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RINGKASAN

Analisis Kadar Kalsium dan Daya Terima Brownies dengan
Penambahan Tepung Ikan Teri (Stolephorus spp) dalam Upaya Pencegahan
Osteoporosis; Putri Renanda Ayu Maghfiroh; 202110102051; 39 halaman;
Program Studi Gizi, Fakultas Kesehatan Masyarakat, Universitas Jember.

Penyakit osteoporosis merupakan masalah kesehatan publik yang serius.
Wanita dengan umur kurang dari 70 tahun di Indonesia memiliki tingkat
prevalensi osteoporosis sebanyak 18-30%. Jawa Timur merupakan salah satu
provinsi dari lima provinsi di Indonesia yang memiliki risiko osteoporosis
tertinggi sebesar 21,42%. Masalah osteoporosis dapat disebabkan oleh rendahnya
asupan kalsium. Kalsium mempunyai peran yang sangat penting dalam
mempertahankan kepadatan tulang dan mineralisasi tulang. Ikan teri adalah jenis
ikan yang kaya akan kalsium dan dapat memberikan manfaat untuk kesehatan
tulang. Produksi ikan teri di Kabupaten Jember berdasarkan Badan Pusat Statistik
(2017) sebesar 73,43 ton/tahun. Ikan teri dapat diversifikasikan menjadi tepung
yang kemudian ditambahkan ke dalam produk makanan seperti brownies. Data
Statistika Konsumsi Pangan (2015), menyatakan jumlah konsumsi kue basah
meraih 1,245 kg/Kapita/Minggu. Brownies merupakan kue semi basah yang tinggi
akan kadar lemak dan karbohidrat yang berasal dari tepung terigu, serta sedikit
kadar serat dan kalsium. Oleh karena itu dibutuhkan inovasi untuk meningkatkan
kadar kalsiumnya yaitu dengan ditambahkan bahan dasar lain yang kaya akan
nutrisi terutama kalsium seperti tepung ikan teri. Tujuan penelitian ini melakukan
analisis kadar kalsium dan daya terima brownies dengan penambahan tepung ikan
teri 10%, 15%, dan 20% dalam mencegah osteoporosis.

Penelitian ini menggunakan eksperimental semu, yang dimana pada
kelompok kontrol dan kelompok perlakuan tidak dipilih secara acak dengan
desain penelitian posttest only control group design. Penelitian ini menggunakan
empat sampel perlakuan dengan tiga kali pengulangan. Prosedur penelitian
diawali dengan pembuatan brownies dengan penambahan tepung ikan teri.

Metode Atomic Absorption Spectrophotometry (AAS) digunakan untuk

vii



melakukan uji kadar kalsium, sedangkan pengujian daya terima menggunakan
Hedonic Scale Test pada 30 mahasiswa Jurusan Gizi di Universitas Jember.

Hasil uji normalitas kadar kalsium menunjukkan bahwa data berdistribusi
normal, selanjutnya dilakukan uji Anova diperoleh nilai signifikan (p<0,05),
sehingga dapat diartikan terdapat perbedaan kadar kalsium pada brownies dengan
penambahan tepung ikan teri, kemudian dilakukan uji lanjutan yakni uji Tukey
HSD diperoleh hasil signifikansi (p<0,05) sehingga dapat diartikan berbeda secara
signifikan. Hasil rata-rata dari seluruh kadar kalsium pada kelompok perlakuan
Xo, X1, X2, dan X3 secara berurutan yakni 25,66 mg, 117,33 mg, 244,33 mg, dan
357,33 mg. Semakin banyak tepung ikan teri yang ditambahkan maka kadar
kalsium juga akan semakin meningkat. Uji Friedman dan uji lanjut Wilcoxon
digunakan untuk menganalisis uji daya terima. Penambahan tepung ikan teri pada
uji daya terima menghasilkan perbedaan signifikan pada aspek rasa, aroma, dan
tekstur, namun tidak berbeda signifikan pada aspek warna. Semakin banyak
tepung ikan teri yang ditambahkan, brownies yang dihasilkan memiliki rasa dan
aroma yang gurih dan sedikit pahit khas ikan teri, serta tekstur yang dihasilkan
semakin padat namun tidak memberikan perbedaan yang signifikan pada aspek
warna karena brownies yang dihasilkan memiliki warna coklat yang sama dan
sulit dibedakan. Seiring ditambahkannya tepung ikan teri maka semakin turun
tingkat kesukaan rasa, aroma, dan tekstur brownies.

Formula terbaik pada penelitian ini yaitu perlakuan X (penambahan
tepung ikan teri 15%). Berdasarkan hasil formula terbaik yaitu X, hanya dapat
memenuhi kebutuhan kalsium sekitar 200 — 240 mg/hari atau setara dengan 2 ¥4 -
3 potong brownies. Saran untuk penelitian selanjutnya yaitu dapat dilakukan
penelitian lanjutan mengenai analisis kadar kalsium pada tepung ikan teri serta
analisis kadar air dan abu untuk lebih mengetahui kualitas dan ketahanan
brownies serta perlu dilakukan penambahan bahan lain untuk mengurangi rasa

dan aroma khas ikan teri pada brownies.
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SUMMARY

Analysis of Calcium Levels and Acceptability of Brownies with the
Addition of Anchovy Flour (Stolephorus spp) in Efforts to Prevent
Osteoporosis; Putri Renanda Ayu Maghfiroh; 202110102051; 39 pages; Nutrition
Study Program, Faculty of Public Health, Jember University.

Osteoporosis is a serious public health problem. Women aged less than 70
years in Indonesia have an osteoporosis prevalence rate of 18-30%. East Java is
one of the five provinces in Indonesia which has the highest risk of osteoporosis at
21.42%. Osteoporosis problems can be caused by low calcium intake. Calcium
has a very important role in maintaining bone density and bone mineralization.
Anchovies are a type of fish that is rich in calcium and can provide benefits for
bone health. Anchovy production in Jember Regency based on the Central
Statistics Agency (2017) is 73.43 tons/year. Anchovies can be diversified into
flour which is then added to food products such as brownies. Food Consumption
Statistics Data (2015), states that the amount of wet cake consumption reached
1,245 kg/Capita/Week. Brownies are semi-moist cakes that are high in fat and
carbohydrates from wheat flour, as well as low levels of fiber and calcium.
Therefore, innovation is needed to increase the calcium levels, namely by adding
other basic ingredients that are rich in nutrients, especially calcium, such as
anchovy flour. The aim of this research was to analyze the calcium levels and
acceptability of brownies with the addition of 10%, 15% and 20% anchovy flour
in preventing osteoporosis.

This research used quasi-experimental research, where the control group
and treatment group were not randomly selected with a post-test only control
group design. This research used four treatment samples with three repetitions.
The research procedure begins with making brownies with the addition of
anchovy flour. The Atomic Absorption Spectrophotometry (AAS) method was
used to test the calcium levels, while the acceptability test used the Hedonic Scale
Test on 30 students of the Nutrition Department at the University of Jember.

The results of the normality test for calcium levels showed that the data



was normally distributed, then an Anova test was carried out and a significant
value was obtained (p<0.05), so it could be interpreted that there was a difference
in calcium levels in brownies with the addition of anchovy flour, then a further
test was carried out, namely the Tukey HSD test. The results are significant
(p<0.05) so they can be interpreted as significantly different. The average results
of all calcium levels in treatment Xo, X1, Xz, and X3 is 25,66 mg, 117,33 mg,
244,33 mg, and 357,33 mg, The more anchovy flour that is added, the calcium
levels will also increase. The Friedman test and the Wilcoxon advanced test were
used to analyze the acceptability test. The addition of anchovy flour in the
acceptability test produced significant differences in the taste, aroma and texture
aspects, but not significant differences in the color aspect. The more anchovy
flour added, the resulting brownies have a savory and slightly bitter taste and
aroma typical of anchovies, and the resulting texture becomes denser but there is
no significant difference in the color aspect because the resulting brownies have
the same brown color and are hard differentiated.

The best formula in this study was treatment X, (addition of 15% tar fish
meal). Based on the results of the best formula is Xz it can only meet calcium
needs of around 200 - 240 mg/day or the equivalent of 2 % - 3 pieces of brownies.
Suggestions for further research are that further research can be carried out
regarding the analysis of the calcium levels in anchovy flour and analysis of the
water and ash levels to better understand the quality and durability of brownies
and it is necessary to add other ingredients to reduce the typical taste and aroma of

anchovies in brownies.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Osteoporosis adalah masalah kesehatan dunia yang sangat besar dan terus
berkembang. Osteoporosis merupakan penyakit metabolik yang terjadi pada
tulang yang meningkatkan resiko terjadinya patah tulang ditandai dengan
menurunnya kepadatan tulang (Amelia, 2018). Penurunan massa tulang dan
gangguan mikroarsitektur tulang merupakan tanda osteoporosis yang
mengakibatkan berkurangnya kekuatan tulang dan resiko patah tulang (Harvey et
al. 2022). Osteoporosis seringkali disebut dengan “silent disease” karena
penurunan massa tulang yang yang terjadi bertahun-tahun secara diam-diam tanpa
disertai adanya gejala (asymptomatic) (Afni et al. 2019).

Penyakit osteoporosis diderita oleh sekitar 200 juta orang. Menurut
penelitian Afni et al (2019), yang dikutip dari World Health Organization (WHO)
diperkirakan jumlah seluruh kasus patah tulang akibat osteoporosis akan
meningkat dari 1,7 juta kasus pada tahun 1990 menjadi 6,3 juta kasus pada tahun
2050 yang akan datang. Menurut Departemen Kesehatan RI (2015), wanita
memiliki risiko osteoporosis lebih tinggi yaitu 21,7%, dibandingkan dengan laki-
laki yang hanya berisiko terkena osteoporosis sebanyak 14,8%. Wanita dengan
umur kurang dari 70 tahun di Indonesia memiliki tingkat prevalensi osteoporosis
sebanyak 18-30%. Jawa Timur merupakan salah satu provinsi dari lima provinsi
di Indonesia yang memiliki risiko osteoporosis tertinggi yakni sebesar 21,42%
(Depkes RI, 2016).

