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ABSTRAK

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN
TEPUNG IKAN PATIN TERHADAP MUTU COOKIES

Tepung ikan adalah daging yang diekstrak dengan cara menghilangkan
lemak dan air sehingga menghasilkan protein terkonsetrat. Tepung ikan patin yang
didapat dapat digunakan sebagai bahan tambahan pada pembuatan cookies. Hasil
analisis tepung ikan patin diperoleh kadar protein 65,46%, kadar air 6,40% dan
kadar lemak 0,80%. Tepung ikan patin mengandung 15 jenis asam amino,
diantaranya terdapat 2 jenis asam amino semi-essensial, 6 jenis asam amino
essensial dan terdapat 7 jenis asam amino non esensial. Dari hasil analisis yang
diperoleh bahwa tepung ikan patin tergolong kedalam tipe B. Semakin tinggi
tepung ikan patin yang ditambahkan pada cookies maka kadar protein semakin
meningkat. Dapat kita lihat nilai rata-rata protein tertinggi pada perlakuan K4
yaitu 29,11%. Pada kadar air dan kadar abu, semakin tinggi tepung yang
digunakan maka nilai yang didapat semakin tinggi. Hasil kadar air tertinggi
terdapat pada perlakuan K4 yaitu 5,92%. Hasil kadar abu tertinggi terdapat pada
perlakuan K4 vyaitu 3,74%. Perlakuan terbaik cookies terdapat pada K4,
dikarenakan didapat kadar protein, kadar air, kadar abu dan nilai organoleptik
tekstur yang baik.

Kata kunci: asam amino, cookies, tepung ikan patin



ABSTRACT
THE EFFECT OF WHEAT FLOUR SUBSTITUTION WITH PATIN FISH
FLOUR ON THE QUALITY OF COOKIES

Fish meal is meat that is extracted by removing fat and water to produce
concentrated protein. The catfish flour obtained can be used as an additional
ingredient in making cookies. The results of the analysis of catfish meal showed a
protein content of 65.46%, a water content of 6.40% and a fat content of 0.80%.
Catfish meal contains 15 types of amino acids, including 2 types of semi-essential
amino acids, 6 types of essential amino acids and 7 types of non-essential amino
acids. From the results of the analysis, it was found that catfish flour is classified
as type B. The higher the catfish flour added to the cookies, the higher the protein
content. We can see the highest average protein value in the K4 treatment, namely
29.11. Regarding water content and ash content, the higher the flour used, the
higher the value obtained. The highest water content results were found in the K4
treatment, namely 5.92%. The highest ash content results were found in the K4
treatment, namely 3.74%. The best treatment for cookies is found in K4, because
the protein content, water content, ash content and good texture organoleptic
values are obtained.

Key words: Amino acids, cookies, catfish meal



RINGKASAN

FRANSISKA DERIONANG TINAMBUNAN “Pengaruh Substitusi
Tepung Terigu dengan Tepung lkan Patin Terhadap Mutu Cookies”
Dibimbing oleh Dr. Ir. Maruba Pandiangan, MP.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui substitusi tepung terigu dengan
tepung ikan patin pada pembuatan cookies yang kaya protein. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Pangan Program Studi Teknologi Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Katolik Santo Thomas Medan.
Penelitian ini menggunakan metode RAL Non Faktorial, penelitian yang
dilakukan yaitu pembuatan tepung ikan patin kemudian dilakukan pembuatan
cookies dengan penambahan tepung ikan patin. Cookies yang didapat kemudian

dilakukan analisi. Hasil dari penelitian ini adalah:

1. Hasil Analisis Tepung Ikan Patin

1.1. Kadar Protein Tepung lIkan
Protein merupakan parameter terpenting dalam menentukan mutu tepung ikan
dan juga pada cookies. Kadar protein tepung ikan patin adalah 65,46%. Jika
dilihat dari kadar protein yang didapat maka tepung ikan patin ini tergolong
ke tipe B.

1.2. Kadar Lemak Tepung Ikan
Salah satu faktor penentu mutu tepung ikan adalah kadar lemak, semakin
rendah kadar lemak semakin tinggi mutu tepung ikan. Tepung ikan tipe A
memiliki kadar lemak kurang dari 0,75%, tepung ikan tipe B memiliki kadar

lemak kurang dari 3%, Tepung ikan tipe A memiliki kadar lemak kurang dari

Vi



10%. Hasil uji kadar lemak tepung ikan patin adalah 0,80%. Jika dilihat dari
kadar lemak maka tepung ikan patin tipe B.
1.3. Kadar Air Tepung lkan
Kadar air tepung ikan patin adalah 6,40%.
1.4. Nilai Organoleptik Tepung lkan
a. Interval nilai akhir warna pada cookies sama dengan 3 (cukup).
b. Interval nilai tektur pada cookies sama dengan 3 (cukup).
c. Interval nilai akhir aroma pada cookies sama dengan 3 (cukup).
1.5. Komposisi Asam Amino Tepung ikan patin
Hasil uji komposisi asam amino pada tepung ikan patin terdapat Hasil dari
uji komposisi asam amino pada tepung ikan patin terdapat 2 jenis asam
amino semi-essensial yaitu arginine dan hestidine, 6 jenis asam amino
essensial yaitu, trionine, lycine, valin, isoleucine, leucine dan phenylalanine.
Terdapat 7 jenis asam amino non essesial yaitu serine, glycine, aspartic acid,
glutamic acid, alanine, methonin dan tyrocine.
2. Hasil Analisis Cookies
2.1. Kadar Protein Cookies
Perbandingan tepung terigu dengan tepung ikan berbeda sangat nyata
(p< 0,01) terhadap kadar protein cookies. Kadar protein tertinggi terdapat pada
perlakuan K, sebesar 25.50% dan terendah pada perlakuan K; sebesar 18,50%.
2.2.Kadar Air Cookies
Perbandingan tepung terigu dengan tepung ikan berbeda sangat nyata (p<
0,01) terhadap kadar air cookies. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan

K sebesar 8,24% dan terendah pada perlakuan K, sebesar 5,91%.
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2.3.kadar Abu Cookies
Perbandingan tepung terigu dengan tepung ikan berbeda sangat nyata
(p<0,01) terhadap kadar abu cookies. Kadar abu tertinggi terdapat pada K;

sebesar 3,34%, nilai kadar abu terendah terdapat pada K, sebesar 2,52%.

2.4. Nilai Organoleptik Cookies
a. Perlakuan tepung terigu dengan tepung ikan berbeda nyata (p<0,01)
terhadap nilai organoleptik warna cookies. Interval nilai akhir warna pada
cookies sama dengan 3 (cukup).
b. Perlakuan tepung terigu dengan tepung ikan berbeda nyata (p<0,01)

terhadap nilai organoleptik aroma cookies. Interval nilai aroma pada
cookies sama dengan 3 (cukup).

c. Perlakuan tepung terigu dengan tepung ikan berbeda nyata (p<0,01)
terhadap nilai organoleptik rasa cookies. Interval nilai aroma pada cookies
sama dengan 3 (cukup).

d. Perlakuan tepung terigu dengan tepung ikan berbeda sangat nyata
(p<0,01) terhadap nilai organoleptik tekstur cookies. Interval nilai akhir

tektur pada cookies sama dengan 4 (suka).

viii
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