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IV. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan selama 6 bulan yaitu mulai bulan Maret 2000 

sampai bulan Agustus 2000. 

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Jurusan GMSK Fakultas 

Pertanian, laboratorium Terpadu lnstitut Pertanian Bogar, dan laboratorium 

Balai Penelitian Perikanan Laut, Slipi Jakarta. 

A. Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan dua kali ulangan. Model matematika rancangan 

tersebut adalah sebagai berikut : 

Yij = 11 + Ai + E ij 

Dimana : Yij = respon karena pengaruh tarat substitusi ke-i pada ulangan 

ke-j 

11 = pengaruh rata-rata yang sebenarnya 

Ai = pengaruh substitusi tarat ke-i taktor A 

Eij = galat percobaan dari substitusi tarat ke-i pada ulangan ke-j 

Sedangkan uji lanjut yang digunakan untuk membandingkan pengaruh 

masing-masing taktor diuji dengan Uji Duncan Multiple Range Test (Steel and 

Torrie, 1991 ). 

Hasil penilaian inderawi diuji dengan Rancangan Acak Kelompok. 

Model matematika rancangan tersebut adalah sebagai berikut: 
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Yij = 11 + Ai + Bj + Eij 

Dimana : Yij = respon karena pengaruh tarat substitusi ke-i pada ulangan 

ke-j 

11 = pengaruh rata-rata yang sebenarnya 

Ai = perlakuan ke-i (1, 2, 3, 4) 

Bj = panel is ke-j (1, 2, 3, ....... , 32) 

Eij = galat percobaan dari substitusi taraf ke-i pada ulangan ke-j 

Sedangkan uji lanjut yang digunakan untuk membandingkan pengaruh 

masing-masing faktor diuji dengan uji Duncan Multiple Range Test (Steel and 

Terrie, 1991 ). 

B. Alat dan Bahan 

AI at 

Peralatan yang digunakan dalam kegiatan penelitian ini meliputi 

peralatan pengolahan dan peralatan untuk analisis. Peralatan pengolahan 

terdiri atas peralatan Meat Bone Separator, Screw Press, oven, dandang, 

pengaduk, pisau, ember, dan peralatan untuk membuat crackers seperti 

oven, mixer, loyang, cetakan, serta timbangan. 

Sedangkan untuk keperluan analisis, baik analisis Kimia/kandungan 

zat gizi, Fisik maupun Organoleptik, peralatan yang diperlukan antara lain 

adalah timbangan sartorius, cawan porselen, oven, tanur, penangas air, pipet 

dan alat-alat gelas seperti labu lemak, labu takar, gelas ukur, gelas piala, 

labu Kjeldahl, Erlenmeyer, dan lain-lain. 
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Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan Lemuru 

( Sardinella longiceps). Jenis ikan ini diperoleh dari Pasar ikan Kedonganan -

Jembrana Pulau Bali (lokasi tempat pengambilan ikan dapat dilihat Lampiran 

26). Adapun bahan-bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan crackers 

adalah tepung terigu segitiga biru, margarine, baking soda, ragi, garam, susu 

skim, tepung gula, air. Bahan-bahan tersebut diperoleh dari Pasar Swalayan 

Bogar. 

Sedangkan bahan-bahan yang digunakan untuk analisis fisik, 

proksimatlkandungan zat gizi, analisis asam amino dan analisis kandungan 

kalsium diperoleh dari laboratorium Jurusan GMSK Fakultas Pertanian, 

laboratorium Terpadu lnstitut Pertanian Bogar, dan laboratorium Balai 

Penelitian Perikanan Laut, Slipi Jakarta. 

C. Prosedur Kerja 

Penelitian pembuatan crackers dengan penambahan tepung ikan, 

dibagi atas 4 (empat) tahapan sebagai berikut : 

Tahap I. Persiapan Bahan 

Yang dilakukan pada tahap persiapan ini adalah cara pembuatan 

tepung ikan dan perhitungan Rendemen (AOAC, 1984 ). Proses ini dapat 

dilihat pada Gambar 3. 
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I 

I 

I 

• 
I Press cake I 

+ 
Digiling Basah I 

+ 
Dikeringkan pada suhu 

45°- 50° c 
... 

Digiling Kering dan 
Diayak 

J. 

Tepung lkan ~ 

Bahan Baku 
(lkan Seqar) 

• 
Dibersihkan dan 

diambil dagingnya 

"' 
Dikukus 

30 men it, 1 00°C 

"' 
Dipres 

I 
I .. 

I Press Liquor 
--.-

I Cairan Dipisahkan 
I --.-

- Minyak 
- Air 
- Padatan 

Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Tepung lkan. (Dwiyitno. 1995) 

Tahap II. Penelitian Pendahuluan/Pembuatan Crackers Formulasi 

32 

Formulasi crackers dengan berbagai tingkat penambahan tepung 

ikan dapat dilihat pada Tabel 8. Dalam pembuatan crackers, produk harus 

memenuhi syarat mutu Sll 0177- 90 sehingga produk tersebut dapat dinilai 

layak diproduksi pada skala industri. (Departemen Perindustrian. 1990). 

Proses pembuatan crackers formulasi dan crackers standar, dapat 

dilihat pada Gambar 4. Pada tahap ini dihasilkan 4 jenis produk crackers, 

yaitu : Crackers tipe A, tipe B, tipe C, dan tipe D. 
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Air dingin 
50% I 

I 

I 

Margarine + garam + susu + gula 
Aduk 10 men it 

l ... I Dicampur deng~n terigu 160 g + ragi 

~ 
I Ditambahkan tepunq ikan+ raqi 

J. 
I Diaduk sampai kalis I 

I 
I Difermentasi se!ama 30 menit I • Dipipihkan membentuk lembaran 

• Ditambahkan Bahan pengisi (terigu, soda kue) disebar 
pada Y2 baoian lembaran 

• 
I 

Bagian yang tidak dilapisi dilipat menutup Y2 bagian I 
lembar, ditutup 

~ 
I Dicetak denoan ukuran seraoam I • Difermentasi 10 men it I 

J, 
Dipanggang 

• 140° C = 3 menit 

• 120° C = 5 menit 

• 100° C = 7 menit 

l .-.-.·.;.;.· ·.·.·.·.-.... :::::::::::;. 

Crackers 
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I 

I 

I 

I 

I 

Gambar 4. Proses Pembuatan Crackers dengan Penambahan Tepung lkan 
(Departemen Perindustrian, 1990) 
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Tabel 8. Formulasi Pembuatan Crackers dan Tingkat Penambahan 
Tepung lkan. 

I 
Bahan (gram) 

Tingkat Penambahan 
0% (A) 10% (B) 20% (C) 30% (D) 

Ado nan 
1. T epung terigu 160 144 128 112 
2. Tepung ikan 0 16 32 48 
3. Margarine 24.0 24.0 24.0 24.0 
4. Baking soda 0.5 0.5 0.5 0.5 
5. Ragi 2.5 2.5 2.5 2.5 
6. Garam 3.0 3.0 3.0 3.0 
7. Air dingin 85.0 85.0 85.0 85.0 
8. Susu skim 10.0 10.0 10.0 10.0 
9. Tepung gula 2.5 2.5 2.5 2.5 

Filler 
1. T epung terigu 50.0 50.0 50.0 50.0 
2. Garam 0.5 0.5 0.5 0.5 
3. Baking soda 0.4 0.4 0.4 0.4 

Tahap Ill. Penelitian Utama/Analisis Crackers Formulasi 

Produk crackers yang dihasilkan pada tahap II dianalisis sifat fisik 

(kerenyahan), proksimat, asam amino, organoleptik dan kandungan 

kalsiumnya. 

Sifat fisik : Uji kekerasan dengan alat Rheonar (RE-3305) 

Pengukuran kekerasan berhubungan dengan kerenyahan crackers 

yaitu mudah tidaknya crackers menjadi remuk. Kekerasan crackers 

ditentukan secara obyektif menggunakan Rheonar dengan Plunger berbentuk 

silinder (diameter 5 mm). Tingkat kekerasan dinyatakan dengan kg force 

(kgf). 
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Analisis proksimat (AOAC, 1984) 

Analisis Proksimat terdiri dari analisis kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat (by difference). Seluruh Anal isis 

dilakukan sebanyak 2 kali ulangan dan selanjutnya pengolahan data 

dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap, dilanjutkan uji 

Duncan dua tingkat dengan tingkat signifikasi 1% dan 5% (Steel and Torrie, 

1991) 

Uji organoleptik (Soekarto, 1985}. 