Osteoporosis menyerang penderitanya sampai mengalami patah tulang
atau fraktur. Pengeluaran yang besar akan dibutuhkan jika mengalami patah
tulang sehingga hal tersebut akan berdampak pada bidang ekonomi. Berdasarkan
penelitian yang dilakukan oleh Lazuardi (2018), angka kejadian fraktur usia di
atas 50 tahun cukup tinggi di Kabupaten Jember. Biaya termurah di Indonesia
untuk perawatan penyakit patah tulang adalah 14 juta rupiah hingga 50 juta
rupiah, sedangkan di Amerika dibutuhkan $17 miliar per tahun dan diperkirakan
akan terus meningkat pada tahun 2050 mencapai $264,7 miliar. Sebanyak 20%



pasien yang mengalami patah tulang akibat osteoporosis akan meninggal dunia
dalam jangka waktu kurang lebih 1 tahun (Jannah, 2021). Masalah osteoporosis
dapat disebabkan salah satunya yaitu rendahnya asupan kalsium.

Kalsium memiliki peran penting dalam mempertahankan densitas tulang
yang normal dan mineralisasi tulang (Amelia, 2018). Johanna Regina dalam
Audiana et al (2023), menyimpulkan bahwa konsumsi makanan kaya kalsium
akan berpengaruh signifikan dalam mencegah terjadinya osteoporosis terutama
selama masa remaja (Audiana et al. 2023). Pada masa remaja asupan kalsium
yang cukup akan dijadikan simpanan dalam tubuh sampai lansia. Kalsium didapat
dari asupan makanan bergizi yang dikonsumsi secara alami karena kalsium tidak
diproduksi oleh tubuh manusia. Kalsium selain banyak ditemukan pada limbah
tulang ikan juga banyak terdapat pada ikan teri (Tangke et al. 2022).

Ikan teri menjadi salah satu jenis ikan yang populer di Indonesia, selain
mudah didapatkan di perairan Indonesia, ikan teri juga memiliki harga jual yang
ekonomis, sehingga banyak digunakan dalam masakan sehari-hari di berbagai
daerah. lkan teri juga salah satu ikan yang kaya akan kalsium dan dapat
memberikan manfaat untuk kesehatan tulang. Kalsium pada ikan teri lebih mudah
diserap oleh tubuh karena tidak mudah larut dalam air (Junianingsih et al. 2021).
Kalsium yang terdapat pada ikan teri lebih tinggi dari pada susu, mencapai 972
mg/100 g, sementara kalsium pada susu sapi hanya sekitar 106,32 mg/100 g
(Junianingsih et al. 2021). Hal ini yang membuat ikan teri menjadi salah satu ikan
dengan sumber kalsium yang tinggi. lkan teri memiliki banyak keunggulan lain
seperti kadar lemaknya yang rendah sehingga mengurangi bau amis seperti pada
umumnya pada ikan laut, dan kadar urea yang tidak terlalu tinggi membuat ikan
teri lebih disukai dalam pengolahan makanan karena rasa dan aromanya yang
tidak terlalu kuat (Litaay et al. 2021). Ikan teri selain dikonsumsi secara langsung
juga dapat diversifikasikan menjadi tepung yang kemudian ditambahkan ke dalam
produk makanan seperti brownies.

Brownies merupakan produk bakery yang dikenal dengan rasa khasnya
yang coklat dan tekstur yang lembut namun padat (Prilianty et al. 2021). Pada

tahun 2015 berdasarkan Data Statistika Konsumsi Pangan, jumlah konsumsi kue



basah meraih 1,245 kg/Kapita/Minggu (Putri, 2017). Pada umumnya brownies
tinggi akan kadar lemak dan karbohidrat yang berasal dari tepung terigu, serta
sedikit kadar serat dan kalsium. Berdasarkan Mahmud (2017), kandungan kalsium
pada tepung terigu relatif rendah, yaitu sekitar 22 mg/100 g. Oleh karena itu
dibutuhkan inovasi untuk meningkatkan kandungan kalsiumnya yaitu dengan
menambahkan bahan dasar lain yang kaya akan nilai gizi terutama kalsium seperti
tepung ikan teri. Berdasarkan kajian literatur, penelitian terkait analisis dan daya
terima produk brownies dengan penambahan tepung ikan teri belum pernah
dilakukan sebelumnya. Oleh karena itu, penelitian ini memanfaatkan ikan teri
yang kaya akan kalsium sebagai bahan tambahan pada brownies dengan formulasi
penambahan tepung ikan teri 10%, 15%, dan 20% dengan judul “Analisis Kadar
Kalsium dan Daya Terima Brownies dengan Penambahan Tepung lkan Teri

(Stolephorus spp) Dalam Upaya Pencegahan Osteoporosis”.

1.2 Rumusan Masalah
Bagaimana perbedaan penambahan tepung ikan teri terhadap kadar

kalsium dan daya terima pada brownies dalam upaya mencegah osteoporosis ?

1.3 Batasan Penelitian
Batasan penelitian ini difokuskan pada analisis mengenai kadar kalsium

dan organoleptik tingkat kesukaan brownies dengan penambahan tepung ikan teri.

1.4 Tujuan Penelitian
1.4.1 Tujuan Umum
Penelitian bertujuan menganalisis perbedaan kadar kalsium dan daya
terima brownies dengan penambahan tepung ikan teri 10%, 15%, dan 20% dalam
mencegah osteoporosis.
1.4.2 Tujuan Khusus
a. Menganalisis perbedaan kadar kalsium brownies dengan penambahan
tepung ikan teri 10%, 15%, dan 20%.
b. Menganalisis perbedaan uji rasa, warna, aroma, dan tekstur brownies

dengan penambahan tepung ikan teri 10%, 15%, dan 20%.



c. Mengetahui formula terbaik brownies dengan penambahan tepung ikan
teri 10%, 15%, dan 20%.

d. Menganalisis kecukupan konsumsi kalsium pada brownies dengan
penambahan tepung ikan teri berdasarkan Angka Kecukupan Gizi untuk
usia 18-21 tahun.

1.5 Manfaat Penelitian
1.5.1 Manfaat Teoritis
Diharapkan dapat menambah pengetahuan terkait nilai gizi pada produk
brownies dengan penambahan tepung ikan teri.
1.5.2 Manfaat Praktis
a. Bagi Peneliti
Memperoleh pengalaman dan pengetahuan bagaimana pengolahan
makanan serta kadar kalsium brownies dengan penambahan tepung ikan
teri.
b. Bagi Masyarakat
Mendapatkan manfaat makanan alternatif kesehatan dengan membuka
usaha pengolahan makanan alternatif kesehatan yang bersumber dari ikan
teri.
c. Bagi Instansi Kesehatan
Dapat digunakan sebagai referensi pengembangan produk yang
bermanfaat dalam upaya mencegah osteoporosis.
d. Bagi Perguruan Tinggi
Dapat menjadi referensi mahasiswa mengenai perbedaan kadar kalsium

dan daya terima pada brownies dengan penambahan tepung ikan teri.

1.6 Keaslian Penelitian

Berdasarkan literatur pada penelitian sebelumnya telah dilakukan
penelitian dengan menggunakan tepung ikan teri namun pada produk yang
berbeda. Penelitian ini menggunakan formula yang sama dengan penelitian

tersebut yaitu 10%, 15%, dan 20% sebagaimana terlampir pada Lampiran 1.1



BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Osteoporosis
2.1.1 Definisi

Osteoporosis terjadi ketika tubuh tidak mampu mengatur dengan baik
kesimbangan antara pembentukan tulang baru dan penyerapan tulang yang sudah
ada sehingga mengganggu proses metabolisme tulang. Osteoporosis termasuk
dalam penyakit yang dikenal “silent disease” karena proses penurunan massa
tulang terjadi bertahun-tahun secara diam-diam tanpa gejala yang jelas sampai
penderita mengalami patah tulang (asymptomatic) (Afni et al. 2019). Risiko
osteoporosis dapat ditentukan berdasarkan kepadatan mineral dalam tulang yaitu
jika memiliki T-score BMD < -2,5 SD. Nilai T-score di bawah -1,0 disebut
dengan osteopenia atau massa tulang yang rendah (Listianingrum, 2018).

Terjadinya osteoporosis dapat disebabkan karena berkurangnya estrogen,
kurangnya aktivitas fisik, kurangnya asupan kalsium dan sel-sel perangsang
pembentukan vitamin D (Audiana et al. 2023). Osteoporosis juga dapat terjadi
dikarenakan faktor usia, hormon, gaya hidup, konsumsi alkohol dan obat-obatan
serta kebiasaan merokok. Tulang secara terus menerus mengalami proses
pembentukan dan perombakan untuk mempertahankan integritas kekuatannya
yang dikenal dengan bone remodelling. Pada usia sekitar 25-30 tahun tubuh
biasanya mencapai puncak kepadatan tulang yang maksimal, yang merupakan
hasil dari proses pembentukan tulang yang berlangsung sejak masa remaja.
Setelah mencapai usia 30 tahun, proses penurunan massa tulang secara alami akan
dimulai (Kristiningrum, 2020). Meskipun lebih umum terjadi pada wanita setelah
menopause, osteoporosis juga dapat terjadi pada pria yang dipengaruhi oleh
hormon estrogen (Afni et al. 2019).
2.1.2 Tanda dan Gejala

Osteoporosis sering kali terjadi diam-diam karena tidak menimbulkan
gejala yang jelas pada tahap awal. Kondisi ini dapat membuat tulang menjadi
mudah rusak, tipis, serta rentan terhadap patah tulang (Amelia, 2018). Patah
tulang merupakan gejala paling umum yang terjadi pada osteoporosis, selain itu



gejala yang mencakup yakni patah tulang atau keretakan pada tulang, kelainan
spinal seperti sakit punggung dan kifosis (Afni et al. 2019).

Patah tulang yang disebabkan oleh osteoporosis dapat memiliki dampak
yang signifikan seperti rasa nyeri, kelainan bentuk tulang, kecacatan, sampai
kematian. Patah tulang atau fraktur paling banyak terjadi di tulang pergelangan
tangan, tulang belakang (vertebra), serta pada tulang panggul (Kristingrum, 2020).
Beberapa gejala dapat terlihat jika sudah mencapai tahap lanjut hasil radiologis
yang jelas menunjukkan penurunan densitas mineral tulang lebih dari 30%
(Amelia, 2018).

