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striata)

ABSTRACT

By

FIRZA ZARIRA

This study aims to determine the effect of adding snakehead fish bone flour to the
chemical and sensory properties of tortilla chips and to obtain the best tortilla
chips. The study was arranged in a Completely Randomized Block Design
(CRBD) with a single factor using 6 levels of concentration of the addition of
snakehead fish bone flour, FO (0%); F1 (5%); F2 (10%); F3 (15%); F4 (20%);
F5 (25%). The research consisted of the process of making snakehead fish bone
flour, making tortilla chips, sensory testing including parameters of color, aroma,
texture, taste, and overall acceptance and chemical testing including water
content, to get the best treatment which was then tested for ash content, fat
content, content protein, carbohydrate and calcium levels. The data obtained
were analyzed statistically using the Bartlett and Tuckey test and then continued
with the ANOVA test and the 5% HSD test. The results showed that the addition of
cork fish bone meal in the manufacture of tortilla chips had a significant effect on
the chemical properties of tortilla chips including water content and sensory
properties such as color, aroma, texture, taste and overall acceptance. The best
treatment is F5 (15%) with sensory characteristics of brownish yellow color, very
chewy texture, aroma, taste and overall acceptance of liking, has a water content
of 3.64%, ash content of 11.11%, protein content of 11.97%, fat content is
25.64%, carbohydrate content is 53.94% and calcium content is 24.2% and is in
accordance with SNI 2885:2015 extrudate food quality requirements.
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Oleh

FIRZA ZARIRA

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung tulang
ikan gabus terhadap sifat kimia dan sifat sensori tortilla chips dan mendapatkan
tortilla chips terbaik. Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok
Lengkap (RAKL) dengan faktor tunggal menggunakan 6 taraf konsentrasi
penambahan tepung tulang ikan gabus, FO (0%); F1 (5%); F2 (10%); F3 (15%);
F4 (20%); F5 (25%). Penelitian terdiri dari proses pembuatan tepung tulang ikan
gabus, pembuatan tortilla chips, pengujian sensori meliputi parameter warna,
aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan keseluruhan dan uji kimia meliputi kadar air,
untuk mendapatkan perlakuan terbaik yang selanjutnya diuji kadar abu, kadar
lemak, kadar protein, kadar karbohidrat dan kadar kalsium. Data yang diperoleh
dianalisis secara statistik dengan menggunakan uji Bartlett dan Tuckey lalu
dilanjutkan dengan uji ANOVA dan uji BNJ taraf 5%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan tepung tulang ikan gabus dalam pembuatan
tortilla chips berpengaruh nyata terhadap sifat kimia tortilla chips diantaranya
kadar air serta sifat sensori berupa warna, aroma, tekstur, rasa dan penerimaan
keseluruhan. Perlakuan terbaik F5 (15%) dengan karakteristik sensori warna
kuning kecoklatan, tekstur sangat kenyal, aroma, rasa dan penerimaan
keseluruhan suka, memiliki kadar air sebesar 3,64%, kadar abu sebesar 11,11%,
kadar protein sebesar 11,97%, kadar lemak sebesar 25,64%, kadar karbohidrat
sebesar 53,94% dan kadar kalsium sebesar 24,2% dan telah sesuai dengan SNI
2885:2015 tentang syarat mutu makanan ekstrudat

Kata kunci : Tortilla chips, tepung tulang ikan, ikan gabus
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Tortilla chips merupakan snack yang berasal dari Meksiko yang dibuat dengan
bahan dasar jagung. Tortilla chips termasuk snack yang paling populer di
kalangan masyarakat. Tortilla chips berbentuk pipih dan bulat dengan ketebalan
yang bervariasi (Santoso, 2008). Menurut Santoso dkk (2006), bahan-bahan untuk
membuat tortilla chips hanya menggunakan tepung terigu, tapioka, garam, dan
jagung. Tortilla chips yang berbahan dasar jagung mengandung kadar protein dan
mineral yang rendah (Tessema et al, 2016). Jagung memiliki kadar kalsium dan
protein yang rendah (kalsium 6 mg dan protein 4,7 g) (Sari dkk, 2013). Hal
tesebut menyebabkan tortilla chips perlu ditambahkan kalsium untuk memenuhi

kebutuhan perhari dengan penambahan tepung tulang ikan.

Ikan gabus merupakan salah satu hasil tangkapan utama di sektor perikanan
Indonesia. Produksi ikan gabus tertinggi dari perairan umum terjadi pada tahun
2018, yaitu 97.795,25 ton (Kementrian Kelatuan dan Perikanan, 2018).
Masyarakat biasanya gemar mengonsumsi ikan gabus yang berukuran 5-8
ekor/kg. Daerah Kalimantan memiliki olahan produk ikan gabus yang khas yakni
ikan gabus asin yang merupakan produk olahan ikan gabus yang cukup mahal.
Ikan gabus terutama jenis Channa striata banyak digunakan sebagai bahan
pembuatan pempek di Sumatera (Kusmini dkk, 2016). Selain itu daging ikan
gabus biasanya diolah menjadi ikan giling, tepung ikan gabus, abon ikan gabus,
minyak ikan gabus. Bagian lain seperti tulang dapat diolah menjadi tepung tulang
ikan, gelatin dan ekstrak kolagen, bagian kepala dapat diolah menjadi kaldu,

bagian kulit dapat diolah menjadi ekstrak kolagen, silase dapat dijadikan



pakan ternak serta bagian jeroan dapat diolah menjadi biogas dan hidrolisat
protein (Cucikodana dkk, 2012; Wulandari dkk, 2013; Rahmi, 2012; Pratama dKkk,
2015).

Industri skala besar maupun kecil masih menghasilkan limbah berupa kepala, ekor
sirip, tulang dan jeroan yang pada akhirnya menyebabkan limbah (Zahroh, 2018).
Limbah yang terdapat pada ikan seperti tulang, kepala dan ekor dapat diolah
kembali dan memiliki nilai gizi tambah pada produk olahan makanan yaitu
kalsium (Sari, 2013). Tulang ikan mengandung kalsium paling banyak dalam
tubuh ikan. Menurut penelitian Rosmawati dkk (2019), kandungan kimia tulang
ikan gabus dengan bobot 300-400 gram yakni kadar air 46,69%, protein 15,01%,
lemak 2,54%, abu 29,82% dan kolagen 9,88%. Kandungan kalsium tepung tulang
ikan gabus sebesar 22,77% (Cucikodana, 2012). Pemanfaatan tulang ikan gabus
sebagai sumber kalsium merupakan alternatif yang tepat untuk menyediakan
sumber makanan kaya kalsium untuk meningkatkan asupan kalsium pada

penderita defisiensi kalsium dan penyakit tulang (osteoporosis).