Yang diterapkan adalah uji kesukaan/uji Hedonik, meliputi penilaian 

seseorang akan sifat produk. Pada pengujian ini ketiga tipe crackers 

formulasi dan crackers strandar/kontrol diujicobakan kepada 32 orang 

panelis anak sekolah SO, diminta memberikan penilaian terhadap rupa, 

warna, bau, rasa, dan tekstur. Skala penilaian berkisar 1 (tidak suka) 

sampai 3 (suka) selanjutnya pengolahan data dilakukan dengan 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok, dilanjutkan uji Duncan dua 

tingkat dengan tingkat signifikasi 1% dan 5% (Steel and Torie, 1991 ). 

Analisis asam amino dan analisis kandungan kalsium. 

Analisis ini dilakukan untuk crackers yang paling dapat diterima oleh 

panelis dan crackers standar/kontrol. Analisis asam amino menggunakan 

metode HPLC (Nur dan Adijuwana, 1991) dan anal isis kandungan kalsium 

menggunakan metode AAS. 
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Tahap IV. Evaluasi I Penilaian Crackers Formulasi 

Evaluasi dan penilaian kualitas crackers yang paling disukai atau yang 

dapat diterima oleh panelis terdiri dari : 

a. Uji organoleptik 

b. Uji proksimat I kandungan zat gizi. 

c. Uji fisik I kekerasan I kerenyahan 

d. Uji asam amino. 

e. Uji kandungan kalsium. 

Kemudian dibandingkan dengan syarat mutu crackers SII.0177.90 dan 

untuk mutu protein I skor kimia asam amino dibandingkan dengan syarat 

referensi asam amino FAO I WHO (1990), begitu juga kandungan mineral 

kalsium dibandingkan dengan angka kecukupan gizi kalsium yang dianjurkan 

oleh WKNPG, 1998. 

Bagan metode penelitian pembuatan crackers dengan penambahan 

tepung ikan, dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Bahan Baku 
( lkan Segar) 

PENGOLAHAN 
~ 

Dibuat Tepung lkan -

- Dihitung Rendemen. 

- Disusun Hitungan 3 tipe 
crackers formulasi dan 

- Crackers standar I kontrol 

- Dibuat Crackers dengan berbagai tingkat 
penambahan tepung ikan ( crackers tipe B, C, D ) 

- Crackers standar I kontrol ( crackers tipe A ) 

Produk Crackers ~ 
J j_ ~ ~ 

Crackers tipe A I I Crackers tipe B Crackers tipe C I I Crackers tipe D 

I I I I 
ANALISIS ~ 

~ ~ 
Analisis Proksimat I kandungan zat gizi Uji Organoleftik terhadap semua tipe 
dan ana lisa fisik dilakukan terhadap crackers A, B, C, D dengan panel is 
semua tipe crackers A, B, C, D ( 2 x sebanyak 32 anak sekolah 
ulangan ). 

~ 
Tipe crackers yang diterima dan crackers 
standar tipe A keduanya dianalisis mutu 
protein I asam amino dan kandungan 
kalsium. 

~ 
EVALUASI I PENILAIAN 
- Syarat mutu crackers --. S.l.l 0177.90 
- Mutu protein I asam amino-. FAO I WHO 1990 
- Kandungan kalsium --. WKNPG 1998 

Gambar 5. Bagan metode penelitian pembuatan crackers dengan 
penambahan tepung ikan 
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D. Pengolahan dan Analisis Data 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap. Data analisis Fisik, Kimia dan Asam Amino crackers yang 

diperoleh di uji dengan sidik ragam (ANOVA). Apabila hasil sidik ragam 

menunjukkan pengaruh yang nyata ( p < 0,05) atau sangat nyata (p < 0,01 ), 

maka dilakukan Uji Lanjut Duncan Multiple Range Test (Steel and Torrie, 

1991 ). 

Data yang diperoleh dari Uji Kesukaan/Hedonik dianalisis dengan 

menggunakan metode tabulasi frekuensi (nilai modus) dan nilai rata-rata dari 

skor penilaian panelis. Sedangkan untuk melihat pengaruh perlakuan 

terhadap daya terima panelis, dilakukan dengan menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok. Apabila diperoleh hasil bahwa perlakuan berpengaruh nyata 

(p < 0,05) atau sangat nyata (p < 0,01) terhadap respon panel is, maka 

dilakukan uji lanjutan yang disebut Duncan Multiple Range Test (Steel and 

Torrie, 1991 ). 

40096.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



V. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. TAHAP PERSIAPAN 

1. Persiapan Bahan 

Pada tahap persiapan ini dilakukan pemilihan ikan yang masih segar 

dan utuh (Gambar 6), serta perhitungan rendemen. Diagram alir proses 

pembuatan tepung ikan dapat dilihat pada Gambar 3. Dari 30 kilogram ikan 

segar, dihasilkan tepung ikan (Gambar 7) sebanyak 3 kilogram. Jadi 

rendemen yang diperoleh sebesar : 3/30 X 1 00 % = 1 0 %. 

Gam bar 6. lkan Lemuru ( Sardinella longiceps) 

39 
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Gambar 7. Tepung lkan Lemuru (Sardine/fa longiceps) 

2. Komposisi Proksimat Bahan Baku. 

Bahan - bahan yang digunakan pada pembuatan crackers adalah 

tepung ikan lemuru dan tepung terigu "Segitiga Biru". Tabel 9 menunjukkan 

bahwa kandungan karbohidrat tepung terigu "Segitiga Biru" lebih tinggi 

dibandingkan tepung ikan, sedangkan kandungan protein tepung ikan jauh 

lebih besar dibandingkan dengan tepung terigu. Dengan demikian sangat 

tepat jika tepung ikan digunakan sebagai bahan untuk memperkaya 

kandungan protein crackers yang terbuat dari tepung terigu sebagai bahan 

baku utama. 

Tabel 9. Komposisi Proksimat Tepung Terigu "Segitiga Biru"dan 
Tepung lkan Lemuru. 

Komposisi Tepung Terigu *) Tepung Lemuru 
Kadar Air(%) 12.00 8.50 
Kadar Abu (% bb) 0.50 6.80 
Kadar Protein(% bb) 8.90 77.45 
Kadar Lemak (% bb) 1.30 7.25 
Kadar Karbohidrat (% bb) 77.50 -

.. 
*) Seg1t1ga b1ru 
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8. PENELITIAN PENDAHULUAN/PEMBUATAN CRACKERS FORMULAS! 

1. Penentuan Kondisi Proses Pembuatan Crackers Standar 

Metode pencampuran bahan termasuk metode langsung. Menurut 

Booth (1990) adonan crackers termasuk adonan keras, dengan banyak 

menggunakan air dan sedikit penggunaan lemak. Seluruh bahan 

ditambahkan pada satu tahap kemudian dicampur dan diaduk dengan 

kecepatan tinggi untuk membentuk formasi gluten. 

Pada pembuatan crackers standar digunakan tepung terigu tanpa 

penambahan tepung ikan. Sedangkan untuk pembentukan adonan 

penambahan air tergantung kemampuannya untuk membentuk adonan yang 

ekstensibel. Pembuatan crackers terdiri dari pencampuran, fermentasi , 

pembentukan lembaran (sheeting) , laminasi , pemotongan dan 

pemanggangan. 

Menurut Manley (1983) tekstur dan pengembangan crackers terbaik 

diperoleh dari pemanggangan dengan suhu tinggi . Secara bertahap suhu 

diturunkan untuk mencapai kondisi kering crackers. Selama pemanggangan 

laminasi akan terangkat dan terpisah-pisah sehingga dihasilkan crackers 

yang mempunyai struktur berlapis-lapis dan renyah. 

Tahap penting yang harus dilalui dalam pembuatan crackers adalah 

proses fermentasi . Pada kondisi ini fermentasi dilakukan pada suhu kamar 

selama 30 menit untuk menghasilkan adonan yang elastis, ekstensible dan 
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mempunyai daya renggang yang baik. Setelah itu adonan dibuat lembaran 

dan dilaminasi dengan terigu. Tahap akhir pembuatan crackers, adonan 

dicetak dengan cetakan dan dipanggang. 

2. Pembuatan Crackers Formulasi 

Dalam pembuatan crackers formulasi dengan menggunakan 

penambahan tepung ikan lemuru (Sardine// a longiceps) , kondisi proses 

sedikit berbeda dibandingkan dalam pembuatan crackers standar. 

Perbedaan ini meliputi jumlah air yang ditambahkan, jumlah terigu pada 

tahap laminasi , garam yang digunakan, pembentukan adonan dan lama 

pemanggangan. Selanjutnya penggunaan garam dapat menyerap air setelah 

melalui proses fermentasi . 

