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ABSTRAK

Hernawati. 2021. Mutu Mikrobiologi Biskuit Tepung Komposit (Tepung
Beras dan Tepung Terigu) dengan Penambahan Tepung lkan
Tongkol (Euthynnus affinis). Tugas Akhir, Program Studi
SARJANA Ilimu Gizi, Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya.
Pembimbing: (1) Yosfi Rahmi, S.Gz., M.Sc (2) Rahma Micho
Widyanto, S.Si., MP.

Prevalensi masalah gizi kurang dan gizi buruk pada anak balita di
Indonesia masih tergolong tinggi. Untuk mengatasi masalah tersebut, pemerintah
melaksanakan program intervensi berupa pemberian makanan tambahan (PMT)
dalam bentuk biskuit. Inovasi pengembangan produk biskuit sebagai makanan
tambahan yang tinggi kandungan zat gizi perlu dilakukan dengan memanfaatkan
bahan lokal seperti ikan tongkol. lkan tongkol dapat diolah menjadi tepung,
kemudian dijadikan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan biskuit. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah ada perbedaan jumlah mikroba
biskuit tepung komposit (tepung beras dan tepung terigu) dengan penambahan
tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis). Metode penelitian yang digunakan Quasi
Experimental dengan 2 kelompok perlakuan yaitu penambahan tepung ikan
tongkol sebesar 10% (P2) dan sebesar 15% (P3) dengan 3 kali pengulangan.
Hasil penelitian menunjukan bahwa rata-rata uji cemaran mikroba ALT adalah P2
= 1.53x10? dan P3 = 2.16x10? koloni/g. Hasil uji statistik ALT menunjukan tidak
ada perbedaan yang signifikan antara P2 dan P3. Hasil uji kandungan E.coli
menunjukan semua sampel nilainya <3 AMP/g dan uji kandungan Salmonella sp.
diperoleh hasil negatif. Sehingga dapat disimpulkan bahwa mutu mikrobiologi
biskuit tepung komposit dengan penambahan tepung ikan tongkol dengan
konsentrasi yang berbeda tergolong normal sesuai standar mutu SNI biskuit
2973-2011, sehingga aman untuk dikonsumsi.

Kata kunci : Biskuit, Tepung Komposit, Tepung Ikan Tongkol, Mutu Mikrobiologi
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ABSTRACT

Hernawati. 2021. Microbiological Quality of Composite Flour Biscuits (Rice
Flour and Wheat Flour) on the Addition of Tuna Fish Flour
(Euthynnus Affinis). Final Assignment, Nutrition Program, Faculty of
Medicine, University Brawijaya. Supervisors: (1) Yosfi Rahmi, S.Gz., M.Sc
(2) Rahma Micho Widyanto, S.Si., MP.

The prevalence of malnutrition and poor nutrition in children under five in
Indonesia is still relatively high. To overcome this problem, the government
implements an intervention program to provide additional food (PMT) in the form
of biscuits. The innovation of developing biscuit products as an additional food
that is high in nutrients needs to be done by utilizing local ingredients such as
tuna. Tuna can be processed into flour, then used as an additional ingredient in
making biscuits. The purpose of this study is to determine the difference amount
of microbiology of composite flour biscuits (rice flour and wheat flour) on the
addition of tuna fish meal (Euthynnus affinis). The research method was Quasi
Experimental with 2 treatment groups, namely the addition of tuna fish flour by
10% (P2) and 15% (P3) with 3 repetitions. The results showed that the average
ALT microbial contamination test was P2 = 1.53x10? and P3 = 2.16x10? coloni/g
The results of the ALT statistical test showed there is no significant difference
between P2 and P3. The results of the E.coli test showed that all samples had a
value of <3 AMP/g and the Salmonella sp. negative results were obtained.
Therefore, it can be concluded that the micrabiological quality of composite flour
on the addition of tuna fish flour with different concentrations is normal according
to the quality standard SNI biscuit 2973-2011, that it is safe for consumption.

Keywords: Biscuits, Compaosite Flour, Tuna Fish Flour, Microbiological Quality
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Permasalahan gizi di Indonesia yang terjadi pada anak balita berdasarkan
data statistik mengalami penurunan, hal ini tidak berarti Indonesia terlepas dari
masalah gizi. Data Riskesdas 2018 menunjukan penurunan prevalensi status gizi
kurang dan status gizi buruk dibandingkan data Riskesdas 2013 yaitu 19,6%
menjadi 17,7%. Angka ini belum mencapai target Rencana Pembangunan
Jangka Menengah Nasional (RPJMN) 2019 yaitu 17%. Stunting juga mengalami
tren penurunan proporsi dari 37,2% menjadi 30,8% (target RPJMN 2019 adalah
28% balita) (Badan Penelitian dan Pengembangan Kesehatan, 2018).

Pemerintah sudah menjalankan program Pemberian Makanan Tambahan
(PMT) sebagai salah satu program intervensi terhadap balita gizi kurang,
tujuannya untuk meningkatkan status gizi dan mencukupi kebutuhan gizi balita.
Data hasil Riskesdas tahun 2018 menunjukan bahwa proporsi balita yang
mendapatkan PMT sebesar 41% (Badan Penelitian dan Pengembangan
Kesehatan, 2018). PMT yang diberikan selama ini dalam bentuk biskuit. Biskuit
dipilih karena biskuit merupakan kue kering yang dibuat dari adonan keras (hard
dough), tekstur renyah, struktur berpori, praktis, dapat dimakan kapan saja,
memiliki daya simpan yang relatif lama serta dapat dikonsumsi oleh semua
kalangan usia, mulai dari anak balita hingga orang dewasa (Manley, 2000). Salah
satu bahan pangan yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam
pembuatan PMT adalah ikan. Salah satu jenis ikan yang menjadi komoditas
utama adalah ikan tongkol.

Tingkat konsumsi ikan nasional tahun 2004 sangat rendah, sehingga

pemerintah mencetuskan program Gerakan Memasyarakatkan Makan Ikan
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(GEMARIKAN). Masyarakat mengonsumsi ikan dalam bentuk segar, diolah dan
juga diperjualbelikan dalam bentuk segar, beku maupun dikalengkan (Carpenter
dan Volker, 2001). Dengan mengonsumsi ikan, kita telah berpartisipasi dalam
mendukung program GEMARIKAN.

Ikan tongkol kaya akan kandungan gizi, diantaranya protein. Protein ikan
tongkol terdiri atas asam amino yang lengkap dan kaya asam lemak omega 3
(Andini, 2006 ; Nuraini, 2013). Protein ikan mengandung zat taurin dan asam
lemak Omega 3 (EPA dan DHA) yang mampu merangsang pertumbuhan dan
perkembangan sel otak balita, membantu meningkatkan sistem kekebalan tubuh,
kandungan vitamin D dan magnesium ikan laut berperan dalam proses
pembentukan dan kekuatan tulang serta memperkuat otot, sehingga ikan sangat
cocok dikonsumsi oleh anak-anak (Andriani dan Bambang, 2012).

Salah satu inovasi pada pengolahan ikan tongkol adalah diolah menjadi
tepung ikan, selanjutnya dijadikan bahan baku dalam pembuatan biskuit. Saat ini
penggunaan tepung ikan belum dimanfaatkan dengan maksimal, kegunaannya
masih sebatas bahan campuran pakan ternak (Moeljanto, 1992). Padahal tepung
ikan mempunyai kandungan asam-asam amino esensial cukup tinggi dan
lengkap (Madlen et al., 2015 ). Pengolahan ikan dalam bentuk tepung terutama
tepung ikan laut, masih jarang ditemukan.

Mervina (2012) meneliti tentang formulasi biskuit dengan substitusi
tepung ikan lele dumbo dan isolat protein kedelai sebagai makanan potensial
untuk anak balita gizi kurang. Aini (2014) juga melakukan penelitian tentang
formulasi biskuit blondo dan tepung ikan gabus (Channa striata) yang berpotensi
mengatasi gizi buruk pada balita, sehingga perlu adanya inovasi dan upaya untuk

memanfaatkan tepung ikan laut menjadi produk pangan seperti biskuit.
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Tepung ikan tongkol dapat dikombinasikan dengan tepung komposit dan
di aplikasikan pada pembuatan biskuit. Tujuan pembuatan tepung komposit
adalah untuk mendapatkan karakteristik bahan yang sesuai untuk produk olahan
yang diinginkan, mendapatkan sifat fungsional serta meningkatkan penerimaan
konsumen terhadap hasil olahan produk tertentu. Kombinasi antara tepung beras
dan tepung terigu dapat memperbaiki tekstur —biskuit dan memperbaiki
penerimaan konsumen (Keregero and Mtebe, 1994).

Karakteristik biskuit sebagai makanan tambahan yaitu tiap 100 gram PMT
balita mengandung 450 kalori, 14 gram lemak, 9 gram protein, dan 71 gram
karbohidrat. PMT Balita mengandung 10 vitamin (vitamin A, B1, B2, B3, B6, B12,
D, E, K, dan Asam Folat) dan 7 mineral (besi, zink, fosfor, selenium, dan
kalsium). Setiap bungkus PMT Balita terdiri dari 12 keping biskuit atau 540 kalori
(45 kalori per biskuit) (Kemenkes, 2016). Selain memiliki kandungan yang padat
gizi, biskuit PMT harus memiliki kadar air kurang dari 5%, kandungan mikroba
ALT maks. 1x 10* koloni/g, Salmonella sp. negatif dan E.coli <3 AMP/g (BSN,
2011). Selain itu pada pembuatan biskuit harus teruji higienis, aman dan bebas
kandungan mikroba. Informasi dan syarat mutu kandungan mikroba biskuit telah
diatur dalam UU No.18 tahun 2012 tentang Pangan, PP No. 69 tahun 1999
tentang Label dan Iklan Pangan, serta SNI biskuit 2973-2011.

Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik untuk membuat biskuit tepung
komposit (tepung beras dan tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan
tongkol (Euthynnus affinis) dengan taraf perlakuan yang berbeda. Untuk itu perlu
dikaji mutu mikrobiologi untuk mengetahui apakah ada perbedaan kandungan
mikroba pada biskuit. Sehingga aman untuk dikonsumsi sebagai makanan

tambahan untuk anak balita.



1.2 Rumusan Masalah
Apakah ada perbedaan jumlah mikroba pada biskuit tepung komposit
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(Euthynnus affinis) ?

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Untuk mengetahui apakah ada perbedaan jumlah mikroba biskuit tepung

komposit (tepung beras dan tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan

tongkol (Euthynnus affinis).

1.3.2 Tujuan Khusus

1. Mengetahui cara pembuatan biskuit tepung komposit (tepung beras dan
tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis)

2. Mengetahui perbedaan jumlah mikroba Angka Lempeng Total (ALT), E.coli
dan Salmonella sp. pada biskuit tepung komposit (tepung beras dan tepung
terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis)

3. Menganalisis perbedaan jumlah mikroba Angka Lempeng Total (ALT), E.coli
dan Salmonella sp. pada biskuit tepung komposit (tepung beras dan tepung

terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis)

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Akademis
Memberikan hasil penelitian mengenai jumlah mikroba biskuit tepung

komposit (tepung beras dan tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan
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tongkol (Euthynnus affinis) dan dapat dijadikan bahan rujukan untuk penelitian
selanjutnya.