Kadar kalsium pada tortilla chipsdapat ditingkatkan dengan menambah tepung
tulang ikan gabus sebagai sumber kalsium. Tortilla chips yang disukai pada
umumnya adalah yang bertesktur renyah. Kerenyahan merupakan karakteristik
khas dari produk chips. Varela et al, (2008) menyatakan bahwa kerenyahan
produk chips tergantung pada formulasi, bahan tambahan, serta proses pengolahan
yang digunakan.Penelitian terhadap konsentrasi tepung tulang ikan gabus yang
perlu ditambahkan ke dalam tortila chipsperlu dilakukan untuk menemukan
tingkat kesukaan tortilla chips sehingga bisa memberikan asupan kalsium ke
dalam tubuh. Oleh karena itu penambahan tepung tulang ikan gabus pada tortilla

chips berpotensi mempengaruhi sifat sensori dan kimianya.



1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut

1. Mengetahui pengaruh penambahan tepung tulang ikan gabus terhadap sifat
kimia dan sifat sensori tortilla chips

2. Mendapatkan tortilla chips dengan penambahan tepung tulang ikan gabus
yang tepat untuk menghasilkan tortilla chips terbaik.

1.3 Kerangka Pemikiran

Tortilla chips merupakan produk makanan ringan berbahan dasar jagung dengan
pemasakan alkali melalui proses pemasakan, penggilingan pengeringan dan
penggorengan (Rohmayanti dkk, 2018). Produk olahan dengan bahan dasar
jagung mengandung kalsium yang rendah yakni hanya 6 mg (Fitri dkk, 2013). Hal
tersebut yang menyebabkan tortilla chips perlu ditambahkan bahan yang
mengandung kalisum tinggi untuk menambah kandungan kalsium pada tortilla
seperti tepung tulang ikan gabus. Menurut Lisyanto dan Andriyanto (2009),
masyarakat masih hanya memanfaatkan daging ikan gabus sebagai olahan
makanan, contohnya di Palembang daging ikan gabus ditambahkan ke dalam
pembuatan pempek sedangkan tulang ikan gabus tidak dimanfaatkan dan hanya
menjadi limbah. Salah satu pemanfaatan tulang ikan gabus adalah mengolahnya
menjadi tepung tulang ikan gabus yang kaya kalsium untuk ditambahkan pada

bahan makanan salah satunya tortilla chips.

Menurut Shita dan Sulistiyani (2015), manfaat kalsium bagi tubuh antara lain
pembentukan dan pemeliharaan tulang dan gigi, mencegah osteoporosis,
penyimpanan glikogen, dan melancarkan fungsi otot, otak dan sistem syaraf. Oleh
karena itu manusia butuh mengkonsumsi makanan yang mengandung kalsium.
Permenkes RI nomor 75 tahun 2013 tentang AKG menyebutkan angka kecukupan
gizi (AKG)kalsiumberdasarkan umur yakni 10-18 tahun yakni 1200mg/hari, 19-
29 tahun yakni 1100 mg/hari, 30-80 tahun 1000 mg/hari, dan usia di atas 80 tahun
yakni 1000 mg/hari. Bahan yang mengandung kalsium tinggi seperti tepung

tulang ikan jika ditambahkan ke dalam tortilla chips berpotensi menyebabkan



peningkatan kadar kalsium. Putra dkk (2015), pada penelitiannya menyatakan
bahwa penambahan tepung tulang ikan dengan konsentrasi 40% pada kerupuk
menghasilkan kalsium sebanyak 572,51 mg/100g. Pada penelitian Marson dan
Wijayanti (2015), penambahan 15g tepung tulang ikan dengan tepung tapioka
pada pempek menghasilkan kalisum sebanyak 30,33%. Penambahan tepung
tulang ikan gabus juga berpotensi dapat mempengaruhi karakteristik kimia dan

sensori pada tortilla chips.

Penelitian Putra dkk (2015), menunjukkan bahwa terjadi perubahan karakteristik
kimia dan sensoris pada kerupuk yang ditambahkan tepung tulang ikan gabus.
Pada penelitian tersebut penambahan 10% tepung tulang ikan gabus berpengaruh
nyata dan meningkatkan kadar sifat kimia pada kerupuk yakni kadar air 3,83%
menjadi 4%. Peningkatan kadar air cenderung kecil, hal tersebut dikarenakan
tepung tulang ikan dapat menyerap sejumlah air dalam adonan sehingga kadar
airnya menjadi rendah (Yuliani dkk, 2018). Kadar air tepung tulang ikan pada
penelitian ini yaitu 5,73%.

Kadar abu 2,85% menjadi 3,54%,peningkatan tersebut terjadi karena tepung
tulang ikan yang dihasilkan mengandung kadar abu yang cukup tinggi. Tulang
juga mengandung protein dan garam-garam mineral sehingga dapat meningkatkan
kadar abu yang menunjukkan jumlah kandungan mineral dalam produk
(Kaswanto dkk, 2019). Protein 1,96% menjadi 2,43%, peningkatan tersebut
dikarenakan adanya kandungan protein pada tepung tulang (Syadeto dkk, 2017).
Lemak 14,75% menjadi 15,30%, dan kalsium 21,60 mg/100g menjadi 172,96
mg/100 g, kandungan kalisum yang terdapat pada tulang ikan gabus sebesar
17,86% sehingga dengan peningkatan jumlah tepung tulang yang ditambahkan
dapat meningkatkan kadar kalsium (Muryati dkk, 2020).

