PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG MAIZENA

DAN TEPUNG TAPIOKA TERHADAP SIFAT FISIK KIMIA DAN SENSORI  KERUPUK IKAN CAKALANG

(Katsuwonus pelamis)
Oleh :

NISMAN SUNE

 P2319020

SKRIPSI
[image: image1.png]



PROGRAM SARJANA
UNIVERSITAS ICHSAN GORONTALO

GORONTALO

2023

[image: image18.png]


LEMBAR PENGESAHAAN

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG MAIZENA

DAN TEPUNG TAPIOKA TERHADAP SIFAT FISIK KIMIA DAN SENSORI  KERUPUK IKAN CAKALANG

(Katsuwonus pelamis)
[image: image19.png]



Oleh :

NISMAN SUNE

P23 19 020

SKRIPSI
Untuk memenuhi salah satu syarat ujian

Guna memperoleh gelar sarjana

dan telah disetujui oleh pembimbing pada 

Gorontalo,    28  Maret  2023
[image: image20.png]


[image: image21.jpg]



[image: image22.jpg]Kementerian BADAN STANDARDISAS| DAN KEBIJAKAN JASA INDUSTRI
BALAI BESAR STANDARDISASI DAN PELAYANAN JASA INDUSTRI
Perindustrian ™" yasiL PERKEBUNAN, MINERAL LOGAM DAN MARITIM
it O b AehmanGatah o2 Mognr 231 ek P 140
T T o ey AR e e e
(LN

Berdasarkan surat Ketua Lembaga Penclitian Universitas Ichsan Gorontalo Nomor
4289PIPALEMLIT-UNISAN/GTON/2023, perihal izin  melakukan penelitian pada
Laboratorium Pengujian Balai Besar Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri Hasil
Perkebunan, Mineral Logam dan Maritim, maka bersama ini kami sampaikan bahwa
mahasiswa dibawah ini

Nama Mahasiswa © Nisman Sune

Fakulas/Prodi Peranian / Teknologi Hasl Pertanian
NIM 2319020
Judul Peneltion © Pengaruh Penambahan Tepung Maizena dan Tepung Tapioka
Terhadap Sifat Fisk Kimia dan Sensori Kerupuk  fkan
Cakalang
': Telah melakukan pengujian sampel penclitian pada Laboratorium Balai Besar

Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri Hasil Perkebunan, Mineral Logam dan

Mari

Demikian surat ini kami buat, agar dapat di pergunakan sebagaimana mestinya, dan atas
: perhatiannya di ucapkan terimasih

20 Februari 2023




HALAMAN PERSETUJUAN
PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG MAIZENA

DAN TEPUNG TAPIOKA TERHADAP SIFAT FISIK KIMIA DAN SENSORI  KERUPUK IKAN CAKALANG

(Katsuwonus pelamis)

Oleh :

NISMAN SUNE
P23 19 0[image: image23.jpg]


20
Diperiksa Oleh Panitia Ujian Strata Satu (S1)

Universitas Ichsan Gorontalo

1. Asriani I.Laboko, S.TP., M.Si
               
……………………………

2. Irmawati, S.P., M.Si   

                        …………………………....

3. Muhammad Sudirman Akili, S.TP., M.Si         ……………………………

4. Asniwati Zainuddin, S.TP., M.Si

……………………………  
5. Astrina Nurinayah, S.TP., M.Si

 
……….…………………..
Mengetahui :

[image: image24.jpg]TAS |ST|MEWA

ng tepat untuk membuat
kue dan masakan



[image: image25.jpg]



[image: image26.jpg]


PERNYATAAN
Dengan ini saya menyatakan bahwa:
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ABSTRAK
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung maizena dan tepung tapioka terhadap sifat fisik kimia pada analisis tekstur, kadar protein dan kadar karbohidrat serta penerimaan panelis terhadap kerupuk ikan cakalang. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan yaitu K0 = Daging Ikan Cakalang 100  g + Tepung Tapioka 200  g, K1 = Daging Ikan Cakalang 100 g + Tepung Tapioka 175 g + Tepung Maizena 25  g, K2 = Daging Ikan Cakalang 100 g + Tepung Tapika 150 g + Tepung Maizena 50 g dan K3 = Daging Ikan Cakalang 100 + Tepung Tapioka 125 g + Tepung Maizena 75  g. Parameter yang diamati adalah analisis tekstur, kadar protein, dan kadar karbohidrat serta uji organoleptik. Hasil analisis tekstur dengan nilai daya patah tertinggi terdapat pada perlakuan K0 dengan nilai 1,40 kg dan terendah terdapat pada perlakuan K3 dengan nilai 1,36%. Kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan K1 dengan nilai 5,80% dan terendah terdapat pada perlakuan K0 dengan nilai 0,66%. Kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan K3 dengan nilai 5,34% dan terendah terdapat pada perlakuan K0 dengan nilai 2,63%. Hasil uji organoleptik kerupuk ikan cakalang terhadap aroma yang paling disukai panelis terdapat pada perlakuan K3 dengan skor (3,5), pada rasa panelis lebih banyak menyukai pada perlakuan K3 dengan skor (3,6), dan pada tekstur panelis lebih banyak menyukai  perlakuan K3 dengan skor (3,7) serta warna yang disukai panelis lebih banyak  perlakuan K3 dengan skor (3,9).  
Kata kunci: tepung maizena, tepung tapioka, kerupuk ikan cakalang.

ABSTRACT

NISMAN SUNE. P2319020. THE EFFECT OF ADDITION OF CORN FLOUR AND TAPIOCA FLOUR ON THE PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF CAKALANG FISH (Katsuwonus pelamis) CRACKERS 
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The purpose of this research is to determine the effect of the addition of corn fluor and tapioca flour on the physical and chemical properties of texture analysis, protein content and carbohydrate content and panelist acceptance of cakalang fish crackers. This research method used a completely randomized design with 4 treatments and 3 replications, namely K0 = Cakalang Fish Meat 100 g + Tapioca Flour 200 g, K1 = Cakalang Fish Meat 100 g + Tapioca Flour 175 g + Maizena Flour 25 g, K2 = Cakalang Fish Meat 100 g + Tapioca Flour 150 g + Maizena Flour 50 g and K3 = Cakalang Fish Meat 100 + Tapioca Flour 125 g + Maizena Flour 75 g. The observed parameters are texture analysis, protein levels, and carbohydrate levels as well as organoleptic tests. The result of texture analysis with the highest breaking force value is found in treatment K0 with a value of 1.40 kg and the lowest is found in treatment K3 with a value of 1.36%. The highest protein level is found in treatment K1 with a value of 5.80% and the lowest is found in treatment K0 with a value of 0.66%. The highest level of carbohydrates is found in treatment K3 with a value of 5.34% and the lowest is found in treatment K0 with a value of 2.63%. The results of the organoleptic test of cakalang fish crackers on the aroma most liked by the panelists were found in the K3 treatment with a score of (3.5), in the taste found in the K3 treatment with a score of (3.6) and in the texture found in the K3 treatment with a score of (3.7 ) as well as color there is K3 treatment with a score (3,9). 

Keywords: corn flour, tapioca flour, cakalang fish crackers
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia memiliki keanekaragaman kekayaan laut yang sangat banyak. Dan  diperkirakan luas perairan laut Indonesia sebesar 5,9 juta km2, yang memiliki garis pantai 82,000 km, dan untuk menghasilkan jumlah perikanan laut yang cukup besar yaitu 6,27 per ton tentu saja gugus pada pulau sebanyak 17,509. Indonesia memiliki potensi produksi perikanan yang tergolong besar (Hardjamulia et al, 2001).
Provinsi Gorontalo memiliki potensi sumberdaya ikan di tiga perairan, yaitu Teluk Tomini, Laut Sulawesi dan Zona Ekonomi Ekslusif Indonesia (ZEEI) Laut \Sulawesi. Perairan ini dimanfaatkan oleh nelayan yang mencakup beberapa wilayah yaitu nelayan yang dari Sulawesi Utara, Sulawesi Tengah, Maluku dan Sulawesi Selatan. Kondisi yang menyebabkan sumberdaya perikanan yang kesulitan dalam usaha pengendalian keberadaan input. Tidak tersedia pemisah arah jalan masuk sumberdaya ikan sehingga menyebabkan terjadinya penangkapan ikan berlebihan dan penangkapan ilegal sehingga penggunaan sumberdaya ikan menjadi tidak efisien sehingga berdampak negatif terhadap lingkungan dan berlanjutnya kehidupan yang saling mempengaruhi satu sama lain (Dinas Perikanan dan Kelautan Provinsi Gorontalo, 2015). 

Ikan Cakalang (Katsuwonus pelamis) adalah ikan berukuran sedang dan dari familia skomberide tuna. mengomsumsi ikan cakalang secara rutin dapat meningkatkatkan daya otak, meningkatkan kecerdasan otak, menjaga kesehatan tulang dan gigi, menjaga kesehatan jantung. Kandungan gizi pada ikan cakalang meliputi berbagai vitamin dan mineral seperti vitamin B12, vitamin D, vitamin C selain itu ikan cakalang memiliki kandungan Omega 3 dan antioksidan yang menawarkan manfaat besar untuk kelansungan fungsi organ tubuh. Alasan ikan cakalang ini banyak dinikmati oleh semua orang karena ikan ini memiliki cita rasa yang gurih dan memiliki cita rasa yang khas sehingga sangat cocok digunakan untuk bahan dasar dalam pembuatan kerupuk ikan. Ikan cakalang dikategorikan sebagai jenis ikan yang dominan akan protein, tingginya kadar asam lemak tidak jenuh serta komposisi asam amino yang seimbang, komposisi gizi daging tidaklah sama tergantung pada spesies ikan, habitat dan kebiasaan makan ikan tersebut dan tingkat kematangan (Rahmi,2018).