2.2 lkan Teri (Stolephorus spp)
2.2.1 Definisi

Ikan teri dikenal sebagai ikan yang banyak ditemukan di perairan pesisir
dan eustaria, dengan tingkat keasinan 10-15%. Produksi ikan teri sendiri di
Kabupaten Jember berdasarkan Badan Pusat Statistik (2017) sebesar 73,43
ton/tahun. lkan teri memiliki variasi ukuran dari berukuran kecil hingga besar
yaitu 6-9 cm. Memiliki bentuk tubuh bulat memanjang dan terdapat garis putih
keperakan pada sisi samping tubuhnya dari kepala sampai ekor (Khair, 2021).
Keberadaannya yang melimpah di perairan membuat ikan teri menjadi sumber
daya laut yang ekonomis dan bernilai gizi tinggi serta dapat diolah menjadi
berbagai jenis olahan makanan yang kaya akan nutrisi (Junianingsih et al. 2021).

Keberadaan ikan teri tidak hanya memberikan alternatif ekonomis dalam
pasokan pangan tetapi juga mendukung keseimbangan gizi dan keamanan pangan.
Seluruh badan ikan teri dapat dikonsumsi secara utuh sehingga memungkinkan
penyerapan zat gizi yang maksimal (Rahman et al. 2021). Beberapa produk
olahan ikan teri yang sudah dikenal luas yaitu abon ikan teri dan ikan teri kering.
Dengan inovasi dalam pengolahan produk ikan teri, potensi pasar dan ekonomi
semakin luas (Haqg et al. 2021). Kandungan gizi yang terdapat pada ikan teri dapat
dilihat pada Tabel 2.1.



Tabel 2. 1 Kandungan Gizi lkan Teri

Kandungan Gizi Ikan Teri Segar per 100 g

Energi Protein Lemak Karbohidrat Kalsium Fosfor Besi Kalium
4 10,3 1,4 4,1 972m 253 3,9 126,1
Kkal o9 49 19 g mg mg 19

Sumber : Mahmud (2017)
2.2.2 Tepung lkan Teri

Tepung ikan adalah produk yang dihasilkan dari pengeringan ikan setelah
sebagian air dan sebagian lemaknya atau seluruhnya dihilangkan (Ramah et al.
2019). Ikan teri dikenal memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi. Pemanfaatan
ikan teri sampai sekarang masih kurang maksimal dan terbatas (Ramadhan et al.
2019). Pemanfaatan ikan teri dalam bentuk tepung dapat mendukung sumber daya
laut yang berkelanjutan dengan meningkatkan nilai gizi produk pangan.

Tepung ikan teri memiliki kandungan tinggi protein sebanyak 48,8 g per
100 g (Ramadhan, 2019). Tepung ikan teri selain tinggi protein namun juga tinggi
akan kandungan mineral mikro seperti zat besi, yodium, dan selenium dalam
jumlah signifikan yaitu 3,9 mg/100 g BDD, 30 pg/100 g, dan 36,5 pg/100 g
(Pratiwi et al. 2022). Kandungan kalsium pada tepung ikan teri tawar sebesar 2,38
0/100 g (Istifada et al. 2023). Tepung ikan memiliki daya simpan yang lebih lama
dibandingkan ikan segar, karena proses pengeringannya mengurangi kadar air
(Haq et al. 2021). Pemanfaatan tepung ikan teri dapat membantu memperbaiki
pola konsumsi pangan masyarakat terutama menanggulangi kekurangan gizi
khususnya protein dan kalsium.

Penelitian terkait tepung ikan teri sebelumnya telah dilakukan pada
beberapa jenis produk yang berbeda. Namun, penelitian terkait tepung ikan teri
untuk mencegah osteoporosis masih sangat terbatas. Pada penelitin Ramadhan et
al (2019), kadar kalsium tertinggi ditemukan pada formulasi F3 dengan substitusi
tepung ikan teri sebanyak 20% pada cookies berbasis tepung ikan teri yaitu
sebesar 3133 mg/100 g, sedangkan uji kesukaan baik yaitu F1 dengan substitusi
tepung ikan teri sebesar 10%. Penelitian lain dilakukan oleh Haq et al (2021),
dapat diketahui kandungan kalsium dan uji kesukaan tertinggi ditemukan pada
formulasi 15% pada kue semprong yang disubstitusi tepung ikan teri sebesar
820,63 mg/100 g.



2.3 Kalsium

Kalsium adalah mineral esensial yang diperlukan tubuh dengan fungsi
utama sebagai pembentuk tulang dan gigi, melakukan transmisi impuls saraf, dan
mengaktifkan protein (Tangke et al. 2022). Kalsium juga berperan dalam
mempertahankan densitas tulang yang normal dan mineralisasi tulang (Amelia,
2018). Kalsium didapat dari asupan makanan bergizi yang dikonsumsi karena
kalsium secara alami tidak diproduksi oleh tubuh manusia. Berdasarkan WHO
kebutuhan kalsium bagi orang dewasa sekitar 1000-1200 mg/hari (Audiana et al.
2023).

Rendahnya asupan kalsium memiliki risiko lebih besar untuk mengalami
osteoporosis. Jika asupan kalsium dalam tubuh kurang, maka tubuh akan
mengeluarkan hormon yang akan mengambil kalsium dari bagian tubuh yang lain,
termasuk tulang (Kristiningrum, 2020). Sumber kalsium antara lain, yaitu ikan,
udang, susu dan produk olahan susu (dairy) seperti yogurt, keju dan ice cream,

ikan teri, udang rebon, dan daging sapi (Rahmawati, 2023).

2.4 Brownies

Brownies merupakan kue yang pertama kali dikenal pada tahun 1897.
Tekstur brownies dianggap khas dan berbeda dari kue lainnya karena moist
(lembab), dan bagian atas yang bertekstur kering, serta memiliki rasa manis khas
coklat (Rosita et al. 2017). Tekstur tersebut dianggap unik karena seperti
campuran antara cake dengan cookies (Mas’ud et al. 2021). Pada zaman sekarang
sudah banyak varian brownies yang berkembang di masyarakat begitupun dengan
variasi rasanya (Kodriah et al. 2021). Brownies memiliki Syarat mutu yang
merujuk pada standar kualitas produk kue semi basah yang diatur oleh SNI 8372 :
2018 dapat dilihat pada Tabel 2.2 :

Tabel 2. 2 Syarat Mutu Produk Semi Basah

No. Kriteria Uji Persyaratan

1. Kenampakan Normal tidak berjamur
2. Bau Normal

3. Rasa Normal

4. Air Maks. 40% b/b




No. Kriteria Uji Persyaratan

5 Abu Maks. 1% b/b
6 Protein Maks. 9% b/b
7. Lemak Maks. 25% b/b
8 Karbohidrat Min. 40% b/b

Sumber : Badan Standar Nasional (2018)

Produk brownies termasuk sebagai intermediate-moisture foods dengan
total kadar air lebih rendah 10-20% dari roti. Berdasarkan cara pengolahan,
brownies dapat dibuat dengan dua metode utama, yaitu dikukus dan dipanggang.
Karena kandungan airnya yang lebih rendah, daya simpan pada brownies
panggang lebih lama dari pada brownies kukus (Rosita et al. 2017). Penelitian
terkait kandungan kalsium brownies dengan penambahan tepung ikan teri untuk
mencegah osteoporosis belum pernah dilakukan dan sangat terbatas. Berdasarkan
Fadhilah et al. (2020), dapat diketahui bahwa kadar albumin paling tinggi pada
brownies dengan penambahan ikan gabus mentah 100 gram sebesar 459,29%,

sedangkan uji kesukaan baik pada brownies dengan ikan gabus 60 gram kukus.

2.5 Uji Kalsium

Pengujian kadar kalsium dalam sampel makanan seperti brownies dapat
dilakukan dengan berbagai metode salah satunya adalah Atomic Absorption
Spectrophotometry (AAS). Pada penelitian ini pengujian dilakukan menggunakan
metode Atomic Absorption Spectrophotometry (AAS). Metode AAS bekerja
dengan berdasarkan absorpsi cahaya oleh atom-atom pada panjang gelombang
tertentu. Spektrofotometri digunakan untuk mengukur besarnya energi yang
diabsorbsi atau diteruskan (Hanifah, 2019). Metode ini pada umumnya
memanfaatkan cahaya yang memiliki panjang gelombang yang tepat disalurkan
melalui sampel yang telah diencerkan. Metode ini, mendasarkan pada analisa
pengukuran intensitas sinar yang diserap oleh atom sehingga dapat terjadi eksitasi.
Penggunaan metode AAS dalam analisis analit terutama pada logam dengan
konsentrasi rendah merupakan metode analisis yang tepat (Ferrawaty, 2021).

Pengukuran spektrofotometri menggunakan energi elektronik yang cukup
besar untuk mengubah sampel menjadi uap atom (Hanifah, 2019). Sumber radiasi

monokromatik yang menghasilkan cahaya dengan panjang gelombang spesifik
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yang sesuai dengan spektrum absorpsi unsur yang diinginkan, dalam hal ini
adalah kalsium. Metode analisis ini juga dapat digunakan untuk analisis non
logam. Pada metode ini memiliki tingkat keakuratan dan sensitif, relatif cepat, dan

peka terhadap nanogram hingga picogram (Ferrawaty, 2021).

2.6 Uji Daya Terima (Organoleptik)

Pengujian organoleptik atau penilaian sensorik adalah metode yang
menggunakan panca indera manusia untuk mengevaluasi produk makanan atau
minuman. Uji daya terima atau kesukaan bertujuan untuk mendapatkan informasi
mengenai tanggapan panelis atau konsumen akan sebuah produk (Ramah et al.
2019). Penilaian uji sensori termasuk dalam kategori penilaian subjektif karena
hasilnya dipengaruhi oleh persepsi dan sensitivitas indera panelis (Fanny et al.
2019). Pengetahuan tentang baik dan buruknya atau layak tidak layaknya suatu
produk pangan yaitu dengan melihat karakteristik organoleptiknya (Tangke et al.
2022).