Formulasi pembuatan crackers dan tingkat penambahan tepung ikan 

lemuru (Sardinella longiceps) dapat dilihat pada Tabel 8. Produk crackers 

formulasi dan crackers standar yang dihasilkan dalam penelitian ini dapat 

dilihat pada Gambar 8, dimana produk crackers yang dihasilkan terjadi 

perubahan warna sebagai berikut: 

crackers tipe A berwarna krem pucat 

crackers tipe 8 berwarna krem 

crackers tipe C berwarna coklat muda 

crackers tipe D berwarna coklat 
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Cracker A= Standar/Kontrol 

Tepung Terigu : Tepung lkan (100 : 0) 

Cracker B = Tepung Terigu : Tepung lkan (90 : 1 0) 

Crackers C = Tepung Terigu : Tepung lkan (80 : 20) 

Crackers D = Tepung Terigu: Tepung lkan (70 : 30) 

Gambar 8. Produk Crackers 
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C. PENELITIAN UTAMA/ANALISIS CRACKERS FORMULAS! 

1. Analisis Kandungan Zat Gizi Crackers (Lampiran 1) 

a) Kadar Air 

44 

Kadar air crackers berkisar antara 4,61 - 5,7 4%. Crackers 

standar/crackers tipe A mempunyai kadar air paling tinggi 5.74% dan 

crackers tipe C mempunyai kadar air paling rendah 4.61 %. Anal isis 

keragaman menunjukkan bahwa kadar air crackers formulasi tidak berbeda 

nyata (p > 0,05) (Lampiran 7). Nilai keempat produk crackers tersebut cukup 

baik dan tidak jauh berbeda dengan produk sejenis yang sudah beredar di 

pasaran yaitu sekitar 3- 5 %. Nilai kadar air keempat jenis produk crackers 

dapat dilihat pada Gambar 9. 

Kadar air merupakan parameter mutu yang sangat penting bagi suatu 

produk makanan ringan termasuk crackers. Sll mensyaratkan maksimum 

kadar air produk crackers 5%, kadar air crackers dapat diturunkan dengan 

proses pengeringan yang dilakukan sebelum dikemas lebih lanjut. Menurut 

Muchtadi et at. (1988), kadar air mempunyai hubungan erat dengan sifat-sifat 

garing dan kerenyahan dari suatu produk makanan ringan termasuk 

crackers. 
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Formulasi 

Gambar 9. Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar Air 

b) KadarAbu 

45 

Kadar abu crackers yang dihasilkan berkisar antara 3,05 - 4,40% 

(bk). Menu rut Apriyantono, et a/., ( 1989) kadar abu menunjukkan besarnya 

jumlah mineral yang terkandung dalam bahan pangan tersebut. Analisa 

keragaman (Lampiran 8) menunjukkan bahwa adanya perbedaan yang 

sangat nyata antara masing-masing formulasi. Hasil uji DMRT menunjukkan 

bahwa formulasi tepung terigu - tepung ikan mempunyai kadar abu yang 

berbeda sangat nyata (p < 0,01) dengan formulasi standar (Lampiran 9). 

Kadar abu melebihi batas maksimal Sll 0177-90, yang hanya 

mensyaratkan 2%. Jumlah kadar abu yang tinggi ini disebabkan penggunaan 

garam dan leavening yang digunakan juga kontribusi bahan baku tepung ikan 

yang digunakan. 
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Produk crackers tipe D dapat dikatakan mempunyai kandungan 

mineral relatif lebih tinggi dibandingkan ketiga produk crackers formulasi 

lainnya, karena nilai kadar abu produk crackers tipe D paling tinggi, yaitu 4.40 

% (bk). Nilai kadar abu keempat jenis produk crackers dapat dilihat pada 

Gambar 10. 

4.5 

4 

~ 3.5 
..c 

~ 
3 

::I 2.5 
..c 
<l: 2 ... 
ra 1.5 "C ra 

::.::: 

0.5 

0 
Crackers A Crackers B Crackers C Crackers 0 

Formulasi 

Gambar 10. Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar Abu 

c). Kadar Protein Kasar 

Kadar protein kasar yang dihasilkan berkisar antara 8,88- 18,73% 

(bk), kadar protein yang dihasilkan menunjukkan jumlah yang tinggi karena 

melebihi syarat minimum Sll-0177 -90, yang hanya mensyaratkan 6, 5%. 

Sehingga produk crackers yang dihasilkan berimplikasi terhadap kandungan 

asam amino yang dihasilkan. Hasil anal isis keragaman pada Lampi ran 10 

dan uji DMRT pada Lampiran 11 menunjukkan kadar protein berbeda sangat 

nyata antara masing - masing formulasi, berarti penambahan tepung 
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ikan berpengaruh sangat nyata (p < 0,01) terhadap peningkatan kadar protein 

produk 

Kandungan protein produk yang dihasilkan dalam penelitian ini jauh 

lebih baik dibandingkan kandungan protein dari produk crackers yang sudah 

beredar di pasaran, dimana kadar proteinnya hanya berkisar 1 - 8 % (Seri 

lnformasi Pasca Panen Parikanan, 1998). 

Muchtadi et a/., (1988), menyatakan bahwa kadar protein sangat 

dipengaruhi oleh formulasi bahan baku, sedang perlakuan proses 

pemanggangan tidak memberikan perbedaan terhadap kandungan protein 

produk, karena proses yang dilakukan terjadi dalam waktu singkat sehingga 

dapat meminimumkan kerusakan protein. 

Crackers A Crackers B Crackers C Crackers 0 

Formulasi 

Gambar 11. Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar Protein 

d). Kadar Lemak 

Nilai kadar lemak berkisar antara 17,54- 19,79 % (bk), berdasarkan 

analisis keragaman terhadap kadar lemak tidak berbeda nyata (p > 0,05) 
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antara masing-masing crackers formulasi dengan crackers standar 

(Lampiran 12). Sehingga kadar lemak antara masing-masing crackers 

formulasi secara keseluruhan mempunyai kandungan lemak yang hampir 

sama (Gambar 12). Hal ini disebabkan bahan baku utamanya (baik tepung 

terigu dan tepung ikan) mempunyai kandungan kadar lemak yang relatif 

rendah (Tabel 9). Sehingga diperoleh produk crackers dengan kadar lemak 

rata-rata 18 % bk. 

Kandungan kadar lemak produk crackers penelitian lebih rendah 

dibandingkan crackers yang beredar di pasaran yaitu sekitar 20 % (Seri 

lnformasi Pasca Panen Perikanan, 1998). 

Mengingat fungsi makanan ringan/crackers hanya sebagai makanan 

tambahan, maka pada umumnya konsumen menghindari jumlah kandungan 

lemak yang cukup tinggi. 

Crackers A Crackers B Crackers C Crackers 0 

Formulasi 

Gambar 12. Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar Lemak 

40096.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



49 

e). Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat secara perhitungan (by difference) berkisar antara 

60,00- 69,35% (bk). Hasil uji DMRT menunjukkan hasil analisis keragaman 

terhadap kadar karbohidrat berbeda sangat nyata antara masing-masing 

formulasi (Lampi ran 13 dan 14 ), berarti penambahan tepung ikan 

berpengaruh sangat nyata terhadap penurunan kadar karbohidrat produk 

crackers (p < 0,01 ). 

Karbohidrat merupakan parameter yang penting bagi suatu bahan 

pangan. Menurut Winarno (1994), karbohidrat merupakan sumber kalori 

utama bagi hampir seluruh penduduk dunia dan berperan penting dalam 

menentukan karakteristik bahan makanan, misalnya warna, rasa dan tekstur. 

Sebagian besar kandungan karbohidrat yang terdapat dalam produk 

ini berasal dari tepung terigu. Menu rut Muchtadi et a/., ( 1988), karbohidrat 

merupakan bahan baku utama dalam pembuatan makanan ringan hasil 

substitusi (penambahan) dan akan mempengaruhi produk secara fisik. 
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Formulasi 

Gambar 13. Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar Karbohidrat 

2. Analisis Sifat Fisik Crackers 

Uji Tekstur (Kekerasan) 

Uji terhadap kerenyahan crackers dilakukan secara obyektif 

menggunakan alat Rheonar, tingkat kekerasan produk diperoleh dari rata-

rata pengukuran dalam satuan kilogram force (kgf). Nilai kekerasan crackers 

ini dapat dilihat pada Lampiran 15. Nilai kekerasan produk crackers berkisar 

antara 0.33- 0.49 kgf. 

Kekerasan crackers hasil penelitian cenderung lebih keras 

dibandingkan dengan produk crackers yang beredar di pasaran. Hal ini 

diduga akibat pengaruh pemakaian tepung ikan sebagai campuran bahan. 