Kerupuk ikan sering digunakan sebagai pelengkap ketika bersantap ataupun makanan ringan. Bahkan untuk jenis makanan khas tertentu selalu dilengkapi dengan kerupuk. Makanan ini menjadi kegemaran masyarakat dikarenakan rasanya yang enak dan gurih. Selain rasa yang enak tersebut, kerupuk ikan juga memiliki kandungan zat-zat kimia yang diperlukan oleh tubuh manusia.



Dalam masyarakat, pengolahan kerupuk paling banyak menggunakan tepung tapioka yang berasal dari singkong. Tepung tapioka juga dapat dimanfaatkan untuk membuat kerupuk ikan cakalang. Karena tepung tapioka memiliki peran penting dalam pembuatan kerupuk, sehingga mebuat kerupuk bisa mengembang 3-5 kali lipat pada saat digoreng Selain itu tepung tapioka memiliki kandungan komponen amilopektin yang mempengaruhi daya kembang dan pemberi sifat renyah pada kerupuk. Sedangkan tepung maizena produk yang terbuat dari pati jagung. selain itu tepung maizena memiliki kandungan pati yang cukup tinggi serta memiliki fungsi yang bisa membuatan gorengan menjadi renyah dan lembut, sehingga tepung maizena juga dipilih sebagai bahan alternatif untuk pembuatan kerupuk ikan cakalang (Koswara, 2009). 



Berdasarkan hal tersebut di atas maka perlu dilakukan penelitian yang berjudul “Pengaruh Penambahan Tepung Maizena dan Tepung Tapioka terhadap Sifat Fisik Kimia dan Sensori pada Kerupuk Ikan Cakalang”. Pada produk Kerupuk ikan cakalang tersebut tersedia dengan meningkatakan nilai gizi pada kerupuk dan meningkatkan nilai ekonomis pada ikan dan diharapkan masyarakat dapat menerimanya.
1.2  Rumusan Masalah



Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat dirumuskan masalah-masalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) terhadap uji kadar kadar protein, analisa tekstur,  dan kadar karbohidrat pada produk kerupuk ikan cakalang?
2. Bagaimanakah tingkat penerimaan panelis terhadap produk kerupuk ikan cakalang
1.3 Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah maka dapat ditentukan tujuan penulisan sebagai berikut:

1. Mengetahui kadar protein, analisa tekstur, kadar karbihidrat, pada produk kerupuk ikan cakalang

2. Mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap produk kerupuk ikan cakalang
1.4 Manfaat Penelitian

1. Dapat menambah ilmu pengetahuan bagi peneliti.

2. Sebagai bahan informasi kepada masyarakat tentang daya kembang dalam pembuatan kerupuk  ikan cakalang (Katsuwonus pelamis).

3. Memberikan pengetahuan tentang pengolahan produk kerupuk ikan cakalang

BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Cakalang

Ikan cakalang merupakan ikan yang mudah ditemukan hampir diseluruh perairan Indonesia. Menurut Yanglerga et al., (2016) ikan cakalang menjadi komoditi ekspor yang tinggi baik dalam bentuk segar, beku, maupun olahan. Ikan cakalang memiliki kandungan 73,03% air, 20,15% protein, 2,35%  karbohidrat, 3,39% lemak, dan 1,94% abu (Intarasirisawat et al., 2011) sehingga ikan cakalang banyak disukai dan dikonsumsi masyarakat karena memiliki banyak kelebihan diantarannya rasanya yang enak, memiliki nilai gizi yang cukup tinggi dan banyak dimanfaatkan untuk produk olahan seperti cakalang fufu, ikan kayu, ikan kaleng,
Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani yang sangat potensial untuk dikembangkan. Peningkatan konsumsi ikan diharapkan dapat menanggulangi masalah kekurangan protein yang masih banyak ditemui pada anak-anak pra-sekolah, ibu hamil secara nasional baru mencapai 70% dari target sebesar 18 kg/kapita/tahun. Produksi perikanan pada umumnya mempunyai kecenderungan untuk meningkat setiap tahunya dengan laju pertumbuhan rata-rata sebesar 4,9% (Adawyah, 2006). Ikan cakalang dapat dilihata pada gambar dibawah ini:
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               Gambar 1. Ikan Cakalang (Hasan, 2021)
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2.2 Kandungan Gizi Ikan Cakalang

Ikan cakalang dikategorikan sebagai jenis ikan yang dominan akan protein, tingginya kadar asam lemak tidak jenuh. Kandungan gizi ikan cakalang dapat dilihat pada table dibawah ini.
Tabel 1. Kandungan Gizi Ikan Cakalang

	Komponen
	Kandungan Gizi

	Kadar air
	73,03%

	Protein
	20,15%

	Karbohidrat
	2,35%

	Lemak
	3,39%

	Kadar abu
	1,94%


(Sumber: Rahmi, 2018)
      Kandungan protein yang ada pada ikan sangat tinggi, termasuk protein didalam ikan cakalang. Menurut Lundblad (2014), histidin adalah asam amino yang mempunyai dua atom nitrogen yang berada pada cincin imidazole. Keberadaan histidin dapat dimanfaatkan mikroba disekitar tubuh ikan maupun disekitar tempat penyimpanan ikan untuk diubah menjadi histamin melalui bantuan enzim dekarboksilase eksogenus yang dihasilkan oleh mikroba pada ikan (Prasetiawan, 2013).
2.3 Tepung Maizena 

Tepung maizena adalah tepung yang terbuat dari jagung  atau dengan kata lain yaitu hasil dari pati yang terkandung dalam jagung. Tepung maizena berasal dari biji jagung. Jenis tepung ini banyak digunakan dalam pembuatan kue dan sebagai pengental masakan sup atau saus. Tepung jenis ini juga biasa dicampurkan dengan tepung terigu dan digunakan sebagai pelapis makanan yang digoreng renyah (Oky Tri Handoko, 2017). Untuk melihat kandungan gizi tepung maizena dapat dilihat pada tabel dibawah ini.

Tabel 2 Kandungan Gizi Tepung Maizena

	Kandungan Gizi
	Jumlah

	Lemak

Natrium

Karbohidrat

Kalori

Kalium

Magnesium

Serat pangan
	0,1 g

3 mg

91 g

381 kkal

3 mg

3 mg

0,9 g


             Sumber : U.S Departement of Agriculture, 2017
Kandungan pada tepung maizena mengandung beragam mineral penting bagi tubuh seperti kalsium, fosfor dan kalium. Dalam tepung maizena terdapat 27% amilosa dan amilopektin 73%. Selain itu manfaat dari tepung maizena bisa membuat gorengan yang memiliki tekstur garing yang renyah dan sifatnya yang mengikat cairan yang berguna untuk membantu adonan agar lebih mudah di bentuk.
2.4 Bahan Tambahan
2.4.1. Tepung Tapioka

Tepung tapioka atau tepung kanji merupakan tepung yang bahan bakunya 100 persen terbuat dari singkong. Potensi pengolahan singkong menjadi tepung sangat besar dimanfaatkan sebagai pendukung ketahanan pangan. Pengolahan menjadi tepung lebih awet dan lebih mudah untuk diangkut, dan luwes untuk diolah. Kandungan terttinggi dari tepung tapioka adalah kandungan pati sebesar 25-35%. Pati memegang peranan penting dalam industri seperti kertas, lem, tekstil, permen, glukosa, dektrosa, dan lain-lain (Pudjihastuti, 2011).
2.4.2. Minyak Goreng

Minyak goreng merupakan minyak yang berasal dari lemak tumbuhan atau hewan yang disterilkan dan memiliki kenampakan cair dalam suhu kamar dan biasanya digunakan untuk menggoreng makanan. Minyak goreng yang beredar dipasaran umumnya bersumber nabati, seperti dari bunga matahari, kacang kedelai, kacang tanah, kelapa atau kelapa sawit. Meskipun berbeda bahan pokoknya, namun hampir semua minyak goreng mempunyai peran yang sama, yaitu sebagai konduktor panas dalam proses pematangan makanan (Hayatinufus A.L. Tobing, 2010).

2.4.3. Bawang Putih

Suatu tanaman yang dipakai rempah dan memiliki khasiat herbal serta antimikroba adalah bawang putih. Bawang putih memiliki komponen lebih dari 100 metabolit sekunder yang paling bermanfaat termasuk alliinase, allin, allisin, dan metal trisulfida. Aktivitas senyawa pada bawang putih telah banyak diteliti yang dikatakan sebagai antimikroba, antioksidan, dan antiilamasi (Moulia, 2018).

2.4.4. Garam

Dalam pembuatan kerupuk jagung garam dapur (NaCI) sangat diperlukan karena selain dapat memberikan cita rasa, garam juga dapat membuat elastisitas dan dapat mengikat air. Selain itu, dalam pemberian garam sebanyak 3% dapat mengurangi keruskan produk (Kurniawan et at, 2016).Garam ditambahkan pada bahan makanan dalam jumlah yang sedikit. Dalam pembuatan kerupuk jagung garam berfungsi memberikanrasa agar tidak hambar, mengontrol pertumbuhan khamir yang dikembangkan pada ragi, dan memperkuat cita rasa (Andrawulan et al, 2012). Jika terlalu berlebihan dalam penambahan garam akan menjadikkan 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 kerupuk jagung yaitu 3% dan berat tepung yang digunakan (Nurzane, 2011).

