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PENGOLAHAN KERIPIK DIPERKAYA. KALSIUM TULANG IKAN LELE

Resmi R. Sircgar’
ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian keripik dengan perambahan kalsium tulang ikan lele.
Percobaan dilakukan dengan ekspenmen. Rancangan percobaan dilakukan dengan
Rancangan Factorial {RAL)-dengan & perlakuan dan 4 ulangan. Yaitu perlakuan penambahan
kalsium tulang ikan lele 0%, 0,5%, 10%, 15 % dan 20% Analisa data dilakukan dengan Anova,
apabila berpengaruh nyata dilanjutkan dengan i OINT. Peniaian hedonis dilakukan pada
keripik dengan penambahan kalsium tulang ikan lele, untuk memilih produk keripik yg dusukai
konsumen. Kemudian dilakukan uj komposisi kimia dan uji mikrobiologl pada produk terpilin.
Hasil penelitian menunjukkan produk ternilih keripix dinarkava kaisium tulang ikan lele adakah
dengan penambahan kalsium tulang ikan lele sebanyak 5%. Hasil pengujian kimia produk
terpilih 5% yaitu; kadar air 8%, kadar abu 4,50%, kadar lemak 27%, kadar protein 10,20%,
kadar karbohidral 27, 20%, kadar guis 1 5% dan skadae kalsiom 17% Hasil neacbiian

Mikrobiolegi jumlah TPC pada produk torpilin ssbesar 2,33 107 ctoni/ gram.
Kata kunci : keripik, kaisium, ieie

ABSTPA-’.:T-@T?F!CAT!ON OF KERIPIK BY ADDITION YALUE OF LELE'S
-BONE CALCIUM , By : Resmi & Sireqarl

Ex;mi::c;-.ents. were done bv fortification of lele’'s bone caleium powder in keripik. The
experimental was conducted by designed of cne-wav ANOYA with £ freatments and 4 repeated.
if there is significantly effect will be followed by 3NT fest. Concentration of lele's bone calcium
powder were 0%, 0,5%, 10%, 15 %, and 20%. Hedonic anaiysis was conducetet to find the
most liked by the consumer. Afterward, chemical compasition and microbiological ana:ysis was
conducied to the choesen product. The resull of the research shown that the choosen product
wae 5% added by lele's bane calcium powder. Result of nrovimate analysis shown that 6% of

water content, 4 E0% of =2ch content 37% of linid content, 10,20% of protein content,
carbohydrate contenl was 27,20%, sugar content wa2s 1,3% and 1,7% of calcium contant.
Micrabinlogicaltest result (TPC) was 2 88x 107 coloni/ gram

Kev words: Keripik, calcium, iele’s bone

PENDAHULUAN_ .

Scifig dengan perkcinibangan-teknoiod, periu dilakukan usaha diversifikasi
produk keripik.-Uszha diversifikasi produk kerinik sudah lama dilakukan, misalnya
dengan penambahan daging ikan untuk meningkatkan kandungan gizi keripik. Keripik
ikan merupakan suatu produk yang terbuat dari ikan, tepung dan bahan pembantu
lainnya. Industri keripik umumnya merupakan industri rakyat. Namun demikian, keripik
tulang ikan memiliki arti ekonomis yang penting karena hasil ekspornya merupakan
salah satu sumber devisa negara.

Sebagai usaha peningkatan mutu keripik dengan biaya yang murah karena
menggunakan ikan dengan harga yang relatif murah. Maka dalam praktek keahlian ini
dilakukan diversifikasi keripik dengan menggunakan tulang ikan lele. Dengan
menggunakan tulang ikan lele sebagai bahan baku keripik tulang ikan, diharapkan
dapat meminimalkan biaya produksi sehingga harga keripik tulang ikan lebih
terjangkau, tanpa mengabaikan nilai gizinya.