Pengujian organoleptik sangat penting dalam pengembangan produk
makanan dan minuman untuk memastikan bahwa produk harus sesuai dengan
preferensi konsumen dimana memenuhi standar kualitas yang diharapkan atas
aspek yang dinilai seperti visual, cita rasa dan nutrisi pada sebuah produk (Ramah
et al. 2019). Penilaian uji daya terima dilakukan oleh panelis. Uji daya terima atau
organoleptik pada penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan satu formula
terbaik yang dapat diterima dan disukai oleh panelis dengan aspek warna, rasa,

aroma, dan tekstur.
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2.7 Kerangka Teori

lkan Teri :

Tinggi protein

Tinggi zat besi

Tinggi kalsium

Tinggi Vitamin A
Tinggi Vitamin B
Ketersediaan melimpah
Pemanfaatan kurang

@roo0ow

A 4

Tepung Terigu Tepung lkan Teri

A\ 4

Brownies dengan penambahan tepung ikan teri 0%, 10%, 15%, 20%

|
v v

Kadar Zat Gizi : Uji Daya Terima :
a. Protein a. Rasa

b. Zat besi b. Tekstur

c. Fosfor c. Aroma

d. Kalsium d. Warna

'

Pencegahan Osteoporosis

Sumber : Modifikasi Litaay (2021), Junianingsih (2021), Ratnasari (2022), Ramadhan (2019)

Gambar 2. 1 Kerangka Teori
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2.8 Kerangka Konsep

| Ikan Teri :

{ a. Tinggi protein
b. Tinggi zat besi

i €. Tinggi kalsium

¢ d. Tinggi Vitamin A

| e. Tinggi Vitamin B
f. Ketersediaan melimpah
g. Pemanfaatan kurang

............................... R 2
Tepung Terigu l Tepung lkan Teri
Brownies dengan penambahan tepung ikan teri 0%, 10%, 15%,
|
v v
Kadar Zat Gizi: Uji Daya Terima :
;a. Protein a. Rasa
i b.  Zat besi | b. Tekstur
ic.. Fosfor i c. Aroma
d. Kalsium d. Warna

[ *""""""""""":

Pencegahan Osteoporosis

...............................................

Variabel tidak diteliti
Gambar 2. 2 Kerangka Konsep

Ikan teri merupakan salah satu ikan yang kaya akan nilai gizi salah satunya
kalsium. Ketersediaan ikan teri di perairan Indonesia cukup melimpah namun
pemanfaatannya masih kurang maksimal. Kalsium dalam ikan teri berperan
penting dalam pencegahan osteoporosis karena menjaga kepadatan tulang dan
mineralisasi tulang. Salah satu cara memaksimalkan pemanfaatan ikan teri yakni
salah satunya diproses menjadi tepung agar lebih mudah difortifikasi pada produk

pangan lainnya seperti brownies terutama dalam mencegah osteoporosis.

2.9 Hipotesis Penelitian

Adapun hipotesis dari penelitian ini, antara lain :
a. Terdapat perbedaan kandungan kalsium pada brownies dengan penambahan
tepung ikan teri 10%, 15%, 20%.
b. Terdapat perbedaan daya terima panelis terhadap brownies dengan
penambahan tepung ikan teri 10%, 15%, 20%.



BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Jenis dan Desain Penelitian

Pada penelitian ini menggunakan penelitian kuantitatif dengan jenis
penelitian eksperimental semu (Quasi Experimental Research) dan desain posttest
dengan kelompok kontrol (posttest only control group design) untuk menganalisis
kadar kalsium dan uji daya terima. Dalam desain ini kelompok eksperimen
maupun kelompok kontrol tidak dipilih secara acak dan akan dibandingkan
dengan adanya perlakuan pada kelompok eksperimen. Bentuk desain dapat dilihat

pada Lampiran 3.1.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan pada bulan Februari hingga Juni 2024 dan pengujian
kadar kalsium dilakukan di Laboratorium Analisis Pangan Teknologi Pertanian
Politeknik Negeri Jember.

3.3 Penentuan Populasi dan Sampel

Populasi dalam penelitian ini adalah bahan utama pembuatan brownies
yaitu tepung terigu, tepung ikan teri, telur, gula halus, coklat bubuk, margarin,
coklat batang, vanili, dan baking powder. Sampel dalam penelitian ini yaitu
formulasi penambahan tepung ikan teri 10%, 15%, 20%. Jumlah unit percobaan
dalam penelitian ini adalah 4 perlakuan yang masing-masing diulang sebanyak 3
kali, sehingga terdapat total 12 unit percobaan. Subjek penelitian yaitu Mahasiswa

Gizi Universitas Jember dengan rentang usia 18-21 tahun.

3.4 Variabel Penelitian

Penelitian ini memiliki variabel bebas yakni penambahan tepung ikan teri
dengan formulasi yang berbeda sedangkan variabel terikat yakni kadar kalsium
dan uji daya terima (warna, aroma, tekstur, rasa). Variabel kontrol pada penelitian

ini yaitu suhu dan lama waktu pemasakan saat pembuatan sampel uji coba.

13
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3.5 Definisi Operasional

Definisi operasional variabel dan skala pengukuran pada penelitian ini

yaitu dapat dilihat pada Tabel 3.1.

Tabel 3. 1 Definisi Operasional

Varlgk')el Definisi Operasional Teknik Pengumpulan Kategori Skala
Penelitian Data
Penambahan ~ Pemberian jumlah dari variasi Tepung ikan teri yang Tepung terigu : Tepung ikan teri ~ Nominal
Tepung Ikan ~ komposisi ikan teri yang digunakan bermerk  100% : 0%
Teri dihaluskan ~ dan  dijadikan “Hays Food” 90% : 10%
tepung yang kemudian 85% : 15%
ditambahkan pada brownies 80% : 20%
untuk  mengetahui kadar (Ramadhan et al. 2019)
kalsiumnya.
Kadar Kadar dari mineral kalsium Uji kadar kalsium Pengujian kadar kalsium  Rasio
Kalsium dalam brownies dengan menggunakan metode dilakukan dengan mengukur
penambahan tepung ikan teri. AAS dengan sampel yang sudah didestruksi
spektrofotometri. secara  basah  menggunakan
AAS.
Kadar kalsium =....mg/100 g
Uji Daya Proses pengujian sensorik yang Uji  skala  kesukaan Kriteria Penerimaan Panelis : Ordinal
Terima dilakukan oleh panelis untuk (Hedonic Scale Test) 1 = Sangat Tidak Suka

mengukur kualitas dan
penerimaan brownies dengan
penambahan tepung ikan teri.

2 = Tidak Suka
3 = Agak Suka
4 = Suka

5 = Sangat Suka
(Simanungkalit et al. 2018)

3.6 Alat dan Bahan

A W p e

Peralatan yang digunakan dalam membuat brownies sebagai berikut :

8. Sendok

9. Timbangan makanan
digital “Steele”

Panci 5. Baskom

Mixer “Maspion” 6. Kompor “Rinnai”
Penggorengan 7. Gelas ukur
Oven “Han River” 10. Loyang

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini sebagai berikut :

Coklat bubuk “Vanhouten” 35 g

Margarin “BlueBand” 125 g

Tepung ikan teri “Hays Food” 5.
(10%, 15%, 20%) 6
Tepung terigu “Segitiga Biru” 120 7
g 8.
Gula halus “Gulus” 100 g 9
Telur ayam 150 g

Coklat batang “Sparrow” 100 g
Vanili bubuk 5 ¢
Baking Powder 2,5 g
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3.7 Prosedur Penelitian

3.7.1 Pembuatan Brownies dengan Penambahan Tepung Ikan Teri

Pembuatan brownies dengan penambahan tepung ikan teri diawali dengan
menimbang bahan yang digunakan sesuai takaran yang telah ditentukan,
kemudian lelenkan margarin dan coklat batang sampai bahan mencair dan
tercampur rata sekitar 5 menit, selanjutnya kocok telur dan gula halus hingga
tercampur rata menggunakan mixer sekitar 3 menit, lalu masukkan tepung terigu,
tepung ikan teri, coklat bubuk hingga tercampur rata sekitar 1 menit, kemudian
masukkan adonan ke dalam loyang ukuran 16 dan panggang dengan suhu 150°C
selama 15-20 menit di dalam oven (Fadhilah et al. 2020).

3.7.2 Uji Kadar Kalsium dan Uji Daya Terima

Proses uji kadar kalsium dilakukan di Laboratorium Analisis Pangan
Teknologi Pertanian Politeknik Negeri Jember menggunakan metode AAS
(Atomic Absorption Spectrophotometry) dan uji daya terima menggunakan
Hedonic Scale Test atau penilaian kesukaan pada panelis semi terlatih yang terdiri
dari 30 orang yaitu mahasiswa Jurusan Gizi di Universitas Jember yang berusia
18-21 tahun (Kodriah et al. 2021). Pengujian daya terima dilakukan berdasarkan 5
skala penilaian, yaitu : (1) Sangat Tidak Suka, (2) Tidak Suka, (3) Agak Suka, (4)
Suka, (5) Sangat Suka (Simanungkalit et al. 2018).

Panelis dalam penelitian ini terlebih dahulu harus memenuhi syarat kriteria
inklusi dan eksklusi. Kriteria inklusi pada penelitian ini, yaitu (1) Panelis dengan
keadaan sehat jasmani dan rohani, (2) Panelis berjenis kelamin perempuan dan
laki-laki dengan rentang usia 18-21 tahun, sedangkan kriteria eksklusi pada
penelitian ini, yaitu (1) Panelis alergi terhadap bahan baku yang ada pada
brownies, (2) Sangat menyukai ikan teri, produk ikan teri, produk brownies, dan

panelis sangat tidak menyukai ikan teri, produk ikan teri, dan produk brownies.

3.8 Data dan Sumber data
Sumber data primer dalam penelitian ini didapatkan dari hasil pengujian
kadar  kalsium  menggunakan  metode @ AAS  (Atomic  Absorption

Spectrophotometry) dan uji daya terima menggunakan Hedonic Scale Test.
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3.9 Teknik dan Instrumen Pengumpulan Data
Data yang dikumpulkan dalam penelitian ini untuk uji kadar kalsium
menggunakan uji laboratorium dan uji hedonik untuk uji daya terima panelis

dengan mengisi kuesioner (angket).