Penambahan tepung tulang ikan gabus pada kerupuk juga mempengaruhi sifat
sensori kerupuk. Yuliani dkk (2018), menyatakan bahwa peningkatan substitusi
tepung tulang ikan gabus menyebabkan kenaikan kadar kalsium dan protein

kerupuk yang dapat menurunkan kecerahan warna kerupuk. Aroma kerupuk yang



disukai panelis yakni pada penambahan tepung tulang ikan gabus sebesar 20%.
Hal ini dikarenakan tepung tulang ikan memiliki aroma yang cukup kuat
(Kaswanto dkk, 2019). Penambahan tepung tulang ikan gabus 30% menghasilkan
rasayang paling disukai oleh panelis. Hal ini sejalan dengan penelitian Putra dan
Anna (2017) bahwa semakin banyak komposisi tepung tulang ikan bandeng, maka
semakin tajam rasa gurih ikan yang ada pada kerupuk. Kemudian pada parameter
tekstur atau kekerasan, penambahan 10% tepung tulang ikan gabus merupakan
yang paling disukai oleh panelis. Penelitian Prasetyo dkk (2018), penambahan
15% merupakan perlakukan terbaik pada uji sensori daya terima tesktur tortilla

chips dan penerimaan keseluruhan.

Chips dikenal sebagai makanan yang khas dengan kerenyahannya. Tesktur
makanan dipengaruhi oleh kadar air, kandungan lemak, jenis karbohidrat dan
protein penyusunnya. Kadar air yang tinggi dan kadar pati yang rendah akan
menyebabkan tekstur makanan menjadi kurang renyah (Singgih dan Harijono,
2015). Penelitian Deborah dkk (2016), penambahan 10% tepung tulang ikan
julung-julung menghasilkan tekstur kerupuk yang sangat renyah dan agak padat.
Kemudian pada penambahan 15-20% menghasilkan tekstur kerupuk yang keras.
Penambahan 40% tepung tulang ikan lele pada tortilla chips menyebabkan tortilla
chips sulit untuk dibentuk, sehingga dalam penelitian ini akan menggunakan
penambahan tepung tulang ikan gabus mulai dari 5% hingga 25% pada tortilla

chips.

1.4 Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini adalah sebagai berikut

1. Terdapat pengaruh penambahan tepung tulang ikan gabus terhadap sifat kimia
dan sifat sensori tortilla chips.

2. Terdapat jumlah penambahan tepung tulang ikan gabus yang menghasilkan

tortilla chips dengan sifat kimia dan sensori terbaik.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Gabus

Ikan gabus (Channa striata) merupakan ikan jenis karnivora yang hidup di air
tawar dan menghuni kawasan Asia Tenggara. Ikan gabus di Indonesia memiliki
nama yang berbeda-beda pada setiap daerah sperti aruan, haruan di daerah
Banjarmasin dan Banjarnegara, kocolan di daerah Betawi, bogo di daerah
Sidoarjo, bayong dan licingan di daerah Banyumas serta kutuk di daerah Jawa
(Listyanto dan Andryanto, 2009). Nilai ekonomi ikan gabus terus meningkat
setiap tahunnya serta memiliki peminat yang tinggi karena ikan gabus memiliki
rasa yang lezat dan dapat tersedia sepanjang tahun. Ikan gabus tidak hanya
dikonsumsi dengan bentuk segar tetapi juga dapat diolah sebagai kerupuk,

pempek, ikan asin dan juga ikan asap (Muthmainnah, 2013).

Ikan gabus pada bagian atas berwarna coklat hingga hitam sedangkan pada bagian
perut berwarna coklat muda hingga putih. Ikan gabus julukan snake head karena
kepala dari ikan gabus berbentuk pipih seperti ular dan diatas kepalanya terdapat
sisik-sisik besar. Bagian samping dari ikan gabus memiliki corak-corak tebal dan
terkadang agak buram hal tersebut dikarenakan terkadang warna corak dari ikan
gabus mirip dengan lingkungan dimana ikan tersebut hidup.lkan gabus memiliki
mulut yang besar serta dihiasi gigi-gigi yang tajam. Sirip punggung pada ikan
gabus berbebtuk memanjang sedangkan sirip pada ekornya berbentuk bulat pada

bagian ujungnya (Listyanto dan Andryanto, 2009).

Ikan gabus diketahui termasuk dalam Famili Channidae, Genus Channa. Spesies
Channa striata Menurut Ardianto (2015), klasifikasi ikan gabus terdiri dari :

Kingdom : Animalia



Phylum : Chordata
Class : Pisces

Ordo : Perciformes
Family : Channidae
Genus : Channa

Spesies : Channa striata

Ikan gabus mengandung salah satu jenis protein yakni albumin sebesar 6,22 %
(Wahyu dkk, 2013). Menurut Santoso (2009), ikan gabus memiliki gizi yang
tinggi yakni pada 100 gram dagingnya terdapat kadar protein sebesar 25,5
gram,serta kaya akan albumin, kalori, lemak, zat besi, kalsium, fosfor, vitamin A
dan vitamin B. Kandungan albumin pada ikan gabus bermanfaat dalam menjaga
daya tahan tubuh, mempercepat penyembuhan pasca — operasi dan juga
mempercepat penyembuhan luka dalam atau luka luar. Cara mendapatkan
albumin dari ikan gabu dengan rendemaen dan kualitas yang baikdapat diekstrak

dengan menggunakan ekstraktor vakum (Ulandari dkk, 2011).
Menurut penelitian Prastari dkk (2017), kandungan kimia pada ikan gabus dengan
umur berkisar 3-4 bulan, berukuran 20-25 cm, dengan berat ratarata 300-400

g/ekor dapat dilihat pada tabel 1 berikut.

Tabel 1. Kandungan Kimia Daging Ikan Gabus

Komponen Kandungan
Air (% b/b) 75,52
Protein (%bk) 66,67

Abu (%bk) 15,40
Lemak (%bk) 6,06
Karbohidrat (%bk) 11,75

Sumber: Prastari dkk (2017)

2.2 Tepung Tulang Ikan

Tepung tulang ikan merupakan produk perikanan yang berasal dari tulang ikan

kering yang digiling hingga menjadi tepung. Tepung tulang ikan memiliki



kandungan unsur penyusun tulang berupa kalsium, fosfor dan bahan-bahan yang
mengandung nitrogen seperti asam-asam amino pembentuk protein kolagen
(Edam, 2016). Menurut Pratama dkk (2014), pembuatan tepung tulang ikan
bertujuan agar mudah dikonsumsi dan dapat meningkatkan penyerapan asupan
kalsium. Menurut Orias (2008), selain memiliki kandungan mineral yang tinggi
kandungan kalsium pada ikan terutama pada tulang ikan membentuk kompleks
dengan fosfor dalam bentuk apatit atau trikalsiumfosfat. Bentuk ini yang
menyebabkan tepung tulang ikan mudah diserap oleh tubuh yaitu berkisar antara
60- 70%.