1.4.2 Manfaat Praktis
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Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang jumlah
mikroba pada biskuit tepung komposit (tepung beras dan tepung terigu) dengan

penambahan tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis).
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Biskuit

Biskuit merupakan makanan ringan dan praktis karena dapat dimakan
kapan saja dan memiliki standar mutu kadar air kurang dari 5% sehingga
bertekstur renyah dan memiliki daya simpan yang relatif lama (Manley, 2001).
Biskuit adalah produk yang diperoleh dengan langkah' memanggang adonan dari
tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain dan atau penambahan
bahan tambahan pangan yang diijinkan. Biskuit dikelompokkan dalam empat
jenis yaitu biskuit keras, crackers, cookies dan wafer (Badan Standardisasi
Nasional, 2011).

Biskuit umumnya berwarna coklat keemasan, permukaan agak licin,
bentuk dan ukurannya seragam, crumb berwarna putih kekuningan, kering,
renyah dan ringan serta aroma yang enak. Bahan pembentukan biskuit
dikelompokkan menjadi dua jenis bahan yaitu bahan pengikat dan bahan
perapuh. Bahan pengikat fungsinya untuk membentuk adonan agar terlihat
kompak, terdiri dari tepung, air, padatan dari susu dan putih telur. Bahan perapuh
terdiri dari gula, shortening, bahan pengembang, dan kuning telur (Matz, 1978 ).
Biskuit disukai seluruh kalangan usia karena rasanya enak, bervariasi, bentuk
beranekaragam, harga relatif murah, cukup mengenyangkan dan kandungan gizi
yang lengkap.

Perubahan sifat kimia biskuit dapat terjadi akibat adanya pengaruh
beberapa faktor, seperti komposisi bahan, suhu, dan waktu pemanggangan.
Standar mutu biskuit secara umum telah diatur dalam SNI 2973-2011, dapat

dilihat pada Tabel 2.1
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No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan
1.1 Bau - Normal
1.2 Rasa - Normal
1.3 Warna - Normal
2 Kadar air (b/b) % Maks. 5
3 Serat Kasar % Maks. 0.5
4 Protein (N x 6.25) (b/b) % Min. 5

Asam lemak bebas (sebagai asam

5 olead) (b (sebag % Maks. 1.0
6 Cemaran logam
6.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0.5
6.2 Cadmium (Cd) mg/kg Maks. 0.2
6.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40
6.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0.05
6.5 Arsen (As) mg/kg Maks. 0.5
7 Angka lempeng total Koloni/g Maks. 1x10*
7.1 Coliform APM/g 20
7.2 Escherichia coli APM <3
7.3 Salmonella sp. - Negatif/25g
7.4 Staphylococcus aureus Koloni/g Maks. 1x102
7.5 Bacillus cereus Koloni/g Maks. 1x102
7.6 Kapang dan khamir Koloni/g Maks. 2x102

Sumber: SNI 2973-2011

Bahan-bahan yang digunakan dalam pengolahan biskuit dibagi menjadi
dua kelompok, yaitu bahan pengikat dan bahan pelembut. Tepung terigu, susu,
dan putih telur berfungsi sebagai bahan pengikat. Sedangkan bahan-bahan yang
berfungsi sebagai pelembut adalah gula, lemak, dan kuning telur (Matz, 1992).

a. - Tepung terigu
Tepung terigu adalah tepung atau bubuk halus yang berasal dari
bulir/biji gandum yang dihaluskan, kemudian biasanya digunakan untuk
pembuatan mie, kue dan roti. Kandungan utama tepung ini adalah pati,

yaitu karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam air. Karakteristik khusus
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dibentuk oleh kandungan protein dalam bentuk gluten yang berperan
dalam menentukan kekenyalan makanan yang kurang dimiliki oleh jenis
tepung lain (Borght et al. 2005).

Tepung yang biasa digunakan dalam proses pembuatan biskuit
adalah tepung terigu. Tepung terigu merupakan bahan dasar biskuit yang
berfungsi untuk membentuk adonan selama proses pencampuran,
membentuk  struktur biskuit, mengikat bahan lainnya, dan memberikan
citarasa (Matz, 1992). Tepung terigu yang biasa digunakan untuk
pembuatan biskuit adalah tepung terigu ber protein rendah dengan
kandungan protein antara 8,5 — 10%, sehingga akan menghasilkan biskuit
dengan tekstur yang renyah dan lebih tipis (Faridi, 1994). Sebaiknya dalam
pembuatan biskuit menggunakan tepung terigu protein rendah (8-9%). Jika
menggunakan tepung terigu jenis ini akan menghasilkan kue yang rapuh
dan kering merata

Tepung terigu dengan kadar protein rendah memiliki sifat yang lebih
mudah terdispersi dan berdaya serap air rendah sehingga membutuhkan
air yang lebih sedikit dalam pengolahan adonan. Protein gluten yang ada
dalam tepung terigu bersifat elastis, menggumpal dan akan mengembang
pada saat terigu dibasahi dengan air. Sifat tersebut yang akan menentukan
kualitas dari produk biskuit yang dihasilkan (Purba, 2002).

Lemak

Lemak merupakan komponen penting dalam pembuatan biskuit.
Jenis lemak yang biasa digunakan untuk pembuatan biskuit dapat berasal
dari lemak hewani ataupun lemak nabati. Saat pengadonan, lemak akan

mengelilingi tepung terigu dan akan memutus ikatan gluten yang terbentuk
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di dalamnya, sehingga menghasilkan karakteristik biskuit yang tidak keras
dan lebih cepat meleleh di mulut (Manley, 2001). Lemak yang ditambahkan
pada biskuit berfungsi untuk melembutkan atau membuat renyah, sehingga
menjadi lebih lezat (Astawan, 2008).
Air

Air merupakan salah satu komponen penting yang berperan dalam
kenampakan, tekstur, serta citarasa makanan (Winarno, 2002). Air dalam
adonan berfungsi untuk membentuk gluten, melarutkan garam, membasabhi
dan mengembangkan pati, mengontrol suhu adonan, serta membantu
kegiatan enzim yang ada di dalam adonan.
Garam

Garam (NaCl) yang ditambahkan ke dalam adonan biskuit berfungsi
untuk menguatkan flavor biskuit dan mempengaruhi warna serta tingkat
keremahan biskuit yang dihasilkan. Jumlah garam yang ditambahkan
dalam adonan umumnya sebanyak 1% - 2,5% dari berat tepung terigu
(Matz, 1992).
Gula

Gula pada pembuatan biskuit berfungsi sebagai bahan pemanis yang
dapat menghasilkan citarasa manis dan mempengaruhi tekstur biskuit.
Selain itu, penambahan gula juga dapat menghaluskan tekstur serta
membuat warna biskuit menjadi warna coklat yang menarik (Claudia et al.,
2011). Warna coklat yang terbentuk pada biskuit dihasilkan akibat adanya

reaksi antara karbohidrat dan protein yang terdapat pada bahan.
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Baking powder

Baking powder (Na,COs) merupakan senyawa yang berperan dalam
melepaskan gas CO, agar adonan dapat mengembang dengan sempurna,
menjaga penyusutan, dan untuk menyeragamkan remah. Baking powder
juga  berperan - dalam mengatur = aroma, membentuk volume, dan
mengontrol penyebaran sehingga produk yang dihasilkan menjadi ringan.
Selain itu, semakin banyak penambahan baking powder akan membuat
kadar air biskuit semakin menurun (Setyowati dan Fithri, 2014).
Telur

Penambahan telur pada pembuatan biskuit berfungsi sebagai
emulsifier yang akan menghasilkan tekstur renyah pada biskuit. Salah satu
emulsifier yang biasa digunakan adalah kuning telur. Penambahan kuning
telur berfungsi dalam memperbaiki tekstur biskuit menjadi lebih empuk. Hal
tersebut dikarenakan adanya kandungan lesitin sebagai emulsifier
sehingga biskuit yang dihasilkan lebih renyah (Hui, 1992).
Susu

Penambahan susu pada pembuatan biskuit akan menghasilkan
citarasa yang baik dan menambah nilai gizi biskuit. Pembuatan biskuit
biasanya menggunakan susu bubuk yang merupakan hasil pengeringan
dari susu segar. Susu yang ditambahkan akan membentuk aroma,
mengikat air, bahan pengisi, membentuk struktur yang kuat akibat adanya
protein berupa kasein (Sundari, 2011)
Proses pembuatan biskuit pada umumnya terdiri dari tiga tahap, yaitu :

a. Pembuatan adonan
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Proses pembuatan adonan diawali dengan mencampur bahan — bahan
dan kemudian mengaduknya. Terdapat dua metode pencampuran

adonan, vyaitu metode krim dan metode all-in (Manley, 2001).
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Pencampuran adonan pada metode krim dilakukan dengan cara
memasukkan  bahan baku secara bertahap, diawali- dengan
pencampuran lemak dan gula, dan kemudian penambahan tepung
terigu pada bagian paling akhir. Metode ini dapat membatasi
pengembangan gluten yang berlebihan pada biskuit. Sedangkan untuk
metode all-in dilakukan dengan mencampurkan dan mengaduk semua
bahan sampai terbentuk adonan (Matz, 1992).
b. Pencetakan
Pencetakan yang bertujuan untuk menyeragamkan bentuk biskuit dan
menarik daya beli konsumen. Adonan yang telah dicetak kemudian
ditata dan diolesi dengan lemak yang berfungsi untuk mencegah
menempel nya biskuit pada loyang.
c. Pemanggangan.

Pemanggangan adalah proses utama dalam pembentukan karakteristik
produk. Dalam tahap ini terjadi transfer panas dari sumber panas ke
dalam biskuit. Proses pemanggangan akan mempengaruhi perubahan
fisik dan kimiawi pada biskuit. Adonan dipanggang pada suhu 150 -
200°C selama £10 menit. Suhu dan lama pemanggangan akan
mempengaruhi kadar air produk biskuit. Suhu juga mempengaruhi
warna biskuit yang dihasilkan, suhu yang terlalu rendah akan

menghasilkan biskuit yang pucat, sedangkan suhu yang terlalu tinggi
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akan menyebabkan hangus sehingga warna biskuit tidak menarik
(Muchtadi dan Sugiyono, 2013).

Proses pembuatan biskuit menurut Sunaryo (1985) yang dimodifikasi
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oleh Hiswaty (2002) menggunakan suhu pemanggangan dalam oven
155°C selama 15 menit kemudian menjadi biskuit. Sedangkan
pembuatan biskuit tepung ikan gabus dipanggang selama 20 menit

dengan suhu 160°C (Umar, 2013).