Penambahan tulang ikan lele pada procuk ini adalah untuk menambah nilai
gizi dan daya tarik produk serta memperkenalkan produk ke pasar nasional dan

' Dosen lurusan Teknalogi Pengolahan Hasil Perikanan, Sekolah Tinggi Perikanan
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Pencampuran :
Bawang putih, bawang merah, gula,
garam, seledri, telur, dan royco

-4 Pencampuran
- | -Tepung terigu, tepung tapioca, air

4

l Pengadonan Adcnan Tepung tulang ikan ;
; lele 5% 10% 15% 20% i
e Pencetakan
T e [|_ enggorengan
i'Pengemasan |f
:.______.___,____J
*eripik
_ i
Uji kesukaan
Gaiibar 2. Alur proses peimbuatan keripik
T, S S iz g s )
HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Formulasi Penambahan Tepung Tulang lkan Lele
Uji Hedoni ) . "
Mencari formulasi yana tepat untuk penambahan tepung tulang ikan lele pada
produk dengan menggunakan uji hedonik pada 30 orang panelis. Pada pembuatan
keripik diperkaya kaisium tulang ikan lele, penambahan tepung tulang ikan lele
menggunakan lima persentase yang berbeda yaitu 0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%.
Untuk menjaga kerahasiaan dan kevalidan data hedonik, maka digunakan kode 4 digit
untuk setiap perlakuan yaitu 8891 untuk penambahan tepung tulang ikan lele sebanyak
0%, 8809 untuk penambahan tepung tulang ikan lele sebanyak 5%, 8821 untuk
penambahan tepung tulang ikan lele sebanyak 10%, 8828 untuk penambahan tepung
tulang ikan lele sebanyak 15%, dan 8808 untuk penambahan tepung tulang ikan lele
sebanyak 20%. Untuk penilaian pada uji hedonik skala yang digunakan sebagai
berikut, mlai 1 = tidak suka, nilai 2 = agak tidak suka, nilai 3 = netral, nilai 4 = agak
suka, dan nilai 5 = suka.
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Tabel 1. Rata-rata Uji Hedonik Keripik Diperkaya Kalisium Tulang Ikan Lele
%HKalsium
Tulang lele Kernampakan Warna Testur Arcma

0,00 7,43+0,17° 6.5+0,13° 7,48+0,22  6,10+0,14°
005 760+0,14°  7,13+043%  7,30:0,18°  6,33+0,15°

010 7,13+0,17"  625+0,13°  665:0,13°  6,65+0,13"

015 6,55¥0,06 = ~6,23+0,10°  6,33+0,15°  7,23+0,22°

0,20 647+0,21°  6,03+0,22°  590+0,14°  7,40+0,22°
Keterangan © Angka pada kolom vang sama das diikuti olgh huruf keci! yang sama monunjukkan hasil
tidak berbeda nyata, berdasarkan Ui BNT pada taraf signifikan 5%

Berdasarkan uji.hedonik diperoleh nilai ‘rata-rata tertinggi 7,6 vaitu produk
dengan-penambahan keribiﬁ"dipe_rkaya kalsium tulang lele 5%, Sehingga produk yaig
terpilih atau formulasi yang tepat untuk penambahan tepung tulang ikan lelc yang
masih bisa ditenma oleh masyarakat adalah sebesar 5%.

sl T — e T T
i e e

Kenampakan sead

Kenampakan menyatakan hal-hal yang dapat dilihat dengan mata secara
langsung (kasat mata), biasanya dari segi warna dan penampiian. Oleh karena itu,
yang terpenting dari aspek kenampakan adalah seberapa baik penampilan produk
sehingga dapat menarik perhatian konsumen.

Mada Tabel 1. diatas terlihat bahwa nilai Lenampakan keripik diperkaya kalsium tulang -
lele dengan terendah adalah konsentrasi 0% menunjukkan nilai 6,47 dan niiai tertinggi
pada penambahan konsentrasi keripik diperkaya kalsium tulang lele 5% dengam nilai
7,60. Hal tersebut disebabkan karenz semakin banyak tepung tulang ikan vang.
ditambatikan pada keripk maka kenampakannya semakin kurarg bagus atau kursng. .
menarik.

