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ABSTRACT 

Nowday4 6heFoammanyexbnrdeds~ckfoodrhdhenmrfiret. Th.pm&mbuwrnab 
d h r n c f f d n o t h . w e n o u g h n u b f d k n W ~ , ~ o f t . n t h e y 8 m # I k d n g ~ I b # r .  Th.aIm 
o l f h b ~ k t o g i v e . W ~ I n u t r i t k m W e x t n n k d . n o c k ~  Fkhwnddk.upk 
m r n h d l h f i o I Y n ~ t O ~ t h a s e ~ , ~ t o I n c ~ p r o h i n c o n l s n t .  By 
s y a k m r n E I f + # ? o l ~ a n ~ s M c k ~ , y W d e d s n o C k ~ w M h ~ ~ l s n t w #  
14,71-10,896; h t  oontwrt rr# 16,&20,24 96 and cadmhydrmt c#rfwt rr# 61,#6-69,6796. Th. 
ap(knumamp&th w i t h m / n I m u m c o s t w a s p r P d u c t L h r t m w k ~ r f c e a n d ~ d ,  W r  

mm 0,733 : 0,267 and IYn price b 22SO,67 mpbhs. 

PENDAHUWAN METODOLOGI 

T b l o g i  pemasakan ekstrusi dalam m- Bahan d m  Alat 
dustri pangan berkembang dengan sangat pe- Bahan utama yang digunakan dalam 
eat. Hal tereebut dikarenakan pemasakan penelitian ini adalah beras dan ernpat jenis 
ekstrusi menawarkan produk yang sangat ikan laut, yaitu : ikan tenggiri ikan tongkol 
eeragam, perahtannya mudah diautomotisasi ikan tuna dan ikan kakap. Bahan lain yang 
maupun dibongkar pasang, tidak banyak lim- berfungai sebagai pendukung adalah bumbu 
bah, dan p d u k  akhirnya dapat diatur sesuai penyedap, jlauour bawang merah, jlmrour 
d e n p  keinghm. bawang putih dan bahan-bahan kimia yang 

Salah mtu pmduk ekshusi yang saat ini digunakan untuk analiea. 
banyak dikembangkan di Indonesia adalah Perlatan yang dlgunakan dalam penehth 
@I&-pduk makanan ringan yang d i k e d  ini antara lain : ekstruder ulir tunggal (milik 
d e n g ~  berbagai merek dagang, seperti PT. Sinar Pangan Makmur, Bogor), pengering 
"Chiki, Cheetoe, Jet-z, Taro, Ozzy, dan lain- oven, hmmtler mill, blender, wadah-wadah 
lain". Makanan ringan tersebut seakan-akan plastik, loyang pembakar, tanur, jangka so- 
mdah menjadi bagian yang tidak bisa d h g -  rong, timbangan, desikator, tabung soxhlet, 
galkan dalam kehidupan seb-hark  terutama instron meter, labu lgedahl dan alat-alat gelas 
dhlangan anak-anak dan remaja. Oleh untuk analisa. 
karma iha, perlu diperhatikan faktor gizi yang 
terkandung dalam makanan ringan tersebut. MeWologi 

Pada dasarnya cumber protein hewani da- penelitian dilakukan dalam empat tahep, 
pat menjadi alternatif sebagai sumber pmtein yaitu : 
pada makanan ringan p d u k  ekstrusi. Salah 
eatu eumber pmtem yang cukup berpotensi T- 1 
untuk adalah h hens Pada tahap ini dilakukan analisa proksi- 
kandungan p-innya &P yaitu mat terhadap beras dan keempat jenis ikan 
eekitar 1524% (SU& l m ) ,  harganya relatif yang diPakan. ini rneliputi : & 
lebih murah d&an- m~mber protein he- kadar air (metode oven), analisa kadar abu 
wan1 W Y ~  dan k e t e d i a n n ~ a  &P her- (metode total abu), analisa kadar protein (me- 
limpah di Endonesin. tode m k o  Kjeldahl), analisa kadar lemak 

(metode soxhlet), dan analisa kadar karbo- 
hidrat (carbohydrat by difference). 