Menurut Supriadi (2020), pembuatan tepung tulang ikan gabus melalui beberapa
tahap yaituperebusan tulang ikan menggunakan air mendidih selama 15 menit.
Kemudian dilakukan pengeringan dimana proses ini dapat mengurangi kadar air
dalam tulang ikan dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme.Lalu dilakukan
penggilingan atau penepungan yakni bertujuan untuk menghancurkan gumpalan-
gumpalan tulang. Selanjutnya yaitu proses pengayakan dimana bertujuan agar
semua partikel padatan berukuran sama. Kandungan kimia tulang ikan gabus dan

syaratmutu tepung tulang dapat dilihat pada Tabel 2 dan Tabel 3 berikut.

Tabel 2. Kandungan kimia tulang ikan gabus berdasarkan bobot ikan gabus

Bobot ikan  Air (%) Protein (%) Lemak (%)  Abu (%) Kolagen (%)
gabus (g)

300-400 46,69 15,01 2,54 29,82 9,88
600-700 43,16 16,09 4,05 31,88 8,85
900-1000 42,48 15,24 4,19 32,05 8,90

Sumber: Rosmawati dkk (2019)

2.3Tortilla chips

Tortilla chips merupakan makanan khas dari Meksiko yang berbahan dasar
jagung. Tortilla chipsmerupakan bahasa spanyol yang memiliki arti jagung.
Tortilla dijadikan bahan makanan oleh penduduk miskin di Amerika Tengah
karena tortilla merupakan sumber karbohidrat dan protein (Cahyaningtyas, 2011).

Menurut Santoso (2008), tortilla chipsmerupakan kripik yang memiliki variasi



bentuk dan ketebalan. Tortilla chipsmemiliki bentuk yang beraneka ragam seperti
segitiga (Nelson, 2006). Menurut Okfrianti dkk (2013), kadar air maksimum pada
tortilla chips sebesar 6%.

Di Amerika Tengah sendiri tortilla chips disebut kerupuk jagung karena bentuk
dan cara pembuatannya hampir menyerupai kerupuk. Pengolahan tortilla
chipspada umumnya dilakukan dengan pemanggangan dan penggorengan yang
menyebabkan karakteristik dari produk tersebut bertekstur renyah dan mudah
patah. Teknologi pengolahan tortilla chips meniru teknologi pembuatan keripik
dimana dibuat dengan kombinasi pemanggangan (baking) dan penggorengan
(deep frying) (Cahyaningtyas, 2011). Produk tortilla chips yang telah beredar di
masyarakat yakni Happy Tos Tortilla chips dan Doritos Tortilla chips. Syarat
mutu makanan ringan ekstrudat dapat dilihat pada Tabel 3 berikut

Tabel 3. Syarat Mutu Makanan Ringan Ekstrudat

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan
1.1 Bau - normal
1.2 Rasa - normal
1.3  Warna - normal
1.4 Tekstur - normal
2 Kadar air fraksi massa, & maks.4
3 Kadar lemak
3.1  Proses penggorengan fraksi massa, & maks. 38
3.2 Tanpa proses penggorengan fraksi massa, & maks. 30
4 Kadar garam (NacCl) fraksi massa, & maks. 2,5
5 Bilangan asam Mg KOH/g minyak maks. 2
6 Bilangan peroksida Mek maks. 10

peroksida/1000 g

minyak

7 Kadar abu tidak larut dalam asam fraksi massa, & maks. 0,1
8 Cemaran logam
8.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,25
8.2  Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,2
8.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40
8.4  Merkuri (Hg mg/kg maks. 0,03
9 Cemaran Arsen (As) mg/kg maks. 0,25
10  Cemaran mikroba
10.1 Angka Lempeng Total koloni/g maks. 1x10*
10.2 Escherichia coli APM/g <3
10.3 Salmonella sp - negatif/25 g
10.4 Staphylococcus aureus koloni/g maks. 1x10?

Sumber: SNI 2886:2015
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2.4 Jagung

Jagung merupakan tanaman serealia yang paling produktif di dunia, sesuali
ditanam di wilayah bersuhu tinggi, dan pematangan tongkol ditentukan oleh
akumulasi panas yang diperoleh tanaman (Iriany dkk, 2008). Jagung merupakan
tanaman musiman yang dapat hidup hingga 3 bulan, berbentuk tanaman rumput
yang berumpun dengan tekstur batang yang kasar dan memiliki tinggi 0,6-3 m
(Nuridayanti, 2011). Jagung merupakan sumber karbohidrat di Amerika Tengah
dan Selatan serta menjadi bahan pangan alternatif di Amerika Serikat. Di
Indonesia beberapa daerah juga memanfaatkan jagung sebagai makanan pokok
seperti di Madura dan Nusa Tenggara (Cahyanigtyas. 2011). Kedudukan tanaman
jagung dalam taksonomi adalah sebagai berikut (Paeru dan Dewi, 2017):

Ordo : Tripsaceae

Famili : Poaceae

Sub-famili : Panicoideae

Genus : Zea

Spesies : Zea mays L.