3.10 Teknik Analisis Data

Teknik pengolahan data dilakukan dengan Editing, Coding, Tabulating,
dan Entry Data. Data yang dimasukkan yaitu uji kadar kalsium dan organoleptik
brownies dengan penambahan tepung ikan teri dari setiap sampel. Analisis yang
dilakukan yaitu analisis deskriptif kuantitatif hasil uji kadar kalsium pada masing-
masing sampel. Data hasil penelitian dilakukan uji normalitas untuk mengetahui
apakah data berdistribusi normal, jika data berdistribusi normal dilanjutkan
dengan uji ANOVA, namun jika data tidak berdistribusi normal dianalisis dengan
Kruskal-Wallis dan Mann Whitney (Rahmi, 2018), sedangkan untuk analisis data
daya terima menggunakan uji Friedman, jika terdapat perbedaan maka dilanjutkan
Wilcoxon Signed Rank Test.

3.11 Alur Penelitian
Alur pada penelitian ini dapat dilihat pada Lampiran 3.3.

3.12 Laik Etik Penelitian

Laik etik pada penelitian ini dilakukan pada bulan April 2024 bertempat di
Komisi Etik Fakultas Kedokteran Gigi Universitas Jember karena melibatkan
manusia sebagai subjek penelitian dengan nomor etik
N0.2535/UN25.8/KEPK/DL/2024.



BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Penelitian
4.1.1 Kandungan Kalsium Brownies dengan Penambahan Tepung Ikan Teri

Hasil uji laboratorium menunjukkan rata-rata kadar kalsium terhadap
empat sampel brownies dengan variasi penambahan tepung ikan teri 0%, 10%,
15%, dan 20% disajikan pada Gambar 4.1.

400 - 357,33
S 350 - .
= 300 - 244,33 #X0 (Tanpa Penambahan
’g» 250 Tepung Ikan Teri)
E’ 200 - - X1 (Penambahan Tepung lkan
2 150 - 117,33 Teri 10%)
‘:2 100 <. X2 (Penambahan Tepung Ikan
% 50 4 25,66 Teri 15%)
5 O T T T 1 = X3 (Penambahan Tepung Ikan
o X0 X1 X2 X3 Teri 20%)

Perlakuan

Gambar 4. 1 Rerata Kadar Kalsium Brownies Penambahan Tepung Ikan Teri
Berdasarkan analisis pada Gambar 4.1 yang telah disajikan dapat diketahui bahwa
dengan ditambahkan tepung ikan teri yang semakin banyak pada brownies akan
meningkatkan kadar kalsium yang terkandung. Kadar kalsium paling sedikit
terdapat perlakuan Xo yaitu 25,66 mg/100 g dengan penambahan tepung ikan teri
sebanyak 0%, Xi dan X, X3 masing-masing memiliki rata-rata kadar kalsium
sebesar 117,33 mg/100 g dan 244,33 mg/100 g, 357,33 mg/100. Berdasarkan hasil
uji Anova diperoleh nilai signifikansi (p<0,05) yang artinya terdapat perbedaan
kandungan kalsium pada perlakuan Xo, X1, Xz dan Xs, kemudian untuk
mengetahui kelompok mana yang berbeda, maka dilanjutkan dengan uji Tukey
HSD yang disajikan pada Tabel 4.1. Berdasarkan hasil uji Tukey HSD semua
sampel yakni Xo, X1, X2, dan X3 diperoleh hasil signifikansi (p<0,05) yang artinya
berbeda secara signifikan yang disajikan dalam Tabel 4.1.
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Tabel 4. 1 Hasil Uji Tukey Terhadap Kadar Kalsium Brownies

Formula Xo X1 Xo X3
Xo <0,000* <0,000* <0,000*
X1 <0,000* <0,000*
X <0,000*
X3

Ket : (*) terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf uji p value < 0,05
Pada hasil analisis yang disajikan pada Tabel 4.1 menunjukkan perbedaan
hasil yang pada semua kelompok perlakuan Xo, X1, X2, dan Xs. Berdasarkan hal
tersebut maka dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung ikan teri yang
semakin tinggi pada setiap perlakuan memberikan perbedaan jumlah kalsium yang
semakin meningkat.
4.1.2 Uji Daya Terima Brownies dengan Penambahan Tepung Ikan Teri
a. Warna
Hasil uji daya terima terhadap warna brownies secara umum dapat diterima
oleh panelis. Skala numerik uji daya terima warna pada sampel Xo, X1, Xz, dan X3
memiliki rata-rata diatas 4,00 yaitu masing-masing 4,23; 4,37; 4,30; dan 4,13 atau
skala hedonik suka. Berikut adalah diagram batang yang menunjukkan rata-rata
daya terima brownies berdasarkan daya terima warna yang akan ditunjukkan pada
Gambar 4.2.

423 4,37 4,30 413

= X0 (Tanpa Penambahan
Tepung lkan Teri)

+ X1 (Penambahan
Tepung Ikan Teri 10%)

= X2 (Penambahan
Tepung Ikan Teri 15%)

X0 X1 X2 X3 * X3 (Penambahan
Tepung Ikan Teri 20%)

O P N W ~ O

Daya Terima Warna

Perlakuan

Gambar 4. 2 Hasil Rata-rata Skala Hedonik Warna

Pada hasil analisis Friedman yang telah dilakukan diperoleh nilai signifikansi
(p>0,05) yang artinya tidak ada perbedaan yang signifikan pada daya terima
warna dari keempat sampel brownies.

b. Rasa

Hasil uji daya terima terhadap rasa brownies pada sampel Xo adalah 4,23 atau
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skala hedonik suka, sedangkan pada sampel Xi, X2, X3 mempunyai rata-rata
diatas 2,00 yakni 3,57; 3,17; 2,77 atau skala hedonik agak suka dan tidak suka.
Berikut adalah diagram batang yang menunjukkan rata-rata daya terima brownies
berdasarkan daya terima rasa yang akan ditunjukkan pada Gambar 4.3.

5
4,23

ESN

3,57 X0 (Tanpa Penambahan
3,17 Tepung Ikan Teri)

2,77 .+ X1 (Penambahan
Tepung lkang Teri 10%)

w

# X2 (Penambahan
Tepung Ikang Teri 15%)

[EEN

= X3 (Penambahan
Tepung Ikan Teri 20%)

o

X X2 X
0 )%erlakuan 3

Gambar 4. 3 Hasil Rata-rata Skala Hedonik Rasa

Berdasarkan hasil analisis Friedman yang telah dilakukan diperoleh nilai
signifikansi (p<0,05) yang artinya terdapat perbedaan yang signifikan pada daya
terima rasa minimal satu dari keempat sampel brownies. Uji statistik dilanjutkan
dengan uji non parametric Wilcoxon Signed Rank Test yang ditunjukkan pada
Tabel 4.2.

Tabel 4. 2 Hasil Uji Wilcoxon Terhadap Rasa Pada Brownies

Formula Xo X1 X2 X3
Xo 0,004* 0,001* 0,000*
X1 0,105 0,000*
X3 0,095
X3

Ket : (*) terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf uji p value < 0,05

Berdasarkan hasil uji Wilcoxon yang telah dilakukan terdapat perbedaan hasil
yang signifikan sebanyak 4 pasang taraf percobaan dimana nilai signifikansi
(p<0,05). Pada keempat pasang taraf percobaan tersebut terdapat perbedaan rasa
brownies yang dihasilkan yaitu percobaan X: dengan Xo, percobaan X, dengan
Xo, percobaan Xs dengan Xo, dan percobaan Xz dengan Xi, sedangkan pada
percobaan X> dengan Xi, percobaan Xz dengan Xz tidak menunjukkan perbedaan
rasa brownies yang signifikan.
c. Aroma

Hasil uji daya terima terhadap aroma brownies pada sampel Xo adalah 4,20
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atau skala hedonik suka, sedangkan pada sampel X1, X2, X3 mempunyai rata-rata
diatas 2,00 yakni 3,60; 3,13; 2,80 atau skala hedonik agak suka dan tidak suka.
Berikut adalah diagram batang yang menunjukkan rata-rata daya terima brownies

berdasarkan daya terima aroma yang akan ditunjukkan pada Gambar 4.4.

4,20
3,60 = X1 (Tanpa Penambahan
T Tepung Ikan Teri)

-+ X1 (Penambahan
Tepung Ikan Teri 10%)

# X2 (Penambahan
Tepung Ikan Teri 15%)

Daya Terima Aroma
o [l N w S ol

X0 X1 X2 X3 = X3 (Penambahan

i 0,
Perlakuan Tepung lkan Teri 20%)

Gambar 4. 4 Hasil Rata-rata Skala Hedonik Aroma

Berdasarkan hasil analisis Friedman yang telah dilakukan diperoleh nilai
(p<0,05) yang artinya terdapat perbedaan yang signifikan pada daya terima aroma
minimal satu dari keempat sampel brownies. Uji statistik dilanjutkan dengan uji
non parametric Wilcoxon Signed Rank Test yang ditunjukkan pada Tabel 4.3.

Tabel 4. 3 Hasil Uji Wilcoxon Terhadap Aroma Pada Brownies

Formula Xo X1 Xo X3
Xo 0,023* 0,001* 0,000*
X1 0,084 0,000*
X 0,165
X3

Ket : (*) terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf uji p value < 0,05

Berdasarkan hasil uji Wilcoxon yang telah dilakukan terdapat perbedaan hasil
yang signifikan sebanyak 4 pasang taraf percobaan dimana nilai signifikansi
(p<0,05). Pada keempat pasang taraf percobaan tersebut terdapat perbedaan aroma
brownies yang dihasilkan yaitu percobaan X: dengan Xo, percobaan X, dengan
Xo, percobaan Xz dengan Xo, dan percobaan Xz dengan Xi, sedangkan untuk
percobaan X> dengan Xi, percobaan Xz dengan Xz tidak menunjukkan perbedaan
aroma brownies yang signifikan.
d. Tekstur

Hasil uji daya terima terhadap tekstur brownies pada masing-masing sampel
Xo, X1, X2, X3 mempunyai rata-rata diatas 3,00 yakni 3,77; 3,27; 3,63; dan 3,60
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atau skala hedonik agak suka. Berikut adalah diagram batang yang menunjukkan
rata-rata daya terima brownies berdasarkan daya terima tekstur yang akan
ditunjukkan pada Gambar 4.5.

