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SUPLEMENTASI IKAN
PADA MAKANAN RINGAN PRODUK EKSTRUSI
DENGAN BAHAN DASAR BERAS

Budi Nurtama ” dan Yuni Sulistyani ?

ABSTRACT

Nowadays, there are many extruded snack foods in the market. The problem Is some of
them did not have enough nutrition for use, so often they are called as “junk food™. The aim
of this research is to give additional nutrition for extruded snack foods. Fish couid be suple-
mented into the process to soive these problem, especially to increase protein content. By
suplementation of fish on extruded snack food, ylelded snack food with protein content was
14,71-19,8%; fat content was 15,6-20,24 % and carbohydrat content was 51,96-59,87%. The
optimum composition with minimum cost was product that made from rice and tongkol, their
composition are 0,733 : 0,287 and the price Is 2250,67 rupishs.

PENDAHULUAN

Teknologi pemasakan ekstrusi dalam in-
dustri pangan berkembang dengan sangat pe-
sat. Hal tersebut dikarenakan pemasakan
ekstrusi menawarkan produk yang sangat
seragam, peralatannya mudah diautomotisasi
maupun dibongkar pasang, tidak banyak lim-
bah, dan produk akhirnya dapat diatur sesuai
dengan keinginan.

Salah satu produk ekstrusi yang saat ini
banyak dikembangkan di Indonesia adalah
produk-produk makanan ringan yang dikenal
dengan berbagai merek dagang seperti

"Chiki, Cheetos, Jet-z, Taro, Ozzy, dan lain-
lain". Makanan ringan tersebut seakan-akan
sudah menjadi bagian yang tidak bisa diting-
galkan dalam kehidupan sehari-hari, terutama
dikalangan anak-anak dan remaja. Oleh
karena itu, perlu diperhatikan faktor gizi yang
terkandung dalam makanan ringan tersebut.

Pada dasarnya sumber protein hewani da-
pat menjadi alternatif sebagai sumber protein
pada makanan ringan produk ekstrusi. Salah
satu sumber protein yang cukup berpotensi
untuk dikembangkan adalah ikan, karena
kandungan proteinnya cukup tinggi yaitu
sekitar 15-24% (Suzuki, 1981), harganya relatif
lebih murah dibandingkan sumber protein he-
wani lainnya, dan ketersediannya cukup ber-
limpah di Indonesia.
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METODOLOGI

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah beras dan empat jenis
ikan laut, yaitu : ikan tenggiri, ikan tongkol,
ikan tuna dan ikan kakap. Bahan lain yang
berfungsi sebagai pendukung adalah bumbu
penyedap, flavour bawang merah, flavour
bawang putih dan bahan-bahan kimia yang
digunakan untuk analisa.

Perlatan yang digunakan dalam penelitian
ini antara lain : ekstruder ulir tunggal (milik
PT. Sinar Pangan Makmur, Bogor), pengering
oven, hammer mill, blender, wadah-wadah
plastik, loyang pembakar, tanur, jangka so-
rong, timbangan, desikator, tabung soxhlet,
instron meter, labu kjedahl dan alat-alat gelas
untuk analisa.

Metodologi
Penelitian dilakukan dalam empat tahap,
yaitu :

Tahap 1

Pada tahap ini dilakukan analisa proksi-
mat terhadap beras dan keempat jenis ikan
yang digunakan. Analisa ini meliputi : analisa
kadar air (metode oven), analisa kadar abu
(metode total abu), analisa kadar protein (me-
tode mikro Kjeldahl), analisa kadar lemak
(metode soxhlet), dan analisa kadar karbo-'
hidrat (carbohydrat by difference).
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Tabap II

Pada tahap kedua dilakukan perancangan
formulasi komposisi beras dan tepung dengan
menggunakan LINDO system (Siswanto,
1990) dengan tujuan optimasi proses. Faktor
yang menjadi fungsi tujuan adalah harga cam-
puran yang paling minimum, sedangkan fak-
tor yang menjadi fungsi kendala standar
produk yang diinginkan (kadar protein =
15%, kadar lemak = 20%, dan kadar karbo-
hidrat = 61%.