Menurut Noguchi et a/., (1981 ), saat proses pemasakan/pemanggangan 

protein dan lemak akan membentuk matriks, sehingga akan meningkatkan 

kekerasan produk crackers yang dihasilkan. 
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Gambar 14. Pengaruh Formulasi Terhadap Tekstur 

3. Uji Organoleptik 

Dengan menggunakan alat indera, yaitu indera penglihat, pencicip, 

pembau, dan pendengar kita dapat memberikan penilaian pada suatu produk 

pangan. Uji kesukaan dilakukan untuk melihat penerimaan terhadap crackers 

yang disajikan kepada 32 anak Sekolah Dasar kelas 5 dan 6 sebagai 

panelis. Penilaian dilakukan dengan skor kesukaan 1 sampai 3, dimana 

semakin tinggi nilai skornya, maka tingkat kesukaan semakin tinggi pula. 

a) Rupa/Penampakan 

Nilai kesukaan terhadap penampakan crackers berkisar antara 2,5 

(netral) hingga 2,9 (suka). Penilaian ini lebih pada penekanan penampakan 

secara keseluruhan baik ukuran, ketebalan, bentuk cetakan dan bentuk 

permukaan produk crackers. Tingkat kesukaan tertinggi ditujukan oleh 

crackers formulasi tipe 8 dan tipe C, sedangkan penampakan dengan 
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kesukaan terendah pada crackers formulasi tipe A dan tipe D. Untuk crackers 

tipe A digunakan tepung terigu 1 00 % tanpa tepung ikan, sehingga untuk 

rupa crackers tampak pucat/crem muda. Untuk crackers tipe D dengan 

penambahan tepung ikan 30%, rupa crackers tampak coklat. Berdasarkan 

analisis keragaman nilai skor rupa ini berbeda sangat nyata (p < 0,01) di 

antara keempat crackers formulasi (Lampiran 18). Dari uji DMRT crackers 

formulasi B dan C berbeda sangat nyata (p < 0,01) dengan formulasi standar 

(Lampiran 19). Walaupun penilaian ini subyektif, tetapi secara sampling bisa 

diperkirakan penilaian terhadap penampakan crackers yang dibuat. Adanya 

penggunaan bahan baku tepung ikan hingga 20% menaikkan nilai kesukaan 

terhadap penampakan crackers seperti pada Gambar 15. 
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Gambar 15. Pengaruh Formulasi Terhadap Penampakan I Rupa 

b) Warna 

Nilai kesukaan terhadap warna crackers berkisar antara 2,3 (netral) 

hingga 2,7 (suka). Hal ini menunjukkan penambahan tepung ikan dapat 
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diterima oleh panelis dari segi warna. Dan dengan penambahan tepung ikan 

20 % memiliki tingkat kesukaan yang paling tinggi. Hasil analisis keragaman 

(Lampiran 20) menunjukkan tidak adanya perbedaan (p > 0,05) terhadap 

daya terima produk crackers. Perbedaan yang nyata terlihat pada crackers 

formulasi penambahan tepung ikan 30%, hal ini disebabkan terjadinya reaksi 

pencoklatan pada produk crackers tersebut. Umumnya panelis masih 

menyenangi warna kecoklatan. 
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Gambar 16. Pengaruh formulasi terhadap warna 
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c) Aroma I Bau 

Nilai kesukaan terhadap aroma/bau produk crackers berkisar antara 2,3 

- 2,6 yaitu pada tarat netral sampai suka. Anal isis keragaman (Lampiran 21) 

menunjukkan tidak adanya perbedaan (p > 0,05). 

Pada Gambar 17, terlihat adanya kecenderungan formulasi crackers 

dengan penambahan tepung ikan yang semakin tinggi maka produk crackers 

mempunyai aroma/bau dan rasa yang masih disukai/dapat diterima panelis. 

d) Rasa 
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Gambar 17. Pengaruh Formulasi Terhadap Bau/Aroma 

Nilai kesukaan terhadap rasa produk crackers berkisar antara 2,28 -

2,75 yaitu netral sampai sangat suka. Dari analisis keragaman (Lampiran 22) 

yang dilakukan terlihat adanya perbedaan yang sangat nyata (p < 0,01) 
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antara masing-masing formulasi, sehingga penambahan tepung ikan, 

memberikan pengaruh terhadap rasa crackers. 

Uji DMRT (Lampiran 23) menunjukkan formulasi crackers tipe C dengan 

penambahan tepung ikan 20%, berbeda sangat nyata (p < 0,01) dengan 

crackers lainnya. 

Hasil rata-rata tingkat kesukaan, terlihat bahwa crackers standar/tipe A 

mempunyai rasa yang rendah dibandingkan crackers formulasi yang lain. 

Tingkat kesukaan rasa yang tertinggi adalah crackers formulasi tipe C. 

Peringkat selanjutnya adalah crackers formulasi tipe B, tipe D dan tipeA 

(Gambar 18). Untuk crackers tipe A mempunyai rasa yang rendah karena 

tanpa penambahan tepung ikan sehingga rasanya kurang gurih. Untuk 

crackers tipe D dengan penambahan tepung ikan 30 % ini menyebabkan rasa 

kurang disukai karena rasa ikan yang terlampaui I mendominasi. 

Dari hasil analisis di atas terlihat bahwa penambahan tepung ikan 20%, 

menghasilkan crackers tipe C, dengan tingkat kesukaan rasa yang tertinggi 

dan dapat diterima oleh panelis 
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Gambar 18. Pengaruh Formulasi Terhadap Rasa 
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e) Tekstur I Kerenyahan 

Nilai kesukaan terhadap tekstur produk crackers diberikan untuk melihat 

tingkat kesukaan panelis terhadap kerenyahan dari produk crackers. Hasil uji 

hedonik tekstur menunjukkan nilai rata-rata berkisar 2,20 - 2,60 yaitu netral 

sampai suka. Nilai kesukaan cukup tinggi berturut- turut adalah pada crackers 

tipe B, tipe C, tipe D dan tipe A I standar (Gambar 19). 

Dari hasil uji analisis keragaman (Lampiran 24) terdapat adanya 

perbedaan (p < 0,05), uji DMRT (Lampiran 25) yang dilakukan menunjukkan 

tekstur crackers standar I tipe A berbeda (p < 0,05) dengan semua crackers 

formulasi tipe B, tipe C dan tipe D. 

Pada penerimaan panelis terhadap tekstur terlihat kecenderungan yang 

sama dengan sifat rasa dari crackers yaitu adanya pengaruh bahan baku 

tepung ikan yang lebih disukai dibandingkan dengan hanya tepung terigu 

saja. 
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Gambar 19. Pengaruh Formulasi Terhadap Tekstur/Kekerasan 

4. Analisis Asam Amino dan Kalsium 

a) Hasil Analisis Asam Amino 

Untuk selanjutnya, produk crackers tipe C yang paling disukai ini 

dilakukan anal isis asam amino, juga terhadap crackers tipe A sebagai kontrol 

untuk mengetahui mutu/skor kimia (Tabel 1 0). 

40096.pdf

Koleksi Perpustakaan Universitas terbuka

Univ
ers

ita
s T

erb
uk

a



58 

Tabel 10. Komposisi Asam Amino Crackers Kontrol (tipe A) dan 
Crackers Terbaik (tipe C) 

Crackers 
Jenis Asam Amino 

Kontrol Terbaik Referensi 
(mg/g protein) 

(tipe A) (tipe C) 
FAOIWHO 

1990 
A. Essensial 
Threonin 38. 67 44. 08 34 
Metionin 15. 53 22. 40 25 
lsoleusin 38.23 51.30 28 
Leusin 68. 10 83. 82 66 
Lis in 23. 89 59. 97 58 
Fenilalanin dan Tirosin 64.52 76.59 63 
Histidin 20. 31 26. 01 19 

Jumlah 269.25 364.17 293 
B. Non Essensial 
Aspartat 43.40 83.82 
Glutamat 280. 76 240. 01 
Serin 40. 62 49. 13 
Glisin 32.26 43. 35 
Arginin 34.65 52. 75 
Alan in 29. 87 52. 02 
Tirosin 20. 31 27.46 
Fenilalanin 44. 21 49. 13 

Jumlah 526.08 597.67 

b) Hasil Analisis Kandungan Kalsium 

Hasil analisis kandungan mineral kalsium pada produk crackers tipe A 

adalah 120 mg/1 00 g dan pada produk crackers yang terbaik (crackers tipe 

C) adalah sebesar 550 mg/1 00 g. Angka kecukupan kalsium yang 

dianjurkan WKNPG (1998) 500 mg/orang/hari. Kalsium selain sangat 

diperlukan pada pertumbuhan dan perkembangan anak usia dini sampai 

dewasa juga diperlukan untuk ibu yang sedang hamil dan menyusui. 
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D. TAHAP EVALUASI/ PENILAIAN PRODUK CRACKERS 

Produk Crackers yang Paling Disukai/Diterima Panelis 

1. Evaluasi Analisis Kandungan Zat Gizi 

59 

Dengan terpilihnya crackers yang paling disukai adalah crackers tipe C 

maka kandungan zat gizi crackers tersebut mempunyai komposisi sebagai 

berikut : air 5.42 %, abu 3.91 % bk, protein kasar 14.04% bk, lemak 19.41 % 

bk, dan karbohidrat 60.60% bk (Gambar 9- 13). 