Berdasarkan analisis sidik ragam (anova) untuk'hkeripi'n diperkaya kalsium
tuiany iele bahwa F-hitung=lebih besar daripada F-tabel. Hal ini menunjukkan bahwa
laut berpengaruh nyata keripik diperkaya kalsium tulang lele. Hasil uji lanjut BNT pada
taraf signifikasai.5% menunjukkan bahwa keripik 0% sama dengan keripik diperkaya
kalsium tulang lele 5 berbeda nyata dengan keripik diperkaya kalsium tulang lele 10% ,
18% dan & 20%. Penambahan keripik diperkaya kalsium tulang lele 10% berbeda
nyata dengan keripik diperkaya kalsium tulang lele 15% dan 20%. Sedangkan
penambahan keripik diperkaya kalsium tulang lele 15% tidak berbeda nyata terhadap
20%,

Keripik dengan penambahan tepung tulang ikan memiliki permukaan yang lebih
halus. Hal ini disebabkan kantong-kantong udara yang terbentuk pada keripik dengan
penambahan tepung tulang ikan kecil. Kantong-kantong udara yang terbentuk kecil
karena kantong-kantong udara tersebut padat terisi oleh bahan lain (2ulfiani, 1992).
Selain itu keripik dengan penambahan tepung tulang ikan mengandung protein,
dimana protein merupakan makromolekul yang memiliki gugus hidrofil. Gugus hidrofil
pada protein jauh lebih banyak dibandingkan pati, sehingga struktur jaringan tiga
dimensi lebih halus (Fennema, 1976). B
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Hasil uji kesukaan terhadap tekstur menunjukkan bahwa penambahan tepung
tulang mempengaruhi tekstur. Hal ini disebabkan penambahan bahan lain yang terlalu
banyak dapat menurunkan kerenyahan (Elyawati 1997).

Pada perlakuan produk terpilih memiliki tekstur yang baik, sehingga para
panelis menilai bahwa perlakuan tersebut memlllki tekstur yang terbaik dibandingkan
dengan perlakuan lainnya.

Menurut Winarno —{1952), tekstuir dan Kkonsistensi suatu bahan akan
mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan oleh bahan tersebut. Perubahan tekstur atau

viskesitas bahan dapat mengubah rasa dan bau yang timbul karena dapat
mempengaruhi kecepatan timbuinva rangsangan ternadap sei reseptor oifakiori dan
kelenjar air liur. Semakin kental atau tebal suatu bahan. penerimaan terhadap
intensitas rasa, bau dan cita rasa-semarin Deikuang.
Aroma

Pada Tabel 1. diatas terlihat bahwa nilai aroma keripik diperkaya kalsium tulang lele
dengan nilai terendah adalah Konsentrasi 0% menunjukkan nilai 8,10 dan nilai tertingyi
pada penambahan konsentrasi keripik diperkaya kaisiuin tulang ieie 20% dengan nilai
7,40, Hal tersebut disebabkan karena semakin hanyak tepung tulang ikan lele yang
ditambahkan pada produk keripik maka =roma semakin bagus dan dapat diterima oleh
panelis roma atau bau amis yang masih snesifik pada tepiing tilang ikan lale sehingga
mempengaruhi preduk yang ditambahkan tepung tulang ikan tersebut

Berdasarkan analisis sidik rayaim (anova) uniuk keripik diperkaya kaisiuin
ulang lele menunjukkan _bahwa F-hitung lebih besar daripada F-tabel. Hal ini
menunjukkan bahwa penambahan kalsium tulang lele berpengaruh nyata terhadap
keripik diperkaya kalsium tulang lele. Hasil uji lanjut BNT pada tarai signifikasai 5%
menunjukkan bahwa keripik kaisium tulang lele 0% sama dengan keripik diperkaya
Kalsium tulang lele 0,5 tetapi berbeda nyata dengan keripik diperkaya kalsium tulang
iele 10%., 15% dan & 20%. Penambahan keripik diperkaya kalsium tulang iele 10%
tidak oerbeda nyata dengan keripik diperkaya kaisium tuiang iei 15% letapi beroﬂda

-----

nyata dengain kerpik diperkaya kaisiuim uiang lele 20%.