Tahap II

Proses pembuatan makanan ringan dilaku-
kan pada tahap ketiga berdasarkan formulasi
yang dihasilkan dari tahap II. Prosedur pem-
buatan produk tersebut dapat dilihat pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Bagan Alir Proses Pembuatan
Makanan Ringan Produk
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Pada tahap III ini akan dihasilkan 4 jenis
produk makan ringan dan untuk mempermu-
dah penyebutan selanjutnya maka keempat
E  produk tersebut diberi kode sebagai berikut :
i BER-KAP (campuran beras dan ikan kakap),
- BER-NA (campuran beras dan ikan tuna),

BER-KOL (campuran beras dan ikan tongkol)
+ dan BER-GI (campuran beras dan ikan
E  benggiri).
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Produk ekstrusi yang dihasilkan pada ta-
hap IIl dianalisa beberapa sifat fisik, kimia
dan organoleptiknya. Analisa yang dilakukan
adalah : adar air (metode oven), kadar abu
(metode total abu), kadar serat kasar, kadar
protein (metode mikrokjedahl), kadar lemak
(metode soxhlet), kadar karbohidrat (carbohy-
drat by difference), derajat pengembangan,
derajat gelatinisasi (metode spektrofotome-
ter), uji kekerasan (instrumeter), indeks
kelarutan dalam air, indeks absorpsi air (me-
tode pemusingan Anderson) dan uji organo-
leptik.

Seluruh analisa dilakukan sebanyak dua
kali ulangan dan selarjutnya pengolahan data
dilakukan dengan men uji Duncan
dua tingkat dengan tingkat signifikasi 1% dan
5%. Pengembalian contoh terhadap produk
dilakukan secara acak.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tahap I

Berdasarkan analisa proksimat yang telah
dilakukan pada beras dan keempat jenis
tepung ikan, maka komposisi dari masing-
masing bahan tersebut dapat dilihat pada Ta-
bel 1.

Beras berperan sebagai sumber karbo-
hidrat, sedangkan tepung ikan digunakan se-
bagai sumber protein. Berdasarkan Tabel 1
dapat diketahui bahwa hasil analisa proksi-
mat keempat jenis tepung ikan yang digu-
nakan mempunyai nilai yang tidak jauh
berbeda.

Tabel 1. Komposisi kimia beras dan tepung

ikan
Proksimat Beras Tepung ikan (% berat kering)
Kakap | Tuna | Tenggiri | Tongkol
Kadar air (%) | 13,29 | 34,43 [33,65| 33,34 | 33,93
abu(%) | 042 | 2,51 [3,07] 3,05 | 291
Kadar protein | 6,22 | 40,50 |41,64| 38,56 | 39,63
(%)
Kadar lemak | 0,30 | 8,70 | 6,54 [ 7,81 | 8,02
(%)
Kadar kar- 75,70 | 11,18 [11,99| 15,04 | 12,80
idrat (%) :
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Tahap I

Komposisi campuran anatara beras de-
ngan tepung ikan ditentukan dengan menggu-
nakan formulasi LINDO (Linear Interactive
Discrete Optimizer). Program LINDO digu-
nakan untuk mencari komposisi campuran
yang optimum dari kedua bahan yang digu-
nakan, sehingga biaya campuran seminimal
mungkin tetapi dapat 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 digunakan dan standard produk yang
kita inginkan. 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-
inginkan adalah kadar protein 15%, kadar le-
mak 20% dan kadar karbohidrat 61%.

Komposisidari keempat jenis campuran
tersebut tidak terlalu jauh berbeda. Hal ini di-
karenakan perbedaan yang tidak terlalu besar
dalam hasil analisa keempat jenis tepung ikan
pada tahap satu.

