Uji Sensori Rasa P3
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6. Uji Sensori Tekstur
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Lampiran 4b Hasil Uji Sensori Tekstur P1
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Lampiran 4c Hasil Uji Sensori Tekstur P2
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Lampiran 4d Hasil Uji Sensori Tekstur P3

Keras

Tekstur P3
Kurang renyah

Renyah

47

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50

JUMLAH

53



7. Uji Sensori Warna

Lampiran 5a Hasil Uji Sensori Warna PO
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Lampiran 5b Hasil Uji Sensori Warna P1
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Lampiran 5c¢ Hasil Uji Sensori Warna P2
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Lampiran 5d Hasil Uji Sensori Warna P3
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DOKUMENTASI

Tepung Beras Telur Santan Instan  Daun Jeruk Nipis

Gambar 10 : Bahan Pembuatan Rempeyek

Gambar 11 : Ekstrak Jahe Merah
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Gambar 12 : Adonan Rempeyek

Gambar 13 : Proses Penggorengan
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Gambar 14 : Rempeyek Ikan Teri
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