Jenis jagung berdasarkan lingkungan tempat tumbuh meliputi: (i) dataran rendah
tropik (1.600 m dpl). Jenis jagung berdasarkan umur panen dikelompokkan
menjadi dua yaitu jagung umur genjah dan umur dalam. Jagung umur genjah
adalah jagung yang dipanen pada umur kurang dari 90 hari, jagung umur dalam
dipanen pada umur lebih dari 90 hari. Sejalan dengan perkembangan pemuliaan
tanaman jagung, jenis jagung dapat dibedakan berdasarkan komposisi genetiknya,
yaitu jagung hibrida dan jagung bersari bebas. Jagung hibrida mempunyai
komposisi genetik yang heterosigot homogenus, sedangkan jagung bersari bebas
memiliki komposisi genetik heterosigot heterogenus. Kelompok genotipe dengan
karakteristik yang spesifik (distinct), seragam (uniform), dan stabil disebut
sebagai varietas atau kultivar, yaitu kelompok genotipe dengan sifat-sifat tertentu
yang dirakit oleh pemulia jagung. Diperkirakan di seluruh dunia terdapat lebih
dari 50.000 varietas jagung (Iriany dkk, 2008).
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Karbohidrat banyak terdapat pada biji jagung dan sebagian besar berada di
endospermium. Pada biji kering jagung terdapat 80% kandungan karbohidrat
dimana karbohidrat tersebut berbentuk pati yang terdiri dari amilosa dan
amilopektin. Salah satu jenis jagung yakni jagung waxy memiliki kandungan
amilopektin yang lebih besar dari kandungan amilosanya sehingga bersifat
lengket dan biasanya digunakan sebagai bahan perekat (Paeru dan Dewi, 2017).
Kandungan kimia pada jagung dapat dilihat pada Tabel 4 berikut.

Tabel 4. Kandungan Kimia Jagung

Komposisi Kandungan
Air (%b/b) 13.5
Protein (%b/b) 10

Lemak (%b/b) 4.0
Karbohidrat (%b/b) 61.0

Gula (%b/b) 1.4
Pentosa (%b/b) 6.0

Serat kasar (%b/b) 2.3

Abu (%b/b) 1.4

Zat kimia lainnya (%b/b) 0.4

Sumber: Habib (2013)

2.5 Kalsium

Kalsium merupakan mineral yang paling banyak dibutuhkan oleh tubuh.Kalsium
yang terdapat dalam tubuh memiliki peran penting dalam membangun struktur
dan kekuatan tulang dan gigi. Kalsium berperan penting dalam menjaga pola diet
sehat dan kandungan mineral yang ada dalam tubuh. Beberapa makanan yang
mengandung protein, asam amino, vitamin D3 dan asam laktat dapat

meningkatkan penyerapan kalsium (Yusmiat dkk, 2017).

Kalsium merupakan mineral yang penting bagi manusia, 99% kalsium yang ada
pada tubuh terdapat di tulang dan 1% terdapat di dalam cairan tubuh. Manfaat
kalsium bagi tubuh yakni pembentukan dan pemeliharaan tulang dan gigi.
Kekurangan kalsium dapat menyebabkan pertumbuhan tulang pada anak-anak
tidak sempurna. Kemudian mencegah osteoporosis, kekurangan kalsium yang

cukup lama dapat mengakibatkan tubuh mengambil kalsium pada tulang-tulang
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sehibgga dapat mengakibatkan osteoporosis Kalsium juga mrupakan tempat
penyimpanan glikogen dan melancarkan fungsi otak,otot dan saraf (Shita dan
Sulistiyani, 2015).

Banyak bahan makanan yang menjadi sumber kalsium seperti produk susu yakni
keju dan yogurt. Sumber kalsium dapat berasal dari hewani dan nabati. Sumber
kalsium dari hewani yakni ikan sarden, ikan yang dimakan beserta tulangnya serta
ikan kering. Sumber kalsium dari nabati yakni serealia, kacang-kacangan dan
sayuran hijau, namun produk serealia dan kacang-kacangan mengandung zat anti
nutrisi seperti serat, fitat dan oksalat yang dapat menghambat penyerapan kalsium
(Wijayanti dkk, 2014). Angka kecukupan kalsium dalam sehari dapat dilihat pada
tabel 5 berikut.

Tabel 5. Angka Kecukupan Kalsium Sehari

Golongan Umur AKK* (mg) Golongan Umur AKK* (mg)

0-6 bulan 200 Wanita

7-11 bulan 250 10-12 tahun 1200

1-3 tahun 650 13-15 tahun 1200

4-6 tahun 1000 16-18 tahun 1200

7-9 tahun 1000 19-29 tahun 1100
30-49 tahun 1000

Pria 50-64 tahun 1000

10- 12 tahun 1200 > 65 tahun 1000

13-15 tahun 1200

16-18 tahun 1200 Hamil + 200

19-29 tahun 1100

30-49 tahun 1000 Menyusui

50-64 tahun 1000 0-6 bulan + 200

> 65 tahun 1000 7-12 bulan + 200

Sumber: Permenkes Nomor 75 Tahun 2013


https://peraturan.bpk.go.id/Home/Download/130524/Permenkes%20Nomor%2075%20Tahun%202013.pdf
https://peraturan.bpk.go.id/Home/Download/130524/Permenkes%20Nomor%2075%20Tahun%202013.pdf

I11. BAHAN DAN METODE

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari-April 2022 bertempat di
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian
dan Laboratorium Sensori, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung, dan Laboratorium Kimia, Jurusan Kimia, Fakultas

Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Lampung.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan untuk penelitian ini adalah jagung pipil kering,
tepung tapioka (rose brand), tulang ikan gabus, kaldu bubuk (Royco),
garam(Dolphin) dan kapur sirih. Jagung pipil kering yang digunakan diperoleh
dari Lampung Selatan dengan varietas hibrida BISI-18.Tulang ikan gabus
yangdigunakan dibeli dari Tempat Penjualan Ikan Gabus giling di Kemiling,
Bandar Lampung. Bahan kimiayang akan digunakan dalam analisis kimia yakni
aquades, H2SOa, HCI, Na2SO3+CuSO4, NaOH, H3BO3, indikator pp dan heksan.
Alat-alat yang digunakan untuk pembuatan tortilla chips adalah baskom, wadah
cetakan/loyang, sendok, pisau, panci kukus, timbangan, kompor gas, dan wajan
penggoreng. Alat-alat yang digunakan pada pembuatan tepung tulang ikan gabus
yakni panci, kompor, sikat, blender dan ayakan. Alat-alat yang digunakan pada
analisis kimia yakni oven, desikator, timbangan analitik, kompor listrik, tanur,
desikator, tabung Kjeldahl, destruktor, tabung destilasi, erlenmeyer, gelas ukur,
buret, vortex, soxhlet, dan kertas saring, alat titrasi, labu ukur, pipet volume, pipet
ukur, gelas piala, spatula, pengaduk gelas, gelas arloji, mortar dan alu, kertas

whatman serta seperangkat alat uji sensori.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap yang terdiri
dari faktor tunggal yakni konsentrasi penambahan tepung tulang ikan gabus.
Terdapat enam taraf yakni 0%, 5%, 10%, 15%, 20% dan 25% (b/b) dilakukan
pengulangan sebanyak empat ulangan. Data yang diperoleh kemudian diuji
kehomogenannya dengan uji bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji
tuckey. Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mengetahui ada atau tidaknya
pengaruh antar perlakuan. Bila berpengaruh signifikan maka data diuji lanjut
dengan uji beda nyata menggunakan analisis Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf
nyata 5% (Nugroho, 2008)