Tabel 2. Komposisi optimum campu-
ran beras dengan tepung
ikan

Jenis Komposisi | Biaya mini-
campuaran campuran mum (Rp.)
Beras-Tongkol | 0,733 : 0,267 2250,67
(berkol)
[Beras-Tenggiri| 0,729 : 0,271 |  3156,99
(ber-gi)
-kakap | 0,745 :0,256 2596,72
(ber-kap)
Ferw—Tuna 0,752:0,247| 238560
(ber-na)
Tahap Il

Pembuatan produk dilakukan di pabrik
pembuatan makanan ringan PT. Sinar Pangan
Makmur, Bogor dengan menggunakan mesin
ekstruder berulir tunggal yang mempunyai
lubang cetakan (die) sebesar 0,225 mm. Suhu
yang digunakan dalam proses adalah suhu
umum digunakan oleh pabrik tersebut untuk

pembuatan makanan ringan sejenis, yaitu
sekitar 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 digunakan sebagai campuran.

Beras yang digunakan 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 digu-
nakan mempunyai ukuran 20-30 mesh dengan
kadar air 30-35%.

Tahap IV
Kadar air produk

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

Kadar abu produk
Kadar abu dari keempat produk bervariasi

yaitu sekitar 1,35% - 2,16%, seperti terlihat
pada Gambar 3. Pada tingkat signatifikasi
1%, produk 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 dibandingkan ketiga pro-
duk lainnya, karena nilai kadar abu produk
Ber-Gi relatif lebih tinggi, yaitu 2,16%.
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Kadar serat produk
Kadar serat tertinggi dihasilkan oleh pro-

duk Ber-Gi (5,51%) dan produk Ber-Kol mem-
punyai nilai terendah (1,41%), seperti terlihat
dari Gambar 4. Berdasarkan uji statistik yang
dilakukan ketiga produk lainnya.

Walaupun besarnya kadar serat bukan
merupakan parameter mutu yang penting
bagi produk makanan ringan tetapi faktor ini
perlu diperhatikan, karena serat yang terkan-
dung dalam makanan bermanfaat bagi kese-
hatan dan metabolisme tubuh (Winarno,
1989).
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Gambar 3. Kadar abu produk

Kadar Protein Produk

Kadar protein keempat jenis produk jauh
menyimpang dari standar (15%). Berdasar-
kan Gambar 5 diketahui bahwa produk Ber-
Gi mengandung protein relatif tinggi (19,
81%) dan produk Ber-Kol mengandung pro-
tein relatif rendah (14,71%). Pada tingkat
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Gambar 4. Kadar serat produk
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Gambar 5. Kadar protein produk

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

Kandungan protein produk yang dihasil-
kan dalam penelitian ini jauh lebih baik di-
bandingkan kandungan protein dari produk
sejenis yang sudah beredar dipasaran, dimana
kadar proteinnya hanya berkisar 1-7%.

Kadar protein sangat dipengaruhi oleh
formulasi bahan baku, sedangkan suhu proses
tidak memberikan pengaruh nyata. Harper
(1981) dan Muchtadi et al., (1988), me-
nyatakan bahwa perlakuan suhu tidak mem-
berikan perbedaan terhadap kandungan pro-
tein produk, karena proses yang dilakukan
terjadi dalam waktu singkat sehingga dapat
meminimumkan kerusakan protein bahan.
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Kadar lemak produk
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 dibandingkan produk se-
jenis yang beredar dipasaran, yaitu sekitar
20-37%. Mengingat fungsi makanan ringan
hanya sebagai maknan tambahan, maka pada
umumnya konsumen menghindari jumlah
kandungan lemak yang cukup tinggi.

Kadar karbohidrat produk
Nilai kandungan karbohidrat keempat

jenis produk cukup bervariasi, seperti terlihat
pada Gambar 7. Produk Ber-Kol mempunyai
kandungan karbohidrat tertionggi (59,57%),
sedangkan produk Ber-Gi mempunyai kan-
dungan arbohidrat relatif rendah (51,96%).
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Gambar 6. Kadar lemak produk

Karbohidrat merupakan parameter yang
penting bagi suatu bahan pangan. Menurut
Winarno (1988), iarbohidrat 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-
hidrat merupakan bahan baku utama dalam
pembuatan makanan ringan hasil ekstrusi dan
akan mempengaruhi pengembangan produk.