3,1 327 3,63 3,60 # X0 (Tanpa Penambahan
) Tepung Ikan Teri)

W
/ -+ X1 (Penambahan
/ Tepung lkan Teri 10%)
/ < X2 (Penambahan
Tepung Ikan Teri 15%)

X0 X1 X2 X3 = X3 (Penambahan
Perlakuan Tepung Ikan Teri 20%)

O P N W ~ O

Daya Terima Tekstur

Gambar 4. 5 Hasil Rata-rata Skala Hedonik Tekstur

Berdasarkan hasil analisis Friedman yang telah dilakukan diperoleh nilai
signifikansi (p<0,05) yang artinya terdapat perbedaan yang signifikan pada daya
terima tekstur minimal satu dari keempat sampel brownies. Uji statistik
dilanjutkan dengan uji non parametric Wilcoxon Signed Rank Test yang
ditunjukkan pada Tabel 4.4.

Tabel 4. 4 Hasil Uji Wilcoxon Terhadap Tekstur Pada Brownies

Formula Xo X1 X2 X3
Xo 0,005* 0,360 0,190
X1 0,038* 0,008*
X2 0,763
Xs

Ket : (*) terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf uji p value < 0,05
Berdasarkan hasil uji Wilcoxon yang telah dilakukan terdapat perbedaan hasil
yang signifikan sebanyak 3 pasang taraf percobaan dimana nilai signifikansi
(p<0,05). Pada ketiga pasang taraf percobaan tersebut terdapat perbedaan tekstur
brownies yang dihasilkan yaitu percobaan Xi dengan Xo, percobaan X> dengan
X1, percobaan Xz dengan Xi, sedangkan untuk percobaan X dengan Xo,
percobaan Xz dengan Xo, percobaan X3 dengan Xz tidak menunjukkan perbedaan
tekstur brownies yang signifikan.
4.1.3 Penentuan Formula Terbaik
Berdasarkan hasil uji laboratorium dan uji daya terima dapat dijadikan

landasan dalam merekomendasikan penentuan formula terbaik. Salah satu cara
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dalam penentuan formula terbaik dengan menggunakan Metode Perbandingan
Eksponensial (MPE) dengan memperhatikan hasil uji kandungan kalsium dan uji
daya terima. Hasil formula terbaik pada analisis uji kalsium dan daya terima pada
brownies akan disajikan pada Tabel 4.5.

4.1.4 Tabel 4.5 Formula Terbaik

Skor Formula
Parameter Bobot Xo X1 X2 X3
Rank Skor Rank Skor Rank Skor Rank Skor

Kalsium 50% 4 2.00 3 1.50 2 1.00 1 0.50
Warna 10% 3 0.30 1 0.10 2 0.20 4 0.40
Rasa 15% 1 0.15 2 0.30 3 0.45 4 0.60
Aroma 10% 1 0.15 2 0.30 3 0.45 4 0.60
Tekstur 15% 1 0.10 4 0.40 2 0.20 3 0.30
Total Skor 100% 2.70 2.60 2.30 2.40
Ranking 4 3 1 2

Pada setiap parameter diberikan bobot yang berbeda dengan
memperhatikan beberapa parameter yang akan diunggulkan dari produk brownies
dengan penambahan tepung ikan teri. Peneliti memberikan nilai bobot 50% untuk
parameter kandungan kalsium; bobot 15% indikator rasa dan aroma; dan bobot
10% indikator warna dan tekstur. Pemberian ranking 1 sampai 4 diperoleh dari
hasil rata-rata setiap parameter atau indikatornya, lalu untuk mendapatkan skor
dapat diperoleh dari perkalian bobot dengan skor yang nantinya akan dijumlahkan
sehingga diperoleh total skor masing-masing formula. Formula dengan total nilai
skor paling rendah akan mendapatkan ranking tertinggi diantara formula lain,
begitu juga sebaliknya formula dengan total nilai skor paling tinggi akan
mendapatkan ranking terendah diantara formula lain. Berdasarkan Tabel 4.4 dapat
diketahui bahwa ranking masing-masing perlakuan dari 1 sampai 4 secara
berurutan yaitu X, Xs, Xi, dan Xo. Perlakuan X, yakni brownies dengan
penambahan tepung ikan teri 15% memiliki nilai skor terendah sehingga memiliki
ranking tertinggi dan ditetapkan sebagai formula terbaik diantara formula lain.
4.1.5 Kecukupan Kalsium

Kandungan kalsium pada formulasi terbaik yaitu X sebesar 244,33
mg/100 g. Kementerian Kesehatan RI (2019), menyarankan kebutuhan kalsium
untuk usia 18-21 tahun sekitar 1000-1200 mg/hari. Penyajian porsi pemberian satu
kali makan pada penelitian ini sebesar 37,5 g brownies dengan kandungan
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kalsium sebesar 91,62 mg/100 g. Berikut adalah rekomendasi konsumsi formula
terbaik dalam sehari yang disajikan pada Tabel 4.5.

Tabel 4. 6 Rekomendasi Konsumsi Formula Terbaik

Kebutuhan kalsium usia 18- Kebutuhan kalsium 2 kali Rekomendasi konsumsi
21 tahun makanan selingan (2 x 10%) sampel X3 sehari
1000 mg 200 mg 2 Y4 ptg brownies
1200 mg 240 mg 3 ptg brownies

4.2 Pembahasan
4.2.1 Kandungan Kalsium Brownies dengan Penambahan Tepung Ikan Teri

Kalsium memiliki peran dalam mempertahankan densitas tulang yang
normal dan mineralisasi tulang (Amelia, 2018). Kalsium bisa didapatkan dari
asupan makanan bergizi yang dikonsumsi seperti ikan teri. lkan teri kaya akan
kalsium dan dapat memberikan manfaat untuk kesehatan tulang. Berdasarkan
Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2019), kadar kalsium pada ikan teri relatif
tinggi yakni 972 mg/100 g. Tepung ikan teri memiliki kandungan tinggi protein
sebanyak 48,8 g per 100 g (Ramadhan et al. 2019). Tepung ikan teri juga
mengandung mineral mikro seperti zat besi, yodium, dan selenium (Pratiwi et al.
2022). Kandungan kalsium pada tepung ikan teri tawar sebesar 2,38 g/100 g
(Istifada et al. 2023).

Hasil analisis uji laboratorium yang telah dilakukan pada Gambar 4.1
didapatkan bahwa sampel Xo memiliki rata-rata kandungan kalsium terendah
sebesar 25,66 mg/100 g sedangkan sampel Xz memiliki rata-rata kandungan
kalsium tertinggi sebesar 357,33 mg/100 g. Semakin banyak penambahan tepung
ikan teri ke dalam brownies akan meningkatkan kandungan kalsium brownies.
Penggunaan tepung ikan teri dalam penelitian ini dapat memberikan kontribusi
yang berarti terhadap kandungan kalsium karena tambahan kalsium dari tulang
ikan teri. Tulang pada ikan teri mengandung mineral kalsium yang secara
signifikan dapat berpengaruh pada nilai kalsium dari produk makanan yang
menggunakan tepung ikan teri sebagai bahan tambahan (Haq et al. 2021). Tepung
ikan teri dapat mempengaruhi kadar kalsium dalam produk makanan karena

beberapa alasan yakni selain karena kandungan kalsiumnya yang tinggi terutama
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berasal dari tulangnya, namun juga karena kestabilan kalsium dalam tulang ikan
teri yang tidak terlalu berkurang selama proses pengolahan (Ramadhan et al.
2019). Proses pengeringan atau penggilingan ikan teri menjadi tepung biasanya
tidak mengurangi kandungan mineral seperti kalsium secara drastis. Sejalan
dengan penelitian Haq et al (2021), yang menyatakan bahwa peningkatan kadar
kalsium akan terjadi jika semakin banyak tepung ikan teri yang ditambahkan di
dalamnya. Penelitian Rahmawati et al (2023), juga menyatakan bahwa semakin
banyak ikan teri yang ditambahkan maka kandungan Kkalsium juga akan
meningkat. Penelitian Ramadhan et al (2019), juga membuktikan bahwa semakin
banyak substitusi tepung ikan teri pada cookies maka akan semakin meningkat
kadar kalsiumnya. Terdapat peningkatan pula kadar kalsium pada produk serabi
seiring dengan ditambahkannya tepung tempe dan tepung ikan teri (Fanny et al.
2019).

4.2.2 Uji Daya Terima Brownies dengan Penambahan Tepung Ikan Teri
Uji daya terima atau kesukaan bertujuan untuk mendapatkan informasi

mengenai penerimaan panelis atau konsumen terhadap suatu produk (Ramah et al.
2019). Penilaian uji daya terima dapat dilakukan melalui aspek penampakan, rasa,
aroma, dan tekstur. Hal ini sangat penting dikarenakan produk pangan bukan
hanya harus aman dan bernilai gizi, namun juga harus dapat diterima oleh
kelompok konsumen.
a. Warna

Warna merupakan aspek yang menentukan penerimaan atau penolakan
konsumen akan suatu produk (Rahmi, 2018). Suatu bahan pangan selain dinilai
enak dan teksturnya sangat baik, namun harus memiliki warna yang menarik atau
sesuai dengan warna yang seharusnya (Fanny et al. 2019). Warna pada makanan
dapat dipengaruhi oleh hal-hal diantaranya pengaruh pemasakan, pengaruh panas
pada gula serta adanya penambahan bahan lainnya (Amir et al. 2018).