2.4.5.  Penyedap Rasa

Penyedap rasa didefinisikan sebagai suatu bahan tambahan pangan yang telah sering ditambahkan ke dalam makanan dan didesain untuk dapat meningkatkan rasa yang terkandung pada pangan tersebut. Saat penyedap rasa ditambahkan ke dalam pangan, tidak boleh ada resiko kesehatan yang dapat ditimbulkan akibat penggunaan penyedap rasa dalam konsentrasi tersebut. Penyedap rasa umumnya dipakai dalam bahan pangan dengan kadar yang tidak melebihi 10-20 ppm. Pada penyedap rasa terdapat komponen pembentuk rasa dan zat pelarut atau pembawa. Senyawa pembentuk rasa merupakan zat yang tidak mempunyai nilai nutrisi dan hanya dipakai sebagai memperkuat rasa dan aroma bahan pangan (Arumi, 2017).
2.4.6. Air

Air merupakan media reaksi antara karbohidrat dan gluten (membuat adonan menjadi mengembang). Selain itu, air yang digunakan harus memenuhi persyaratan sebagai air minum diantaranya tidak berbau, tidak berasa, dan tidak berwarna. Dalam setiap penambahan air pada adonan berkisar antara 30%-37% dari bahan yang digunakan. Apabilah kurang 30% adonan akan sulit mengikat dan mudah rapuh, jika sebaliknya air sudah melebihi 37% adonan akan menjadi lengket. Sebaiknya air yang digunakan memiliki pH antara 5-8. Jika pH air makin tinggi maka adonan yang dihasilkan akan mengikat karena absorbsi air meningkat dengan meningkatnya pH (Astawan, 2007).
2.4.7. Ketumbar

     Ketumbar merupakan jenis tanaman rempah yang hasil akhirya merupakan biji bulat berwarna coklat dengan aroma menyengat yang khas. Biasanya biji ketumbar dimakan sebagai bumbu masakan. 
Disamping itu, ada bagian ketumbar sering dipakai yaitu daun ketumbar daunya memiliki bentuk yang seperti seledri dengan tepian yang bergerigi. Pada umunya daun ketumbar digunakan sebagai garnish masakan yang segar atau campuran pada pembuatan sup hangat (mentari, 2021).
2.5 Kerupuk

Kerupuk merupakan suatu jenis makanan ringan yang telah lama dikenal oleh sebagian besar masyarakat Indonesia. Kerupuk memiliki tempatnya sendiri bagi penikmatnya. Terdapat dua jenis kerupuk yang dikenal dimasyarakat, yaitu kerupuk dengan bahan baku nabati (seperti kerupuk singkong, kerupuk bawang, kerupuk rempeyek, dan rengginang) dan kerupuk dengan tambahan bahan pangan hewani (Koswara, 2009).

Kerupuk didefinisikan sebagai jenis makanan kering yang terbuat dari bahan-bahan yang mengandung pati cukup tinggi. Di dalam proses pembuatan kerupuk, pati tersebut harus mengalami proses gelatinisasi akibat adanya penambahan air serta perlakuan pemanasan terhadap adonan yang terbentuk. Adonan dibuat dengan mencampurkan bahan-bahan utama dan bahan-bahan tambahan yang diaduk hingga diperoleh adonan yang liat dan homogeny (Wijandi et al, dan Tofan, 2008).

2.6 Jenis-Jenis Kerupuk

Di pasaran banyak dijumpai berbagai macam kerupuk, sehingga kadang-kadang membingungkan konsumen untuk memilihnya. Berdasarkan bentuknya dikenal dengan kerupuk yang di iris seperti  kerupuk kemplang dan kerupuk yang dicetak seperti kerupuk mie. Ada juga yang disebut kerupuk ikan dan udang, kerupuk gendar, (dibuat dari nasi), kerupuk dan sebagainya. Dilihat dari namanya saja jelas bahwa masing-masing mempunyai kekhususan, misalnya kerupuk udang terbuat dari tapioka yang diberi campuran udang, kerupuk ikan diberi campuran ikan (Koswara, 2009). Untuk syarat mutu kerupuk disajikan pada tabel dibawah ini. 

Tabel 3 SNI Syarat Mutu Kerupuk
	No
	Kriteria
	Satuan
	Prasyarat

	
	
	
	KTMP
	KMP

	1.
	Keadaan 

a. Bau

b. Rasa

c. Warna 
	
	Normal 
	Normal 

	2.
	Keutuhan 
	%b/b
	Min. 95
	Min. 95

	3.
	Air 
	%fraksi massa
	Maks. 12
	Maks. 12

	4.
	Abu tanpa garam
	%fraksi massa
	Maks. 1
	Maks. 1

	5.
	Protein
	%fraksi massa
	Min 12%
	Min 8%

	6.
	Bahan tambahan makanan

a. Pewarna

b. Boraks 
	
	Sesuai SNI no. 0272-1987-M dan PERMENKES no. 277/MENKES/per/IX/88

Tidak nyata
	Sesuai SNI no. 0272-1987-M dan PERMEKES no. 277/ MENKES/per/IX/88

Tidak nyata

	7.
	Cemaran logam

a. Timbal (Pb)

b. Tembaga

c. Seng (Z.n)

d. Raksa (Hg)
	Mg/Kg

Mg/Kg

Mg/Kg

Mg/Kg
	Maks. 1,0

Maks. 10

Maks. 40

Maks. 0,05
	Maks. 1,0

Maks. 10

Maks. 40

Maks. 0,2

	8.
	Argen (As)
	Mg/Kg
	Maks. 0,5
	Maks. 0,5

	9.
	Cemaren mikroba 

a. Angka kembang total

b. E. Coli

c. Kapang 
	Kolom/g

AMP/g Kolom/g
	Maks. 1,0x106

Maks. 1,0x10²
	Maks. 1,0x106

Maks. 1,0x104


Sumber: SNI 8272:2016
BAB III

METODE PENELITIAN
3.1 Waktu dan Tempat


Waktu penelitian telah dilaksanakan pada bulan Oktober-Desember 2022 di Laboratorium Universitas Ichsan Gorontalo dan Laboratorium Balai Besar Industri Hasil Perkebunan Makassar.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan, pisau, baskom, panci, wajan, kompor, piring, blender, sendok. Kemudian untuk analisis yang digunakan diperlukan alat-alat seperti oven, desikator, cawan, timbangan analitik, labu desktruksi, Erlenmeyer, dan stopwatch.

Bahan yang digunakan adalah tepung tapioka (1 kg), tepung maizena (100 gr), daging ikan cakalang (300 gr), bawang putih (24 gram), air putih (180 ml), garam (30 gram) dan minyak goreng (1 liter). Sementara bahan yang diperlukaan untuk analisis adalah H2O2, H2SO4, aquadest, H3BO3, HCL 0,2 N, dan natrium hidroksida-thiosulfat.

3.3 Prosedur Persiapan Bahan Baku
Bahan baku pembuatan kerupuk adalah ikan cakalang, tepung tapioka dan tepung maizena yang diperoleh dari pasar tradisional dan dilengkapi dengan bahan tambahan seperti bawang putih, penyedap rasa, garam, ketubar dan air.
    3.3.1 Proses Pencampuran Bahan Baku

Proses pencampuran bahan baku ini pertama-tama mencuci ikan cakalang diambil bagian dagingnya kemudian dihaluskan dengan mengunakan blender. Menambah ikan cakalang dengan tepung, bawang putih, penyedap rasa, dan air hingga berbentuk adonan. Campur adonan sampai tercampur dan tidak lengket. Kemudian adonan yang sudah siap dibentuk memanjang menyerupai lonjong.

    3.3.2 Proses Pengukusan

Tahap selanjutnya kukus adonan mengunakan panci dengan suhu 100○Chingga adonan matang. 

   3.3.3 Proses Penjemuran

                    Setelah tahap pengukusan selesai, iris adonan dengan cara di iris tipis-tipis mengunakan pisau. Selanjutnya menjemur adonan di bawah sinar matahari selama 3 hari. 

      3.3.4 Proses Penggorengan

     Tahap terakhir, kerupuk yang sudah kering kemudian digoreng mengunakan minyak panas. Kerupuk ikan cakalang siap disajikan dan diuji.

3.4 Perlakuan Penelitian

Penelitian eksperimen menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan sebanyak 3 kali ulangan yang memodifikasi dari penelitian Mawaddah et al, 2021 yang terdiri dari.
K0 = Daging Ikan Cakalang 100  g + Tepung Tapioka 200  g 

K1 = Daging Ikan Cakalang 100 g + Tepung Tapioka 175 g + Tepung Maizena
 25  g

K2 = Daging Ikan Cakalang 100 g + Tepung Tapika 150 g + Tepung Maizena
 50 g

K3 = Daging Ikan Cakalang 100 + Tepung Tapioka 125 g + Tepung Maizena
 75  g
3.5 Parameter Penelitian

3.5.1 Analisa tekstur (Kusnadi et al, 2012)

      Pengujian tekstur kekerasan dapat dilakukan dengan alat Texsture Analyzer. Prosedur pelaksanaan pengujian kekerasan adalah kabel data dari Teksture Analyzer dipastikan telah tersambung. Jarum penusuk sampel (Probe) dipasang dan diatur posisinya sampai mendekati sampel. Probe yang digunakan adalah jenis Probe silinder yang mempunyai diameter 1 cm. Selanjutnya yaitu mengatur trigger difromasi 3 mili dan kecepatan 1,0 mm/s. Kemudian tekan tombol start selanjutnya display akan mengeluarkan analisa nilainya.