2. Evaluasi Analisis Uji Fisik I Kekerasan 

Hasil evaluasi anal isis uji fisik I kekerasan dapat dilihat pada Gambar 

14. Dengan terpilihnya crackers yang paling disukai adalah crackers tipe C, 

maka tingkat kekerasan crackers tersebut adalah 0,34 kgf yang dapat 

disimpulkan bahwa tingkat garing dan kerenyahannya cukup baik. 

3. Evaluasi Analisis Uji Organoleptik 

Dari evaluasi analisis uji organoleptik diperoleh hasil produk 

crackers yang paling disukai adalah produk crackers tipe C dengan hasil skor 

sebagai berikut: rupa/kenampaan: 2,88; warna: 2,63; bau: 2,63; rasa: 2,75 

dan tekstur: 2,63 (Gambar 15- 19). 

4. Evaluasi Penilaian Asam Amino/Skor Kimia 

Perhitungan skor kimia suatu protein dilakukan dengan menggunakan 

referensi dari FAO-WHO 1990. 
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Tabel 11. Skor Kimia Cracker Kontrol dan Crackers Terbaik 

I 
Jenis Asam Amino 

Crackers Kontrol 
Esensial 

(tipe A) 
Crackers Terbaik (tipe C) 

(mg/g protein) 
Lis in 41.19") 100 
Metionin 62.12 89.60") 
Threonin 100 100 
lsoleusin 100 100 
Leusin 100 100 
Phenilalanin & Tyros in 100 100 
Histidin 100 100 

") Skor K1m1a dan Asam Am1no Pembatas 

Hasil evaluasi mutu protein/skor kimia pada crackers terbaik 

menunjukkan nilai 89.60 dengan asam amino pembatas metionin. Menurut 

Winarno (1984), suatu protein yang bermutu tinggi adalah protein yang dapat 

menyediakan asam amino esensial dalam suatu perbandingan yang 

menyamai kebutuhan manusia. Menurut Muchtadi (1989), dengan 

menggunakan skor kimia dapat ditentukan asam amino pembatas. Data 

mengenai asam amino pembatas berguna untuk mengetahui asam amino 

esensial yang harus ditambahkan untuk meningkatkan skor protein tersebut. 

Formulasi crackers kontrol (tipe A) menunjukkan asam amino lisin 

yang lebih rendah dibandingkan dengan kandungan asam amino lisin 

formulasi crackers yang paling disukai (tipe C). Hal ini disebabkan asam 

amino lisin pada formulasi kontrol (tanpa penambahan tepung ikan) dan pada 

formulasi crackers yang paling disukai (tipe C) ada penambahan tepung ikan. 

Asam amino metionin pada crackers tipe C lebih tinggi dibandingkan crackers 

tipe A. Formulasi crackers kontrol tipe A yang tidak disubstitusi menunjukkan 
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kandungan asam amino relatif lebih kecil dibandingkan dengan crackers yang 

disubstitusi, sehingga tujuan peningkatan kualitas asam amino dengan 

perlakuan penambahan tepung ikan telah tercapai. 

Menurut Damayanti (1995) hilangnya lisin dan asam amino esensial 

lainnya dalam bahan pangan selama tahap awal dari reaksi pencoklatan non 

enzimatis mempunyai pengaruh terhadap mutu protein. Mengingat 

banyaknya gugus reaktif epsilon-amino, maka lisin dipergunakan secara 

ektensibel sebagai indeks pencoklatan dalam sistem pangan. Sehingga 

kecilnya mutu asam amino dari salah satu formulasi crackers juga 

disebabkan oleh reaksi pencoklatan dalam proses pemasakan dengan suhu 

tinggi. Menurut Muchtadi (1993) penetapan konsentrasi dua atau tiga asam 

amino yaitu lisin, metionin dan sistin cukup untuk menetapkan nilai gizi suatu 

protein. 

5. Evaluasi Analisis Kalsium 

Hasil analisis kandungan mineral kalsium pada crackers tipe A adalah 

120 mg/1 00 g dan pada crackers terbaik (crackers tipe C) adalah sebesar 

550 mg/1 00 g, sehingga telah terjadi peningkatan sebesar 35%. Dengan 

asumsi konsumsi sebagai berikut: berat satu keping crackers adalah 40 

gram, sedangkan dari hasil analisis kandungan kalsium crackers diperoleh 

550mg/1 00 g. Jadi untuk mendapatkan angka kecukupan kalsium yang 

dianjurkan WKNPG sebesar 500 mg/orang/hari, harus mengkunsumsi 

sebanyak 2,5 keping/orang/hari. 
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VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Penggunaan tepung ikan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan 

crackers, dapat dijadikan salah satu alternatif untuk menghasilkan produk 

baru dengan kandungan gizi yang lebih baik. Produk crackers yang 

dihasilkan dalam penelitian ini secara fisik dan kimia tidak jauh berbeda 

dengan produk sejenis yang sudah beredar di pasaran. Keempat produk 

crackers yang dihasilkan dalam penelitian ini memiliki kandungan zat gizi 

sebagai berikut: protein 8. 88 - 18.73 % bk, lemak 17.54 - 18.93 % bk, 

karbohidrat 60.00- 69.33 % bk, air 4.61 - 5.74 %, dan abu 3.05 - 4.40% 

bk. 

Nilai kekerasan atau kerenyahan keempat produk crackers adalah 

sebagai berikut: tipe A I standar 0,49 kgf, tipe B 0,34 kgf, tipe C 0,34 kgf 

dan tipe D 0,33 kgf. 

Dari hasil uji organoleptik dapat disimpulkan bahwa crackers yang 

paling disukai atau dapat diterima oleh panel is adalah crackers tipe C dengan 

perbandingan tepung terigu dan tepung ikan sebesar 80 : 20. Tingkat 

kekerasan/kerenyahannya 0,34 kgf. Crackers tipe C memiliki kadar protein 

lebih tinggi (14,04% bk) dibandingkan tipe A (8.88% bk). Mutu protein/skor 

kimia crackers tipe C adalah 89,60 dengan asam amino pembatas metionin. 
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Hasil analisis kandungan mineral kalsium pada crackers tipe A adalah 

120 mg/1 00 g dan pada crackers yang paling disukai/crackers tipe C adalah 

550 mg/1 00 g, jadi ada peningkatan sebesar 35%. 

Produk yang paling berpotensi untuk dikembangkan adalah crackers 

tipe C, karena sifat fisik dan kimianya cukup baik dan tingkat penerimaan 

panelis terhadap crackers ini juga cukup tinggi dibandingkan ketiga produk 

crackers lainnya. 

Saran 

Penelitian lebih lanjut untuk penyempurnaan crackers yang cukup 

berpotensi yaitu crackers formulasi tipe C perlu untuk dikembangkan. 

Crackers formulasi tipe C ini diharapkan dapat membantu I menunjang 

khususnya Program Makanan Tambahan Anak Sekolah (PMT-AS) sebagai 

makanan ringan yang cukup tinggi kandungan zat gizinya dan makanan 

camilan untuk masyarakat semua umur termasuk ibu hamil dan menyusui. 

Oleh karena itu perlu upaya pengembangan crackers tersebut dalam 

skala industri untuk pemasaran yang lebih luas. 
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Lampiran 1. Metode Analisis Kimia dan Fisik 

Analisis Kimia 

- Kadar air (AOAC. 1984) 

Cawan kosong dikeringkan dalam oven selama 15 menit dan 

didinginkan dalam desikstor, kemudian ditimbang. Sebanyak 5 gr contoh 

yang telah dikeringkan dimasukan dalam cawan yang telah ditimbang 

selanjutnya dikeringkan dalam oven pad a suhu 1 05°C selama 6 jam, cawan 

yang telah berisi contoh tersebut selanjutnya dipindahkan ke desikator, 

didinginkan dan ditimbang. Pengeringan dilakukan sampai diperoleh berat 

konstan, kemudian dihitung berdasarkan kehilangan berat yaitu seleisih berat 

awal dikurangi berat akhir : 

% kadar air= 

dimana: 

a = berat awal contoh (gr) 

b = berat akhir contoh (gr) 

- Kadar Abu (AOAC. 1984) 

a-b 
a 

X 100% 

Cawan porselen dipanaskan terlebih dahulu didalam tanur, lalu 

didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Contoh sebanyak 5 gr didalam 

cawan porselen dibakar sampai tidak berasap dan diabukan dalam tanur 
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bersuhu 600° C sampai berwarna putih dan berat konstan kemudian 

didinginkan dalam desikator dan ditimbang. 