Warna pada brownies dalam penelitian ini adalah hitam kecoklatan. Warna
coklat pada brownies dipengaruhi oleh adanya bahan yang ditambahkan yaitu

gula, coklat, dan bahan lainnya dengan jumlah yang sama setiap kelompok pada
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pembuatan brownies. Warna hitam kecoklatan pada brownies selain karena
campuran bahan juga dapat disebabkan karena adanya proses maillard, dimana
terjadinya reaksi antara gula pereduksi dengan gugus amina primer sehingga
menghasilkan produk akhir yang memiliki warna coklat (Putri, 2017). Ramadhan
et al (2019), dalam penelitiannya menyatakan bahwa penggunaan tepung ikan teri
pada produk cookies mengakibatkan warna lebih menuju kecoklatan, hal ini
dikarenakan adanya pigmen coklat yang terbentuk akibat reaksi maillard yang
biasanya terjadi saat proses pemanasan seperti pemanggangan sehingga warna
pada cookies semakin coklat atau gelap. Oleh karena itu, pada penelitian ini
semua brownies yang dihasilkan memiliki warna coklat yang sama dan sulit
dibedakan.

Berdasarkan hasil rata-rata skor uji daya terima terhadap warna brownies
didapatkan hasil sampel Xo, X1, X2, X3 berada pada nilai rata-rata skala suka,
sehingga dapat diartikan bahwa secara umum warna pada brownies dengan
penambahan tepung ikan teri yakni kelompok kontrol maupun kelompok
perlakuan dapat diterima oleh panelis. Brownies memiliki warna coklat yang
serupa dan sulit dibedakan, sehingga penambahan tepung ikan teri tidak
memberikan perubahan warna yang signifikan pada brownies dari semua
perlakuan hal ini dibuktikan dengan hasil analisis Friedman bahwa tidak ada
perbedaan signifikan pada daya terima warna dari keempat sampel. Berdasarkan
hal tersebut dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi tepung ikan teri yang
ditambahkan tidak memberikan perbedaan nyata pada warna brownies yang
dihasilkan. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Machmud (2012),
menyatakan bahwa pada brownies yang ditambahkan surimi lele dumbo dari
kelompok kontrol hingga kelompok perlakuan ditemukan tidak ada perbedaan
warna yang signifikan. Penelitian lain oleh Rahmi (2018), menyatakan indikator
warna pada suatu produk akan mengalami penurunan kesukaan panelis ketika
substitusi tepung ikan teri yang dilakukan semakin banyak.

b. Rasa
Rasa merupakan aspek yang sangat penting pada produk makanan atau

minuman. Rasa mencakup dua aspek utama yaitu penampilan makanan yang
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termasuk presentasi visual makanan pada saat disajikan kepada konsumen dan
rasa makanan yang termasuk karakteristik sensorik pada saat dimakan. Indikator
rasa penting untuk diperhatikan karena rasa yang baik dan seimbang pada
makanan atau minuman dapat menghasilkan makanan yang meningkatkan
kepuasan konsumen (Kodriah et al. 2021). Brownies yang dihasilkan dalam
penelitian ini memiliki rasa yang manis namun seiring ditambahkannya tepung
ikan teri rasa yang dihasilkan terdapat rasa khas ikan teri. Penambahan tepung
ikan teri dapat menyebabkan brownies memiliki rasa yang gurih dan sedikit pahit
sehingga terjadi penurunan kesukaan rasa brownies. Pada pembuatan brownies
dalam penelitian ini rasa dipengaruhi oleh adanya komponen dari bahan lain
seperti telur, gula, coklat, dan margarin dengan jumlah yang sama pada tiap
perlakuan. Rasa manis yang dihasilkan dapat disebabkan oleh adanya karamelisasi
yang terjadi pada gula selama proses pemanggangan. Proses karamelisasi gula
dapat menghasilkan rasa yang manis dan khas. Rasa gurih dan sedikit pahit
diakibatkan oleh terjadinya hidrolisis asam amino yang terjadi selama reaksi
maillard dalam proses pengolahan tepung ikan teri dan pembuatan brownies.
Reaksi maillard adalah reaksi kimia antara asam amino dan gula pereduksi yang
memberikan rasa gurih, namun dalam hal ini rasa kurang disukai.

Hasil rata-rata uji daya terima rasa menunjukkan adanya penurunan kesukaan
panelis pada rasa brownies yang terjadi ketika penambahan tepung ikan teri
semakin banyak. Menurut penelitian Kodriah et al (2021), semakin tinggi jumlah
substitusi tepung ikan patin yang dilakukan maka semakin menurunnya tingkat
penerimaan konsumen terhadap rasa brownies. Ramadhan et al (2019),
menunjukkan bahwa substitusi tepung ikan teri yang semakin tinggi pada cookies
maka rasa yang dihasilkan akan semakin tidak disukai panelis. Asyik et al (2018),
menunjukkan kesukaan pada rasa biskuit akan semakin rendah ketika tepung ikan
teri yang ditambahkan semakin tinggi. Hasil analisis Friedman menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pada daya terima rasa minimal satu dari
keempat sampel brownies. Berdasarkan hal tersebut dapat disimpulkan bahwa
semakin tinggi tepung ikan teri yang ditambahkan memberikan perbedaan rasa

brownies yang dihasilkan. Penelitian ini sesuai dengan penelitian Haq et al



27

(2021), bahwa terdapat perbedaan yang signifikan terhadap rasa pada produk kue
semprong yang ditambahkan tepung ikan teri.
c. Aroma

Aroma merupakan salah satu faktor penting dalam penentuan mutu suatu
produk makanan. Aroma yang dihasilkan dapat mempengaruhi persepsi rasa dan
daya tarik konsumen terhadap produk tersebut. Aroma merupakan bau yang
dihasilkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh saraf-saraf olfaktori yang ada
di dalam rongga hidung ketika makanan tersebut masuk ke dalam mulut (Fanny et
al. 2019). Aroma dari suatu produk akan terdeteksi pada saat zat volatil dari
produk tersebut terhirup dan akhirnya diterima oleh organ penciuman. Aroma
brownies pada penelitian ini adalah harum khas coklat namun seiring
ditambahkannya tepung ikan teri aroma yang dihasilkan terdapat aroma khas ikan
teri sehingga terjadi penurunan kesukaan aroma brownies. Aroma pada brownies
dapat dipengaruhi oleh adanya bahan pembuatnya yaitu margarin, telur, dan
coklat serta bahan lainnya (Mas’ud et al. 2021). Menurut penelitian yang
dilakukan oleh Fadhila et al (2020), aroma brownies bisa sangat dipengaruhi oleh
jenis dan jumlah coklat yang digunakan dalam pembuatannya pada setiap
kelompok. Penggunaan jenis coklat yang berbeda yakni batang dan bubuk dalam
pembuatan brownies akan memberikan kombinasi aroma dari keduanya. Aroma
dari coklat tersebut akan berkembang selama proses pemanggangan sehingga
dapat memperkuat aroma brownies.

Aroma amis pada ikan disebabkan oleh beberapa komponen kimia yang
terdapat dalam jaringan ikan. Komponen ini termasuk guanidin, trimetil amin
oksida (TMAOQ), dan turunan imidazol (Ramadhan et al. 2019). Guanidin
merupakan senyawa nitrogen yang dapat terbentuk dari degradasi asam amino dan
protein dalam daging ikan yang dapat menghasilkan aroma amis. TMAO adalah
senyawa yang terdapat dalam daging ikan segar. Ketika ikan mulai terurai, TMAO
akan diubah menjadi trimetilamin (TMA) yang memiliki bau amis yang kuat.
Imidazol dan turunannya juga berperan dalam memberikan aroma khas pada ikan.
Kombinasi komponen-komponen ini menjadikan aroma khas ikan sangat sulit

dihilangkan dan mudah terdeteksi oleh indera penciuman manusia. Aroma dan
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flavor brownies sangat dipengaruhi oleh berbagai reaksi kimia yang terjadi selama
proses pemanggangan seperti reaksi lemak, gula, dan reaksi maillard. Hal ini
terjadi karena pada saat pemanggangan bahan-bahan yang mengandung gula dan
lemak seperti margarin akan mengalami perubahan konsistensi yaitu meleleh.
Reaksi maillard dalam makanan juga dapat berfungsi untuk menghasilkan aroma
dan flavor, perubahan aroma ini dapat ditentukan oleh adanya komposisi bahan
dan mekanisme terjadinya reaksi tersebut (Asyik et al. 2018). Komposisi bahan
yaitu penggunaan jenis dan jumlah bahan yang berbeda seperti gula, margarin,
vanili dan coklat akan mempengaruhi aroma akhir dari brownies. Menurut
penelitian Kodriah et al (2021), berpendapat bahwa setiap orang memiliki
perbedaan penciuman, walaupun mereka dapat membedakan berbagai aroma,
tingkat kesukaan terhadap aroma tersebut bervariasi antar individu.

Hasil uji daya terima aroma menunjukkan adanya penurunan kesukaan panelis
pada aroma brownies yang terjadi ketika penambahan tepung ikan teri semakin
banyak. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Ramadhan et al (2019),
yang menyatakan bahwa cookies dengan substitusi tepung ikan teri yang semakin
banyak maka semakin turun daya terima aroma. Penelitian oleh Rahman et al
(2021), juga menyatakan bahwa semakin tinggi substitusi tepung ikan teri pada
kukis bagea maka akan menghasilkan aroma ikan yang semakin kuat. Hasil
analisis Friedman menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pada
daya terima aroma minimal satu dari keempat sampel brownies. Berdasarkan hal
tersebut dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi tepung ikan teri yang
ditambahkan maka memberikan perbedaan aroma brownies yang dihasilkan.
Sesuai dengan penelitian Asyik et al (2018), yang menunjukkan terdapat
perbedaan yang nyata pada hasil daya terima aroma.

d. Tekstur

Tekstur adalah karakteristik yang mencakup berbagai elemen seperti
permukaan, kekenyalan, dan lain-lain. Tekstur juga memiliki definisi lain menurut
Asyik et al (2019), yaitu sensasi tekanan yang dapat dinikmati dengan mulut
(pada saat digigit, dikunyah, dan ditelan) atau perabaan dengan jari. Menurut

Ramah (2019), tekstur merupakan salah satu aspek penilaian produk makanan
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yang kompleks dan terkait erat dengan struktur bahan. Terdapat tiga elemen
utama dalam tekstur, yaitu : mekanik yang meliputi kekerasan dan kekenyalan
dari produk; geometric yang mengacu pada karakteristik seperti berpasir (gritty)
dan beremah (crumbly); mouthfeel yang merujuk pada sensasi yang dirasakan
ketika produk dikonsumsi seperti berminyak atau berair. Bahan dasar yang
digunakan dan perlakuan selama proses pengolahan seperti penggunaan tepung,
lemak atau teknik pengolahan seperti pengadukan dan pemanggangan dapat
mempengaruhi tekstur, sehingga tekstur yang tepat secara keseluruhan dapat
menciptakan sensasi yang menyatu dengan cita rasa yang dihasilkan oleh bahan
pembuatnya (Fanny et al. 2019).