3.5.2 Kadar Protein (Sudarmadji et al. 2010)
1. Ditimbang pada kertas timbang dengan seksama sekitar 2 gr homogenat, lalu lipat-lipat sebelum masuk kedalam labu destruksi 

2. Ditambahkan beberapa butir batu didih serta 2 buah tablet katalis 

3. Ditambahkan 3 ml H2O2 dan 15 ml H2SO4 pekat (95%  hingga 97%) dengan perlahan kemudian cukup 10 menit dalam keadaan diamkan pada  ruang asam

4. Desktruksi dengan waktu ±2 jam hingga larutan jernih pada suhu 4100C, kemudian didiamkan sehingga mampu mencapai suhu kamar dan  50-75 ml aquadest ditambahkan 

5. Disiapkan erlenmeyer yang berisi 25 ml cairan H3BO3 4% sebagai penampung destilat yang mempunyai indikator 

6. Dipasang labu dengan isi hasil dari destruksi dalam ikatan alat uap destilasi 

7. Ditambahkan larutan natrium hidroksida-thiosulfat sebanyak 50 ataupun 75 ml 

8. Dilakukan destilasi serta tamping destilat pada erlenmeyer itu sampai volume  kurang lebih 150 ml (perubahan warna kuning pada hasil destilat)

9. Hasil dari destilat HCL 0,2 N yang telah di titrasi dan dibekukan hingga adanya perubahan warna hijau menjadi abu-abu netral (natural gray)

10. Dilakukan perlakuan blanko dengan  contoh prosedur yang sudah ada

11. Dilakukan pengujian contoh duplo yang minimal (LPPMHP, 2012)

Perhitungan :

Kadar Protein % : [image: image2.png]HCl x N.HCI x 14,007 xP X 100
WX 1000




3.5.3 Kadar Karbohidrat

1. Menimbang 3 gram sampel kedalam Erlenmeyer 500 ml.

2. Ditambahkan larutan HCI 3% sebanyak 200 ml dan batu didih.

3. Mendidihkan selama 2 jam menggunakan pendingin tegak.

4. Mendinginkan dan dinetralkan menggunakan larutan NaOH 31%, agar suasana larutan sedikit asam atau pH 5-6 tambahkan sedikit CH3COOH 3%.

5. Memasukan kedalam labu ukur 500 ml kemudian tambah dengar air suling sampai tanda batas, selanjutnya dilakukan penyaringan.

6. Dipipet 10 ml hasil saringan tadi, dimasukan kedalam Erlenmeyer 500 ml, selanjutnya ditambah 26 larutan luff dan 16 ml air suling dan beberapa batu didih.

7. Campuran dipanaskan menggunakan nyala api yang tetap, diusahakan larutan bisa mendidih dalam waktu 4 menit. Mendidihkan selama 10 menit dihitung saat mulai mendidih selanjutnya direndam dalam air es.

8. Ditambhkan 25 ml H2SO4 25 % dan 15 ml Kl 20% secara perlahan.
9. Mentirasi dengan larutan NaS2O3 0,1 N, menambahkan 1 ml indicator amilum.

Perhitungan : 


Kadar Karbohidrat = [image: image3.png]100%/c
“mg contoh
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ket :

X = Volume blanko – volume sampel X

Y = Hasil dalam daftar luff school +{mg glukosa sesudahnya – mg glukosa hasil} x sisa ml thio hasil.Kemudian lihat dalam daftar luff school beberapa mg gula yang digunaka untuk ml thio yang dipergunakan.
3.5.4 Uji Organoleptik (Setaningsih, 2010)

Uji organoleptik bertujuan untuk memperoleh derajat dari layaknya suatu produk sehingga mampu menjadi daya terima oleh panelis (konsumen) atau tingkat kesukaan. Metode uji kesukaan atau hedonik adalah Metode pengujian yang dilakukan seperti : dari segi rasa, segi tekstur, aroma, maupun warna dari hasil produk. Ada 25 panelis diminta melakukan penilaian yang didasarkan tingkat kesukaan Dalam metode hedonik ini. Skor yang ditentukan adalah :

Nilai  : Sangat Suka (5)

  Suka (4)

  Agak Suka (3)

  Tidak Suka (2)

  Sangat tidak Suka (1)
3.5.5 Analisa Data (Hanafiah, KA., 2010)

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

Yij = µ + τi + ɛij

Keterangan:

Yij = Nilai Pengamatan

µ   = Nilai Merr
Didinginkan
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 3. 
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Gambar 3 : Hasil Uji Analisis Tekstur Pada Kerupuk Ikan Cakalang
Berdasarkan Gambar 3 dapat menunjukkan bahwa hasil uji menggunakan  alat penetrometer kekuatan daya tahan terhadap tekanan atau daya tekstur kerupuk ikan cakalang tertinggi terdapat pada perlakuan K0 (Daging ikan cakalang 100 g + Tepung tapioka 200 g)  dengan nilai 1,40 sedangkan daya tekstur terendah terdapat pada K3 (Daging Ikan cakalang 100  g + Tepung tapioka 125 g + Tepung Maizena 75 g)  dengan nilai 1,36. Hal ini menunjukkan bahwa penyebab tingginya nilai daya patah pada K0 disebabkan oleh tingkat kekerasan kerupuk sedangkan rendahnya nilai daya patah maka menunjukkan tingginya tingkat kerenyahaan kerupuk.  Kekerasan pada kerupuk yang dipengaruhi oleh kandungan amilosa yang tinggi pada tepung tapioka. semakin tinggi penambahan tepung tapioka maka daya patah kerupuk ikan cakalang semakin tinggi juga. Pernyataan ini didukung oleh Komar et al, (2009) bahwa tepung tapioka mempunyai kadar amilosa tertinggi dibandingkan tepung maizena. Kadar amilosa sangat berpengaruh pada tingkat kerenyahan dan pengembangan suatu produk pangan. Hal tersebut dikarenakan amilosa berperan dalam meningkatkan kekerasan dimana produk dengan nilai kekerasan tinggi menyebabkan kerenyahan semakain rendah. Selain itu tingkat kerenyahan tekstur dipengaruhi oleh interaksi pati dan protein yang memberikan struktur pada adonan membentuk ikatan hidrogen tergantung jenis tepung dan rasio tepung. Amilosa berperan dalam meningkatkan kekerasan dibandingkan dengan amilopektin sehingga hal ini menyebabkan konsistensi kekerasan sampel meningkat jika kandungan amilosa semakin tinggi sedangkan kerenyahan sampel mengalami penurunan.
Menurut Thenir et al., (2014), 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 pada kerupuk ikan cakalang juga berbeda tergantung komponen kimiawai bahan yang terkandung serta proses atau teknik pengolahan yang digunakan. Tingkat kerenyahaan tekstur pada produk  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 tesktur 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 skala kedalam kedalam 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). Berdasarkan uji lanjut BNJ menunjukkan bahwa nilai analisis tekstur pada kerupuk ikan cakalang berpengaruh tidak nyata.
4.2 Kadar Protein
Protein merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung nitrogen yang diyakini sebagai faktor penting bagi fungsi tubuh, sehingga manusia tidak mungkin hidup tanpa protein (Muchtadi, 2010). Jumlah kadar protein pada kerupuk ikan cakalang dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4 : Hasil Uji Kadar Protein Pada Kerupuk Ikan Cakalang

Berdasarkan Gambar 4, menunjukkan kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan K1 (Daging Ikan cakalang 100 g + Tepung Tapioka 175  g +Tepung maizena 25 g) dengan nilai 5,80%, sedangkan kadar protein terendah terdapat pada perlakuan K0 (Daging ikan cakalang 100 g + Tepung tapioka 200 g)  dengan nilai 0,66%. Tinggi rendahnya kadar protein pada kerupuk ikan cakalang disebabkan oleh temperatur suhu pada proses penggorengan. Hal ini sejalan dengan pendapat (Sulthoniyah et al, 2012), bahwa kandungan protein mengalami denaturasi karena pemasakan yang tidak terkontrol suhunya saat penggorengan. Pengolahan bahan pangan berprotein yang tidak terkontrol dengan baik dapat menyebabkan turunnya nilai gizi. 
Selama pengorengan akan menurunkan kadar protein yang dipengaruhi oleh temperatur suhu yang tidak terkontrol hal ini sesuai dengan pendapat Hendrikayanti et al,.(2021) bahwa semakin besar tekanan suhu dan lamanya pemanasan maka kadar protein menurun disebabkan selama penggorengan melepaskan atau unfolding kandungan protein pada kerupuk. Penggorengan dapat mempengaruhi senyawa protein pada produk dikarenakan panas yang disalurkan melalu minyak goreng sehingga mampu mengubah struktur protein dalam bahan. Semakin kecil struktur protein dalam bahan tergantung peningkatan suhu pengorengan.

Protein yang mengalami denaturasi akan menurunkan aktivitas biologi protein dan berkurangnya kelarutan protein sehingga protein mudah mengendap. Apa bila protein dipanaskan maka protein akan mengalami penggumpalan, biasanya penggumpalan tersebut terjadi karena adanya aktivitas enzim-enzim proteolitik. Pada saat penggorengan sjuga bisa dipengaruhi oleh lama waktu pada saat pengolahan. Pengolahan bahan pangan yang tidak terkontrol dengan baik dapat menurunkan nilai gizi, karena pada umumnya protein, sangat peka terhadap pengaruh-pengaruh fisik dan zat kimia, sehingga mudah mengalami perubahan bentuk (Muchtadi, 2010 ). Fungsi utama protein adalah untuk membentuk jaringan baru dan mempertahankan jaringan yang telah ada. Protein juga berfungsi sebagai zat pengatur proses metabolisme tubuh. Kandungan protein adalah bahan pangan bervariasi, baik dalam jumlah dan jenisnya. Bahan pangan hewani, leguminosa dan serealia umumnya mengandung protein yang tinggi . Protein yang merupakan sumber gizi utama, protein juga memberikan sifat fungsional yang penting dalam membentuk karakteristik bahan makanan (Kusnandar, 2010).
Protein merupakan nitrogen sebagai zat makanan yang penting untuk fungsi tubuh, karena tanpa protein tidak mungkin ada kehidupan (Muchtadi et al, 2011). Dalam setiap jenis protein memiliki beberapa perbedaan di antaranya adalah perbedaan distribusi dan jumlah asam amino penyusunnya. Bedasarkan penyusunan atomnya, protein mengandung 50-55% atom karbon (C), 0,2-03% atom sulfur (S), 6-7% atom hydrogen (H), 12-19% atom nitrogen (N), dan 20-23% atom oksigen (O). Protein adalah makromolekul dari rantai asam amino yang di hubungkan dengan ikatan peptida yang membentuk rantai peptida dengan berbagai dua asam amino atau panjang (dipeptida), lebi dari 10 asam amino (polipeptida) dan 4-10 peptide  (oligopeptida). Protein terikat satu dengan lainnya, karena disusun dari asam amino. Mutu dari protein ditentukan oleh setiap jumlah asam amino tadi (Abun, 2006).