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini diawali dengan membuat tepung tulang ikan gabus. Kemudian
dilakukan pembuatan tortilla chips dengan penambahan tepung tulang ikan gabus.
Kemudian dilakukan uji sensoris untuk menentukan formulasi terbaik. Formulasi
terbaik akan di analisis proksimat (air, abu, lemak, protein dan karbohidrat) dan

analisis kalsium.

3.4.1 Proses Pembuatan Tepung Tulang Ikan Gabus

Proses pembuatan tepung tulang ikan gabus berdasarkan pada penelitianAkbar
dkk, (2021) yang dimodifikasi.Tulang ikan gabus dilakukan pencucian dengan air
mengailr sampai bersih. Selanjutnya tulang kering dikeringkan di dalam oven
dengan suhu 70°C selama 48 jam.Selanjutnya tulang ikan gabus digiling sampai
halus menggunakan chopper dan grinder. Tulang kering diayak menggunakan
ayakan ukuran 80 mesh. Pengujian kadar air pada tepung tulang ikan gabus pada
penelitian ini menghasilkan kadar air sebesar 5,73%. Berikut merupakan diagram
alir proses pembuatan tepung tulang ikan gabus dapat dilihat pada gambar 1
berikut
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Tulang ikan gabus

Pencucian dengan air

v
Pengeringan dengan oven (T= 70°C; t= 48 jam)
T

Penggilinganvdengan grinder

v

Pengayakan (80 mesh)

Tepung tulang ikan
gabus

Uji kadar air

Gambar 1. Proses pembuatan tepung tulang ikan gabus (Modifikasi Akbar dkk,
2021)

3.4.2 Proses Pembuatan Tortilla chips dengan Penambahan Tepung

Tulanglkan Gabus

Proses pembuatan tortilla chips ini mengacu pada penelitian Adinda (2017) yang
telah dimodifikasi. Formulasi yang dimodifikasi adalah dengan penambahan
tepung tulang ikan gabus dengan konsentrasi 0%, 5%, 10%, 15%, 20% dan 25%
(b/b) dari berat jagung pipil. Formulasi tortilla chips dapat dilihat pada Tabel 6
berikut



16

Tabel 6. Formulasi Tortilla chips

Formulasi  Jagung Tepung Tepung Gula Garam Tepung Kaldu
pipil (g) tapioka tulang  (g) (9) terigu bubuk

(9 ikan (9) ©)
gabus
(9)
FO 100 30 0 5 1 3 0,5
F1 (5%) 100 30 5 5 1 3 0,5
F2 (10%) 100 30 10 5 1 3 05
F3 (15%) 100 30 15 5 1 3 0,5
F3(20%) 100 30 20 5 1 3 05
F4 (25%) 100 30 25 5 1 3 0,5

Sumber : Modifikasi Adinda (2017)

Keterangan:

FO : Kontrol

F1 : Tepung tulang ikan gabus yang ditambahkan 5 g atau 5% (b/b) dari berat
jagung pipil

F2 : Tepung tulang ikan gabus yang ditambahkan 10 g atau 10% (b/b) dari berat
jagung pipil

F3 : Tepung tulang ikan gabus yang ditambahkan 15 g atau 15% (b/b) dari berat
jagung pipil

F4 : Tepung tulang ikan gabus yang ditambahkan 20 g atau 20% (b/b) dari berat
jagung pipil

F5 : Tepung tulang ikan gabus yang ditambahkan 25 g atau 25% (b/b) dari berat

jagung pipil

Jagung pipil ditimbang sebanyak 100 g kemudian dilakukan perebusan selama 30
menit dalam keadaan mendidih dan ditambahkan larutan kapur sirih sebnayak
0,3%. Setelah itu dilakukan perendaman selama 16 jam. Kemudian dicuci dengan
air untuk menghilangkan kotoran yang maish menempel pada jagung dan
ditiriskan. Setelah terbentuk jagung basah dilakukan penggilingan basah dan
pembuatan adonan dengan bahan-bahan masa jagung, tepung tulang ikan gabus,
gula, tepung tapioka, garam, kaldu bubuk dan terigu. Kemudian dibentuk

lempengan dan dicetak berebentuk segitiga. Kemudian dioven pada suhu 150°C
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selama 35 menit. Setelah itu digoreng selama 8 detik. Tortilla chips yang
terbentuk didiginkan pada suhu ruang. Proses pembuatan tortilla chips dapat
dilihat pada Gambar 2 berikut

Jagung pipil 100g o> Pencetakan segitiga 3cm x 3
cm x3cm
Larutan Penimbangan '
kapur Pengovenan(T= 150°C,
sirih * — - t= 35 menit)
0.3% Perebusan mendidih (t= 30 menit) Il
v Penggorengan (t= 8 detik)
Perendaman (t= 16 jam)
Il Tortilla chips
Tepung Pencucian dan penirisan
tapioka 30
9, tepung Uji Sensoris:
tulang ikan Jagung basah - Uji Skoring
gabus, - Uji Hednonik
kaldu ¢ Uji Kadar air
bubuk 0,5 Penggilingan basah
g,gula’5g, ¢
garam 1lg, Tortilla
terigu3g /—l Pembuatan adonan chipsterpilih
v
Pembuatan lempengan (0,5 mm) - Uji proksimat kadar
air, abu, protein,
lemak dan

karbohidrat
- Uji kadar kalsium

Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Tortilla chips (Modifikasi Adinda,
2017)

3.5 Pengamatan

Penelitian ini melakukan pengamatan sifat kimia dan sifat sensori. Sifat sensori
yang diamati pada tortilla chips dengan penambahan tepung tulang ikan gabus
menggunakan uji hedonik yakni mengamati rasa, aroma, tekstur dan penerimaan
keseluruhan serta uji skoring yakni warna dan tekstur. Kontrol dan perlakuan
terbaik dilakukan uji kimia yakni analisis kadar air, kadar abu, kadar protein,

kadar lemak, kadar karbohidrat dan kadar kalsium.



