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KAJIAN FORMULASI FORTIFIKASI IKAN NILA (Oreochromis niloficus)
PADA KARAKTERISTIK MUTU SNACK EKSTRUSI

PENDAHULUAN

Ikan nila (Oreochromis niloticus) memiliki potensi ekomis tinggi dalam aspek minat
masyarakat Indonesia karena rasa daging yang lezat, memiliki daging yang tebal serta
kandungan gizi ikan nila yang tinggi, Hal ini membuat jumlah permintaan ikan nila sebagai
komoditas ekspor unggulan meningkat dari tahun ke tahun. Berdasarkan data nasional
jumlah produksi ikan nila diperoleh 12.290 ton dengan nilai ekspor mencapai 78.44 juta dolar
AS (Margianto, 2021). Adapun Kabupaten Karawang memiliki potensi produksi ikan nila
dari hasil budidaya sebesar 5.777,72 ton yang berasal dari jenis budidaya tambak, kolam,
minapadi, dan KJA yang aktif (BPS, 2016).
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Ikan nila merupakan bahan pangan yang mengandung protein dan asam amino yang
diperlukan oleh tubuh Kusmini, Kusdiarti, & Putri (2015) menyatakan bahwa kandungan
protein fillet ikan nila 79,53%, tulang ikan nila 56,19%, isi perut 16,66%, kepala ikan 41.,83%
(Kusmini et al., 2015). Adapun serat protein pada ikan nila lebih rendah sehingga lebih
mudah dicerna dan kebutuhan protein hewani dalam konsumsi makanan adalah 65%. Salah
satu upaya pemanfaatan ikan nila yang memiliki nilai gizi adalah dengan membuat produk
perikanan seperti fish crackers (Rashed et al., 2021), snack ekstrusi dengan tepung ikan nila
(Justen et al., 2017), Thai Snack (Pianjing, Vites, & Santijanyabhorn, 2016), snack jagung
(Goes et al., 2015) dan snack ekstrusi lumatan daging ikan nila (Netto, Oliveira Filho, Lapa-
Guimaraes, & Viegas, 2014).

Penambaha@limatan daging ikan nila pada snack ekstrusi bermanfaat untuk meningkatkan
gizi (Justen et al., 2017; Goes et al., 2015; Netto et al., 2014), meningkatkan penilaian tingkat
kesukaan panelis (Pianjing et al., 2016; Fauzi, Junianto, & Nia, 2017) dan menurunkan
kekerasan pada tekstur snack ekstrusi (Rashed et al., 2021). Peningkatan gizi snack elmlsi
dengan penambahan lumatan daging ikan dapat dilihat berdasarkan peningkatan kadar
protein, kadar lemak, kadar abu, dan kadar air, hal ini dibuktikan berdasarkan penelitian
terdahulu seperti penambahan lumatan daging ikan nila sebanyak 0% - 12% berhasil
meningkatkan kadar crude protein 6,85-11,46%, dan kadar abu 2,04-4,80 % Justen et al.,
(2017). Penambahan lumatan daging ikan nila 0%, 3.%, 6%, 9%, dan 12% meningkatkan
kadar crude protein dari 6,85% menjadi 9,80+049% Goes et al., (2015). Penambahan
lumatan daging ikan nila 20%, 30, 40% meningkatkan kadar air dari 49,1% menjadi 53.9%,
protein meningkat dari 3,25% menjadi 4,7%, kadar lemak meningkat dari 1,39 menjadi
3.00% (Netto et a].014). Peningkatan tingkat kesukaan panelis berdasarkan nilai sensori
panelis pada snack dengan penambaan lumatan daging ikan nila, terbukti dengan adanya
penelitian pembuatan Thai snack dengan mbahan daging ikan nila memiliki nilai
kesukaan 587 — 7,73 dari 15 panelis. Chips dengan penambahan daging ikan nila 0%, 5%,
10%, dan 15%, dihasilkan hasil nilai sensori tertinggi 6,88 pada chips dengan penambahan
daging ikan nila 5%. Menurunkan kekerasan pada tekstur snack ekstrusi dilakukan oleh
Rashed et al., (2021) membuat fish crackers dengan penambahan lumatan daging ikan nila
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dan sagu perbandingan 1:1, berhasil menurunkan kekerasan dari tekstur snack yaitu 28320 +
97 Nfem®.