Standarisasi nasional merupakan parameter penentuan mutu suatu produk. Berdasarkan SNI 8272-2016, kadar protein pada kerupuk ikan maksimal 12%. Dari hasil uji kadar protein pada kerupuk ikan cakalang, tidak ada perlakuan yang sesuai dengan standar mutu hal ini diduga karena pada saat pengolahan, kandungan protein terdenaturasi akibat suhu dan panas minyak saat penggorengan. Berdasarkan uji lanjut BNJ menunjukkan bahwa nilai kadar protein pada kerupuk ikan cakalang berpengaruh sangat nyata.
4.3 Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat adalah hasil alam yang memiliki banyak fungsih penting dalam tanaman maupun hewan. Melalui fotosintesis, tanaman merubah karbon dioksida menjadi karbohidrat, yaitu dalam bentuk selusosa, pati dan gula-gula. Karbohidrat dalam tepung terdiri dari karbohidrat dalam bentuk gula sederhana, pentose, dextrin, selulosa, dan pati (Setiyono, 2011). Jumlah kadar karbohidrat pada kerupuk dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5 : Hasil Uji Kadar Karbohidrat Pada Kerupuk Ikan Cakalang

Berdasarkan Gambar 5, menunjukkan kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan K3 (Daging Ikan cakalang 100  g + Tepung tapioka 125 g + Tepung Maizena 75 g) dengan nilai 5,34%, sedangkan kadar karbohidrat terendah terdapat pada perlakuan K0 (Daging ikan cakalang 100 g + Tepung tapioka 200 g)  dengan nilai 2,63%. Naik turunnya kadar karbohidrat pada kerupuk ikan cakalang dipengaruhi oleh proses pengolahan. Pada saat pengolahan mengalami penurunan kandungan karbohidrat pada saat penggorengan. Hal ini sejalan Winarno (2008), yang menyatakan karbohidrat yang dihitung dengan metode by different dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain. Semakin rendah kadar nutrisi lain maka kadar karbohidrat akan semikin tinggi. Begitu juga sebaliknya, semakin tinggi kadar nutirisi lain maka kadar karbohidrat semakin rendah. Komponen nutrisi yang mempengaruhi besarnya kandungan karbohidrat menurun diantaranya adalah kandungan protein dan air.
Karbohidrat merupakan senyawa organik yang paling melimpah di Bumi. Karbohidrat adalah zat gizi yang berfungsi sebagai sumber energi untuk tubuh. Sumber energi ini merupakan makanan utama bagi otak. Oleh sebab itu, apabila kekurangan karbohidrat justru bisa memicu masalah kesehatan, sehingga Anda tidak bisa menghindarinya. Karbohidrat memiliki berbagai fungsi dalam tubuh makhluk hidup, terutama sebagai bahan bakar, cadangan makanan dan materi pembangun. Pada saat mengonsumsi karbohidrat, tubuh akan memecahnya menjadi glukosa. Glukosa atau gula darah yaitu sumber energi utama untuk sel, jaringan, dan organ tubuh. Zat ini dapat segera digunakan atau disimpan di hati dan otot. Sebagian besar karbohidrat dapat dijumpai dalam biji-bijian. Namun, tidak sedikit pula produsen makanan yang menambahkan zat gizi ini ke dalam makanan olahan lainnya, berupa pati atau tambahan gula (Winarno, 2012). Berdasarkan uji lanjut BNJ menunjukkan bahwa nilai kadar karbohidrat pada kerupuk ikan cakalang berpengaruh sangat nyata.
4.4 Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan tujuannya untuk mengetahui tingkat atau kesukaan dan kelayakan suatu produk agar dapat diterima oleh panelis (konsumen). Metode pengujian ang dilakukan adalah metode hedonic (uji kesukaan) meliputi : warna, aroma dan rasa dari produk yang aan dihasilkan. Dalam metode hedonik ini 30 panelis diminta memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan (Setyaningsih, 2010).
4.4.1 Aroma

Aroma dapat didefinisikan sebagai suatu yang dapat diamati dengan indera pembauan. Pembauan sering disebut juga dengan pencicipan jarak jauh karena manusia dapat mengenal enaknya makanan yang belum terlihat hanya dengan mencium baunya atau aroma dari kejauhan, kepekaan pembauan yang lebih tinggi dari pada pencicipan. Zat yang sangat diperlukan untuk merangsang indera pembau jumlahnya lebih rendah dari zat yang diperlukan untuk merangsang indera pencicip (Setyaningsih, 2010). Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6 : Hasil Uji Organoleptik Aroma Pada Kerupuk Ikan Cakalang

Berdasarkan Gambar 6, menunjukkan penerimaan panelis tertinggi pada aroma terdapat pada perlakuan K3 (Daging Ikan cakalang 100  g + Tepung tapioka 125 g + Tepung Maizena 75 g) dengan skor 3,5 (agak suka), sedangkan penerimaan panelis  terendah terdapat pada perlakuan K0 (Daging ikan cakalang 100 g + Tepung tapioka 200 g)  dengan skor 2,6 (tidak suka). Hal ini menunjukkan semakin tinggi formulasi tepung maizena maka semakin tinggi tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kerupuk ikan cakalang, sesuai dengan pendapat Mawaddah et al., (2021) bahwa penambahan tepung maizena dapat memberikan aroma khas karena proses penggorengan dapat membuat granula pati maizena akan mengalami hidrolisis menghasilkan monosakarida sebagai bahan baku penghasil asam-asam organik, terutama asam laklat. senyawa asam laktat akan bercampur dengan ikan cakalang. Ketika dilakukan penggorengan kerupuk akan menimbulkan aroma dan citarasa yang dapat menutupi aroma ikan.

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 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).
Aroma atau bau-bauan dapat didefinisikan sebagai suatu bahan yang dapat diamati dengan indera pembau. Untuk dapat menghasilkan bau, zat-zat bau harus dapat sedikit laruut dalam air dan sedikit dapat larut dalam lemak. Di dalam industri pangan, pengujian terhadap aroma dianggap penting karena dengan cepat dapat memberikan hasil penilaian terhadap produk tentang diterima atau tidaknya suatu. Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh syarafsyaraf olfaktori dalam rongga hidung. Aroma sangat menetukan kelezatan makanan dan memepengaruhi penerimaannya. Makanan yang tidak disertai aroma akan mengurangi penerimaannya (Winarno, 2012). Berdasarkan uji lanjut BNJ menunjukkan bahwa uji organoleptik aroma pada kerupuk ikan cakalang berpengaruh sangat nyata.
4.4.2 Rasa

Rasa merupakan kualitas organoleptilk yang sangat penting 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 atau makanan pangan, namun ketika memiliki rasa tidak enak atau tidak disukai panelis maka produk tidak diterima. Adapun empat jenis rasa dasar yang dikenali yaitu asam, asin, manis dan pahit (Soekarto, 2012). Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7 : Hasil Uji Organoleptik Rasa Pada Kerupuk Ikan Cakalang

Berdasarkan Gambar 7, menunjukkan penerimaan panelis tertinggi pada rasa terdapat pada perlakuan K3 (Daging Ikan cakalang 100  g + Tepung tapioka 125 g + Tepung Maizena 75 g) dengan skor 3,6 (agak suka), sedangkan penerimaan panelis  terendah terdapat pada perlakuan K1 (Daging ikan cakalang 100 g + Tepung tapioka 200 g)  dengan skor 3,0 (agak suka). Hal ini menunjukkan semakin banyak fomulasi tepung maizena dengan tambahan ikan cakalang akan meningkatkan penerimaan panelis dari segi rasa. Sesuai dengan pernyataan Winarno (2008), bahwa rasa memiliki peran yang penting dalam mutu suatu bahan pangan. Adanya senyawa flavor pada tepung maizena dan ikan cakalang dapat mengubah rasa yang timbul karena dapat mempengaruhi rangsangan terhadap sel aseptor olfaktor dan kelenjar air liur. Rasa dapat ditentukan dengan cecapan, dan rangsangan mulut. Bahan tambahan juga memiliki fungsi flavor pada kerupuk karena saat proses pemasakan menghasilkan senyawa pemberi cita rasa dari meresapnya bahan tambahan pada adonan kerupuk.
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.
Rasa suatu makanan merupakan salah satu faktor yang menentukan daya terima konsumen terhadap suatu produk. Rasa makanan merupakan gabungan dari rangsangan cicip, bau dan pengalaman yang banyak melibatkan lidah. Rasa terbentuk dari sensasi yang berasal dari perpaduan bahan pembentuk dan komposisinya pada suatu produk makanan yang ditangkap oleh indera pengecap serta merupakan salah satu pendukung cita rasa yang mendukung mutu suatu produk (Pramitasari, 2010). Berdasarkan uji lanjut BNJ menunjukkan bahwa uji organoleptik rasa pada kerupuk ikan cakalang berpengaruh tidak nyata.
4.4.3 Tekstur 
Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada waktu digigit, dikunya, dan ditelan) atupun perabaan jari (Kartika et al, 2015). Tekstur produk pangan merupakan salah satu komponen yang di nilai dalam uji sensori. Hasil uji penerimaan dari tekstur dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8 : Hasil Uji Organoleptik Tekstur Pada Kerupuk Ikan Cakalang