" ]mum Takrdqp Pa- dun Gti, Fatrta-IPB, 
Poa 220, h p w  Dannagu, Bqor 1 6002 
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Pada tahap kedua djlakukan perancangan Produk ekstrusi yang dihasilkan pada ta- 
fonnulasi komposisi berm dan tepung dengan hap 111 dianalisa beberapa sifat fisik, kimia 
mengguMkan LINDO system (Siswanto, dan organolepthya. Analisa yang dilakukan 
1990) dengan tujuan optimasi prows. Faktor adalah : adar air (metode oven), kadar abu 
yang menjadi fungsi tyuan ad& harga cam- (metode total a h ) ,  kadar serat kasar, kadar 
puran yang paling minimum, sedangkan fak- protein (metode m i k m w ) ,  kadar kmak 
tor yang menjadi fungsi kendala standar (metode soxhlet), kadar karbohiclrat (carbohy- 
prod& yang diinginkan (kadar pmtem = drat by difference), derajat pengembangan, 
IS%, kadar lemak = 20%, dan kadar karbo- derajat gelatinisasi (metode spektrofotome- 
hidrat = 61 % . kr), uji kekerasan (instrumeter), mdeks 

kelarutan dalam air, mdeka abeorpsi air (me- 
tode pemusmgan Anderson) den uji organo- 

Pmmes pembuatan makanan ringan dilaku- le@. 
kan pada tahap ketiga berdasarkan formulasi Seluruh analLPa djlakukan =banyak dua 
yang d i h a s h  dari tahap 11. P-dur pem- kali ulangan dan sehnptnya pengo- data 
buetan p d u k  tersebut dapat dilihat pads dilakukan dengan menggunakan uji Duncan 

dua tingkat dengan tingkat slgrufrkasi 1% dan 
5%. Pengembalian contoh terhadap produk 
dilakukan secara acak. 

nhan Segar 

4 HASlL DAN PEMBAHASAN 

dibersihkan clan diambil dagingnya Tahap I 
I Berdasarkan analisa proksimat yang telah 

djlakukan pada beras -dan keempat jenis 
tepung ikan, maka komposisi dari masmg- 
masmg bahan tersebut dapat dilihat pada Ta- 

Betas berperan sebagai sumber karbo- 
hidrat, sedangkan tepung ikan se- 

dihancrnkan menjadi teplng kasar bagai sumber protein. Berdasarkan Tabel 1 
dapat W u i  bahwa hasil analisa proksi- 
mat keempat pnis tepung ikan yang digu- 

dicampu dengan t e p g  beras sesuai formulas mkan m e m ~ u n ~ a i  Yang tidak lauh 
be rbeda. 

Tabel 1. Komposisi kimia berm dan tepung 
(mrhu 180-200 C) ikan 

Gambar 1. Bagan Alir Proses Pembuatan 
Makanan Ringan Produk 

Pada tahap IIl ini akan dihasilkan 4 jenis 
prod& makan h g a n  dan untuk mempennu- 
dah penyebutan sehjutnya maka keempat 
produk tersebut d i i  kode sebagai berikut : 
BER-KAP (campuran berm dan ikan kakap), 
BER-NA (campuran beras dan ikan tuna), 
BER-KOL (campuran betas dan ikan tongkol) 
den BER-<;I (campuran berm dan ikan 
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T.L.p 11 
Kompwisi campwan amtara beras de- 

ngm trcp\me iknn ditd&an dengan menggu- 
nrlun formuhi LINDO (Linear Interactive 
DisaPa Optimizer). Program LINDO digu- 
Nkan unhrk mencari komposisi campuran 
yang optrmum dari kedua bahan yang dqp- 
mkan, sehingga bhya campuran seminimal 
mungkm tetspi clapat menghasilkan produk 
sesuai dengan standar yang telah ditetapkan. 
Komposisi campuran yang dihasilkan dapat 
dilihat pada Tabel 2. 

Variabel yang berperan dalam formulasi 
LINDO ini adalah variabel harga bahan baku 
yang dan standard produk yang 
kita in-. Harga rata-rata bahan baku un- 
tuk tiap kilogram adalah sebagai berikut : Rp. 
700, tepung ikan kakap = Rp. 8.000,- tepung 
ikan tongkol= Rp. 6.500,-, tepung ikan tuna = 
Rp. 7.500,- dan tepung ikan tenggiri = Rp. 
9.750,-. Sedangkan standart produk yang di- 
ingmkan adalah kadar protein IS%, kadar le- 
mak 20% dan kadar karbohidrat 61 % . 

Komposisidari keempat jenis campuran 
t eabu t  tidak terlalu jauh berbeda. Hal ini di- 
kmnakan perbedaan yang tidak terlalu besar 
dalam hasil analiea keempat jenis tepung ikan 
pada tahap mtu. 