Kadar abu diperoleh dengan perhitungan: 

% kadar abu = Berat abu 
Berat sampel 

- Kadar Protein (Apriyantono eta/. 1989) 

X 100% 

Produk yang telah ditepungkan, ditimbang sebanyak 0,1 - 0,2 gr 

dimasukkan kedalam labu kjeldahl 30 ml bersama dengan campuran K2S04 

dan CUS04 (1 : 2) sebanyak 1 gr dan 2.0 ml H2S04 lalu didestruksi sampai 

diperoleh larutan hijau jernih. 

Cairan dibiarkan dingin, kemudian ditambah akuades secara 

perlahan-lahan. Setelah dingin, isi labu dipindahkan ke alat destilasi dengan 

penambahan NaOH dan didestilasi sampai terbentuk warna hitam. Hasil 

destilasi ditampung dalam erlenmeyer 100 ml yang berisi asam borat dan 2-

3 tetes indikator "bromkresol green". Hasil destilasi ditampung kira-kira 50 ml 

kemudian dititrasi dengan HCI 0.02 N dilakukan juga penetapan untuk 

blanko. Kadar protein didapatkan dengan persamaan : 

%N = ml titran X 0.014 X N HCl 
Berat sampel X 100% 
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- Kadar Lemak (AOAC, 1984) 

Labu lemak dikeringkan dalam oven pada suhu 105 - 110° C. 

selama kira- kira 1 jam, kemudian didinginkan dalam desikator dan 

selanjutnya ditimbang kira-kira 5 gr contoh (dibungkus dengan kertas saring) 

lalu dimasukan kedalam alat ekstraksi soxhiet yang berisi petroleum eter atau 

dietil eter. Dilakukan reflux selama 5 jam pelarut yang ada labu lemak 

didestilasi dan pelarutnya ditampung. Selanjutnya lemak hasil ekstraksi 

dipanaskan dalam oven pad a suhu 105° C setelah mencapai be rat tetap. 

Labu lemak beserta lemaknya ditimbang, berat lemak dapat dihitung : 

% lemak = Berat lemak X 1 00 
Berat sampel 

- Kadar Karbohidrat (by difference) 

100 
( 100- ka) 

Kadar karbohidrat dihitung dengan menggunakan rumus 

Kadar karbohidrat = 1 00% - ( % air + % abu + % protein + % lemak) 

- Ana/isis Mutu Protein (asam amino) Metode HPLC (Nur dan 

Adijuwana. 1991) 

Sebanyak 0.2 gram contoh ditambahkan 170 ml HCI 6n dan ditambah 

batu didih, kemudian direflux selama 24 jam dengan menggunakan hetting 
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mantle. Setelah itu dibilas dengan a1r destilata dan dilanjutkan dengan 

pengenceran dalam labu ukur 250 mi. 

Pada tthap selanjutnya, sampel yang telah dihidrolisa disaring dengan 

kertas What1an No. 40. Supernatan yang diperoleh dipipet sebanyak 25 ml 

dan dievaporator pada suhu 40° C sampai kering kemudian dibilas dengan air 

destilata tiga kali dan diuapkan kembali. Hasil penguapan dilarutkan dengan 

buffer asam perkolat pH 2.2 dengan perbandingan 1 : 1. Sampel kemudian 

disuntikan pada HPLC. 

Larutan pengering dibuat dengan mencampurkan metanol, asam 

asetat pH 5. 75 trietanol am in (TEA) dengan perbandingan 2 : 2 : 1. Larutan 

derivatisasi dibuat dengan mencampurkan 300 mikroliter phenil isotiosianat 

(PITC), 300 mikroliter metanol dan 40 mikroliter TEA 

Persen asam amino didalam contoh dapat dihitung dengan 

menggunakan rumus : 

% asam amino bahan = (area sampel : area standar) x FP x Bm x KS x 100 
berat sampel 

Keterangan : 

FP = faktor pengenceran 

BM = berat molekul asam amino 

KS = kepekaan standar 

Kadar a sam amino dalam g/1 00 g protein adalah : 
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Asam amino g 
100 g bahan 

100 g bahan 
X protein formula g X 1 00 

Ana/isis Kandungan Mineral Kalsium 

72 

Penetapan mineral kalsium dilakukan dengan alat Spektrofotometer 

Serapan Atom. 

a. Tahap Persiapan Sampel 

Sebanyak 3 gr sampel didalam cawan porselin dengan suhu 250° C 

selama 2 jam, pada suhu 350° C selama 1 jam dan suhu 450° C selama 

semalam, hingga terjadi pengabuan secara sempurna. Abu yang dihasilkan 

dibasahi dengan 1 mililiter air suling bebas ion tetes demi tetes, disusul 

dengan mililiter asam nitrat (HN03) pekat. Selanjutnya campuran dipanaskan 

dalam hot plate pad a suhu sekitar 90 - 110° C sampai kering. Setelah itu 

dilakukan proses ekstraksi dengan menambahkan asam klorida (HCL) 1 N 

kurang lebih sebanyak 25 mililiter. Pemanasan hot plate dilakukan kembali 

dengan suhu dibawah 100° C, hingga abu larut (dibantu dengan pengadukan 

menggunakan pengaduk gelas). Supernatan dimasukkan dalam labu ukur 

100 mililiter sementara abu yang masih mengendap perlu diekstrak kembali 

dengan HCL 1 N minimal sebanyak 2 kali. 

b. Tahap Pengukuran 

Larutan standar kalsium sebelum diukur absorbansinya perlu 

ditambahkan dengan larutan stronsium (Sr) dengan konsentrasi 1000 ppm. 

Pengukuran dilakukan pada panjang gelombang 422.7 A0
. Untuk penetapan 
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kalsium, larutan abu perlu diencerkan 20 kali dan ditambahkan pula dengan 

larutan Sr pada konsentrasi yang sama dengan larutan standar. Demikian 

pula halnya dengan blanko. 

Analisis Fisik 

- Uji kekerasan dengan rheonar (RE 3305) 

Pengukuran kekerasan berhubungan dengan kerenyahan crackers, 

yaitu mudah tidaknya crackers menjadi remuk. Kekerasan crackers 

ditentukan secara obyektif menggunakan rheoner dengan plunger terbentuk 

silinder (diameter 5 mm). Tingkat kekerasan dinyatakan dengan kg force 

(kgf). 

- Uji Organoleptik (Soekarto, 1985) 

Uji organoleptik yang diterapkan adalah uji penerimaan menyangkut 

penilaian seseorang akan sifat produk. Dalam uji kesukaan ini, panelis 

diminta memberikan penilaian terhadap rupa, warna, bau, rasa dan tekstur 

crackers. Skala yang digunakan dari skala 1 sampai 3 (tidak suka, biasa, dan 

suka). 
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Lampiran 2. Syarat Mutu Biskuit 511 0177.90 

I No 
Klasifikasi 

Kriteria Uji Satuan Biskuit Keras Crackers Cookies Wafer 
i 1 Keadaan: 

1.1. Bau Normal Normal Normal Normal 
1.2. Rasa Normal Normal Normal Normal 
1.3. Warna Normal Normal Normal Normal 

I 14. Tekstur Normal Normal Normal Normal 
2 Air,%, b/b Maks. 5 Maks. 5 Maks. 5 Maks. 5 
3 Protein, %, b/b Min. 6,5 Min. 8 Min. 6 Min. 6 
4 Abu,%, b/b Maks. 1,5 Maks. 2 Maks. 2 Maks. 2 
5 Bahan tambahan makanan I 

5. 1. Pewarna Sesuai SNI. 0222.M No. 722/Men. Kes/Per/IX/88 
5.2 Pemanis Tidak boleh ada 

6 Cemaran logam: 
6.1 Tembaga (Cu), mg/kg Maks. 10,0 Maks. 10,0 Maks. 10,0 Maks. 10,0 

I 6.2. Timbal (Pb), mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,0 Maks. 1,0 Maks. 1,0 I 
I 6.3. Seng (Zn), mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0 Maks. 40,0 Maks. 40,0 

64. Raksa (Hg), mg/kg Maks. 0,05 Maks. 0,05 Maks. 0,05 Maks. 0,05 
7 Arsen (As), mg/kg Maks 0,5 Maks 0,5 Maks 0,5 Maks 0,5 
8 Cemaran mikroba: 

8.1. Angka lempeng total Kolom/g Maks. 1, Ox1 0° Maks. 1, Ox1 0° Maks. 1,0x10° Maks. 1,0x10° 
8.2. Colifortm APM/g Maks. 20 Maks. 20 Maks. 20 Maks. 20 
8.3. E. coli APM/g <3 <3 <3 <3 
84. Kapang Koloni/g Maks, 1, Ox1 02 Maks, 1,0x102 Maks, 1, Ox1 02 Maks, 1,0x102 
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Lampi ran 3. Definisi dan Klasifikasi Biskuit I Crackers 

1. Definisi 

Biskuit adalah produk makanan kering yang dibuat dengan memanggang 

adonan yang mengandung bahan dasar terigu, lemak dan bahan 

pengembang, dengan atau tanpa penambahan bahan makanan dan 

bahan tambahan lain yang diizinkan. 