Aroima menyatakan keseluiuhan dari ciri bahan yang dirasakan oleh indera
rasa dan bau. Aroma dapat dikenali dalam bentuk uap air atau molekul. Secara
kimiawi sulit dijelaskan mengapa senyawa menyebabkan aroma yang berbeda, karena
senyawa yang mempunyai struktur kimia dan gugus fungsional yang hampir sama
(stereoisomer) kadang-kadang mempunyai aroma yang sangat berbeda. Sebaliknya
senyawa yang sangat berbeda struktur kimianya, mungkin menimbulkan aroma yang
khas (Winarno, 1992).

Setelah dilakukan pengujian hedonik didapat nilai rata-rata kesukaan terhadap
kenampakan, bau, rasa, dan keripik diperkaya kalsium tulang lele, maka didapat hasil
rata-rata seperti pada Tabel 1. Selanjutnya hasil penilaian tersebut dirata-ratakan untuk
didapatkan formulasi terbaik. Setelah dilakukan penelitian pendahuluan didapatkan
formulasi terbaik dengan penambahan keripik diperkaya kalsium tulang lele 5%.

2.Hasil Uji Mutu
2.1 Pengujian Kimia

Hasil uji kimia produk keripik diperkaya kalsium tulang ikan lele diketahui
dengan melakukan beberapa pengujian meliputi pengujian prosimat yaitu penentuan

145



Jurnal STP (Teknologi dan Penelitian Terapan). No.1, Juni 2015 ISSN : 1410-7694

bahan anorganik yang terkandung dalam keripik tersebut. Dalam proses pembakaran,
bahan-bahan organik terbakar dan disebut sebagai abu (Winarno, 2004).
Kadar Protein

Dari hasil pengujian yang dilakukan pada produk keripik yang diperkaya
kalsium tulang ikan lele dengan penamhahan tepung tulang ikan lele sebanyak 5%
memiliki kadar protein sebesar 10,29%. Pada keripik yang diperxaya kalsiurn tulang
ikan lele banyak terkandung protein dan protein yang terkandung di dalamnya
mengalami denaturasi. Denaturasi adalah perubahan struktur protein dari bahan yang
masih mentah menjadi bentuk vana dapat dimanfaatkan oleh tubuh. Perubahan ini
tidak mengalami penurunan, melainkan mengalami penaikan, hanya berubah menjadi
protein bentuk lain yang semakin mudah dimanfaatkan olch tubuh.

Protein merupakan kelompok nutrien yang amat penting. Protein adalah
sumber asam-asam amino yang meingandung unsur-unsur C, A, O dan N yang lidak
dimiliki oleh lemak atau karbohidrat (Winamo, 2004). Protein penting untuk
pembeniukan enzim, antibodi dan beberapa hormon (Gaman, 1994).

Kadar Lemak '

Dari hasii pengujian yang udiakukan pada produk keripik yang diperkaya
kalsium tilang ikan lele dengan penambahan iepuny iviany ikan lele sebanyak 5%
memiliki kandungan lemak sebesar 37%. Menurut SNI 01-3198-1992 Keripik Tempe
kadar lemak maksimal adalah 40%. Kadar lemak ini-lebih rendah 3% dari standart SN
Jadi kandungan lemak pada keripik masin di bawah rata-rata maksimal.