2.2 Tepung Komposit

Tepung adalah produk yang mudah disimpan, mudah di fortifikasi untuk
memperkaya zat gizi, mudah dibentuk, dan mudah dibuat komposit yaitu
campuran dengan tepung jenis lain (Winarno, 2000). Tepung digolongkan
menjadi dua jenis yaitu tepung tunggal dan tepung komposit. Tepung tunggal
adalah tepung yang terbuat dari satu jenis bahan pangan seperti tepung beras,
tepung kasava, tepung ubi jalar, tepung sukun. Sedangkan Tepung komposit
adalah tepung yang berasal dari beberapa jenis bahan baku yaitu umbi-umbian,
kacang-kacangan, atau serealia dengan atau tanpa tepung terigu atau gandum
dan digunakan sebagai bahan baku olahan pangan seperti produk bakery dan
ekstrusi, seperti tepung singkong-terigu-kedelai, tepung komposit jagung-beras,
atau tepung komposit singkong-terigu-pisang (Widowati, 2009). Sedangkan
menurut (Jastra, et al., 1997) tepung komposit ialah tepung yang terbuat dari
beberapa macam tepung serealia, umbi-umbian atau leguminosa yang dapat
digunakan dalam membuat roti, kue, mi, atau produk makanan lain.

Tujuan pembuatan tepung komposit adalah untuk mendapatkan
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karakteristik bahan yang sesuai untuk produk olahan yang diinginkan dan atau
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untuk mendapatkan sifat fungsional tertentu. Secara politik pangan, tujuannya
adalah untuk mensubstitusi atau bahkan menggantikan terigu. Setiap produk

diharuskan memiliki karakter tersendiri yang menjadi pertimbangan dalam
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memilih - jenis tepung sehingga menghasilkan karakter produk yang sesuai.
Tepung komposit dapat diaplikasikan sangat luas untuk pengolahan berbagai
produk pangan. Penggunaan tepung komposit, dari sifat fisik dan kimia, sangat
berpotensi untuk menggantikan seluruh atau sebagian dari tepung terigu
tergantung jenis produk yang akan dihasilkan (Tajudin, 2014). Tepung komposit
mempunyai kelebihan - antara lain memiliki nilai gizi yang lebih tinggi
dibandingkan dengan hanya satu jenis tepung saja, serta kualitas fisik dan
organoleptik yang lebih baik.

Tepung komposit dapat dibuat untuk memperbaiki sifat fisik, kimiawi, dan
kandungan gizinya. Salah satu sifat penting dari tepung adalah reologi dan
tampilan produk (misal roti) yang dihasilkan. Penyiapan bahan dan pengaturan
komposisi dapat memperbaiki atau memenuhi kebutuhan sifat-sifat penting
tepung yang dihasilkan (Shahzadi et al., 2005). Pembuatan tepung komposit
dimaksudkan juga untuk meningkatkan penerimaan konsumen terhadap hasil
olahan produk tertentu. Misalnya, Tanzania adalah produsen sorghum tetapi
kurang diterima karena warnanya, aroma, perasa, dan sifat penting lainnya yang
kurang bagus. Penambahan sejumlah tertentu tepung terigu dapat memperbaiki
penerimaan konsumen (Keregero and Mtebe. 1994).

Pada penelitian ini akan dilakukan pembuatan tepung komposit dari
golongan serealia, yaitu pencampuran tepung beras dan tepung terigu sebagai

bahan utama untuk pembuatan biskuit. Penelitian yang dilakukan oleh Wijayanti

IVERSITA

(2015) pada eksperimen pembuatan kue semprit menggunakan tepung beras
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merah, diperoleh hasil terbaik dan disukai banyak masyarakat adalah
penambahan tepung beras sebesar 50%. Istinganah (2017) meneliti tingkat
kekerasan dan daya terima biskuit dari campuran tepung jagung dan tepung
terigu dengan volume air yang proporsional diperoleh hasil secara keseluruhan,
perlakuan yang paling disukai adalah campuran tepung jagung dan tepung terigu
80:20.  Sedangkan pada penelitian tentang  perbandingan tepung terigu
(Triticum) dengan tepung beras merah (Oryza nivara) dan penambahan gula
stevia terhadap karakteristik cookies diperoleh produk cookies terpilih yaitu
perlakuan perbandingan tepung terigu dengan tepung beras merah 50:50

(Yulianti et al., 2018).

2.3 lkan Tongkol (Euthynnus affinis)

Ikan tongkol (Euthynnus affinis) merupakan ikan yang memiliki nilai
ekonomis di perairan Selat Sunda. lkan tongkol sebagai ikan pelagis yang
mempunyai peran penting dalam rantai makanan sebagai ikan karnivor sehingga
berpengaruh terhadap keseimbangan ekosistem perairan (Johnson et al., 2013).
Ikan tongkol (Euthynnus affinis) memiliki kandungan protein yang tinggi dan juga
sangat kaya akan kandungan asam lemak omega-3. lkan cepat mengalami
proses pembusukan dibandingkan dengan bahan makanan lain yang disebabkan
oleh bakteri dan perubahan kimiawi pada ikan mati.

Ikan tongkol (Euthynnus affinis) termasuk dalam famili Scombridae
terdapat di seluruh perairan hangat Indo-Pasifik Barat, termasuk laut kepulauan
dan laut nusantara. Klasifikasi lkan Tongkol menurut Saanin (1986), adalah
sebagai berikut:

Phylum  Animalia

Sub Phylum  : Chordata

14
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Kelas : Pisces

Sub Kelas - Teleostei

Ordo : Perchomorphi
Sub Ordo : Scombrina
Famili : Scombridae
Genus : Euthynnus
Spesies . Euthynnus affinis

Kementerian Kelautan dan Perikanan (2018) menyebutkan bahwa
produksi hasil tangkapan ikan tongkol di wilayah Indonesia pada tahun 2017
sebanyak 471.008 ton. lkan tongkol merupakan jenis komoditas utama nomor
dua setelah ikan kakap. Provinsi yang menyumbang banyak produksi ikan kakap
adalah Jawa Timur dan kepulauan Riau yang masing-masing 62.414 ton dan
50.675 ton.

Ciri-ciri ikan tongkol (Euthynnus affinis), badan berukuran sedang,
memanjang seperti torpedo, mempunyai dua sirip punggung yang dipisahkan
oleh celah sempit, sirip punggung pertama diikuti oleh celah sempit, sirip
punggung kedua diikuti oleh 8-10 sirip tambahan, tidak memiliki gelembung
renang, warna tubuh pada bagian punggung gelap kebiruan dan terdapat tanda
garis-garis miring terpecah dan tersusun rapi (Collete dan Nauen 1983).
Keunggulan ikan tongkol sebagai ikan laut adalah kandungan omega-3 yang
lebih tinggi jika dibanding ikan air tawar. Kandungan omega-3 bermanfaat
untuk  menetralkan kelebihan kolesterol di dalam tubuh manusia (Aziza,
2015).

Komponen kimia utama daging ikan adalah air, protein dan lemak

yaitu berkisar 98 % dari total berat daging. Komponen ini berpengaruh
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besar terhadap nilai nutrisi, sifat fungsi, kualitas sensoris dan stabilitas
penyimpanan daging. Kandungan komponen kimia lainnya seperti karbohidrat,
vitamin dan mineral berkisar 2 % yang berperan pada proses biokimia di
dalam jaringan ikan mati (Sikorski, 1994). Setiap 100 g ikan tongkol (Euthynnus
affinis) memiliki komposisi kimia yang dapat dilihat pada table 2.2.

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Ikan Tongkol

Kandungan Jumlah
Air (%) 74.7
Lemak (g) 15
Protein (g) 13.7
Karbohidrat (g) 8.0

Sumber: Izwardy et al, 2018.

2.4 Tepung lIkan

Tepung ikan merupakan suatu produk padat kering yang dihasilkan
dengan jelas mengeluarkan sebagian besar cairan dan sebagian atau seluruh
lemak yang terkandung di dalam tubuh ikan. Dengan adanya pembuatan tepung
ikan ini, selain menjadi salah satu alternatif yang tepat dalam pengolahan ikan
dan sebagai makanan tambahan (Food Supplement), juga dapat membantu para
petani/nelayan dalam peningkatan kesejahteraan.

Pembuatan tepung ikan dilakukan dengan proses pemanasan yaitu
dengan cara dilakukan pengukusan selama 1 jam dan pengeringan 1-2 hari di
bawah sinar matahari yang cerah (Utomo et al., 2013). Kualitas dari tepung ikan
ditentukan berdasarkan jenis ikan yang digunakan dan proses pembuatannya.
Tepung ikan yang diolah dengan pemanasan berlebihan dapat menyebabkan
terjadinya reaksi pencoklatan dan terjadi penurunan kadar protein sehingga

menyebabkan kerusakan (Assadad et al., 2015).
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Menurut Clusac dan Ward (1996), pengolahan ikan segar menjadi tepung
ikan dapat dilakukan melalui dua cara yaitu cara kering (dry process) dan cara
basah (wet process). Cara kering dilakukan pada ikan berkadar lemak rendah
(<5%), sedangkan cara basah dilakukan pada ikan yang berkadar le-mak tinggi
(>5%). Perbedaan kedua cara ini terdapat pada proses pengukusan dan
pengepresan pada cara basah yang tidak dilakukan pada cara kering. Se-bagian
besar proses pembuatan tepung ikan melalui tahap pemanasan, pengepresan,

pengeringan dan penggilingan menggunakan mesin yang telah dirancang

sebelumnya.
Tabel 2.3 SNI Tepung lkan / Bahan Baku Pakan
Persyaratan Kadar air = Protein Serat Abu Lemak
kasar
Maksimal ~ Minimal ~ Maksimal Maksimal Maksimal
Mutu | 10 65 15 20 8
Mutu Il 12 55 2,5 25 10
Mutu I 12 45 3 30 12

Sumber : SNI 01-2715-1996/Rev. 92

2.5 Mutu Mikrobiologi

Hampir semua bahan pangan tercemar oleh berbagai mikroorganisme
dari lingkungan sekitarnya (yaitu udara, air, tanah, debu, kotoran, bahan organik
yang telah busuk). Populasi mikroorganisme yang berada pada suatu bahan
pangan umumnya bersifat sangat spesifik dan tergantung pada jenis bahan
pangan dan kondisi tertentu dari penyimpanannya (Buckle, 1987).