Tabel 2. Komposisi opbmum campu- 
ran beras dengan tepung 
&all 

Tilh;lp= 
Pembuatan produk dilalcukan di pabrik 

pembuatan makanan ringan IT. Sinar Pangan 
Makmur, Bogor dengan menggu~kan mesin 
ekstnrder berulir tunggal yang mempunyai 
lubang cetakan (die) sebemr 0,225 mm. Suhu 
yang dalam proses adalah suhu 
umum cGgunakan oleh pabrik tersebut untuk 

pembuatan makanan ringan sejenis, yaitu 
eekitar 180-200 C. 

Produk yang dihasilkan berbentuk seperti 
cincin berdasarkan pengamatan fisik terhadap 
keempat jenis produk yang dihasilkan terlihat 
bahwa pengembangan produk cukup baik 
dan wama keempat produk hampir sama, 
yaitu putih kekuningan. Aroma keempat pro- 
duk berbeda sesuai dengan jenis tepung ikan 
yang dlgunakan sebagai campuran. 

Betas yang dlgunakan berbentuk agak ka- 
sar dengan ukuran 40 mesh dan berkadar air 
sekitar 13,29%. Ukuran tepung beras yang 
terlalu halus akan menyebabkan kemacetan 
pada alat ekstruder dan produk akan mudah 
mengalami kegosongan (Muchtadi et al., 
1988). Sedangkan tepung ikan yang dqp- 
nakan mempunyai ukuran 20-30 mesh dengan 
kadar air 30-35 % . 

Tahap IV 

KadarairlnQduk 
Kadar air keempat jenis produk yang di- 

hasilkan berkisar antara 3,74% - 5,73%. Pro- 
duk Ber-Na mempunyai kadar air paling 
tinggi (5,73%) dan produk Ber-kol mempu- 
nyai kadar air paling rendah (3,74%). Nilai 
kadar air keempat produk tersebut cukup 
baik dan tidak jauh berbeda dengan produk 
sejenis yang sudah beredar dipasaran yaitu 
sekitar 3-6%. Nilai kadar air keempat jenis 
produk dapat dilihat pada Gambar 2. 

Kadar air mempakan parameter mutu 
yang sangat penting bagi suatu produk maka- 
nan ringan hasil ektntsi Menurut Muchtadi 
et al. (1981), kadar air mempunyai hubungan 
erat dengan sifat-sifat garing dan renyah dari 
suatu produk ekstrusi. 

Kadiuabtl mduk 
Kadar abu dari keempat produk bervariasi 

yaitu sekitar 1 3 %  - 2,16%, seperti terlihat 
pada Gambar 3. Pada tingkat signatifikasi 
I%, p d u k  Ber-Gi berbeda nyata dengan 
ketiga produk lainnya. 

Nilai kadar abu suatu bahan pangan 
menunjukkan besarnya jumlah mineral yang 
terkandung dalam bahan pangan tersebut 
(Apriyantono et al., 1989). Produk Ber-Gi da- 
pat dikatakn mempunyai kandungan mineral 
relatif lebih tinggi dibandmgkan ketiga pro- 
duk lainnya, karena nilai kadar abu produk 
Ber-Gi relatif lebih tinggi, yaitu 2,16%. 
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ICadar sent v d a k  
Kadar serat tertinggi dihasllkan oleh pro- 

duk Ber-Gi (531 %) dan produk Ber-Kol mem- 
punyai tulai terendah (1,41%), seperti terlihat 
dari Gambar 4. Berdasarkan uji statietik yang 
dilakukan kehga produk lainnya. 

Walaupun besarnya kadar serat bukan 
merupakan parameter mutu yang penting 
bagi produk makanan ringan tetapi faktor ini 
perlu diperhathn, karena serat yang terkan- 
dung dalarn makanan bermanfaat bagi kese- 
hatan dan metabolisme tubuh (Winarno, 
1989). 

Gambar 2. Kadar air produk 

Gambar 3. Kadar abu p d u k  

Kiuiar Protein P d u k  
Kadar protein keempat jenis p d u k  jauh 

menyimpang dari standar (15 % ). Berdasar- 
kan Gambar 5 diketahui bahwa p d u k  Ber- 
Gi mengandung protein relatd tinggi (19, 
81%) dan produk Ber-Kol mengandung pro- 
tein relatd rendah (14,7l%). Pada tingkat 

Gambar 4. Kadar serat vroduk 
I 

 amba bar 5 . Kadar protein p d u k  
I 

signatifikasi 5% produk Ber-Gi merupakan 
produk yang palmg baik diantara keempat 
produk. 