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan snackekstrusi serta

menentukan formulasi terbaik dengan menggunakan jumlah penambahan lumatan daging

ikan nil@ang berbeda-beda vakni 5%, 109% dan 15% berdasarkan parameter mutu uji
donik, kadar air, abu, protein, lemak dan cemaran mikroba.

BAHAN DAN METODE

Waktu dan Tempat Penelitian .
2
Penelitian dilakukan pada periode 22 Maret 2021 sampai dengan 12 Juni 2021 di Teaching
ctory Pengolahan, Politeknik Kelautan dan Perikanan Karawang. Pengujian Kimia
tlakukan di Balai Layanan Usaha Produksi Perikanan Budidaya (BLUPPB), Kabupaten

Karawang.
Formulasi Bahan

Formulasi bahan snack esktrusi mengacu kepada formulasi De Paula Cortez Netto, de
Oliveira Filho, Lapa-Guimaries, & Viegas, (2020) menggunakan campuran tepung terigu dan
tepung pati garut dengan perbandingan 5:1. Formulasi pada penelitian ini dibagi menjadi
empat per]ﬂnan dengan penambahan konsentrasi lumatan daging ikan nila yang berbeda-
beda, yaitu PO (0%), P1 (5%), P2 (10%) dan P3 (15%) dari campuran tepung seperti pada
Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Bahan
Table 1, Material Formulation

No.  Bahan PO Pl P2 P3

1 Tepung terigu (g) 250 273,20 266,67 254,16
2 Tepung pati garut (g) 50 55,80 53,30 50,83
3 Ikan nila (g) - 17,50 35,00 52,50

uatan Snack Ekstrusi

Bahan baku yang digunakan adalah ikan nila yang didapatkan dari Pasar Tuparev vang
berlokasi di Kabupaten Karawang. Ikan nila diproses melalui tahap penyiangan, pencucian,
pelumatan, pencampuran sesuai formula pada Tabel 1, penggilingan, pencetakan,
penggorengan dengan metode deep frying (Yusuf, Purwaningsih, & Trilaksani, 2012)
penirisan, dan pengemasan dengan kemasan plastik PP (Polypropylene).

Uji Hedonik

Uji hedonik (kesukaan) dilakukan sesuai dengan S 2346:2015 menggunakan 25 panelis
semi terlatih. Skor tingkat kesukaan yang digunakan 9 (Amat sangat suka), 8 (Sangat suka), 7
(suka), 6 (Agak suka), 5 (Netral), 4 (Agak tidak suka). 3 (Tidak suka), 2 (Sangat tidak suka),
1 (Amat sangat tidak suka) pada produk PO,P1, P2, dan P3.

Copyright © 2020, PELAGICUS: Jurnal IPTEK Terapan Perikanan dan Kelautan




Uji Kadar Air

Pengujian kadar air snack ekstrusi mengacu pada SNI: 2354:2.2015 dengﬂ metode
gravimetri. Kadar air ditentukan dengan memanaskan sampel snack ekstrusi (A) pada suhu
105°C selama 24 jam menggunakan oven (Memmert UN-30) sampai berat konstan.

Persentase selisih bobot awal (B) dan bobot akhir (C) digunakan untuk menentukan jumlah
kadar air pada sampel menggunakan persamaan (1).
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Kadar air=

Uji Kadar Abu .
1
Pengujian kadar abu snack ekstrusi mengacu pada SNI 01-2354.1:2006 dengan metode
gravimetri. Kadar abu sampel snack ekstrusi dipanaskan menggunakan muffle fitrnace
(Nobertherm LT 3/11) selama 8 jam. Kadar abu dihitung berdasarkan bobot awal (A) dan
bobot akhir (B) menggunakan persamaan (2).

BE—4
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% Kadar abu = Borat Contoh (o) 7 ¥ 100%

Uji Kadar Protein

Pengujian kadar protein sampel dilakukan dengan metode kjeldahl untuk menentukan total
nitrogen berdasarkan SNI 01-2354.4.2006 menggunakan faktor konversi 6.25 untuk
mendapatkan kadar protein berdasarkan total nitrogen. Sampel melalui tahap destruksi,
distilasi dan titrasi. Tahap destruksi sampel dengan 15 ml HaSO4 97% (grade p.a) dan 3 ml
H>O» pada suhu 410°C selama + 2 jam. Hasil destruksi ditambahkan 75 ml akuades,
kemudian didistilasi. Tahap distilasi dilakukan ngan mempersiapkan 25 ml HsBOs 4%.
Kemudian tahap titrasi dilakukan dengan 150 ml HC1 0,2 N hingga mendapatkan warna abu-
abu netral. Kadar protein sampel dihitung berdasarkan persamaan (3).