Mikroba dapat mencemari pangan melalui air, debu, udara, tanah, alat-
alat pengolah (selama proses produksi atau penyiapan) juga sekresi dari usus
manusia dan hewan. Penyakit akibat pangan (food borne disease) yang terjadi

segera setelah mengonsumsi pangan, umumnya disebut dengan keracunan.
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Pangan dapat beracun karena telah terkontaminasi oleh bakteri patogen yang
kemudian dapat tumbuh dan berkembang biak selama penyimpanan, sehingga
bakteri tersebut mampu memproduksi toksin yang berbahaya bagi manusia
(Ratnasari et al, 2017). Bakteri yang terkait dengan keracunan makanan
diantaranya adalah Escherichia coli enteropatogenik, Salmonella, Shigella,
Campylobacter, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolityca, Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Bacillus cereus, Vibrio
cholera, Vibrio parahaemolyticus dan Enterobacter sakazaki (ISO, 2006; BPOM,
2008)

Mikroba yang terkandung dalam makanan dapat menyebabkan terjadinya
kerusakan mikrobiologi sehingga makanan tersebut tidak dapat atau tidak layak
untuk dikonsumsi. Untuk mengetahui layak dan tidak makanan dikonsumsi, perlu
diadakan uji mikroba yang terdapat dalam makanan tersebut dengan cara
analisis kuantitatif mikrobiologi pada bahan pangan (Buckle, 1987). Fardiaz
(1993) mengemukakan bahwa uji mikrobiologi merupakan salah satu uji yang
penting, karena selain dapat menduga daya tahan simpan suatu makanan, juga
dapat digunakan sebagai indikator sanitasi makanan atau indikator keamanan
makanan. Ada berbagai macam uji mikroba yang digunakan diantaranya :

1. Uji kuantitatif, bertujuan untuk menekan kualitas dan daya tahan suatu
makanan.

2. Uji kualitatif, bertujuan untuk menentukan tingkat keamanan suatu bahan
pangan.

3. Uji bakteri indikator, bertujuan untuk menentukan tingkat sanitasi bahan

pangan.
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Pengujian yang dilakukan pada setiap bahan pangan tidak sama tergantung dari
berbagai faktor, diantaranya adalah cara penanganan dan konsumsinya, cara
penyimpanan dan pengepakan, jenis dan komposisi serta berbagai faktor
lainnya. Untuk bahan pangan seperti telur, daging dan susu biasanya dilakukan
pengujian  mikrobiologi, yaitu dengan cara mengisolasi bakteri pada media
selektif.

a. Angka Lempeng Total (ALT)

Cara untuk mengetahui adanya cemaran mikroba pada produk pangan yaitu
dengan melakukan pemeriksaan mikrobiologi, Pemeriksaan ini merupakan
indikator adanya cemaran mikroba yang melebihi standar batas maksimum
(Suriawiria, 1996). Metode dalam pemeriksaan mikrobiologi diantaranya angka
lempeng total (ALT). Uji ALT digunakan untuk menghitung banyaknya bakteri
yang tumbuh dan berkembang pada sampel, dengan menggunakan media padat
(Plate Count Agar / PCA) dengan hasil akhir berupa koloni yang dapat diamati
secara visual berupa angka dalam koloni (Cfu) per ml/g atau koloni/100ml. Koloni
yang tumbuh menunjukkan jumlah seluruh mikroorganisme yang ada di dalam
sampel seperti: bakteri, kapang dan khamir. Cara yang digunakan antara lain
dengan cara tuang, cara tetes dan cara sebar (BPOM RI, 2008).

Uji ALT dibeberapa negara dinyatakan sebagai Aerobic Plate Count (APC)
atau Standard Plate Count (SPC) atau Aerobic Microbial Count (AMC). ALT
secara umum tidak terkait dengan bahaya keamanan pangan namun kadang
bermanfaat untuk menunjukkan kualitas, masa simpan/waktu paruh, kontaminasi
dan status higienis pada saat proses produksi. ALT untuk produk pangan dalam

kaleng dinyatakan dalam ALT aerob dan ALT anaerob. ALT anaerob

19



-
o
<

e
s |
—
jE—
o

G
L= ]
o
e
(=5 ]
j=—

dimaksudkan untuk menunjukkan kontaminasi pasca proses pengalengan
(BPOM, RI. 2012).
b. Escherichia coli

Bakteri yang sering dijadikan sebagai indikator terjadinya keracunan
makanan salah satunya adalah bakteri Escherichia coli atau yang lebih dikenal
dengan E.coli dan juga menjadi salah satu mikroba indikator sanitasi. Timbulnya
penyakit seperti diare ringan sampai berat atau keracunan disebabkan oleh
keberadaan E. coli dalam air atau makanan yang dianggap memiliki korelasi
tinggi ditemukannya patogen pada pangan. Diare merupakan penyakit yang
menjadikan seseorang buang air besar dengan tekstur lunak bahkan berupa air
saja dalam jangka waktu sedikit namun terjadi lebih dari 3 kali (Depkes RI, 2011).

Bakteri Escherichia coli dapat menyebar melalui air dan mengkontaminasi
bahan-bahan yang bersentuhan dengannya. Dalam proses pengolahan biasanya
bakteri ini akan mengkontaminasi alat-alat yang digunakan dalam proses
pengolahan makanan yang apabila tertelan oleh manusia dapat menyebabkan
diare (Faridz, 2007)

Pertumbuhan bakteri Escherichia coli optimal pada suhu 37°C dan banyak
terjadi pada kondisi anaerob. Escherichia coli dapat memfermentasi laktosa dan
memproduksi indol yang berfungsi untuk mengidentifikasi bakteri yang terdapat
atau mengkontaminasi makanan dan air Escherichia coli dapat bertahan hidup
hingga suhu 60°C pada waktu 15 menit atau pada suhu 55°C pada waktu 60

menit (Ganiswarna, 1995).
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c. Salmonella sp.

Salmonella adalah genus bakteri yang merupakan penyebab utama penyakit
bawaan diseluruh dunia dan umumnya ditularkan ke manusia melalui konsumsi
makanan yang terkontaminasi asal hewan, terutama daging, unggas, telur dan
susu. Gejala-gejala infeksi Salmonella biasanya muncul 12 — 72 jam setelah
infeksi- dan termasuk demam, sakit perut, diare, mual dan kadang-kadang
muntah (WHO, 2019).

Bakteri Salmonella sp merupakan bakteri patogen yang menjadi indikator
bahwa makanan tersebut kualitasnya sudah menurun yang apabila tertelan oleh
manusia akan mengakibatkan penyakit saluran pencernaan. Bakteri ini dapat
menyebar melalui alat pengolahan yang digunakan kurang higiene dan waktu
penyimpanan terlalu lama (Dharmojono, 2001). Ada hubungan antara sanitasi
dengan kontaminasi Salmonella, hal ini didasarkan pada penelitian di lapangan
yaitu keterikatan faktor penyebab adanya Salmonella seperti sanitasi air dan
sanitasi peralatan. Meliputi penyediaan air bersih untuk seluruh kegiatan,
penggantian air bilasan yang sudah kotor, ketersediaan tempat sampah yang
kondisinya tertutup dan kebersihan peralatan pedagang (pisau dan talenan)
(Nugroho et al, 2014).

Salmonella dapat tumbuh optimum di berbagai kondisi lingkungan di luar
inang. Sebagian besar serotipe Salmonella tumbuh pada kisaran suhu 5-47°C
dan 15 optimum pada kisaran suhu 35-37°C. Salmonella tumbuh dalam kisaran
pH antara 4-9 dengan pH optimal antara 6.5 dan 7.5. mereka membutuhkan
aktivitas air tinggi (aw) antara 0,99 dan 0,94 (Pui et al, 2011). Salmonella tidak
tahan terhadap kadar garam tinggi dan akan mati jika berada pada media

dengan kadar garam di atas 9% (Jay et al., 2005). Salmonella dapat tumbuh
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optimum pada media pertumbuhan yang sesuai dan memproduksi koloni yang
tampak oleh mata dalam jangka waktu 24 jam pada suhu 37°C. Salmonella

sensitif terhadap panas dan tidak tahan pada suhu lebih dari 70°C dan
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pasteurisasi pada suhu 71,1°C selama 15 menit (Cox et al., 2000).
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BAB 3. KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS PENELITIAN

3.1 Kerangka Konsep
| Prevalensi status gizi kurang dan buruk anak 1
| balita yaitu 17.7% (tinggi) I
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Program intervensi balita gizi kurang : |
Pemberian makanan tambahan (PMT) g

Pemberian makanan tambahan berupa biskuit

v

Maodifikasi hahan —>

Ikan tongkol
(Euthynnus affinis)

Tepung komposit \l/
(tepung beras & tepung terigu) Tepung lkan tongkol
(Euthynnus affinis)

v

Suhuoven:135°C |- Pengolahan
selama 35-40 menit \l,

Biskuit tepung komposit dengan penambahan tepung
ikan tongkol (Euthynnus affinis)

Mutu mikrobiologi

ALT Salmonella sp. E.coli

Keterangan :

: Variabel yang diteliti

rawijaya Univer I :Variabel yang tidak diteliti

Gambar 3.1 Kerangka Konsep
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BRAWIJAYA

Penjelasan Kerangka Konsep

Prevalensi status gizi kurang dan buruk pada anak balita di Indonesia
pada tahun 2018 masih tergolong tinggi. Intervensi terhadap balita dengan status
gizi kurang adalah dengan pemberian makanan tambahan (PMT). Tujuannya
untuk memenuhi kecukupan gizi balita. PMT yang diberikan dalam bentuk biskuit
dan juga olahan pangan lokal.

Biskuit merupakan salah satu makanan yang mudah diterima oleh balita
karena bentuknya unik, rasanya gurih, renyah dan juga mudah dibawa kemana
saja. Pangan lokal yang dapat dimanfaatkan adalah ikan tongkol. lkan tongkol
memiliki kelebihan yaitu mudah ditemukan di pasar, kaya kandungan gizi, tinggi
protein, lemak, mineral, asam lemak, harga terjangkau dan mudah didapatkan di
pasar. Sehingga ikan tongkol sangat bagus dikonsumsi anak balita pada masa
tumbuh kembangnya. Namun Ikan tongkol juga memiliki kelemahan yaitu cepat
mengalami kerusakan, tinggi kadar air sehingga mudah ditumbuhi bakteri yang
menyebabkan ikan cepat busuk serta dapat menyebabkan keracunan histamin.

Salah satu inovasi pengolahan ikan tongkol adalah diolah menjadi tepung
ikan tongkol. Tepung ikan tongkol dapat dimodifikasi kedalam pembuatan biskuit
yang ditambahkan pada tepung komposit (tepung beras dan tepung terigu)
sebagai bahan dasar pembuatan biskuit. Pembuatan biskuit tepung komposit
dengan penambahan tepung ikan tongkol diharapkan dapat menambah nilai gizi
biskuit.

Dalam pembuatan biskuit harus memperhatikan perilaku hygiene sanitasi
dan bebas mikroba sehingga produk aman dan layak untuk dikonsumsi. Produk
biskuit harus bebas dari cemaran mikroba patogen yang dapat menyebabkan

terjadinya keracunan makanan. Sehingga kandungan mikrobiologi dalam bahan
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pangan harus diketahui. Hal ini merupakan salah satu uji yang penting karena
dapat digunakan sebagai indikator sanitasi makanan atau indikator keamanan
makanan. Mikroba yang terkandung dalam makanan dapat menyebabkan
terjadinya kerusakan mikrobiologi sehingga makanan tersebut tidak dapat atau
tidak layak untuk dikonsumsi. Berdasarkan standar mutu SNI biskuit 2973-2011,
kandungan mikroba ALT maks. 1x10* koloni/g, Salmonella sp. nilainya negatif
dan E.coli <3 AMP/g. Untuk mengetahui layak dan tidak makanan dikonsumsi,
maka diadakan pemeriksaan mutu mikrobiologi yang terdapat dalam makanan
tersebut dengan cara analisis kuantitatif mikrobiologi pada biskuit tepung

komposit dengan penambahan tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis).
3.2 Hipotesis Penelitian

Ada perbedaan jumlah mikroba biskuit tepung komposit (tepung beras

dan tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis).
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BAB 4. METODE PENELITIAN

4.1 Rancangan Penelitian

Penelitian ini - menggunakan penelitian Quasi Experimental. Penelitian
dibagi menjadi 2 tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian pendahuluan dilakukan pembuatan biskuit dengan tepung komposit
(tepung beras dan tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol
(Euthynnus affinis) dan dilakukan uji organoleptik. Selanjutnya didapatkan hasil
uji organoleptik 2 perlakuan terbaik yaitu penambahan tepung ikan sebanyak
15% (P3) sebagai perlakuan terbaik 1 dan penambahan tepung ikan sebanyak
10% (P2) sebagai perlakuan terbaik 2. Penelitian utama adalah melakukan
pembuatan biskuit tepung komposit (tepung beras dan terigu) dengan
penambahan tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis) 10% (P2) dan 15%(P3)
yang merupakan perlakuan terbaik, dan dilakukan pemeriksaan = mutu

mikrobiologi biskuit.