Lemak dapat memperbaiki strukiur fisik seperti pengembangan, kelembutan,
{ekstur dan aroma. Kadar lemak merupakan kadar yang paiing penting dalam gizi pada
tubuh kita, yang merupakan sumber energi dan juga bisa sebagai penambah cita rasa

dalam makanan. Kadar lemak terdiri dari kadar lemak hewani dan kadar lemak nabati. -

1

randungan yang utama lerdapatl pada kadar lemak disebabkan karena musim, jenis ¥

kelamin, letak geografis dan lain—lain. Kadar lemak dalam daging ikan juga berbeda-
beda dengan jenis ikan yang lainnva xarena iubub ikan beragam jenisnya dan
kandungan kolestero! dalam tubuh ikan tersehut sangat herbeda-beda.

Tetapi apabila kadar lemak pada suatu bahan makanan berlcbihan dapat
membuat kerusakan pada produk. Ada tipe kerusakan pada lemak, salah satunya
adalah ketengikan. Ketengikan terjadi bila komponen cita rasa dan bau yang mudah
menguap terbentuk sebagai kerusakan cksidatif dari lemak dan minyak tak jenuh.
Komponen-komponen ini menyebabkan bau dan cita rasa yang tak diinginkan dalam
lemak dan minyak dan produk-produk yang mengandung lemak dan minyak itu
(Buckle, 1987).

Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan sumber energi yang paling utama dan secara cepat
diserap oleh sistem pencernaan. Dari hasil pengujian yang dilakukan pada keripik yang
diperkaya kalsium tulang ikan lele dengan penambahan tepung tulang ikan lele
sebanyak 5% memiliki kandungan karbohidrat sebesar 27,20%.

Kandungan karbohidrat yang besar berasal dari bahan baku yang digunakan
yaitu tepung terigu dan bahan campuran seperti tepung tapioka, telor dan gula pada
produk. Semakin banyak penambahan tepung terigu, tepung tapioka, telor dan gula
akan semakin banyak kandungan karbohidratnya, hal ini karena bahan tersebut juga
mengandung karbohidrat. Sumber utama karbohidrat pada pengolahan keripik ini
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Hasil uji ALT produk jadi keripik adalah 2,88 x 10° koloni/gram dan nilai ALT
maksimal untuk produk jadi menurut SNI 2714.1:2009 adalah 5,0 x 10* koloni/gram
sehingga produk Keripik yang diperkaya kalsium tulang ikan lele tersebut masih
memenuhi syarat untuk dikonsumsi manusia karena juga masih di bawah ambang
batas maksimal nilai ALT produk jadi.

Menurut Ditien Perikanan (1984), metode standar menetapkan bahwa jika ALT

dalam semua pengenceran, koloni bakteri dihitung pada jumiah lebih dari 25 koloni dan
kurang dari 250 koloni. Jumlah koloni bakteri untuk bahan baku ikan maksimal adalah
5,0 x 10° koloni/gram dan jumlah koloni bakteri untuk produk maksimal adalah 3,0 x
10" koloniigram. Jumiah maksimal kolon bakieri menunjuknan apakah bahan baku
atau produk tersebut layak untuk dikonsumsi lebih lanjut.

KESIMPULAN

1) Produk keripik yang diperkaya kdls um tulang kan lele dengan penambahan
tepung tulang ikan lcle sebunyak 5% merupakan produk terpilih dan menghasilkan
mutu yang lebih baik dibandingkan produk dengen penambahan tepung tulang
ikan lcle sebanyak 10%, 15%, dan 20%.

2) Hasil pengujian produk terpilih 5% yaitu; kadar air 6%, kadar air ini melebihi 3%
dari SNi (maks.3%), kadar abu 4,50%; kadar iemak 37%, kadar iemak ini kurang
3% dari SNI {(maks. 40%), kada: protein 10,29%, kadar karbohidrat 27,20%, kadar
gula 1,3%, dan kadar kalsium 1.7%. Ban hasil pengujiam Mikrobiclogi jumlah TPC
nada produk terpilih sebesar 2,88 ¥ 102 koloni/ gram
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