18

3.5.1 Uji Sensoris

Uji sensoris merupakan metode ilmiah yang digunakan untuk menganalisis,
mengukur dan menginterpretasikan respon dari indra manusia terhadap suatu
produk. Tortilla chips dengan penambahan tepung tulang ikan gabus diuji dengan
uji skoring dan uji hedonik. Uji skoring meliputi warna dan tekstur sedangkan uji
hedonik meliputi aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan.Menurut Tarwendah
(2017), prinsip pengujian hedonik adalah panelis diminta untuk memberikan
jawaban pribadi tentang apa yang mereka suka atau tidak suka tentang produk
yang dievaluasi dalam skala hedonk. Uji hedonik menggunakan panelis semi
terlatih sebanyak 25 panelis. Menurut Adiluhung dan Sutrisno (2018),uji skoring
merupakan uji deskriptif dengan memberikan penilaian yang lebih spesifik pada
suatu produk. Uji skoring dilakukan dengan pendekatan skala berupa skor yang
dihubungkan dengan deskripsi atribut mutu produk tertentu. Nilai berupa angka
digunakan untuk mengukur intensitas produk dengan susunan meningkat atau

menurun.



Tabel 7. Lembar kuisioner uji hedonik tortilla chips
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Nama panelis:

UJI HEDONIK

Tanggal:
Sampel: Tortilla chips dengan susbtitusi tepung tulang ikan gabus

Di hadapan anda disajikan 6 sampel tortilla chips, Anda diminta untuk
memberikan nilai terhadap warna, aroma, rasa, tekstur dan penerimaan
keseluruhan dengan range skor 1-4. Berikan penilaian Anda pada tabel yang
tersedia di bawabh ini:

4=Sangat Suka

4=Sangat Suka

Parameter Kode Sampel
235 543 921 179 251 421

Aroma

Rasa

Penerimaan

keseluruhan
Keterangan
Aroma Rasa Penerimaan Keseluruhan
1= Sangat Tidak Suka 1= Sangat Tidak Suka 1= Sangat Tidak Suka
2= Tidak Suka 2= Tidak Suka 2= Tidak Suka
3= Suka 3= Suka 3= Suka

4=Sangat Suka




Tabel 8. Lembar kuisioner uji skoring tortilla chips

Nama panelis:

Tabel penilaian uji sensori tortilla chips

KUESIONER UJI SKORING

Tanggal:
Sampel: Tortilla chips dengan susbtitusi tepung tulang ikan gabus

Di hadapan anda disajikan 6 sampel tortilla chips yang diberi kode acak.
Anda diminta untuk memberikan nilai terhadap warna dan tekstur (uji
skoring) dengan skor 1 sampai 4 sesuai keterangan yang terlampir

4. Kuning

4. Sangat keras

Parameter Kode Sampel
235 543 921 179 251 421
Warna
Tesktur
Keterangan:
Warna Tekstur
1. Coklat kehitaman 1. Sangat renyah
2. Coklat 2. Renyah
3. Kuning kecoklatan 3. Keras

3.5.2 Uji Kimia

3.5.2.1 Kadar Air

Analisis kadar air pada penelitian ini merujuk pada AOAC (2005), pengukuran

kadar air dilakukan dengan menggunakan metode oven. Cawan yang akan

digunakan dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105 °C selama 30 menit atau
sampai didapat berat tetap. Setelah itu didinginkan dalam desikator selama 30

menit lalu ditimbang. Sampel ditimbang sebanyak 5 garam (B1) dalam cawan

20

tersebut lalu dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105 °C sampai tercapai berat

tetap (8-12 jam). Sampel didinginkan dalam desikator selama (30 merit) lalu

ditimbang (B2). Perhitungan kadar air dilakukan sebagai berikut:
Kadar air (%) =

B1-B2

berat sampel

x100%
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Keterangan:
B1 =Berat cawan dengan sampel ()

B2 = Berat cawan dengan sampel setelah dikeringkan (g)

3.5.2.2 Kadar Abu

Analisis kadar abu pada penelitian ini merujuk pada AOAC (2005), Penentuan
kadar abu dilakukan dengan metode pengabuan kering (dry ashing). Prinsip
analisis ini adalah mengoksidasi semua zat organik pada suhu tinggi (sekitar 550
°C), kemudian dilakukan penimbangan zat yang tertinggal setelah proses
pembakaran tersebut. Cawan yang akan digunakan dikeringkan terlebih dahulu 30
menit atau sampai didapat berat tetap dalam oven pada suhu 100-105 °C. Setelah
itu didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang (B1). Sampel
sebanyak 5 gram dimasukkan dalam cawan yang telah diketahui beratnya,
kemudian dibakar dibakar diatas bunsen atau kompor listrik sampai tidak berasap.
Setelah itu dimasukkan dalam tanur pengabuan, kemudian dibakar pada suhu 400
°C sampai didapat abu berwarna abu-abu atau sampel beratnya tetap. Kemudian
suhu tanur dinaikkan sampai 550 °C selama 12-24 jam. Kemudian sampel
didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang (B2). Perhitungan

kadar abu adalah sebagai berikut:
B2-B1

Kadar abu (%) =———  x 100%

berat sampel

Keterangan:
B1 = Berat cawan kosong (g)

B2 = Berat cawan dengan sampel setelah dikeringkan (g)

3.5.2.3 Kadar Protein

Pengujian kadar protein pada penelitian ini dilakukan dengan metode semi mikro
Kjeldhal (AOAC, 2005). Prinsip kerja metode Kjeldhal yaitu protein dari

komponen organik dalam sampel didestruksi dengan menggunakan asam sulfat
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dan katalis. Hasil destruksi dinetralkan menggunakan larutan alkali melalui proses
destilasi. Destilasi ditampung larutan asam borat. Selanjutnya ion-ion yang
terbentuk dititrasi dengan menggunakan larutan HCI menggunakan indikator yang
sesuai untuk menentukan titik akhir titrasi (Apriani,2018).