4.2 Objek dan Sampel Penelitian

Objek penelitian ini berupa biskuit tepung komposit (tepung beras dan
terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis). Setelah
dilakukan uji-organoleptik, diambil 2 (dua) perlakuan terbaik.
4.2.1. Kriteria Inklusi Sampel

Sampel penelitian menggunakan bahan dasar ikan tongkol segar yang
telah ditepungkan, tepung beras dan tepung terigu yang tersedia secara

komersial di pasar domestik, dengan kriteria inklusi sebagai berikut :
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Profil lkan Tongkol sebagai basis tepung ikan memiiki karakteristik

sebagai berikut :

a)

b)

d)

e)

b)

Ikan tongkol segar dan bebas dari kandungan formalin. Ikan tongkol

terlebih dahulu dilakukan pemeriksaan kandungan formalin dengan

menggunakan test kit formalin.

Ikan tongkol segar yang masih memiliki warna yang terang atau cerah dan

belum dilakukan proses pengasapan

Ikan tongkol dengan kriteria sirip ikan masih kuat dan tidak mudah rapuh

Insang ikan tongkol masih berwarna merah dan mata dalam keadaan jernih

menonjol serta cembung

Ikan tongkol didapatkan di Pasar pelelangan lkan Kota Kendari
Karakteristik tepung ikan tongkol sebagai berikut:

Tepung ikan tongkol memiliki_butiran-butiran yang seragam, bebas dari

benda asing serta tidak hangus.

Tepung ikan tongkol memiliki warna halus bersih, seragam, serta bau khas

ikan amis

4.2.2. Kriteria Eksklusi Sampel

a.

b.

C.

Ikan Tongkol tidak segar
Ilkan tongkol dengan kualitas daging yang jelek (daging serta kulithya
mudah sobek).

Ikan tongkol mengandung formalin.
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4.3 Variabel Penelitian

Variabel penelitian sebagai berikut:

a.

b.

Variabel bebas (independent variable): Penambahan tepung ikan tongkol
(Euthynnus affinis) pada biskuit berbahan dasar tepung komposit.

Variabel terikat  (dependent variable): Mutu  mikrobiologi. pada biskuit
berbahan dasar tepung komposit (tepung beras dan . terigu) dengan

penambahan tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis).

4.4 Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan pada bulan Februari 2021 di:

a.

Laboratorium Ilimu Bahan Makanan (IBM) Jurusan Gizi Poltekkes
Kemenkes Kendari untuk pembuatan tepung ikan tongkol (Euthynnus
affinis) dan pembuatan biskuit.

Laboratorium Fakultas Kedokteran Universitas Haluoleo untuk mutu
mikrobiologi pada produk biskuit tepung komposit dengan penambahan

tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis).

4.5 Instrumen Penelitian

4.5.1 Bahan Penelitian

Bahan pembuatan biskuit : Ikan tongkol segar, tepung terigu merk segitiga

biru, tepung beras merk rose brand, mentega
merk blue band, butter, susu skim, gula halus,

keju dan bubuk vanili.

Bahan analisa : Media Plate Count Agar (PCA), larutan NaCl

kandungan mikroba ALT 0.9%, larutan butterfield’s phosphate buffered.
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Bahan analisa

kandungan E.coli

Bahan analisa

kandungan Salmonella

sp.

4.5.2 Alat Penelitian

Alat pembuat biskuit

Alat analisa
kandungan
mikrobiologi

Plate Count Agar (PCA), alkohol, Brilliant Green
Lactose Bile Broth (BGLB), Eosin Methylene Blue
Agar (EMBA), Kapas, Buffer Pepton Water (BPW),
Lauryl trypstose Broth (LB), Escherichia coli Broth
(ECB), Tryptone Broth, Media Methyl Red-Voges
Proskauer (MR-VP), Reagent kovac, A-Napthol,
KOH 40%, Koser citrate broth.

Larutan Lactose broth, Larutan gentian violet,
Larutan safranin, Alcohol 96%, Larutan lugol,

Minyak imersi

Oven, kompor, termometer oven, mixer, timbangan
digital, cetakan, baskom, spatula, rol kayu, ayakan
100 mesh.

Cawan petri, tabung reaksi, rak tabung reaksi, Pipet
volume, botol media, penghitung koloni (colony
counter), gunting, pinset, jarum inokulasi (ose),
stomacher, pipet penghisap, lampu spiritus, plastik
steril, gelas baker, labu erlenmeyer, plastic wrap,
kaki tiga, karet pengisap, aluminium foil, batang
pengaduk, mikrotip, mikro pipet, pembakar Bunsen,
pH meter, timbangan , magnetic stirrer, pengocok
tabung (vortex), inkubator, penangas air, autoklaf,
lemari steril (clean bench), lemari pendingin

(refrigerator).
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4.6 Definisi Operasional

Definisi Operasional dalam penelitian disajikan dalam Tabel 4.1 dibawah ini :

Tabel 4.1 Definisi Operasional

Variabel

Definisi Operasional

Skala

Cara
Ukur

Hasil
Ukur

Biskuit
Tepung

Komposit

Biskuit adalah kue kering @ yang
renyah, manis dan gurih terbuat dari
adonan mentega, butter, gula halus,
keju, vanili dan kombinasi tepung
komposit (tepung beras dan terigu)

dan tepung ikan tongkol.

Tepung
Komposit

Tepung yang terdiri dari tepung terigu
dan tepung beras dengan komposisi
tepung terigu 95% dan tepung beras
5%.

Tepung
Ikan
Tongkol

Tepung yang didapatkan dari ikan
tongkol segar melalui serangkaian
proses dari pencucian, sorting ikan
(hanya bagian daging), steaming
menggunakan steamer pada suhu *
80°-90°C (+ 15 menit) dan dilakukan
pengeringan  menggunakan = oven
(suhu 65° C selama 8-9 jam) setelah
itu dilakukan penghalusan
menggunakan blender atau penggiling
mekanis dan dilakukan pengayakan

dengan kerapatan 100 mesh.

Mutu
mikrobiologi

Kandungan mikroba dalam biskuit
yang diperbolehkan berdasarkan SNI
Biskuit 2973-2011

Rasio

Metode
TPC
dan
MPN

Dalam
Satuan

koloni
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4.7 Prosedur Penelitian
4.7.1 Metode Pembuatan Tepung lkan Tongkol

a. Standar bahan dan alat Pembuatan Tepung lkan

Tabel 4.2 Standar Produk dan alat Pembuatan Tepung lkan
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No ParamFsE Value Keterangan
Proses
1. Bahan Ikan Tongkol (3 kg) Berat ikan setelah
Dasar dibersihkan (BDD) sebanyak
42.5% (1.275 kg) dari berat
utuh dan rendemen tepung
ikan tongkol 19.8%.
2. Peralatan --Alat Steamer (tempat
pengukusan) Pembuatan Tepung ikan ini
- Blender (alat penghancur menggunakan pengeringan
ikan) dengan oven, pengukusan
- Tempat/wadah untuk dengan alat steamer serta
penjemuran penggilingan menggunakan
- Ayakan / saringan (100 blender.
mesh)
3. Standar hasil Tepung ikan yang bermutu _

baik harus mempunyai sifat-

sifat sebagai berikut :

- butiran—butirannya  harus
seragam

- bebas dari benda asing,
warna halus bersih,
seragam, serta bau khas
ikan amis

Tahapan Proses :

. Menyiapkan ikan tongkol 3 kg dan dicuci bersih.
.. Membersihkan ikan tongkol dari sisik, organ dalam (jeroan) dan kepala ikan.

. Ikan tongkol yang telah bersih, direndam dengan menggunakan asam asetat

3% (+ 60 menit), kemudian dihancurkan dengan menggunakan blender hingga

bentuknya menjadi bubur ikan.

. Bubur ikan dikukus pada suhu 80 — 90°C selama 15 menit.

. Bubur ikan yang telah dikukus, dikeringkan menggunakan oven dengan suhu

65°C selama 8 — 9 jam sampai terbentuk seperti cake kering.
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6. Bubur ikan yang telah kering dihaluskan dengan menggunakan blender, lalu
diayak dengan menggunakan ayakan dengan kerapatan 100 mesh dengan
hasil rendemen 19.8%.

7. Tepung ikan siap diolah sebagai bahan baku pembuatan biskuit.
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4.7.2 Metode Pembuatan Biskuit Tepung Komposit

Tahapan Proses pembuatan biskuit komposit yaitu :

1. Menyiapkan semua bahan-bahan yang diperlukan.

2. Mencampur mentega, butter, susu skim, gula halus, keju dan vanili dengan
menggunakan mixer sampai adonan rata dan mengembang.

3. Adonan yang telah mengembang, lalu ditambahkan sedikit demi sedikit tepung
beras, tepung terigu dan tepung ikan, sambil diaduk perlahan dengan
menggunakan spatula sampai adonan kalis.

4. Selanjutnya, adonan diuleni dengan menggunakan tangan untuk memastikan
adonan benar-benar kalis.

5. Adonan yang sudah kalis, dipipihkan dan dibentuk/dicetak sesuai dengan
bentuk yang diinginkan.

6. Adonan biskuit yang sudah dicetak, didiamkan selama 10 menit kemudian
dipindahkan kedalam loyang yang telah diolesi mentega secara tipis dan
merata.

7. Panggang biskuit dengan menggunakan oven pada suhu 135°C selama 35-40
menit .

8. Jika aroma harum biskuit sudah keluar dan warna berubah kecoklatan, maka
segera diangkat dan didinginkan.

9. Biskuit siap disajikan.
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Tabel 4.3 Formulasi Biskuit Tepung Komposit (Tepung Beras dan Tepung Terigu)

dengan Penambahan Tepung lkan Tongkol (untuk 1 resep 500 g)
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Jenis Bahan e B

P2 P3
Tepung komposit (g) 150 125
Tepung ikan tongkol (g) 50 75
Mentega (g) 100 100
Butter (g) 20 20
Gula halus (g) 88 88
Susu skim (g) 60 60
Keju (g) 30 30
Vanili (g) 2 2
Total Berat (g) 500 500

Konsentrasi penambahan tepung komposit dan tepung ikan tongkol dari 2 taraf
perlakuan yaitu 10% (P2) dan 15% (P3) dari total bahan sebagai berikut :
P2 = Tepung komposit 30% x total berat bahan (500g) = 150 g

Tepung ikan tongkol 10% x total berat bahan (500g) = 50 g
P3 = Tepung komposit 25% x total berat bahan (500g) = 125 g

Tepung ikan tongkol 15% X total berat bahan (500g) = 75 g

4.7.3 Metode Uji Mutu Mikrobiologi
a) Pengujian metode TPC (total plate count) berdasarkan SNI 2897:2008 yaitu :
1. Persiapan sampel

a) Menimbang sampel padat dan semi padat sebanyak 25 g.

b) Menambahkan 225 ml larutan BPW 0,1% steril ke dalam kantong steril yang berisi
sampel, homogenkan dengan stomacher selama 1 menit sampai 2 menit (kecuali
untuk sampel susu). Ini merupakan larutan dengan pengenceran 10™.