2. Klasifikasi 

2.1. Biskuit Keras 

Biskuit keras adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan keras, 

berbentuk pipih, bila dipatahkan penampang potongannya 

bertekstur padat, dapat berkadar lemak tinggi dan rendah. 

2.2. Crackers 

Crackers adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan keras, 

melalui proses fermentasi atau pemeraman, berbentuk pipih yang 

rasanya lebih mengarah kerasa asin dan renyah, serta bila 

dipatahkan potongannya berlapis-lapis. 

2.3. Cookies 

Cookies adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, 

berkadar lemak tinggi, renyah dan bila dipatahkan penampang 

potongannya bertekstur kurang padat. 

2.4. Wafer 

Wafer adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan cair, berpori-pori 

kasar, renyah dan bila dipatahkan penampang potongannya 

berongga-rongga. 
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Lampiran 4. Kecukupan Protein yang Dianjurkan 

Golongan Umur Be rat Protein per Penderita KKP 
I (tahun) Badan Orang per Hari & penyakit 

(kg) (g/orang/hari) (g/orang/hari) 
0- 1 bulan 8,0 20 27 
1 -3 tahun 11,5 23 29 
4-6 16,5 29 32 
7-9 23,0 36 40 

Pria 10-12 30,0 46 52 
13-15 40,0 56 61 
16-19 53,0 58 61 
20-59 55,0 49 55 
lebih 60 55,0 49 55 

Wan ita 10-12 32,0 49 55 
13-15 42,0 56 60 
16-19 45,0 46 50 
20-59 47,0 41 47 
lebih 60 47,0 41 47 

T ambahan untuk: 
Wanita hamil +9 
Wanita menyusui tahun I +17 

Tahun II +13 
Sumber: Karyadi dan Muh1lal (1996) 

Lampiran 5. Kecukupan Mineral yang Dianjurkan 

Golongan Umur Be rat Kecukupan (per orang per hari) 
Bad an Kalsium Fosfor Besi Seng Yodium 

(tahun) (kg) (mg) (mg) (mg) (mg) (!19) 
0,5 - 1 8 300 200 10 5 50 
1 - 3 11.5 500 250 10 10 70 
4 - 6 16.5 500 350 10 10 100 
7 - 9 23.0 500 400 10 10 120 

Pria 10 - 12 30.0 600 400 10 15 150 
13 - 15 40.0 600 400 18 15 150 
16 - 19 53.0 600 500 18 15 150 
20 - 59 55.0 500 500 8 15 150 

Lebih - 60 55.0 500 500 8 15 150 

Sumber: WKNPG (1998), Karyad1 dan Muh1lal (1996) 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Uji Proksimat Kandungan Zat Gizi Crackers 

-· 

Tipe Kandungan Zar Gizi 
Crackers Ulangan Kadar Air Kadar Abu Kadar Protein Kadat Lemak Kadar Karbohidrat 

A 1 5,48 2.76 8.41 16.73 65.59 
2 5.16 3.15 8.42 16.79 65.41 
3 6.09 2.79 8.15 16.51 65.31 
4 6.22 2.80 8.50 16.12 65.17 

Total 22.95 11.50 33.48 66.15 261.48 

I 
Rata-rata 5.74 2.88 8.37 16.54 65.37 
Standar Error 0.5 0.18 0.15 0.30 0.18 

B 1 6.26 3.46 12.03 18.55 58.43 
2 6.21 3.49 12.12 18.99 57.94 
3 4.24 3.38 12.15 18.69 60.24 
4 4.28 3.38 12.38 18.77 59.87 

Total 20.99 13.71 48.68 75.00 236.48 
Rata-rata 5.25 3.43 12.17 18.75 59.12 
Standar Error 1.14 0.06 0.15 0.18 1.11 

c 1 6.81 3.65 14.19 18.07 55.94 
2 6.96 3.63 13.98 18.04 56.03 
3 3.93 3.84 13.68 18.73 58.47 
4 4.00 3.68 13.52 18.60 58.83 

Total 21.70 14.80 55.37 73.44 229.27 
Rata-rata 5.43 3.70 13.84 18.36 57.32 
Standar Error 1.69 0.10 0.30 0.36 1.55 

D 1 5.22 4.40 18.66 16.80 53.45 
2 5.40 4.43 18.51 16.75 53.44 
3 3.84 4.41 17.01 19.02 53.63 
4 3.99 4.45 17.25 19.09 53.14 

Total 18.45 17.69 71.43 71.66 213.66 
Rata-rata 4.61 4.42 17.86 17.92 53.42 
Standar Error 0.81 0.02 0.85 1.32 0.20 L___ _____ ~ 
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Lampiran 7. Analisis Keragaman Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar 
Air (bk) Crackers 

Sumber db JK KT Fhitung P-level 
Keragaman 
Perlakuan 3 2.6894 0.8965 0.24 0.8662 
Error 12 0.1021 0.0728 
Total 15 17.87 47 
Keterangan : t1dak berbeda nyata (p > 0.05) 

Lampiran 8. Analisis Keragaman Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar 
Abu (bk) Crackers 

Sumber db JK KT Fhitung P-level 
Keragaman 
Perlakuan 3 5.0085 1.6695 121.53 0.0002 

Error 12 0.1024 0.0128 
Total 15 5.1659 
Keterangan: berbeda sangat nyata (p < 0,01) 

Lampiran 9. Hasil Uji DMRT Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar Abu 
(bk) Crackers 

Perlakuan Ulangan Mean Duncan Grouping 

A 4 3.05 D 
B 4 3.62 c 
c 4 3.91 B 
D 4 4.60 A 

Keterangan : huruf yang t1dak sama menunjukkan level yang berbeda sangat 
nyata p < 0,01 

Lampiran 10. Analisis Keragaman Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar 
Protein (bk) Crackers 

Sumber db JK KT Fhitung P-level 
Keragaman 
Perlakuan 3 200.3036 66.7679 64.09 0.0008 

Error 12 0.1854 0.0232 
Total 15 204.6564 
Keterangan: berbeda sangat nyata (p < 0.01) 
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Lampiran 11. Hasil Uji DMRT Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar 
Protein (bk) Crackers 

Perlakuan Ulangan Mean Duncan Grouping 
A 4 8.88 D 
B 4 12.84 c 
c 4 14.64 B 
D 4 18.73 A 

Keterangan : huruf yang tidak sama menunjukkan level yang berbeda sangat 
nyata p < 0,01 

Lampiran 12. Analisis Keragaman Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar 
Lemak (bk) Crackers 

Sumber db JK KT Fhitung P-level 
Keragaman 
Perlakuan 3 11.5524 3.8508 2.48 0.2001 

Error 12 0.4584 0.0578 
Total 15 18.2131 
Keterangan: t1dak berbeda nyata (p > 0.05) 

Lampiran 13. Analisis Keragaman Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar 
Karbohidrat (bk) Crackers 

Sumber db JK KT Fhitung P-level 
Keragaman 
Perlakuan 3 368.2066 122.7655 218.64 0.0001 

Error 12 0.5163 0.0615 
Total 15 371.0588 
Keterangan: Berbeda sangat nyata (p < 0.01) 
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Lampiran 14. Hasil Uji DMRT Pengaruh Formulasi Terhadap Kadar 
Karbohidrat (bk) Crackers 

Perlakuan Ulangan Mean Duncan Grouping 

A 4 69.35 A 
B 4 62.39 B 
c 4 60.60 c 
0 4 56.00 0 

Keterangan : huruf yang tidak sama menunjukkan level yang berbeda sangat 
nyata p < 0,01 

Lampiran 15. Hasil Tesktur I Kekerasan dari Produk Crackers 

Tekstur Stan dar/A B c D 

Ulangan 1 0.52 0.36 0.40 0.39 
Ulangan 2 0.51 0.35 0.35 0.28 
Ulangan 3 0.46 0.32 0.32 0.27 
Ulangan 4 0.45 0.31 0.30 0.26 
Rata-rata 0.49 0.34 0.34 033 
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Lampiran 16 . Format Uji Organoleptik Crackers 