Derajat pengembangan produk

Derajat pengembangan (DF) keempat pro-
duk yang dihasilkan dalam penelitian cukup
baik, yaitu produk Ber-Kap = 266,67%, pro-
duk Ber-Na = 402,67%, produk Ber-Gi =
385,56% dan produk Ber-Kol; = 372%.
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Gambar 7. Kadar karbohidrat produk

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

Pemanasan dan penggilingan yang terjadi
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-moleku! tersebut
membuka posisi pengikatan dan akhirnya
membentuk kembali struktur saling bersila-
ngan yang dapat mengembang sehingga diha-
silkan produk dengan tekstur yang renyah
(Muchtadi et al. 1988).

Derajat gelatinisasi produk
Derajat gelatinisasi produk berkisar antara

26,1 - 44,35%. Nilai DG masing-masing pro-
duk adalah sebagai berikut : produk Ber-Kap
= 26, 8%, produk Ber-Na = 44,35%, produk
Ber-Gi = 36,1% dan Produk Ber-kol = 34,1%.
Nilai derajat gelatinisasi menggambarkan
pengembangan granula pati akibat penetrasi
air yang masuk ke dalam granula dan terpe-
rangkap dalam susunan molekul-molekul
amilosa dan amilopektin (Muchtadi et al,
1988).
Terdapat hubungan yang positif antara
derajat gelatinisasi dengan rasio pengemba-
ngan produk. Semakin tinggi derajat
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gelatinisasi maka produk akan cenderung le-
bih mengembang. Produk Ber-Na mempu-
nyai nilai rasio pengembangan yang tinggi
dan nilai DGnya relatif tinggi juga dan seba-
liknya produk Ber-Kap yang mempunyai ra-
sio pengembangan yang relatif kecil maka
nilai DG-nya relatif rendah pula.

Kekemsan produk

Produk Ber-Kap mempunyai nilai ke-
kerasan yang paling (5,6 kg/mm), sedangkan
nilai kekerasan ketiga produk yang lain ada-
lah : produk Ber-Na = 3,83 kg/mm, produk
Ber-Gi = 4,37 kg/mm, dan produk Ber-Kol =
3,75 kg/mm1.

Kekerasan produk hasil penelitian
cenderung lebih keras dibandingkan dengan
produk sejenis yang beredar dipasaran. Hal
iti diduga akibat pengaruh pemakaian tepung
kin sebagai campuran bahan. Menurut
Noguchi et al. (1981), saat pemasakan ekstrusi
protein dan lemak akan membentuk matriks
se akan meningkatkan kekerasan pro-
duk yang dihasilkan.

Indeks kelarutan dalam air (IKA)

Nilai IKA tertinggi dimiliki oleh produk
Ber-Na (5,33 g air/g sampel) dan nilai ketiga
produk lainnya adalah : produk Ber-Kap =
3,24 g air/g sampel, produk Ber-Gi = 4,74 g
ait/g sampel, dan produk Ber-Kol = 4,39 g
air/ g sampel.

Nilai IKA berhubungan dengan derajat ge-
latinisasi pati yang terjadi selama proses ek-
strusi. Menurut Ruslim (1993), pati yang
tergelatinisasi akan lebih mudah larut dalam
air. Produk yang mempunyai nilai derajat ge-
latinisast tinggi maka nilai IKA-nya kan relatif
tinggi pula.

Indeks absorpsi air (IAA)

Nilai IAA dari keempat jenis produk ada-
lah sebagai berikut : produk Ber-Kap = 0,725 g
air/g sampel, produk Ber-Na = 0,890 g air/g
sampel, produk Ber-Gi = 0,590 g air/g sampel
dan produk Be-Kol = 1,29 g air/g sampel.

Menurut Gomez dan Aguilera (1983), nilai
IAA tergantung pada ketersediaan grup-grup
hidrofilik yang dapat mengikat molekul air
dan kapasitas pembentukan gel dari makro-
molekul. Semakin tinggi nilai derajat gelati-
nisasi maka nilai JAA akan semakin tinggi
pula.

Uji organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan dengan
uji kesukaan atau uji hedonik menggunakan
20 orang panelis. Uji organoleptik meliputi uji
kesukaan terhadap warna, aroma, rasa,
tekstur dan penilaian secara umum terhadap
keempat jenis produk. Hasil uji organoleptik
dapat dilihat pada Gambar 8. Skor yang
diguriakan adalah 1 sampai 4 dimana semakin
tinggi nilai skornya maka tingkat kesukaan se-
makin tinggi pula.