2. Cara Uji

a) Memindahkan 1 ml pengenceran 10" tersebut dengan pipet steril ke dalam

larutan 9 ml BPW untuk mendapatkan pengenceran 107 .
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b) Membuat pengenceran 10°, 10 10° dan seterusnya dengan cara yang sama
seperti butir a), sesuai kebutuhan.
¢) Memasukan sebanyak 1 ml suspense dari setiap pengenceran ke dalam cawan

petri secara duplo.
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d) Menambahkan 15 ml sampai dengan 20 ml PCA yang sudah didinginkan hingga
temperature 45°C + 1°C pada masing-masing cawan yang sudah berisi suspense.
Supaya larutan sampel dan media PCA tercampur seluruhnya, lakukan pemutaran
cawan ke depan dan ke belakang atau membentuk angka delapan dan diamkan
sampai menjadi padat.

e) Menginkubasi pada temperature 34°C sampai dengan 36°C selama 24 jam sampai
dengan 48 jam dengan meletakkan cawan pada posisi terbalik.

3. Menghitung Jumlah Koloni
b) Pengujian metode MPN (Most Probable Number) yaitu :

Pemeriksaan MPN dilakukan terhadap bahan pemeriksaan yang telah disiapkan

dengan menggunakan metode tabung ganda. Pemeriksaan tabung ganda terdiri dari :

test perkiraan (presumptive test) dan test penegasan (confirmative test) .

Test perkiraan (presumptive test) dengan media lactose Broth

Cara pemeriksaan :

1) Siapkan 7 tabung reaksi yang masing-masing berisi media lactose broth sebanyak
10 ml. Tabung disusun pada rak tabung reaksi dan diberi tanda.

2) Dengan pipet steril ambil bahan pemeriksaan masukan ke dalam tabung 1 sd 5
sebanyak 20ml tabung ke 6 sebanyak 1 ml dan ke 7 sebanyak 0,1 ml kemudian
digoyang agar tercampur merata.

3) Inkubasikan pada suhu 35-37°C selama 24 jam. Setelah 24 jam diperiksa ada
tidaknya pembentukan gas dalam tabung durham. Pembentukan gas pada tabung
dilanjutkan pada test penegasan.

Test penegasan (confirmative test)
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Media yang dipergunakan : Brilliant green lactose bile broth 2%. Tes ini untuk

menegaskan hasil positif dari test perkiraan.

Cara pemeriksaan :

1) Dari tiap-tiap tabung presumptive positif dipindahkan 1-2 ose ke dalam tabung
konfirmatif yang berisi 10 ml BGLB 2%

2) Satu seri tabung BGLB 2% diinkubasi pada suhu 35-37°C selama 24-48 jam (untuk
memastikan adanya coliform) dan satu seri yang lain diinkubasi pada suhu 44°C
selama 24 jam (untuk memastikan adanya coli tinja).

3) Pembacaan dilakukan setelah 24-48 jam dengan melihat tabung BGLB 2% yang

menunjukan positif gas.
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4.8 Alur Penelitian

Tepung komposit Ikan tongkol segar

(tepung beras dan tepung terigu)
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Formulasi pembuatan biskuit tepung komposit
dengan penambahan tepung ikan tongkol

Pembuatan biskuit

. \

P2 P3
Pembuatan Pembuatan
biskuit dengan biskuit dengan
penambahan penambahan
tepung ikan tepung ikan
tongkol 10% tongkol 15%
N

Mutu mikrobiologi ALT,
Salmonella sp dan E.coli

Data

v

Analisis Data

Interpretasi

Kesimpulan

Gambar 4.1. Diagram alir penelitian
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4.9 Pengolahan Data

Data kandungan mikroba ALT diolah dengan menggunakan SPSS 16. Tahapan
analisis data yaitu dengan uji normalitas data, uji homogenitas, dan Independent T-Test.
Uji normalitas dilakukan dengan Shapiro-Wilk. Data dikatakan normal bila nilai p>0,05.
Dilanjutkan uji homogenitas dengan Levene’s test untuk mengetahui homogenitas data.
Homogenitas bila p>0,05. Jika data terdistribusi normal maka dilanjutkan dengan uji

Independent T-Test.
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BAB 5. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

5.1 Karakteristik Produk
5.1.1 Tepung Ikan tongkol

Pada proses penelitian ini ikan tongkol (Euthynnus affinis) sebagai bahan baku
pembuatan tepung ikan tongkol didapatkan di pasar Pelelangan Ikan Kota Kendari yang
terletak di Kota Lama, Kendari. Sampel ikan tongkol (Euthynnus affinis) yang digunakan
memiliki berat + 2-3 ekor/kg. Selanjutnya dilakukan uji kandungan formalin pada ikan
dengan menggunakan rapid test kit Formalin, diperoleh hasil seluruh sampel ikan tongkol
(Euthynnus affinis) yang didapatkan bebas dari kandungan formalin (sesuai dengan
kriteria inklusi penelitian), ditandai dengan tidak perubahan warna yang terbentuk pada
sampel ikan tongkol yang diperiksa. Kemudian dilakukan proses pembuatan tepung ikan

tongkol (Euthynnus affinis).

Sumber : Dokumentasi Pribadi

Ket: A :lkan tongkol bebas kandungan formalin
B : Perubahan warna jika ikan mengandung formalin

Gambar 5.1 Sampel ikan tongkol (Euthynnus affinis) bebas dari kandungan
formalin

Ikan tongkol (Euthynnus affinis) yang bebas dari kandungan formalin, selanjutnya
dibersinkan dari tulang, kepala dan jeroan ikan. Yang diambil hanya daging ikan.
Selanjutnya daging ikan dicuci bersih dan dilakukan perendaman dengan menggunakan
larutan cuka 3% selama + 1 jam. Kemudian daging ikan dihaluskan dengan

menggunakan blender dan dikukus = 15 menit. Selanjutnya dilakukan pengeringan.
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Proses pembuatan tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis) menggunakan suhu
pengering 65°C selama + 8-9 jam. Tepung yang dihasilkan memilik karakteristik warna
tepung sedikit kecoklatan, butiran yang seragam, bau amis khas aroma ikan, dan lolos
ayakan 100 mesh. Hasil rendemen tepung ikan sebesar 19,8% dari BDD ikan tongkol

segar.

Sumber : Dokumentasi pribadi
Gambar 5.2 Tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis)

Rendemen yang diperoleh pada penelitian ini nilainya lebih rendah dibandingkan
dengan rendemen tepung ikan cakalang hasil penelitian Litaay dan Santoso (2013) yaitu
sebesar 40.06%. Namun disisi lain, jika dibandingkan dengan hasil penelitian tepung
ikan gabus yang dilakukan oleh Zuhri, dkk (2014) diperoleh hasil rendemen tepung ikan
lele dumbo sebesar 3,6% dari berat utuh ikan lele dumbo. Selain itu, penelitian yang
dilakukan oleh Sari, dkk (2014) diperoleh rendemen tepung ikan gabus sebesar 8%,
Adapun rendemen tepung ikan sembilang berdasarkan Tampubulon, dkk (2018) yaitu
diperoleh hasil rendemen sebesar 14,02%.

Rendahnya hasil rendemen tepung ikan tongkol karena yang digunakan pada
penelitian ini hanya dagingnya saja. kemudian dilakukan perendaman, perebusan dan
pengeringan. Sehingga berat tepung ikan tongkol yang dihasilkan hanya sedikit dan
berpengaruh pada rendemen yang dihasilkan. - Menurut Litay dan Santoso (2013),

pengaruh perendaman akan mempengaruhi hasil rendemen karena perendaman dengan
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berbagai macam media akan mempengaruhi banyak tidaknya pemecahan protein dan
lemak.

Suhu pengeringan yang digunakan pada pembuatan tepung ikan juga berpengaruh
terhadap rendemen. Karena selain mengawetkan bahan pangan, tujuan pengeringan
adalah mengurangi volume dan berat produk (Estiasih dan Ahmaadi, 2011).
Melalui pengeringan, biasanya kadar air dapat menurun mencapai 60-70% sehingga
menghasilkan rendemen yang rendah. Semakin tinggi suhu pengeringan menyebabkan
kadar air pada bahan menjadi menurun. Seiring berkurangnya kadar air maka rendemen
yang dihasilkan semakin sedikit. Pernyataan ini didukung oleh Rahmawati (2008) dalam
Yuniarti et al (2013), semakin kecil kadar air yang dihasilkan menyebabkan penurunan
bobot air, karena air dalam bahan merupakan komponen utama yang mempengaruhi
bobot bahan. Apabila kadar air dihilangkan maka bahan akan lebih ringan sehingga
akan mempengaruhi rendemen produk akhir.

Selain itu, proses filleting juga mempengaruhi hasil rendemen. Sejalan dengan yang
dikemukakan oleh Hustiany (2005) bahwa semakin baik kualitas dari filleting pada ikan
maka semakin besar pula rendemen yang dihasilkan. Semakin tinggi nilai rendemen

maka semakin besar nilai ekonomis nya.

5.1.2 Biskuit Tepung Komposit dengan Penambahan Tepung lkan Tongkol
(Euthynnus affinis)

Pada penelitian ini proses pembuatan biskuit tepung komposit dengan penambahan
tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis) menggunakan 2 perlakukan terbaik yaitu
formulasi penambahan tepung ikan tongkol 10% dan 15% dengan proporsi tepung
komposit yang digunakan yaitu tepung terigu 95% dan tepung beras 5%. Sedangkan
bahan baku lainnya yaitu mentega 100 g, gula halus 88 g, butter 20 g, keju 30 g, susu
skim 60 g dan vanili 2 g. Bahan-bahan seperti gula halus, mentega, keju, susu skim,

butter, vanili, dicampur menjadi satu dengan menggunakan mixer, setelah adonan
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mengembang dan tercampur rata, ditambahkan tepung komposit dan tepung ikan tongkol
sedikit demi sedikit sambil diaduk perlahan dengan menggunakan spatula. Setelah
adonan kalis, maka diuleni dengan menggunakan tangan dan kemudian dipipihkan untuk

dilakukan proses pencetakan biskuit. Biskuit yang sudah dicetak, kemudian dipanggang
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menggunakan oven dengan suhu pemanggangan 135°C selama 35-40 menit.
Pembuatan biskuit dengan menggunakan resep 2 resep (250 g) diperoleh biskuit
sebanyak 31-34 keping, dengan berat 8 - 8,2 g per keping biskuit.

Berikut gambar biskuit hasil olahan tepung komposit dengan penambahan tepung

ikan tongkol 10% dan 15%.