Nama Produk 
Nama Panelis 
Tanggal Penilaian 

81 

Dihadapan Saudara disajikan beberapa macam crackers. Saudara 

diminta untuk memberikan penilaian mengenai warna, tekstur, aroma, rupa, 

dan rasa pada masing-masing contoh berdasarkan skala kesukaan yang 

tercantum dibawah ini : 

Kode 
Rupa Sampel 

Skor Penila1an : 

Warn a Bau 

3 = Suka 
2 = Biasa/netral 
1 = Tidak suka 

Rasa Tekstur 
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Lampi ran 17. Hasil Uji Hedonik Terhadap Rupa, Warna, Bau, Rasa dan Tekstur 

RUPA 
Panelis A B c 

1 3 3 
2 2 3 
3 2 3 
4 2 3 
5 3 3 
6 3 2 
7 3 3 
8 2 3 
9 3 3 

10 3 3 
11 3 3 
12 2 3 
13 3 3 
14 2 3 
15 2 2 
16 2 3 
17 3 3 
18 3 3 
19 2 3 
20 2 3 
21 2 3 
22 2 3 
23 3 3 
24 3 2 
25 3 2 
26 2 3 
27 2 3 
28 2 3 
29 3 3 
30 3 3 
31 3 3 
32 2 3 

Rata- 2.5 2.875 
rata 

StdErr 0.09 0.06 
Keterangan 

A ~ Crackers standard I kontrol 

B ~ Crackers formulas' 90 10 

C ~ Crackers formulas1 80 20 

D ~ Crackers formulas' 70 30 

D 
3 
3 
3 
3 
2 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
2 
3 
3 
3 
3 
2 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
2 
3 
3 
3 

2.875 

0.06 

WARN A 
A B c D A B 

3 2 2 3 3 2 
3 2 2 3 2 2 
2 3 3 2 1 3 
3 3 2 3 3 3 
2 3 3 1 3 3 
2 3 3 3 2 3 
2 2 2 3 3 3 
3 3 2 3 2 2 
2 3 3 3 2 2 
3 2 2 3 3 3 
3 3 2 1 1 2 
3 3 3 3 2 3 
2 3 2 2 3 2 
2 2 3 3 3 3 
3 3 2 3 2 3 
2 3 2 3 2 3 
3 2 2 2 2 3 
3 2 2 3 1 3 
2 3 3 3 3 2 
3 3 2 1 3 3 
3 3 3 3 3 2 
2 3 3 3 3 3 
2 3 2 3 2 2 
2 2 2 3 2 2 
2 3 3 3 3 2 
3 2 2 3 2 3 
3 3 2 3 1 3 
3 3 3 2 3 3 
2 2 2 1 3 3 
2 3 3 3 2 3 
3 2 2 3 3 2 
2 3 2 3 2 2 

2.5 2.65625 2.375 2.625 2.34375 2.59375 

0.09 0.09 0.09 0.13 0.12 0.09 

BAU RASA TEKSTUR 
c D A B c D A B c D 

3 3 2 2 3 3 3 1 2 3 3 
3 2 2 1 2 3 3 2 3 3 3 
2 3 2 3 2 3 2 3 3 3 2 
3 2 3 2 2 3 3 3 2 3 3 
3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
2 2 2 2 3 1 1 3 2 2 2 
1 3 3 3 2 3 2 2 3 1 2 
3 3 1 2 3 3 2 1 3 3 3 
2 2 2 2 2 3 3 2 2 3 2 
3 3 2 3 2 3 2 1 3 3 3 
1 3 3 1 2 1 3 3 3 3 2 
3 3 2 3 3 3 3 3 2 2 3 
3 2 1 2 3 3 1 2 3 1 2 
2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 
3 3 3 2 2 3 2 1 2 3 3 
3 3 3 2 3 3 3 2 3 3 2 
2 2 2 2 2 3 2 2 2 1 2 
3 3 2 1 2 3 3 3 3 3 2 
1 3 2 3 3 3 3 1 3 3 3 
3 3 3 2 2 1 1 2 3 2 3 
2 2 2 3 2 3 2 3 2 3 3 
3 3 3 2 3 3 3 3 2 3 2 
3 2 3 3 3 3 3 1 3 3 3 
3 3 1 2 2 3 3 2 3 3 2 
3 3 2 3 3 3 3 1 2 3 3 
3 2 3 3 2 3 2 2 3 3 3 
3 3 3 2 2 3 2 3 3 3 2 
2 2 2 1 2 1 1 3 2 3 3 
3 3 2 3 3 3 3 1 3 3 3 
3 2 2 2 3 3 3 2 3 3 2 
1 3 3 3 2 3 2 3 3 2 2 
2 3 2 2 3 3 3 2 2 1 3 

2.5 2.625 2.28125 2.28125 2.46875 2.75 2.4375 2.15625 2.625 2.625 2.5625 

0.13 0.09 0.11 0.12 0.09 0.12 0.13 0.14 0.09 0.13 0.09 
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Lampiran 18. Analisis Keragaman Pengaruh Formulasi Terhadap Skor 
Hedonik Rupa I Penampakan Produk Crackers 

Sumber Keragaman db JK KT F hitung P-level 

Perlakuan 3 4.5000 1.5000 7.34 0.0002 
Panel is 31 4.0000 0.1290 0.63 0.9263 
Error 93 19.0000 0.2043 
Total 127 

Keterangan: berbeda sangat nyata (p < 0.01) 

Lampiran 19. Uji DMRT Pengaruh Formulasi Terhadap Skor Hedonik 
Rupa I Penampakan Produk Crackers 

Perlakuan Ulangan Mean Duncan Grouping 

A 32 2.50 B 
B 32 2.88 A 
c 32 2.88 A 
0 32 2.50 B 

Keterangan : huruf yang t1dak sama menunJukkan level yang berbeda sangat 
nyata p < 0,01 

Lampiran 20 Analisis Keragaman Pengaruh Formulasi Terhadap Skor 
Hedonik Warna Produk Crackers 

Sumber Keragaman db JK KT F hitung P-level 

Perlakuan 3 2.5625 0.8542 2.41 0.0717 
Panel is 31 12.5000 0.4032 1.14 0.3107 
Error 93 32.9375 0.3542 
Total 127 

Keterangan: tidak berbeda nyata (p > 0.05) 
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Lampiran 21. Analisis Keragaman Pengaruh Formulasi Terhadap Skor 
Hedonik Bau Produk Crackers 

Sumber Keragaman db JK KT F hitung P-level 

Perlakuan 3 2.3125 0.7708 2.41 0.0715 
Panel is 31 14.0000 0.4516 1.41 0.1040 
Error 93 29.6875 0.3192 
Total 127 46.0000 

Keterangan: t1dak berbeda nyata (p > 0.05) 

Lampiran 22. Analisis Keragaman Pengaruh Formulasi Terhadap Skor 
Hedonik Rasa Produk Crackers 

Sumber Keragaman db JK KT F hitung P-level 

Perlakuan 3 3.6563 1.2188 4.07 0.0092 
Panel is 31 24.4688 0.7893 2.64 0.0002 
Error 93 27.8438 0.2994 
Total 127 55.9688 

Keterangan: berbeda sangat nyata (p < 0.01) 

Lampiran 23. Uji DMRT Pengaruh Formulasi Terhadap Skor Hedonik 
Rasa Produk Crackers 

Perlakuan Ulangan Mean Duncan Grouping 

A 32 2.28 B 
B 32 2.47 B 
c 32 2.75 A 
0 32 2.44 B 

Keterangan : huruf yang tidak sama menunjukkan level yang berbeda sangat 
nyata p < 0,01 
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Lampiran 24. Analisis Keragaman Pengaruh Formulasi Terhadap Skor 
Hedonik Tekstur Produk Crackers 

Sumber Keragaman db JK KT F hitung P-level 

Perlakuan 3 4.8984 1.6328 3.76 0.0134 
Panel is 31 10.7422 0.3465 0.80 0.7579 
Error 93 40.3516 0.4339 
Total 127 55.9922 

Keterangan: berbeda nyata (p < 0.05) 

Lampiran 25. Uji DMRT Pengaruh Formulasi Terhadap Skor Hedonik 
Tekstur Produk Crackers 

Perlakuan Ulangan Mean Duncan Grouping 

A 32 2.16 B 
B 32 2.63 A 
c 32 2.63 A 
D 32 2.56 A 

Keterangan : huruf yang tidak sama menunjukkan level yang berbeda nyata 
p < 0,05 
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Lampiran 26. Lokasi Tempat Pengambilan Bahan Baku /lkan Lemuru. 

u 

I 
P. Bali 

PK 

LOKASI PENGAMBILAN SAMPEL 
PS :PANTAISANUR 
PN :PANT AI NUSA DUA 
PK : PANTAI KUTA 

SKALA= 1 · 565.000 
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