Nilai kesukaan terhadap warna produk
berkisar antara 1,4 (tidak suka) sampai 2,0
(agak suka). Produk Ber-Kap mempunyai
skor paling kecil dalam kategori warna,
karena secara fisik terlihat warnanya lebih pu-
cat dibandingkan ketiga produk lainnya yang
berwarna putih kekuningan.

Aroma ikan tetap tercium pada produk
ekstrusi yang dihasilkan. Penilaian panelis
ber-kisar antara 1,05 (tidak suka) hingga 1,75
(agak suka). Produk Ber-Kap memilii kot
aromanya yang sangat tajam, sedangkan pro-
duk Ber-Kol mempunyai aroma yang thasiki
bisa diterima oleh panelis dan cenderung le-
bih disukai.

Nilai kesukaan terhadap rasa berkisar dati
1,35 (tidak suka) hingga 2,05 (agak suka).
Produk yang dihasilkan masih memiliki rasa
ikan yang sangat tajam. Pmdmang cefi-
derung disukai oleh panelis adalah prodiik
Ber-Na.

Hasil penilaian terhadap tekstur berkisat
antara 1,6 (agak suka) sampai 3,15 (netral).
Keempat jenis produk mempunyai tekstiit
yang cukup baik. Hal ini dapat dilihat dari
nilai kekerasan dengan instron meter dan ufi
derajat pengembangan terhadap keempat
jenis produk.

Secara umum panelis memberikan skor
terhadap produk 1,25 (tidak suka) sampai 3,5
(suka). Produk yang secara umum disukai
adalah Ber-Kap.

Untuk meningkatkan penerimaan panelis
terhadap rasa dan aroma, maka dilakukan pe-
nambahan flavour bawang putih dan flavour
bawang merah terhadap keempat produk.
Hasil uji organoleptik terhadap produk sete-
lah ditambahkan flavour memperlihatkan
bahwa tingkat penerimaan dari panelis
cenderung meningkat, terutama untuk rasa
dan aroma produk. Menurut Muchtadi et al.

(1988), pelapisan dan penambahan flavour da-
pat merubah citarasa produk.
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KESIMPULAN DAN SARAN DAFTAR PUSTAKA
Kesimpulan Apriyantono, A., Fardiaz, D., Puspitasari,

Penggunaan ikan sebagai suplementasi da-
lam pembuatan makanan ringan produk ek-
strusi dapat dijadikan salah satu alternatif
untuk menghasilkan produk baru dengan
kandungan gizi yang lebih baik. Produk yang
dihasilkan dalam penelitian ini secara fisik ti-
dak jauh berbeda dengan produk sejenis yang
sudah beredar dipasaran.

Keempat produk yang dihasilkan dalam
penelitian ini memiliki kandungan protein
sekitar 14,71 - 19,81%, kadar lemak berkisar
antara 15, 60-20, 24% dan kadar karbohidrat
sebesar 51, 96-59,57%. Produk yang paling
berpotensi untuk dikembangkan adalah pro-
duk ber-Gi, karena sifat fisik-kimianya cukup
baik dan tingkat penerimaan panelis terhadap
produk ini juga cukup tinggi dibandingkan
ketiga produk lainnya.

Saran

Penelitian lebih lanjut untuk menyempur-
nakan produk yang cukup berpotensi untuk
dikembangkan (Ber-Gi) perlu dilakukan. Pe-
ngaruh perlakuan seperti suhu dan formulasi
perlu ditindak lanjuti, karena dalam peneli-
tian ini hal-hal tersebut tidak dapat dilakukan
mengingat keterbatasan alat ekstruder yang

Analisa ekonomi terhadap produk ini
perlu diteliti lebih mendalam, karena melalui
penggunaan ikan sebagai suplemen dan ma-
kanan ringan dapat dijadikan alternatif untuk
meningkatkan nilai tambah ikan yang cukup
melimpah di negara kita ini.
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