Sumber : Dokumentasi Pribadi

Keterangan :
P2 = Biskuit tepung komposit 30% dengan penambahan tepung ikan tongkol 10%
P3 = Biskuit tepung komposit 25% dengan penambahan tepung ikan tongkol 15%

Gambar 5.3. Biskuit Tepung Komposit dengan penambahan tepung ikan tongkol

Sesuai dengan hasil uji organoleptik yang dilakukan pada peneliti sebelumnya
didapatkan formulasi yg akseptabel adalah 10% (P2) dan 15% (P3). Sehingga P2 dan P3

merupakan 2 perlakuan terbaik yang akan dilakukan pemeriksaan mutu mikrobiologinya.
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5.2 Analisis Kandungan Mikroba Angka Lempeng Total (ALT) pada Biskuit Tepung
Komposit (Tepung Beras dan Tepung Terigu) dengan Penambahan Tepung
Ikan Tongkol (Euthynnus affinis)

Metode penentuan Angka Lempeng Total (ALT) ini dapat menentukan jumlah total
mikroorganisme aerob dan anaerob (psikofilik, mezofilik dan termofilik) pada produk
perikanan (SNI 01-2332.3-2006). Berdasarkan hasil uji laboratorium didapatkan analisis
kandungan mikrobiologi ALT pada biskuit tepung komposit (tepung beras dan tepung
terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol sebagai berikut :

Tabel 5.1 Rata-rata kandungan mikrobiologi ALT pada biskuit tepung komposit (tepung

beras dan tepung terigu) dengan-penambahan tepung ikan tongkol

ALT Standar
Perlakuan +
(koloni/g) (kolonifg) ~ Mean =SD {Fiea0ea0

P2 1,5 x10° Maks. 1x10* 15%0s MS
P2 1,8 x10°? Maks. 1x10* e ’1 6‘ MS
P2 1,3 x10? Maks. 1x10* ’ MS
P3 2,5 x10? Maks. 1x10* 216.67 % MS
P3 1,7 x10? Maks. 1x10* 4 1’ 63‘ MS
P3 2,3 x10? Maks. 1x10* ’ MS
Keterangan : MS = Memenuhi Standar

Dari Tabel 5.1 dapat diinterpretasikan bahwa hasil uji normalitas data dengan
menggunakan Shapiro-Wilk diperoleh p value sebesar 0,655 (p>0,05), sehingga dapat
disimpulkan bahwa rata-rata ALT pada tiap kelompok biskuit tepung komposit (tepung
beras dan tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol terdistribusi normal.
Uji Homogenitas menggunakan uji Levene’s, diperoleh p value sebesar 0,333 (p>0,05)
yang berarti data homogen. Selanjutnya dilakukan uji beda dengan Independent T-Test ,
diperoleh p value sebesar 0,087 (p>0,05). Hal ini menunjukan bahwa tidak ada perbedaan
antara kelompok biskuit komposit dengan penambahan tepung ikan tongkol sebesar 10%
(P2) dan 15% (P3).

Berdasarkan hasil uji kandungan mikroba ALT biskuit tepung komposit (tepung

beras dan tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol pada Tabel 5.1
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menunjukan bahwa keseluruhan sampel memenuhi persyaratan aman vyaitu berada
dibawah batas aman maksimal cemaran mikroba ALT. Berdasarkan SNI Biskuit yaitu
batas aman untuk cemaran mikroba ALT adalah maksimal 1x10* koloni/g, sehingga
biskuit tepung komposit dengan penambahan 10% (P2) dan 15% (P3) tepung ikan
tongkol aman untuk dikonsumsi karena jumlah ALT tidak melebihi ambang batas.

Hasil uji cemaran ALT pada penelitian ini nilainya lebih besar dibandingkan dengan
nilai studi kasus kualitas produk biskuit di wilayah DKI Jakarta yang dilakukan oleh
Susanto (2018) masing-masing sampel biskuit yang diambil dari 3 pelaku usaha biskuit
(pelaku industry utama, non pelaku industry utama dan UKM) . Hasil uji cemaran mikroba
uji - ALT nilainya berturut-turut <10 koloni/g, <10 koloni/g, 20 koloni/g. Adapun biskuit
dengan penambahan tepung kulit pisang 25%, 50%, 75% yang dilakukan oleh
Hernawati, dkk (2018)  diperoleh nilai cemaran mikroba ALT berturut-turut 4,0x10%,
4,3x10° 8,0x10° koloni/g.  Swamilaksita, dkk (2019) juga melakukan penelitian
pengembangan biskuit MP-ASI dengan bahan dasar kulit pisang ambon (Musa
acuminata colla) dan penambahan ubi jalar merah (Ipomoea batatas) untuk anak usia 6-
24 bulan, diperoleh nilai TPC sebesar 1,4x107 koloni/g.

Cemaran mikroba dapat terjadi pada semua produk, pertanian, baik produk
peternakan, tanaman pangan, hortikultura maupun perikanan. Cemaran berasal dari
pengolah makanan maupun dari peralatan yang digunakan dalam pengolahan dan
lingkungan tempat pengolahan. Cemaran dapat terjadi karena kontak langsung antara
anggota tubuh orang yang sedang sakit dengan makanan, baik yang disengaja maupun
tidak disengaja (Susanto, 2018).

Pertumbuhan mikroba pada produk biskuit dipengaruhi oleh banyak faktor,
diantaranya proses pemanasan. Proses pengolahan pangan menggunakan suhu tinggi
bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam pangan, fungsinya untuk membunuh
mikroorganisme dalam pangan sehingga dapat memperpanjang umur simpannya

(Yuniastri dkk, 2018). Pada pembuatan biskuit tepung komposit dengan penambahan
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tepung ikan, proses pemanasan dilakukan pada suhu 135°C, hal tersebut mengakibatkan
bakteri tidak dapat berkembang dengan baik. Proses pengolahan biskuit dilakukan
dengan pemanggangan menyebabkan kadar air pada produk menurun. Pemanggangan
termasuk dalam proses pengeringan dimana kadar air bahan dikurangi sampai batas
tertentu sehingga menghambat pertumbuhan mikroba (Effendi, 2012).

Berdasarkan SNI Biskuit 2973-2011, maka produk biskuit tepung komposit (tepung
beras dan tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol dalam kategori normal
dan aman untuk dikonsumsi. Namun produk biskuit mempunyai waktu tertentu untuk
dikonsumsi secara aman karena produk pangan mengalami penurunan mutu mikrobiologi
ditandai dengan nilai TPC dan MPN melebihi batas maksimal yang disebabkan oleh
aktivitas pertumbuhan mikroorganisme meningkat selama penyimpanan (Rawat, 2015).
Faktor lain yang dapat berpengaruh yaitu meningkatnya kadar air pada biskuit sebagai
akibat permeabilitas tempat penyimpanan biskuit, sehingga uap air dapat masuk ke dalam

pembungkus selanjutnya air meresap ke dalam biskuit (Winiati & Arpah, 2004).

5.3 Analisis Kandungan Mikroba E.coli dan Salmonella sp. pada Biskuit Tepung
Komposit (Tepung Beras dan Tepung Terigu) dengan Penambahan Tepung
Ikan Tongkol (Euthynnus affinis)

Tabel 5.2 Hasil uji kandungan E.coli dan Salmonella sp. biskuit tepung komposit

(tepung beras dan tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan

tongkol
Uji v i
Standar Uji E.coli
Salmonella
Perlakuan  Salmonella el Sltzaggl?r CFU Ket
3. . :

. (per 25 g) (AMP/g)
P2 Negatif Negatif <3 <3 MS
P3 Negatif Negatif <3 <3 MS

Keterangan: MS = Memenuhi Standar
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Berdasarkan uji Salmonella sp. pada Tabel 5.2 menunjukan bahwa biskuit tepung
komposit (tepung beras dan tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol 10%
(P2) dan 15% (P3) tidak mengandung Salmonella sp. yang ditunjukkan dengan hasil
negatif, hal ini sesuai dengan ketentuan SNI biskuit 2973-2011. Hal ini menggambarkan
bahwa biskuit tersebut dapat dikonsumsi dengan aman. Salmonella dapat bertahan hidup
dalam keadaan laten untuk waktu yang lama dalam tepung terigu, dan dapat muncul dari
dormansi ketika kondisi yang menguntungkan berlaku, seperti dalam adonan atau
campuran (Eglezos, 2010). Selain itu, bahan mentah seperti tepung, gula, susu bubuk,
ragi, coklat, bubuk coklat, kacang dan selai kacang yang digunakan dalam pembuatan
produk roti dapat membawa patogen dan menghasilkan kontaminasi mikroba pra-
pembakaran (Akins, 2014). Meskipun bahan-bahan seperti tepung, cokelat, selai kacang,
produk susu, rempah-rempah, dapat menjadi sumber potensial Salmonella, mayoritas
kontaminasi terjadi melalui peralatan pembuatan kue. Banyak penyebab kontaminasi
terjadi karena pembakaran yang kurang baik (Lathrop et al.,, 2014). Sementara
pembakaran dianggap sebagai langkah membunuh yang efektif dalam mengendalikan
patogen bawaan makanan dalam produk roti, validasi ilmiah formal dari keragaman
proses pemanggangan komersial untuk inaktivasi patogen belum sepenuhnya dipelajari
(Lathrop et al., 2014, Lopez, 2014 ).

Epidemiologi Salmonella sp. sebagai agen penyakit bawaan makanan lainnya
telah berkembang selama beberapa dekade dengan tren yang luas dalam produksi
makanan yang dikonsumsi, seperti meningkatnya industrialisasi dan globalisasi pasokan
makanan dan meningkatnya permintaan makan siap saji di masyarakat. Infeksi
Salmonella sp, merupakan salah satu penyebab dari food borne disease. Beberapa
bakteri patogen yang berperan serta sebagai penyebab penyakit melalui makanan yaitu
Campylobacter, Salmonella, Yersinia enterocolitica dan Listeria monocytogenes (Chlebicz
& Slizewska, 2018). Infeksi merupakan masalah kesehatan masyarakat yang dapat

menyebabkan salmonellosis biasanya ditandai oleh sindrom gastroenteritis yang sembuh
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sendiri (bermanifestasi sebagai diare, demam, pusing, mual dan nyeri perut), dengan
periode inkubasi antara 4 dan 72 jam (Zelpina dkk, 2020).

Pada proses pembuatan biskuit diterapkan perilaku hygiene sanitasi diantaranya
badan dan pakaian yang digunakan dalam keadaan bersih, selalu mencuci tangan
dengan air mengalir menggunakan sabun, menggunakan masker, plastik tangan serta
semua alat yang digunakan dalam keadaan bersih. Hal ini dilakukan untuk menjaga
kualitas agar produk biskuit yang dihasilkan aman untuk dikonsumsi. Jika dilihat dari
suhu pemanasan yang digunakan saat pembuatan tepung ikan 65°C selama 8-9 jam dan
proses pemanggangan biskuit 135°C selama 35-40 menit, bakteri E.coli dan Salmonella
sp. tidak dapat tumbuh dan hidup pada suhu tersebut. Karena E.coli dan Salmonella sp.
merupakan golongan mikroba mesofil yang hanya dapat hidup pada rentang suhu 20-
45°C dengan suhu optimum pertumbuhan 37°C (Jay et al, 2005 dalam Kustyawati, 2020).
Suhu tinggi-akan merusak protein dalam sel bakteri dan membuatnya tidak dapat hidup
kembali (Sutiknowati, 2016)

Selain itu, perlunya tindakan pencegahan dengan membiasakan masyarakat untuk
melakukan pola hidup bersih dan sehat dalam hal keamanan pangan. Disamping itu,
penerapan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) sangat penting dilakukan.
Dimana prinsip HACCP yang merupakan pendekatan sistematis untuk identifikasi,
evaluasi, dan pengendalian bahaya keamanan pangan berdasarkan tujuh prinsip yang
dilakukan yaitu melakukan analisis bahaya, menentukan titik kontrol kritis, menetapkan
batas kritis, menetapkan prosedur pemantauan, menetapkan tindakan korekiif,
menetapkan prosedur verifikasi dan menetapkan prosedur pencatatan dan dokumentasi
(Zelpina dkk, 2020).