Kandungan protein produk yang dihasil- 
kan dalem p e n e h  ini jauh lebih baik di- 
bandingkan h d u n g a n  protein dari p d u k  
sejenis yang sudah beredar dqasaran, dimana 
kadar proteinnya hanya berkiear I-7%. 

Kadar protein sangat dqengadu oleh 
formulasi bahan baku, sedangkan suhu proses 
tidak memberikan pengaruh nyata. Harper 
(1981) dan Muchtadi et al, (1988), me- 
nyatakan bahwa perlakuan suhu ti& mem- 
berikan perbedaan terhadap h d u n g a n  pro- 
tein produk, karena pruses yang dilakukan 
terjadi dalam waktu singkat sehingga dapat 
meminimumkan kerusakan protein bahah 
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Kadarlcrmlr mduk 
Kadar lemak keempat jenis produk ber- 

kisar antara 15,60 - 20,24%. Produk Ber-Kol 
mempunyai kadar lemak paling tinggi, se- 
dangkan produk Ber-ap mempunyai kandu- 
ngan lemak paling rendah, seperti terlihat 
pada Gambar 6. 

Kandungan lemak produk penelitian 
relatif lebih rendah dibanhgkan produk se- 
jenis yang beredar dipasaran, yaitu sekitar 
2@37%. Mengingat fmgsi makanan ringan 
hanya sebagai maknan tambahan, maka pada 
umumnya konsumen mengiundan jumU 
kandungan lemak yang cukup tinggi 

Kadar Wohidut  vmduk 
Nilai kandungan karbohidrat keempat 

jenis produk cukup bervariasi, seperti terlihat 
pada Gambar 7. Produk Ber-Kol mempunyai 
kandungan karbohdrat tertionggi (59,!57%), 
sedangkan ~roduk BerGi mempunyai kan- 
dungan arbohdrat relatif rendah (51,%%). 

Deniat venaembanmn vmduk 
Derajat pengembangan (DF) keempat pro- 

duk y&R dihasilkan d h  pneliti& cukup 
baik,-ya&a produk Ber-Kap -= 266,67%, Pro- 
duk Ber-Na = 402,67%, produk BerGi = 
38536% dan produk Ber-Kol; = 372%. 

I I e d r  U r D o h b l  (%I I 

Gambar 7. Kadar karbohidrat produk 

Perbedaan jenis ikan memberikan pe- 
ngaruh yang nyata menggunakan rasio 
pengembangan produk yang dihash.  Pro- 
duk yang menggunakan tepung ikan tuna 
mempunyai derajat pengembangan yang 
relatif sangat baik dibandingkan kehga pro- 
duk lainnya. 

Pemanasan dan penggdmgan yang te jadi 
pada proses ekstrusi akan merubah molekul 
makro bahan makanan dari struktur yang 
teratur menjadi adonan kental. Selanjtunya 
proses yang dialami dalam ulir dan cetakan 
mengakibatkan molekul-molekul tersebut 
membuka posisi penghtan dan akhirnya 
membentuk kembali struktur saling bemila- 

Gambar 6. Kadar lemak produk ngan yang dapat mengembang sehingga diha- 
silkan produk dengan tekstur yang renyah 
(Muchtadi et al. 1988). 

Karbohidrat merupakan parameter yang 
penting bagi suatu bahan pigan.  ~ e n u r u i  
Winarno (1988), :arbohidrat merupakan sum- 
ber kalori utama bagi hampir seluruh pen- 
duduk 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 
beras. Menurut Muchtadi et al. (1988), karbo- 
hdrat merupakan bahan baku utama dalam 
pembuatan makanan ringan hasil ekstrusi dan 
akan mempengadu pengembangan produk. 

Deraiat ~ e k t h h s i  - vmduk 
Derajat gelatinisasi produk berkisar antara 

26,l - 44,35%. Nilai DG masing-masing pro- 
duk adalah sebagai berikut : produk Ber-Kap 
= 26, 8%, produk Ber-Na = 44,35%, produk 
Ber-Gi = 36,l X dan Produk Ber-kol = 34,1% . 

N ilai derajat gelatinisasi menggambarkan 
pengembangan granula pati akibat penetrasi 
air yang masuk ke dalam granula dan terpe- 
rangkap dalam sumnan molekul-molekul 
amilosa dan amilopektin (Muchtadi et d, 
1988). 