Prosedur pengujian kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,9-1 g,
dimasukkan kedalam labu Kjeldhal 100 mL, kemudian ditambahkan +1 g
Na,SO;+CuSO,dan 10 mL H,SO,,didestruksi selama 2-2,5 jam. Selanjutnya
larutan didinginkan dan diencerkan dengan aquades. Sampel didestilasi dengan
penambahan 8-10 mL larutan NaOH. Hasil destilasi ditampung dalam Erlenmeyer
yang telah berisi 5 mL H;BOs dan 2-4 tetes indikator PP. Destilat yang diperoleh
kemudian dititrasi dengan larutan HCI 0,1N sampai terjadi perubahan warna
menjadi merah muda. Hal yang sama juga dilakukan terhadap blanko. Hasil yang
diperoleh adalah total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 6,25.

Perhitungan kadar protein dilakukan menggunakan rumus :

~ (VB=VA)XNHCI x 14,007 X 6,25
% Kadar Protein = W X 100%

Keterangan :

VA  :mL untuk titrasi sampel

VB  :mL untuk titrasi blanko

N : normalitas

standar yang digunakan 14,007 ; faktorkoreksi 6,25
W : beratsampel (Q)

3.5.2.4 Kadar Lemak

Analisis kadar lemak pada penelitian ini merujuk pada AOAC (2005), Penentuan
kadar lemak dilakukan dengan metode soxhlet. Prinsip analisis ini adalah
mengekstrak lemak dengan pelarut hexan, setelah pelarutnya diuapkan, lemak
dapat ditimbang dan dihitung persentasenya. Lemak yang dihasilkan adalah lemak

kasar.
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Labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 105 °C selama 30 menit, lalu
didinginkan dalam desikator (15 menit) dan ditimbang (A). Sampel ditimbang
sebanyak 5 g (S) lalu dibungkus dengan dalam kertas saring dan dimasukkan
dalam selongsong lemak. Selongsong lemak ditutup dengan kapas bebas lemak
dan dimasukkan ke dalam ruang ekstraktor tabung soxhlet, lalu disiram dengan
pelarut lemak (hexan), kemudian tabung tersebut dipasangkan pada alat destilasi
soxhlet. Labu lemak yang sudah disiapkan kemudian dipasangkan pada alat
destilasi di atas pemanas listrik bersuhu sekitar 80 T. Refluks dilakukan selama
minimum 5 jam sampai pelarut yang turun kembali ke labu lemak berwarna
jernih. Pelarut yang ada di labu lemak tersebut didestilasi, selanjutnya labu yang
berisi basil ekstraksi dipanaskan dalam oven pada suhu 105 °C selama 60 menit
atau sampai beratnya tetap. Kemudian labu lemak didinginkan dalam desikator
selama 20-30 menit dan ditimbang (B). Perhitungan kadar lemak dapat dilakukan

dengan:

(B-4)
berat sampel

Kadar lemak (%) = x 100

Keterangan:
A = Berat labu lemak dengan lemak (g)
B = Berat labu lemak tanpa lemak (g)

3.5.2.5 Kadar Karbohidrat

Analisis karbohidrat dihitung menggunakan analisis carbohydrate by different
yaknipenentuan karbohidrat dalam bahan makanan secara kasaryaitu dengan

perhitungan melibatkan kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak.
Berikut ini adalah persamaan yang digunakan dalam menghitung kadar
karbohidrat dengan metode by difference.

%Kadar karbohidrat = 100 — (% abu + % air + % lemak + % protein)

3.5.2.6 Uji Kadar Kalsium

Prosedur yang digunakan dalam pengujian kadar kalsium mengacu pada

penelitian yang dilakukan oleh Syah et al. (2018). Penentuan kadar kalsium
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dilakukan dengan menimbang sampel + 5 g kemudian mengabukan. Sampel abu
tersebut didestruksi dengan menambahkan HNO3 : H20 (10:30) selama + 10
menit. Larutan hasil destruksi didinginkan kemudian disaring dan ditempatkan
pada labu takar 50 ml. Aquademin ditambahkan hingga tanda tera pada labu takar
50 ml. Larutan ini dinamakan larutan indukan. Kemudian dilakukan pengenceran
dengan cara mengambil 0,5 ml larutan indukan dan dimasukkan ke dalam labu
takar 10 ml serta menambahkan aquademin hingga tanda tera. Tahap pembacaan
dengan mengambil 0,5 ml larutan yang telah diencerkan kemudian dimasukkan
dalam labu takar 10 ml dan ditambahkan 2 ml lantanum dan aquademin hingga
tanda tera. Pembacaan sampel dilakukan pada Atomic Absorbtion
Spectrophotometer (AAS) dengan panjang gelombang 422,7 nm. Kadar kalsium
dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut:

. konsentrasi x volume indukan x pengenceran
Kadar kalsium (%) =
berat sampel x 10000



V. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa:

1. Tortilla chips dengan penambahan tepung tulang ikan gabus memberikan
pengaruh terhadap sifat sensori seperti warna, tekstur, aroma, rasa dan
penerimaan keseluruhan serta memberikan pengaruh pada sifat kimia seperti
kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat dan kadar
kalsium.

2. Tortilla chips terbaik terdapat pada penambahan tepung tulang ikan gabus
15% dengan kriteria memiliki ciri fisik berwarna kuning kecoklatan (2,76),
tekstur renyah (2,84), aroma disukai panelis, rasa disukai panelis dan
penerimaan keseluruhan disukai panelis. Tortilla chips dengan penambahan
tepung tulang ikan gabus 15% memiliki kadar air sebesar 3,64%, kadar abu
sebesar 11,11%, kadar protein sebesar 11,97%, kadar lemak sebesar 25,64%,
kadar karbohidrat sebesar 53,94% dan kadar kalsium sebesar 24,2%.

3. Penambahan 15% tepung tulang ikan gabus pada tortilla chips dapat
meningkatkan kandungan kalsium secara drastis hingga 300% dari 7,3%
menjadi 24,2% sehingga berpotensi untuk menambah asupan kalsium pada

penderita defisiensi kalsium.
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