Berdasarkan hasil uji E.coli pada Tabel 5.2 menunjukan bahwa biskuit tepung

komposit (tepung beras dan tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol
10% (P2) dan 15% (P3) menunjukan bahwa sampel mengandung E.coli <3 AMP/g. Hal

ini. - masih tergolong normal sesuai dengan SNI = biskuit 2973-2011. Hal ini
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menggambarkan bahwa biskuit tepung komposit (tepung beras dan tepung terigu)
dengan penambahan tepung ikan tongkol tersebut dapat dikonsumsi dengan aman.
Telah diketahui bahwa E. coli adalah anggota dari keluarga Enterobacteriaceae, bakteri
enterik, yang merupakan bakteri anaerobik Gram negatif fakultatif, yang biasanya
ditemukan di saluran usus hewan berdarah hangat termasuk manusia (Silva et al., 2012).
Di saluran pencernaan, strain E. coli komensal terletak di usus besar, terutama di sekum
dan usus besar (Tenaillon et al., 2010). E.coli, dapat mengganggu saluran cerna pada
anak-anak dan orang dewasa, sering digunakan dalam studi tentang kejadian resistensi
antibiotik pada bakteri komensal (Oluyege et al., 2015).

Beberapa penyakit yang sering timbul akibat bakteri E. coli adalah penyakit diare,
bakteri E. coli yang menyebabkan diare sangat sering ditemukan diseluruh dunia. Bakteri
inidiklasifikasikan oleh ciri khas sifat-sifat virulensi nya dan setiap grup menimbulkan
penyakit melalui mekanisme yang berbeda seperti yang sudah diutarakan. Gejalanya
yaitu diare yang merupakan buang air besar yang encer dengan frekuensi 4x atau lebih
dalam sehari, kadang disertai muntah, badan lesu atau lemah, panas, tidak nafsu
makan, bahkan darah dan lendir dalam kotoran. Akibat dari diare itu sendiri adalah
kehilangan air dan elektrolit (dehidrasi) yang mengakibatkan gangguan asam basa
(asidosis metabolik dan hypokalemia), gangguan gizi (intake kurang, output berlebih),
hipoglikemia dan gangguan sirkulasi (Black, J.M., & Hawks, J.H. 2014)

Biskuit tepung komposit (tepung terigu dan tepung beras) dengan penambahan
tepung ikan tongkol mengandung karbohidrat dan glukosa yang tinggi sehingga menjadi
sumber energi bagi tumbuhnya mikroba. Bahan baku, lingkungan pabrik, keadaan
mikrobiologi peralatan dan paket, dan kurangnya kebersihan adalah faktor yang mungkin
terjadinya kontaminasi mikroorganisme (Park & Chen, 2009). Ketika proses teknologi
kurang tepat, maka metode produksi minuman dan makanan akan memiliki dampak yang

signifikan pada jenis mikro flora pembusuk (Kregiel, 2015).
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Berdasarkan hasil pengujian, seluruh sampel biskuit tepung komposit (tepung
terigu dan tepung beras) dengan penambahan tepung ikan tongkol yang di uji memenuhi
batas persyaratan batasan cemaran mikroba. Semua sampel produk biskuit dapat
memenuhi parameter cemaran mikroba ALT, Salmonella sp, dan E.coli , sehingga
dampak negatif cemaran mikroba pada tubuh dapat dihindari.. Cemaran mikroba berupa
bakteri patogen dapat menyebabkan keracunan pada tubuh manusia (Djaafar dan
Rahayu, 2007).

Hasil uji cemaran mikroba Salmonella sp. dan E.coli pada penelitian ini hasilnya
sama dengan studi kasus kualitas produk biskuit di wilayah DKI Jakarta yang dilakukan
oleh Susanto (2018) masing-masing sampel biskuit yang diambil dari 3 pelaku usaha
biskuit (pelaku industry utama, non pelaku industry utama dan UKM) . diperoleh nilai
cemaran mikroba uji Salmonella sp. hasilnya negatif dan E.coli hasilnya <3 AMP/g.
Sama halnya dengan penelitian biskuit dengan penambahan tepung kulit pisang 25%,
50%, 75% yang dilakukan oleh Hernawati, dkk (2018) diperoleh nilai cemaran mikroba

uji Salmonella sp. hasilnya negatif dan E.coli hasilnya <3 AMP/g.

5.5 Implikasi dalam Bidang Gizi

Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya dengan analisis kadar proksimat dan
pembahasan mutu mikrobiologi pada biskuit tepung komposit (tepung beras dan tepung
terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis), implikasi penelitian
ini dalam bidang gizi yaitu perlakuan penambahan tepung ikan tongkol 10% (P2) dengan
konsumsi + 4 keping biskuit (32 g — 32.8 g) mampu memenuhi 21% AKG total kebutuhan
protein, dan 38% AKG untuk total kebutuhan lemak, serta biskuit dengan penambahan
tepung ikan tongkol 10% (P2) dan 15% (P3), dari segi mutu mikrobiologi kandungan
ALT, Salomenella sp. dan E.coli memenuhi syarat biskuit SNI 2973-2011, sehingga aman

untuk dikonsumsi.
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5.6 Keterbatasan Penelitian

Dalam penelitian 'ini terdapat beberapa kekurangan yang harus diperbaiki dan
menjadi keterbatasan dalam penelitian yaitu dalam pembuatan tepung ikan tongkol dan
pembuatan biskuit, alat pengering yang digunakan yaitu oven, namun tidak memiliki
pengatur suhu sehingga menggunakan thermometer oven yang diletakkan di dalam oven
untuk mengontrol suhu saat pengeringan produk. Saat proses pencetakan biskuit
diperoleh jumlah biskuit yang tidak seragam dikarenakan menggunakan cetakan manual
yang akhirnya mempengaruhi jumlah biskuit yang dihasilkan. Selain itu, tepung ikan

tongkol yang dihasilkan, tidak dilakukan pemeriksaan kandungan mikrobanya.
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BAB 6. PENUTUP

6.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa :

Tahapan pembuatan biskuit tepung komposit (tepung beras dan tepung terigu)
dengan penambahan tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis) adalah dimulai dengan
tahap persiapan bahan, pencampuran bahan, pencetakan biskuit dan proses
pemanggangan biskuit. Suhu pemanggangan 135°C selama 35 — 40 menit.

Tidak ada perbedaan yang signifikan antara jumlah mikroba Angka Lempeng Total
(ALT), Salmonella sp. dan E.coli pada biskuit dengan penambahan tepung ikan
tongkol 10% (P2) dan 15% (P3).

Berdasarkan mutu SNI biskuit 2973-2011, jumlah cemaran  mikroba Angka
Lempeng Total (ALT), Salmonella sp. dan E.coli biskuit tepung komposit dengan
penambahan tepung ikan tongkol dalam ambang batas normal, sehingga aman untuk

dikonsumsi.

6.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk masa simpan biskuit tepung komposit
(tepung beras dan tepung terigu) dengan penambahan tepung ikan tongkol
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait pemanfaatan tepung ikan tongkol selain

dibuat produk biskuit.
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Lampiran 1. Uji Statistik

1. Uji Normalitas

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Angka Lempeng Total 210 200° 939 6 655
*. This is a lower bound of the true significance.
a. Lilliefors Significance Correction
Descriptives
Statistic Std. Error
Perlakuan2  Mean 153.33 14.530
95% Confidence Interval for Lower Bound 90.82
Mean Upper Bound 215.85
5% Trimmed Mean
Median 150.00
Variance 633.333
Std. Deviation 25.166
Minimum 130
Maximum 180
Range 50
Interquartile Range
Skewness .586 1.225
Kurtosis
Perlakuan 3 Mean 216.67 24.037
95% Confidence Interval for Lower Bound 113.24
Mean Upper Bound 320.09
5% Trimmed Mean
Median 230.00
Variance 1733.333
Std. Deviation 41.633
Minimum 170
Maximum 250
Range 80
Interquartile Range
Skewness -1.293 1.225
Kurtosis
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2. Uji Homogenitas

1.210 1 4 .333

-2
= Test of Homogeneity of Variances
o~ Hasil TPC
o
N . . .
o Levene Statistic dfl df2 Sig.
L=
o T
(-5
-

3. Uji Independent T-Test

Independent Samples Test

Levene's Test for
Equality of t-test for Equality of Means
Variances
95% Confidence
F si ¢ df Sig. Mean Std. Error Interval of the
g- (2-tailed) | Difference | Difference Difference
Lower Upper
Hasil  Equalvariances | 5161 333| 5285 4 087| -63.333| 28.087| -141.316| 14.649
TPC assumed
Equal variances -2.255| 3.289 102| -63.333|  28.087| -148.431| 21.764
not assumed
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Lampiran 2. Alur Pembuatan Tepung lkan Tongkol

Pemeriksaan uji bebas formalin

l

Ikan tongkol bebas formalin

v

Pembersihan ikan tongkol,
dipisahkan dari tulang, kepala
dan jeroan ikan

-
o
(o=

-2
-
—
T
L

)
)
=
=
s

/

Perendaman daging ikan
tongkol dengan larutan cuka

4

Daging ikan tongkol
dihaluskan menggunakan
hlender

Pengukusan daging ikan
tongkol

v

Pengeringan ikan
menggunakan oven

4

Daging ikan yang telah kering
dihancurkan dengan blender

V

Pengayakan daging ikan yang
telah diblender

J

Tepung ikan tongkol

BRAWIJAYA
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Lampiran 3. Alur Pembuatan Biskuit Tepung Komposit dengan Penambahan

Tepung Ikan Tongkol

Bahan-bahan pembuatan biskuit
(tepugn beras, tepung terigu, tepung
ikan tongkol, gula halus, susu skim,
mentega, butter, keju, vanilli.
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Bahan-bahan seperti mentega , gula
halus, butter, keju, susu skim dicampur
jadi  satu, kemudian dihaluskan
menggunakan mixer sampai adonan
merata dan mengembang sambil
ditambahkan seluruh bahan lainnya
sedikit demi sedikit dan diaduk perlahan
menggunakan spatula. jika sudah mulai
kalis, lanjut uleni dengan tangan yang
bersih

Adonan yang sudah Kkalis diratakan
pada bidang rata untuk segera
dilakukan proses cetak

Proses pencetakan biskuit

\%

Pemanggangan biskuit menggunakan
oven

Biskuit tepung komposit dengan
penambahan tepung ikan tongkol
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s

60



Lampiran 4. Hasil Laboratorium Uji Kandungan Mikroba ALT, Salmonella sp., E.coli
pada Biskuit Tepung Komposit (Tepung Beras dan Tepung Terigu)

dengan Penambahan Tepung Ikan Tongkol
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Lampiran 5. Surat Keterangan Telah Melakukan Penelitian
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