Berdasarkan Gambar 7, menunjukkan penerimaan panelis tertinggi pada tekstur terdapat pada perlakuan K3 (Daging Ikan cakalang 100  g + Tepung tapioka 125 g + Tepung Maizena 75 g) dengan skor 3,7 (agak suka), sedangkan penerimaan panelis  terendah terdapat pada perlakuan K0 (Daging ikan cakalang 100 g + Tepung tapioka 200 g)  dengan skor 3,1 (agak suka). Perbedaan penilaian kerenyahan kerupuk berkaitan dengan daya kembang kerupuk. Semakin tinggi daya kembang kerupuk maka semakin tinggi pula kerenyahan kerupuk tersebut. Kandungan amilopektin yang lebih tinggi memiliki pengembangan yang tinggi karena pada saat proses pemanasan terjadi gelatinisasi dan terbentuk struktur elastis yang kemudian dapat mengembang pada tahap penggorengan (Mawaddah et al., 2021).
Menurut (Winarno, 2008) setiap makanan mempunyai sifat tekstur tersendiri tergantung keadaan fisik, ukuran dan bentuknya. Penelitian terhadap tekstur dapat berupa kekerasan, helastisitas, kerenyahan, kelengketan dan sebagainya. Tekstur merupakan penentu terbesar mutu rasa. 

Tekstur bersifat kompleks dan terkait dengan struktur bahan yang terdiri dari tiga elemen yaitu mekanik (kekerasan, kekenyalan), geometrik (berpasir, beremah) dan mouthfeel (berminyak, berair). Macam- macam penginderaan tekstur tersebut antara lain meliputi kebasahan (juiciness), kering, keras, halus, kasar dan berminyak. Tekstur makanan adalah hasil dari respon tactile sense terhadap bentuk rangsangan fisik ketika terjadi kontak antara bagian di dalam rongga mulut dan makanan (Pramita, 2010). Berdasarkan uji lanjut BNJ menunjukkan bahwa uji organoleptik tekstur pada kerupuk ikan cakalang berpengaruh nyata.
4.4.4 Warna

Warna suatu bahan pangan mempunyai peranana penting untuk menentukan mutu serta memiliki daya tarik untuk konsumen, sehingga konsumen dapat member kesan suka atau tidak suka dengan cepat. Tingkat kesukaan panelis terhadap warna dapat dilihat pada Gambar 9.
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Gambar 9 : Hasil Uji Organoleptik Warna Pada Kerupuk Ikan Cakalang

Berdasarkan Gambar 9, menunjukkan penerimaan panelis tertinggi pada warna terdapat pada perlakuan K3 (Daging Ikan cakalang 100  g + Tepung tapioka 125 g + Tepung Maizena 75 g) dengan skor 3,9 (agak suka), sedangkan penerimaan panelis  terendah terdapat pada perlakuan K0 (Daging ikan cakalang 100 g + Tepung tapioka 200 g)  dengan skor 2,8 (tidak suka). Perbedaan intensitas warna berdasarkan penilian panelis menunjukkan bahwa menurut panelis warna kerupuk yang menggunakan tepung maizena nampak lebih cerah dibandingkan tepung yang lainnya. 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). Menurut Nurhadi (2010), bahwa warna mempengaruhi penerimaan suatu bahan pangan, karena umumnya penerimaan bahan yang pertama kali dilihat adalah warna. Warna yang menarik akan meningkatkan penerimaan produk. Warna dapat mengalami perubahan saat pemasakan. Hal ini dapat disebabkan oleh hilangnya sebagian pigmen akibat pelepasan cairan sel pada saat pemasakan atau pengolahan, intensitas warna semakin menurun. Berdasarkan uji lanjut BNJ menunjukkan bahwa uji organoleptik warna pada kerupuk ikan cakalang berpengaruh sangat nyata.
BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat ditarik kesimpulan:
1. Memberikan pengaruh  sangat nyata dengan hasil analisa tekstur dengan nilai 1,36%. Kadar protein dengan nilai 5,80%, dan kadar karbohidrat dengan nilai 5,345%. 

2. Dari hasil organoleptik perlakuan yang disukai penelis terhadap kerupuk ikan cakalang terdapat pada perlakuan K3 dengan skor (3,5) dari segi aroma, dari segi rasa (3,6) dari segi tekstur (3,7) dan warna dengan skor (3,9).
2.5  Saran

Perlu untuk dilakukan pengembangan pembuatan kerupuk ikan cakalang
Berbahan tepung maizena dan tepung tapioka dengan varian cita rasa yang alami untuk meningkatkan kualitas dalam proses pembuatan kerupuk ikan cakalang diperlukan teknik kesabaran dalam menakar komposisinya agar tercipta komposisi
yang sesuai dengan selera konsumen.
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JADWAL PENELITIAN

Semester Ganjil

	No.
	Uraian
	Oktober
	November
	Desember

	
	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	1
	Persiapan Bahan Baku Ikan Cakalang
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Sortasi Bahan Baku Ikan Cakalang
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Persiapan Alat Pengolahan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Proses Pengolahan Bahan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Persiapan Quisioner
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Melakukan Penelitian di Laboratorium Dengan Cara Memberikan Sampel Kepada Panelis
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


LAMPIRAN

Quisioner Uji Organoleptik

Nama 
: Nisman Sune

Nim 
: P23 19 020

Hari/ Tgl Pengujian 
: 

Petunjuk 
: Berilah nilai point pada tempat tersedia, seberapa besar    


  kesukaan/tidak sukaan Anda terhadap produk yang   

                                       tersaji. 

	Parameter
	Aroma
	Rasa
	Tekstur
	Warna 

	
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3

	K0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	K1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	K2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	K3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Keterangan: 

           Sangat Suka (5)

  Suka (4)

  Agak Suka (3)

  Tidak Suka (2)

  Sangat tidak Suka (1)

LAMPIRAN 1
  ANALISIS TEKSTUR
Tabel 1. Parameter Analisis Tekstur
	PERLAKUAN
	ULANGAN
	JUMLAH
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	K0
	1.89
	1.24
	1.08
	4.21
	1.40

	K1
	1.70
	1.34
	1.10
	4.14
	1.38

	K2
	1.82
	1.26
	1.02
	4.1
	1.36

	K3
	1.88
	1.17
	1.04
	4.09
	1.36

	TOTAL
	7.29
	5.01
	4.24
	16.54
	1.38


Tabel 2. Tabel Anova Untuk Parameter Kadar Air

	Sumber Keragaman (SK)
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F. Hitung
	NOTASI
	F

TABEL

0,05
	F

TABEL

0.01

	PERLAKUAN
	3
	0.002967
	0.000988889
	0.006102369
	tn
	4,066
	7,591

	GALAT
	8
	1.2964
	0.16205
	
	
	 
	 

	TOTAL
	11
	1.299367
	
	
	
	 
	 


Keterangan : tn (tidak nyata)
Koefisien Keseragaman (KK) = 29.206%
LAMPIRAN 2. 
 KADAR PROTEIN
Tabel 3 . Parameter Kadar Protein
	PERLAKUAN
	ULANGAN
	JUMLAH
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	K0
	0.65
	0.68
	0.65
	1.98
	0.66

	K1
	5.67
	5.80
	5.92
	17.39
	5.79

	K2
	3.72
	3.59
	3.79
	11.1
	3.7

	K3
	3.85
	4.04
	3.96
	11.85
	3.95

	TOTAL
	13.89
	14.11
	14.32
	42.32
	3.53


Tabel 4. Tabel Anova Untuk Parameter Kadar Protein

	Sumber Keragaman (SK)
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F. Hitung
	NOTASI
	F

TABEL

0,05
	F

TABEL

0.01

	PERLAKUAN
	3
	40.7398
	13.57993333
	1537.350943
	**
	4.066
	7.591

	GALAT
	8
	0.070667
	0.008833333
	
	
	
	

	TOTAL
	11
	40.81047
	
	
	
	
	


Keterangan: ** (Sangat Nyata)
Koefisien Keseragaman = 2.665%
Tabel 5. Uji Lanjut BNJ
	PERLAKUAN
	RERATAAN
	K1
	K3
	K2
	K0
	NILAI BNJ (0.01)

	
	
	5.80
	3.95
	3.70
	0.66
	

	K1
	5.80
	A
	0.00
	1.85
	2.10
	5.14
	0.336428959

	K3
	3.95
	B
	 
	0.00
	0.25
	3.29
	

	K2
	3.70
	B
	 
	 
	0.00
	3.04
	

	K0
	0.66
	Bc
	 
	 
	 
	0.00
	


LAMPIRAN 3.
KADAR KARBOHIDRAT
Tabel 6 . Parameter Kadar Karbohidrat
	PERLAKUAN
	ULANGAN
	JUMLAH
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	K0
	2.56
	2.56
	2.78
	7.9
	2.63

	K1
	4.71
	5.12
	4.71
	14.54
	4.84

	K2
	3.64
	3.63
	3.63
	10.9
	3.63

	K3
	5.34
	5.34
	5.34
	16.02
	5.34

	TOTAL
	16.25
	16.65
	16.46
	49.36
	4.11


Tabel 7. Tabel Anova Parameter Kadar Karbohidrat
	Sumber Keragaman (SK)
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F. Hitung
	NOTASI
	F