(Va —Vg)HCI X N HCI X 14007X 625X 100% .. ... . (3)
W X 1000

Kadar protein (%)=

Uji Kadar Lemak

Pengujian kadar lemak snack ekstrusi dilakukan dengan metode gravimetri mengacu SNI-
2354-3:2017 menggunakan ekstraktor Soxhlet. Kadar lemak ditentukan dengmnengekstrak
sampel snack ekstrusi (A) dengan menggunakan pelarut klorofom (grade p.a) pada suhu 60°C
selama 8 jam dan mengeringkanya pada suhu 105°C selama 2 jam. Kadar lemak dihitung
berdasarkan bobot awal (B) dan bobot lemak akhir (C) menggunakan persamaan (4).

c—4
Kadar iﬂﬂlﬂkt%) — 5 KLOORE wrorrrrmrrrnr e (4)

Uji Aﬁgka Lempeng Total (ALT)

Uji angka lempeng total (ALT) mengacu pada SNI 01-2332.3-2006 dengan menganalisis
total mikroba dalam 1 ml sampel snack ekstruksi yvang sudah diencerkan pada 15 ml media

IC
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PCA dan diinkubasi pada suhu 36°C selama 48 jam. Angka lempeng total dihitung
menggunakan persamaan (5)

HASIL DAN BAHASAN
HASIL

Uji Hedonik .
1

Pengujian hedma meliputi kenampakan, aroma, rasa dan tekstur terhadap produk PO, P1, P2
dan P3 hasilnya dapat dilihat pada Tabel 2

Tabel 2. Hasil Pengujian Hedonik snack ekstrusi
Table 2. Extruded Snack Hedonic Test Results

Parameter Skor Hedonik

PO P1 P2 P3
Kenampakan 6,00 6.00 7.00 6,00
Aroma 6.00 6.00 6,00 6.00
Rasa 5,00 4,00 7.00 6.00
Tekstur 4,00 5.00 6.00 5,00
Rata-rata 525 525 6.50 575

Karakreri.ﬁ'k Mutu Proksimat Snack Ekstrusi

Hasil uji proksimat yang meliput@kadar air, kadar lemak, kadar protein, kadar abu pada
produk PO, P1, P2 dan P3 hasilnya dapat dilihat pada Tabel 3

Tabel 3. Hasil Uji Proksimat Snack Ekstrusi
Table 3. Extruded Snack Proximate Test Results

Parameter Satuan Perlakuan

E PO Pl P2 P3

adar Protein Yo 8,39 8.85 13,03 13,05
Kadar Lemak %o 27.89 28.70 3147 35.06
Kadar Air %o 342 443 507 6.41
Kadar Abu Yo 2,06 1,36 1,81 2,24
BAHASAN
Uji Hedonik

Secara umum snack ekstrusi dengan penambahan lumatan daging ikan nila mendapatkan nilai
tingkat kesukaan dari panelis dengan nilai 4 (agak tidak suka) sampai dengan 7 (suka).
Adapun jika didasarkan a nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis berdasarkan empat
parameter (kenampakan, rasa, aroma dan tekstur) menunjukkan bahwa formulasi P2 adalah
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formulasi terbaik dengan nilai rata-rata 6,5. Hasil uji kenampakan, menunjukkan bahwa
lumatan daging ikan nila berpengaruh terhadap kenampakan warna snack ekstrusi. Snack
ekstrusi  formulasi P1 menghasilkan kenampakan warna yang sedikit pucat, formulasi P2
menghasilkan kenampakan warna yang sedikit kekuningan dan formulasi P3 menghasilkan
kenampf®an warna coklat gelap. Wama coklat pada produk snack ekstrusi dikarenakan
adanya reaksi maillard pada proses penggorengan snack ekstrusi. Reaksi maillard terjadi
karena adanya reaksi antara gula pereduksi dan gugus amin pada protein (Utari, Dewi, &
Romadhon, 2016). Berdasarkan pada Tabel 2, penambahan jumlah lumatan daging akan
meningkatkan jumlah kandungan protein pada snack ekstruksi sehingga pada formulasi P3
menghasilkan kenampakan warna lebih coklat dari formulasi lain. Hal ini menunjukkan
semakin banyak lumatan daging ikan nila yang digunakan maka warna pada produk semakin
kecoklatan.