Terdapat hubungan. yang positif antara 
derajat gelatinisasi dengan rasio pengemba- 
ngan ~roduk.  Semakin tinggi derajat 

3 6 
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gelatinisasi maka produk akan cenderung le- Uji ogvlolcptik 
bih mengembang. Produk Ber-Na mempu- Pengujian organole+ dilakukan dengan 
nyd nilai rasio pengembangan yang tinggi uji kesukaan atau yi hedonik menggunakan 
dan d a i  DGnya relatif tinggi juga dan seba- 20 orang panelis. Uji organole+ meliputi uji 
h y a  p d u k  Ber-Kap yang mempunyai ra- kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, 
sio pengembangan yang relatif kecil maka tekstw dan ~~NLUII secara mum terhadap 
n i k  DGnya relatif rendah pula. keempat jenis p d u k .  Hasil y i  organoleptik 

dapaa dilihat pada Gunbat 8. Skor yang 
Kckem~an mdtrlr M a k a n  adalah 1 sampai 4 dimana semakin 

Produk Ber-Kap mempunyai nilai ke- tmggi nilai skomya maka tingkat kesukaan se- 
ketzlsan yang p a h g  (5,6 kg/-), eedangkan makin tinggi pula. 
nilai kekerasan ketiga p d u k  yang lain ada- Nilai kesukaan terhadap warm produk 
lah : p d u k  Ber-Na = 3,83 kg/mm, produk berkisar antara 1,4 (tidak suka) sampai 20 
Ber-Gi = 4,37 kg/mm, dan produk Ber-Kol = (agak suka). Produk Ber-Kap mempunyai 

skor paling kecil d a b  kategori warm, 

d e r u n g  lebih keras dibmdingkan dengan cat dibandingkan ketiga produk lainnya yang 
pMuk sejenb yang beredar dipasaran. Hal berwama putih kekuningan. 
w diduga akibat pengaruh pemakaian tepung Aroma ikan tetap tercium pada produk 
&&I sebagai campuran bahan. Menurut ekstntsi yang dihasilkan. Penilaian panelie 
Noguchi et al. (1981), saat pemasakan ekehusi ber-kisar antara 1,05 (tidak suka) hin 1 75 
pmkh d m  kmak akan membentuk mahils (a& suka). M u k  Ber-Kap m e m g  
sehingga akan meningkatkan kekerasan pro- terendah dan h a n g  disukai paneb k a ~  
duk yang dihasilkan. aromanya yang sangat tajam, sedangkiti pro- 

duk Ber-Kol mempunyai aroma pang hash 
hdcke kclarutan d a b  air (mA) bisa diterima oleh panelis dm eendetung le- 

Nilai MA tertinggi diwiliki oleh produk bih dlsukai 
Ber-Na (S,33 g air/g sampel) dan dai  ketdga Nilai kesukaan terhadap rasa berkdsat dari 
p d u k  lainnya adalah : produk Ber-Kap = 1,35 (tidak suka) hingga 205 (agak suka). 
$24 g air/g sampel, produk Ber-C;i = 4,74 g Produk yang dihasilkan mash m e m w  rdse 
hir/g sampel, dan produk Ber-Kol = 4,39 g ikan yang fangat tajam. P d u k  @* 

demng disukai oleh panelis d d d  prod& 

Iudeke abaoqmi air (MA) 
Nihi IAA dari k&mpat jenis produk ada- k r b d a p  1,s (tidak *) 3 3  

hh sebagai berikut : produk Ber-Kap = 0,725 g (suka). Produk yang secara mum disukai 
air/g sampel produk Ber-Na = 0,890 g air/g adalah Ber-Ka~. 
sampel p d u k  Ber-Gi = 0390 g air/g sampel Untuk meningkatkan penerimaan panelis 
dm produk Be-Kol = 1,29 g air/g sampel. terhadap rasa dan amma, maka c ! d d d m  pe- 

Memvut Gomez dan Aguilera (1983), nilai nambahan flavour bawang P& dan flavour 
IAA tergantung pada ketersediaan grup-grup bawang merah t e r b d a ~  keemPt produke 
hidmfdik yang dapat menght  molelad air H-11 gi organole* terbdap prod& wte- 
dan kapasitas pembentukan gel dari makro- h b a h k a n  f l a w  memperlihatkan 
molekul. Sernakin tinggi 13ai derajat gelati- b h w a  tin&t penerimaan dm* ~ l i s  
nisasi maka nilai IAA akan semakin tinggi cendenmg meningkat, terutama untuk 

dan aroma produk. Menurut Muchtadi et al. 
(1988), pelapisan dan penambahan flavour da- 
pat merubah citarasa pmduk. 
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Gambar 8. Hasil uji organoleptik 
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