TABEL

0,05
	F

TABEL

0.01

	PERLAKUAN
	3
	13.38987
	4.463288889
	247.2736227
	**
	4.066
	7.591

	GALAT
	8
	0.1444
	0.01805
	
	
	
	

	TOTAL
	11
	13.53427
	
	
	
	
	


Keterangan ** (Sangat Nyata)

Koefisien Keseragaman (KK) = 3.266%
Tabel 8. Uji Lanjut BNJ
	PERLAKUAN
	RERATAAN
	K3
	K1
	K2
	K0
	NILAI BNJ (0.01)

	
	
	5.34
	4.85
	3.63
	2.63
	

	K3
	5.34
	A
	0.00
	0.49
	1.71
	2.71
	0.480916486

	K1
	4.85
	B
	 
	0.00
	1.21
	2.21
	

	K2
	3.63
	C
	 
	 
	0.00
	1.00
	

	K0
	2.63
	D
	 
	 
	 
	0.00
	


LAMPIRAN 4.  
UJI ORGANOLEPTIK AROMA

Tabel 9. Hasil Analisis Uji Panelis Terhadap Aroma
	Panelis
	Perlakuan

	
	K0
	K1
	K2
	K3

	
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3

	1
	2
	1
	2
	3
	4
	3
	3
	2
	4
	5
	²
	4

	2
	2
	3
	3
	3
	4
	4
	4
	4
	4
	5
	5
	5

	3
	2
	3
	3
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	2
	3
	2

	4
	2
	3
	3
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	2
	3
	2

	5
	2
	2
	2
	3
	2
	3
	2
	3
	2
	3
	3
	3

	6
	2
	1
	1
	3
	3
	2
	1
	3
	3
	3
	²
	3

	7
	3
	2
	2
	4
	3
	2
	2
	2
	3
	4
	²
	3

	8
	3
	4
	3
	3
	3
	3
	4
	3
	3
	3
	²
	3

	9
	2
	3
	3
	2
	3
	3
	2
	3
	3
	2
	2
	3

	10
	3
	3
	4
	3
	3
	4
	4
	4
	4
	4
	²
	²

	11
	2
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	4
	4
	4
	²
	²

	12
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	4
	4
	4
	²
	²

	13
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	4
	4
	3
	3
	3
	3

	14
	2
	3
	3
	2
	3
	3
	2
	2
	3
	2
	2
	2

	15
	3
	3
	4
	2
	4
	2
	3
	3
	4
	4
	²
	²

	16
	2
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	2
	3
	4
	3
	3

	17
	4
	2
	5
	3
	3
	2
	1
	2
	4
	3
	1
	5

	18
	4
	2
	3
	3
	4
	3
	3
	5
	4
	3
	²
	3

	19
	2
	3
	3
	2
	2
	3
	2
	3
	3
	3
	3
	3

	20
	4
	5
	4
	1
	4
	4
	3
	5
	3
	5
	²
	3

	21
	4
	3
	4
	4
	4
	3
	3
	4
	3
	5
	²
	²

	22
	2
	3
	3
	2
	3
	3
	3
	3
	4
	3
	3
	3

	23
	2
	1
	2
	3
	4
	3
	3
	2
	4
	5
	²
	²

	24
	2
	3
	3
	3
	4
	4
	4
	4
	4
	5
	5
	5

	25
	2
	1
	2
	3
	4
	3
	3
	2
	4
	5
	²
	²

	26
	3
	2
	2
	4
	3
	2
	2
	2
	4
	4
	²
	3

	27
	2
	1
	1
	3
	3
	2
	1
	1
	3
	3
	²
	3

	28
	3
	4
	3
	3
	3
	3
	4
	3
	3
	3
	²
	3

	29
	3
	4
	3
	3
	3
	3
	4
	3
	3
	3
	²
	3

	30
	2
	1
	1
	3
	2
	2
	1
	1
	3
	3
	²
	3

	JUMLAH
	76
	77
	83
	83
	94
	85
	83
	89
	102
	107
	108
	101

	RATAAN
	2.5
	2.6
	2.8
	2.8
	3.1
	2.8
	2.8
	3.0
	3.4
	3.6
	3.6
	3.4


Tabel 10. Uji Organoleptik Aroma 
	PERLAKUAN
	ULANGAN
	JUMLAH
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	K0
	2.5
	2.6
	2.8
	7.9
	2.6

	K1
	2.8
	3.1
	2.8
	8.7
	2.9

	K2
	2.8
	3.0
	3.4
	9.2
	3.0

	K3
	3.6
	3.6
	3.4
	10.6
	3.5

	TOTAL
	11.7
	12.3
	12.4
	36.40
	3.03


Tabel 11. Tabel Anova Parameter Uji Organoleptik Aroma

Keterangan ** (Sangat Nyata)

Koefisien Keseragaman (KK) = 6.593% 
Tabel 12. Uji Lanjut BNJ
	PERLAKUAN
	RERATAAN
	K3
	K2
	K1
	K0
	NILAI BNJ (0.01)

	
	
	3.53
	3.07
	2.90
	2.63
	

	K3
	3.53
	A
	0.00
	0.47
	0.63
	0.90
	0.715914334

	K2
	3.07
	A
	 
	0.00
	0.17
	0.43
	

	K1
	2.90
	A
	 
	 
	0.00
	0.27
	

	K0
	2.63
	Ab
	 
	 
	 
	0.00
	


LAMPIRAN 5. UJI ORGANOLEPTIK

Tabel 13 . Hasil Analisis Uji Panelis Terhadap Rasa 

	Panelis
	Perlakuan

	
	K0
	K1
	K2
	K3

	
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3

	1
	3
	2
	3
	3
	3
	4
	2
	4
	4
	3
	3
	4

	2
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	3
	4
	4
	5
	5

	3
	3
	4
	3
	3
	3
	3
	4
	3
	4
	3
	3
	3

	4
	3
	4
	3
	3
	3
	3
	3
	4
	3
	2
	3
	3

	5
	3
	3
	3
	3
	2
	3
	2
	3
	3
	3
	3
	3

	6
	3
	3
	3
	2
	2
	2
	4
	2
	3
	4
	²
	4

	7
	3
	4
	3
	1
	2
	3
	4
	2
	4
	4
	²
	4

	8
	3
	3
	3
	3
	2
	4
	3
	2
	2
	3
	²
	3

	9
	4
	2
	2
	4
	2
	3
	3
	2
	2
	4
	²
	4

	10
	3
	3
	4
	3
	4
	4
	4
	4
	5
	3
	²
	5

	11
	3
	4
	2
	3
	4
	4
	4
	4
	5
	3
	4
	5

	12
	2
	2
	2
	3
	4
	4
	4
	4
	5
	4
	5
	5

	13
	3
	2
	3
	3
	3
	3
	3
	4
	3
	2
	3
	3

	14
	4
	3
	2
	2
	2
	3
	4
	3
	2
	3
	3
	3

	15
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	3
	4
	4

	16
	4
	4
	3
	5
	4
	4
	3
	3
	4
	4
	3
	3

	17
	3
	2
	5
	5
	1
	2
	5
	4
	4
	4
	3
	3

	18
	5
	5
	5
	5
	4
	3
	5
	3
	4
	4
	4
	5

	19
	4
	3
	2
	2
	3
	4
	2
	2
	3
	2
	2
	2

	20
	5
	5
	5
	4
	3
	4
	5
	4
	4
	3
	4
	4

	21
	5
	4
	3
	4
	3
	4
	4
	3
	3
	5
	4
	3

	22
	3
	3
	3
	3
	3
	4
	3
	3
	4
	4
	4
	4

	23
	3
	2
	3
	3
	3
	4
	2
	4
	4
	3
	3
	4

	24
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	3
	4
	4
	5
	5

	25
	3
	2
	3
	3
	3
	4
	2
	4
	4
	3
	4
	4

	26
	3
	4
	3
	1
	2
	3
	4
	2
	4
	4
	4
	4

	27
	3
	3
	3
	2
	2
	2
	4
	2
	3
	4
	4
	4

	28
	3
	3
	3
	3
	2
	4
	3
	2
	2
	3
	4
	3

	29
	3
	3
	3
	3
	2
	4
	3
	2
	2
	3
	4
	3

	30
	3
	3
	3
	2
	2
	2
	4
	2
	3
	4
	4
	4

	JUMLAH
	98
	93
	91
	89
	83
	101
	103
	91
	105
	102
	112
	113

	RATAAN
	3.3
	3.1
	3.0
	3.0
	2.8
	3.4
	3.4
	3.0
	3.5
	3.4
	3.7
	3.8


Tabel 14. Uji Organoleptik Rasa

	PERLAKUAN
	ULANGAN
	JUMLAH
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	K0
	3.3
	3.1
	3.0
	9.4
	3.1

	K1
	3.0
	2.8
	3.4
	9.2
	3.0

	K2
	3.4
	3.0
	3.5
	9.9
	3.3

	K3
	3.4
	3.7
	3.8
	10.9
	3.6

	TOTAL
	13.1
	12.6
	13.7
	39.40
	3.28


Tabel 15. Tabel Anova Parameter Uji Organoleptik Rasa

	Sumber Keragaman (SK)
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F. Hitung
	NOTASI
	F

TABEL

0,05
	F

TABEL

0.01

	PERLAKUAN
	3
	0.576667
	0.192222222
	3.342995169
	tn
	4,066
	7,591

	GALAT
	8
	0.46
	0.0575
	
	
	 
	 

	TOTAL
	11
	1.036667
	
	
	
	 
	 


Keterangan : tn (tidak nyata) sehingga tidak perlu uji lanjut
Koefisien Keseragaman (KK) = 7.303%