Berdasarkan hasil uji kesukaan panelis terhadap aroma snack ekstrusi, formulasi PO, P1, P2,
dan P3 mendapatkan nilai 6 yang artinya agak suka. Hal ini menunjukan bahwa penambahan
lumatan daging ikan nila pada formulasi snack ekstrusi tidak memberikan pengaruh aroma
ikan snack ekstrusi vang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena bau khas ikan pada produk
yang ditambahkan dengan lumatan daging ikan nila tidak menimbulkan aroma karena
tertutupi bahan tambahan yang memiliki kandungan minyak atsiri yang mudah menguap.
(Silaban, Herawati, & Zalfiatri, 2017) dan proses penggorengan pada pembuatan snack
ﬁstmsi dapat menghilangkan aroma khas ikan (Fauzi, Junianto, & Nia, 2017) .
3
Kesukaan panelis terhadap rasa pada produk snack ekstrusi dengan penambahan daging ikan
nila mendapatkan nilai tertinggi pada formulasi P2 dengan nilai 7 artinya suka. Hal ini
menunjukan bahwa penambahan lumatan daging ikan nila mempengaruhi rasa vang
dihasilkan pada snack ekstruksi. Hal ini disebabkan adanya penin an protein pada snack
ekstrusi, dimana diduga protein yang terdapat pada snack ekstrusi akan terhidrolisis menjadi
asam glutamat yang akan menimbulkan rasa gurih (Fauzi et al., 2017).

Nilai kesukaan tekstur panelis tertinggi didapat oleh formulasi P2 dengan nilai 6 artinya agak
suka, dan terendah pada formulasi PO dengan nilai 4 artinya agak tidak suka. Tektur dari
snack ekstrusi formulasi P1,P2,P3 secara kualitatif memiliki tekstur yang lebih tidak keras,
dan baik jika dibandingkan dengan formulasi PO. Namun, melihat P2 memiliki penilaian
lebih tinggi dari P3 dengan nilai 5 artinya netral, Hal ini disebabkan adanya penurun
kekerasan dan kerenyahan yang berlebihan pada snack ekstrusi. Penurunan kekerasan pada
snack ekstruksi disebabkan peningkatan jumlah lumatan daging ikan nila dapat menurunkan
kekerasan (Rashed et al., 2021) dan menurunkan kerenyahan pada snack (Nurilmala,
Suptijah, Subagja, & Hidayat, 2014).

Karakterisitk Mutu Proksimat

Berdasarkan Tabel 3 hasil uji proksimat pada snack ekstrusi pada formula P1.,P2, dan P3
telah memenuhi standar syarat SNI snack ekstrusi. Hasil analisis kadar protein produk snack
ekstrusi dengan perbandingan persentase lumatan daging ikan nila menunjukan bahwa kadar
protein tertinggi pada produk snack ekstrusi berada pada formulasi P3 yaitu 13,05%,
sedangkan kadar protein terendah berada pada perlakuan PO dengan nilai 8,39%. Kadar
protein dari snack ekstrusi ini bersumber dari kandungan protein yang dimiliki oleh tepung
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terigu, tepung pati garut dan lumatan daging ikan nila pada campuran bahan. Kadar protein

yang dihasilkan dari setiap perlakuan berbeda-beda disebabkan perbandingan lumatan daging

ikan nila, bahwa semakin meningkat persentase penambahan lumatan daging ikan nila maka

akan meningkatkan kadar protein pada snack ekstrusi (Justen et al., 2017; Fauazi et al., 2017).

Selain itu, dengan presentase yang sama yakni 5% lumatan daging ikan nila kadar protein

yang didapat pada P1 lebih tinggi dibandingkan dengan snack ekstrusi lain pada penelitian
ng dilakukan oleh Goes et al., (2015) 9,80+0,49% dan Netto et al., (2014) 4,70%.