Brownies memiliki ciri khas tekstur dalam yang moist atau lembab, dan bagian
atas bertekstur kering (Rosita et al. 2017). Brownies pada penelitian ini memiliki
tekstur yang lembut dan kering dibagian atas namun seiring ditambahkannya
tepung ikan teri tekstur yang dihasilkan semakin padat sehingga terjadi penurunan
kesukaan tekstur brownies. Tekstur brownies yang tidak sama karena seluruh
bahan pembuatan brownies dapat mempengaruhi tekstur. Pada kelompok kontrol
tidak diberikan penambahan tepung ikan teri sehingga memiliki lebih banyak
tepung terigu dibandingkan dengan kelompok perlakuan. Tepung terigu memiliki
ciri khusus yang mengandung gluten dan tidak dimiliki oleh jenis tepung lainnya.
Gluten merupakan suatu senyawa yang ada pada tepung terigu dan bersifat elastis
serta kenyal. Gluten berperan penting dalam pembentukan struktur dan
pengembangan adonan. Saat dicampur dengan air glutenin dan gliadin yang
terdapat dalam gluten akan berinteraksi membentuk jaringan gluten yang elastis.
Disisi lain, tepung ikan teri merupakan salah satu tepung bebas gluten yang
memiliki karakteristik berbeda dalam pengolahan adonan. Ketiadaan gluten
menyebabkan gas yang dihasilkan selama proses pengembangan adonan
terperangkap dengan cara berbeda, menghasilkan tekstur yang lebih renyah
dibandingkan dengan tekstur kenyal yang dihasilkan oleh adonan berbasis gluten
(Rahmi, 2018). Oleh karena itu, brownies yang dihasilkan semakin padat seiring
dengan ditambahkannya tepung ikan teri pada setiap formula yang semakin tinggi.

Penelitian yang dilakukan oleh Fadhilah et al (2020), menyatakan bahwa



30

semakin banyak penambahan daging ikan gabus maka tekstur brownies akan
semakin padat. Menurut Winarno (2002) dalam Fadhilah et al (2020), kandungan
protein pada daging ikan lebih tinggi dari pada protein yang terdapat pada tepung
terigu sehingga menyebabkan tekstur roti yang dihasilkan menjadi padat.
Penelitian oleh Asyik et al (2018), juga menyatakan ketika tepung ikan teri yang
ditambahkan ke dalam formulasi biskuit semakin tinggi, maka teksturnya akan
lebih keras. Hasil nilai rata-rata dari keempat sampel brownies berada pada nilai
skala agak suka, sehingga secara umum tekstur brownies dengan penambahan
tepung ikan teri kelompok kontrol maupun kelompok perlakuan dapat diterima
oleh panelis. Hasil analisis Friedman menunjukkan bahwa terdapat perbedaan
yang signifikan pada daya terima aroma minimal satu dari keempat sampel
brownies. Berdasarkan hal tersebut dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi
tepung ikan teri yang ditambahkan maka memberikan perbedaan tekstur brownies
yang dihasilkan. Sesuai dengan penelitian Fadhilah et al (2020), bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan pada aspek tekstur brownies dengan penambahan ikan

gabus.

4.2.3 Penentuan Formula Terbaik

Penentuan formula terbaik pada penelitian ini yaitu dengan menggunakan
Metode Perbandingan Eksponensial (MPE). Berdasarkan hasil uji laboratorium
dan daya terima yang telah dilakukan dapat diketahui produk mana yang paling
tepat untuk direkomendasikan kepada sasaran. Metode Perbandingan
Eksponensial (MPE) adalah metode yang digunakan untuk penentuan urutan
prioritas alternatif keputusan dengan kriteria yang jamak. Berdasarkan penelitian
yang dilakukan oleh Khoirunnisa dan Nasrullah (2021), MPE dapat digunakan
berdasarkan penentuan kriteria keputusan untuk mengambil hasil akhir dalam
penentuan peringkat atau ranking. Keputusan dari MPE yaitu formula dengan nilai
skor terendah dianggap mendekati nilai yang diharapkan dan diberikan peringkat
terbaik. Formula dengan analisis terbaik diberi ranking 1, sedangkan yang
terendah diberi ranking 4. Jumlah total skor semua kriteria nilai pada setiap

formula dilihat dari nilai yang paling rendah sehingga nantinya ditetapkan sebagai
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formula terbaik. Pada setiap parameter atau indikator diberikan bobot yang
berbeda dengan mempertimbangkan parameter atau indikator mana yang ingin
diunggulkan dari produk brownies dengan penambahan tepung ikan teri.

Peneliti memberikan nilai bobot 50% untuk parameter kandungan kalsium,
sedangkan bobot 15% untuk indikator rasa dan aroma; dan bobot 10% untuk
indikator warna dan tekstur. Pemberian nilai bobot sebesar 50% pada kadar
kalsium untuk dapat memenuhi keunggulan produk dari segi zat gizi, sedangkan
pemberian bobot sebesar 15% untuk indikator rasa dan tekstur karena penerimaan
kesukaan terhadap produk brownies yakni tekstur lembut dan rasa manis khas
coklat yang membuat produk tersebut diterima oleh konsumen (Rosita et al.
2017). Berdasarkan perhitungan formula terbaik pada penelitian ini dapat
diketahui bahwa formula X> dengan skor terendah ditetapkan sebagai ranking 1
sehingga dihasilkan formula terbaik yaitu X, dengan penambahan tepung ikan teri
15% dan nilai kalsium sebesar 244,33 mg/100 g.

4.2.4 Kecukupan Kalsium

Berdasarkan hasil formula terbaik yaitu X> dengan penambahan tepung
ikan teri 15% kebutuhan kalsium yang dapat terpenuhi hanya sekitar 200 — 240
mg/hari atau setara dengan 2 ¥4 - 3 potong brownies melalui 2 kali makan selingan
sehingga untuk memenuhi kebutuhan kalsium yang disarankan oleh Kementerian
Kesehatan RI (2019), hingga mencapai 1000 — 1200 mg/hari maka bisa
didapatkan dengan mengonsumsi bahan makanan lain yang tinggi akan
kandungan kalsiumnya melalui makan utama. Perhitungan kecukupan kalsium
tersebut dapat dilihat pada Lampiran 4.5. Rendahnya asupan kalsium memiliki
risiko lebih besar untuk mengalami osteoporosis. Jika asupan kalsium dalam
tubuh kurang, maka tubuh akan mengeluarkan hormon yang akan mengambil
kalsium dari bagian tubuh yang lain, termasuk tulang (Kristiningrum, 2020). Pada
masa remaja asupan kalsium yang cukup akan dijadikan simpanan dalam tubuh
sampai lansia. Setelah mencapai usia 30 tahun, proses penurunan massa tulang
secara alami akan dimulai (Kristiningrum, 2020). Kebutuhan kalsium yang

memadai akan membantu keadaan yang optimal pada massa tulang (Optimal Peak
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Bone/PBM) sehingga dapat mengurangi kecepatan kalsium yang hilang dari
tulang seiring dengan bertambahnya usia (Rahmawati, 2023). Johanna Regina
dalam Audiana et al (2023), menyimpulkan bahwa konsumsi makanan kaya
kalsium akan berpengaruh signifikan dalam mencegah terjadinya osteoporosis

terutama selama masa remaja (Audiana et al. 2023).



BAB 5. KESIMPULAN, KETERBATASAN, DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

a. Kandungan kalsium brownies pada formula Xo, Xi, Xz, dan Xz secara
berurutan yakni 25,7 mg, 117,3 mg, 244,3 mg, dan 357,3 mg. Semakin banyak
tepung ikan teri yang ditambahkan maka kadar kalsium juga akan semakin
meningkat.

b. Penambahan tepung ikan teri 0%, 10%, 15%, dan 20% pada uji daya terima
menghasilkan perbedaan signifikan pada aspek rasa, aroma, dan tekstur,
namun tidak berbeda signifikan pada aspek warna. Semakin banyak tepung
ikan teri yang ditambahkan, brownies yang dihasilkan memiliki rasa dan
aroma yang gurih dan sedikit pahit khas ikan teri, sedangkan tekstur yang
dihasilkan semakin padat namun tidak memberikan perbedaan yang signifikan
pada aspek warna karena brownies yang dihasilkan memiliki warna coklat
yang sama dan sulit dibedakan.

c. Formula terbaik yang ditemukan adalah perlakuan X yaitu brownies dengan
penambahan tepung ikan teri 15%.

d. Kecukupan konsumsi kalsium berdasarkan AKG (2019) bagi usia 18-21 tahun
sekitar 1000-1200 mg/hari, sehingga untuk mencukupi kebutuhan kalsium
sehari melalui makanan selingan per hari sebanyak 2 ¥ - 3 ptg brownies.

5.2 Keterbatasan Penulis

Keterbatasan dalam pelaksanaan penelitian ini yaitu pemberian label
sampel uji laboratorium yang seharusnya diberi label kode yang sama halnya
dengan uji daya terima dan tidak dilakukan analisis kandungan kalsium tersendiri

untuk tepung ikan teri.

5.3 Saran

a. Bagi peneliti selanjutnya, yaitu dapat dilakukan penelitian lanjutan mengenai
analisis kadar kalsium pada tepung ikan teri serta analisis kadar air dan abu
untuk lebih mengetahui kualitas dan ketahanan brownies serta perlu dilakukan
penambahan bahan lain untuk mengurangi rasa dan aroma khas ikan teri pada
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brownies.
b. Bagi masyarakat remaja, yaitu brownies dengan penambahan tepung ikan teri
dapat dimanfaatkan sebagai makanan alternatif kesehatan untuk memperoleh

kandungan kalsium yang lebih banyak.
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