LAMPIRAN 6. 
UJI ORGANOLEPTIK TEKSTUR
Tabel 16 . Hasil Analisis Uji Panelis Terhadap Tekstur

	Panelis
	Perlakuan

	
	K0
	K1
	K2
	K3

	
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3

	1
	2
	1
	3
	3
	2
	1
	5
	5
	4
	5
	3
	4

	2
	3
	2
	3
	3
	3
	3
	²
	4
	4
	5
	4
	5

	3
	4
	4
	4
	3
	3
	3
	3
	4
	3
	3
	2
	3

	4
	4
	4
	4
	3
	3
	3
	3
	2
	3
	3
	2
	2

	5
	3
	3
	3
	2
	3
	3
	3
	2
	3
	3
	2
	2

	6
	3
	4S
	3
	2
	3
	4
	²
	3
	3
	3
	3
	3

	7
	3
	4
	4
	2
	3
	4
	²
	3
	3
	3
	3
	3

	8
	2
	3
	2
	2
	3
	2
	3
	3
	2
	4
	3
	3

	9
	4
	3
	2
	2
	3
	2
	2
	3
	2
	3
	2
	4

	10
	4
	4
	4
	2
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	11
	3
	3
	3
	3
	4
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	12
	4
	4
	3
	2
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	4
	5

	13
	2
	2
	2
	2
	4
	4
	²
	4
	2
	2
	2
	2

	14
	4
	4
	2
	2
	3
	2
	2
	4
	2
	4
	4
	4

	15
	4
	3
	4
	3
	4
	4
	²
	4
	4
	5
	4
	4

	16
	4
	3
	2
	2
	3
	4
	3
	3
	3
	4
	3
	3

	17
	2
	5
	2
	1
	4
	4
	5
	2
	3
	5
	5
	5

	18
	2
	5
	2
	1
	4
	4
	5
	2
	3
	5
	5
	5

	19
	4
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	4
	4
	3
	5

	20
	3
	3
	4
	3
	4
	4
	²
	3
	3
	3
	5
	4

	21
	3
	4
	3
	2
	4
	4
	3
	3
	3
	4
	3
	4

	22
	3
	3
	4
	2
	4
	4
	3
	4
	4
	3
	4
	4

	23
	2
	1
	3
	3
	2
	1
	5
	5
	4
	5
	5
	4

	24
	3
	2
	3
	3
	3
	3
	²
	4
	4
	5
	4
	5

	25
	2
	1
	3
	3
	2
	1
	5
	5
	4
	5
	3
	4

	26
	3
	4
	4
	2
	3
	4
	²
	3
	3
	3
	3
	3

	27
	3
	4
	3
	3
	4
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	5

	28
	2
	3
	2
	²
	3
	2
	3
	2
	4
	4
	3
	3

	29
	2
	3
	2
	²
	3
	2
	3
	3
	2
	4
	4
	3

	30
	3
	4
	3
	2
	3
	4
	²
	3
	3
	3
	3
	3

	JUMLAH
	90
	96
	89
	90
	100
	97
	113
	104
	100
	118
	104
	114

	RATAAN
	3.0
	3.2
	3.0
	3.0
	3.3
	3.2
	3.8
	3.5
	3.3
	3.9
	3.5
	3.8


Tabel 17. Uji Organoleptik Tekstur
	PERLAKUAN
	ULANGAN
	JUMLAH
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	K0
	3.0
	3.2
	3.0
	9.2
	3.0

	K1
	3.0
	3.3
	3.2
	9.5
	3.1

	K2
	3.8
	3.5
	3.3
	10.6
	3.5

	K3
	3.9
	3.5
	3.8
	11.2
	3.7

	TOTAL
	13.7
	13.5
	13.3
	40.50
	3.38


	Sumber Keragaman (SK)
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F. Hitung
	NOTASI
	F
TABEL

0,05
	F
TABEL

0.01

	PERLAKUAN
	3
	0.875833
	0.291944444
	8.147286822
	**
	4,066
	7,591

	GALAT
	8
	0.286667
	0.035833333
	
	 
	 
	 

	TOTAL
	11
	1.1625
	
	
	 
	 
	 


Tabel 18. Tabel Anova Parameter Uji Organoleptik Tekstur
Keterangan ** (Sangat Nyata)

Koefisien Keseragaman (KK) = 5.609%
Tabel 19. Uji Lanjut BNJ
	PERLAKUAN
	RERATAAN
	K3
	K2
	K1
	K0
	NILAI BNJ (0.01)

	
	
	3.73
	3.53
	3.17
	3.07
	

	K3
	3.73
	A
	0.00
	0.20
	0.57
	0.67
	0.677601981

	K2
	3.53
	A
	 
	0.00
	0.37
	0.47
	

	K1
	3.17
	A
	 
	 
	0.00
	0.10
	

	K0
	3.07
	A
	 
	 
	 
	0.00
	


LAMPIRAN 7.
 UJI ORGANOLEPTIK WARNA
Tabel 20 . Hasil Analisis Uji Panelis Terhadap Warna
	Panelis
	Perlakuan

	
	K0
	K1
	K2
	K3

	
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3

	1
	3
	3
	2
	2
	4
	3
	3
	4
	5
	4
	5
	5

	2
	1
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	4
	4
	3
	4
	5

	3
	4
	5
	5
	2
	4
	4
	4
	3
	4
	4
	3
	3

	4
	1
	3
	4
	2
	4
	4
	2
	3
	3
	3
	3
	3

	5
	4
	2
	3
	2
	3
	3
	3
	4
	4
	2
	3
	4

	6
	2
	1
	1
	3
	2
	2
	3
	3
	2
	5
	4
	5

	7
	2
	2
	2
	3
	2
	2
	4
	4
	4
	5
	4
	5

	8
	3
	3
	3
	2
	3
	2
	4
	3
	2
	4
	3
	3

	9
	3
	4
	3
	3
	4
	3
	3
	2
	3
	3
	4
	2

	10
	2
	2
	2
	3
	4
	4
	5
	5
	5
	4
	5
	5

	11
	4
	4
	4
	3
	4
	4
	5
	5
	5
	4
	5
	5

	12
	3
	4
	4
	3
	4
	4
	5
	5
	5
	4
	5
	5

	13
	4
	2
	3
	3
	4
	4
	4
	4
	4
	3
	3
	3

	14
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	3
	3
	2
	2

	15
	4
	4
	4
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	16
	3
	3
	5
	2
	3
	3
	4
	3
	5
	4
	4
	4

	17
	3
	1
	5
	3
	5
	2
	4
	3
	4
	4
	4
	2

	18
	3
	1
	5
	3
	5
	2
	5
	5
	5
	3
	4
	5

	19
	3
	3
	2
	2
	4
	4
	5
	5
	3
	3
	3
	3

	20
	4
	3
	3
	3
	3
	3
	5
	3
	3
	4
	3
	3

	21
	4
	4
	3
	3
	4
	4
	4
	3
	4
	3
	3
	3

	22
	4
	5
	5
	2
	5
	5
	4
	5
	5
	4
	5
	5

	23
	3
	3
	2
	4
	4
	3
	3
	4
	5
	4
	5
	5

	24
	1
	2
	2
	2
	2
	3
	3
	4
	4
	3
	4
	5

	25
	3
	3
	2
	4
	4
	3
	3
	4
	5
	4
	5
	5

	26
	2
	2
	2
	3
	2
	2
	4
	4
	4
	5
	4
	5

	27
	2
	1
	1
	3
	2
	2
	3
	3
	2
	5
	4
	5

	28
	3
	3
	3
	2
	3
	2
	3
	3
	2
	4
	3
	3

	29
	3
	3
	3
	2
	3
	2
	4
	3
	2
	4
	3
	3

	30
	2
	1
	1
	3
	2
	2
	3
	3
	2
	5
	4
	5

	JUMLAH
	85
	81
	88
	90
	101
	90
	112
	111
	112
	114
	115
	120

	RATAAN
	2.8
	2.7
	2.9
	3.0
	3.4
	3.0
	3.7
	3.7
	3.7
	3.8
	3.8
	4.0


Tabel 21. Uji Organoleptik Warna

	PERLAKUAN
	ULANGAN
	JUMLAH
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	K0
	2.8
	2.7
	2.9
	8.4
	2.8

	K1
	3.0
	3.4
	3.0
	9.4
	3.1

	K2
	3.7
	3.7
	3.7
	11.1
	3.7

	K3
	3.8
	3.8
	4.0
	11.6
	3.8

	TOTAL
	13.3
	13.6
	13.6
	40.50
	3.38


Tabel 22. Tabel Anova Parameter Uji Organoleptik Warna

	Sumber Keragaman (SK)
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F. Hitung
	NOTASI
	F

TABEL

0,05
	F

TABEL

0.01

	PERLAKUAN
	3
	2.209167
	0.736388889
	38.42028986
	**
	4,066
	7,591

	GALAT
	8
	0.153333
	0.019166667
	
	
	 
	 

	TOTAL
	11
	2.3625
	
	
	
	 
	 


Keterangan ** (Sangat Nyata)

Koefisien Keseragaman (KK) = 4.102%
Tabel 23. Uji Lanjut BNJ
	PERLAKUAN
	RERATAAN
	K3
	K2
	K1
	K0
	NILAI BNJ (0.01)

	
	
	3.87
	3.70
	3.13
	2.80
	

	K3
	3.87
	A
	0.00
	0.17
	0.73
	1.07
	0.495569257

	K2
	3.70
	A
	 
	0.00
	0.57
	0.90
	

	K1
	3.13
	B
	 
	 
	0.00
	0.33
	

	K0
	2.80
	Bc
	
	
	
	0.00
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