Kadar lemak cemilan menurut SNI 01-2886-2015, dalam produk dengan proses
penggorengan maksimal sebesar 38%, sehingga kadar lemak produk snack ekstrusi masih
memenuhi persyaratan standar mutu yang ditetapkan. Dapat dilihat pada Tabel 2 diatas kadar
lemak paling tinggi diperoleh pada formulasi P3 yaitu 35,06%, sedangakan pada formulasi
PO dihasilkan kadar lemak terendah yaitu 27.,89%. Hal ini menunjukkan bahwa meningkatnya
jumlah lumatan daging ikan nila yang ditambahkan dapat mea']gkatkan kadar lemak pada
snack ekstrusi. Peningkatan jumlah kadar lemak pada snack dengan penambahan Bmtan
daging ikan nila diduga dikarenakan terdapat 28 jenis asam lemak pada snack dengan
penambahan lumatan daging ikan nila (Netto et al., 2014). Selain, itu, kadar lemak pada
snack@lkstrusi formulasi P3 sudah lebih rendah jika dibandingkan dengan kadar lemak dari
chips dengan penambahan lumatan daging ikan nila 5% sudah memiliki kadar lemak sebesar
35,59% (Fauzi et al., 2017).

Hasil analisis kadar air produk snack ekstrusi terendah pada formulasi PO 3.42% dan tertinggi
pada formulasi P3 6.41%. Hasil ini masih lebih tinggi dari syarat mutu ekstrudat pada SNI
01-2886-2015 yaitu maksimum 4%. Kadar air yang masih tinggi dapat dikarekan proses
penggorengan dan pengeringan snack ekstrusi yang kurang maksimal, dan adanya
keberadaan amilosa dari tepung terigu dan tepung pati jagung akan menyerap air lebih
banyak sehingga volume juga semakin besar (Thachil, Chouksey, & Gudipati, 2014). Selain
itu, peningkatan kadar air pada snack ekstrusi disebabkan adanya peningkatan kadar protein
pada snack, dimana protein memiliki fungsi sebagai pengikat air water holding capacity.

Hasil analisis kadar abu terhadap produk snack ekstrusi P1-P3 berkisar antara 1,36%-2.24%.
Dengan demikian, peningkatan jumlah lumatan daging ikan nila yang ditambahkan, dan
adanya sisa-sisa tulang halus akan meningkatkan kadar abu pada snack ekstrusi (Justen et al.,
2017). Peningkatan kadar abu pada snack ekstrusi ini dikarenakan adanya kandungan mineral
dan anorganik pada bahan-bahan yang digunakan seperti yang dinyatakan oleh Kusmini et
al., (2015) bahwa fillet daging ikan nila mengandung 4.9% kadar abu dan diduga Hasil kadar
abu ini sudah lebih tinggi dari kadar abu pada penelitian Utari, Dewi, & Romadhon, (2016)
yang membuat snack ikan nila dengan kadar abu 1,288%.

Angka Lempeng Total (ALT)

Hasil pengujian mikrobiologi pada semua formulasi yaitu <25x104 Cfu/ml pada kondisi
suhu 23°C dan kelembaban 55. Hasil tersebut menunjukan produk diproduksi dalam kondisi
higienis. Dimana proses pengolahan dan pembuatan snack ekstrusi seperti penggorengan
dapat mengurangi populasi mikroba pada produk. Namun, kontaminasi, pemakaian alat-alat
pengolahan, pengaruh udara sekitar, bahan-bahan yang digunakan dan air yang digunakan
memungkinkan untuk memicu tumbuhnya mikroorgaisme pada snack ekstrusi. Selain itu,
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jumlah kadar air bebas pada snack ekstrusi akan meningkatkan potensi tumbuhnya
mikroorganisme pada snack ekstrusi (Justen et al., 2017)

SIMPULAN .
3

Formulasi P2 snack ekstrusi dengan penambahan 10% lumatan daging ikan nila merupakan

mulasi yang paling disukai oleh 25 panelis dengan nilai rata-rata 6,5, kenampakan 7
(suka), aroma 6 (agak suka), rasa 7 (suka), dan tekstur 6 (agak suka). Hasil uji proksimat
menunjukkar?ahwa jumlah penambahan lumatan daging ikan nila berbanding lurus den
peningkatan kadar air, abu, protein dan lemak. Dimana formulasi P2, memiliki nilai uji
proksimat kadar air 5.07%, kadar abu 1.81%, kadar lemak 31.47%, kadar protein 13,03%,
dan nilai ALT <2.5 x 104 Cfu/ml.
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