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ABSTRAK

KARAKTERISTIK COOKIES FUNGSIONAL BERBASIS TEPUNG IKAN
KEMBUNG DENGAN PENAMBAHAN MINYAK SAWIT MERAH

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara pembuatan tepung ikan
kembung, mengetahui pengaruh penambahan tepung ikan kembung terhadap
kualitas cookies dan mengetahui pengaruh fortifikasi minyak sawit merah terhadap
kualitas cookies sebagai pangan fungsional. Penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dalam bentuk faktorial. Faktor
pertama adalah kombinasi perbandingan tepung ikan kembung, dengan tepung
terigu dengan sandi (T) yang terdiri dari 3taraf yaitu: T1= 10% : 90 %, T> = 20% :
80 % dan T3 = 30% : 70 %. Faktor kedua adalah penambahan minyak sawit merah
dengan sandi (M) yang terdiri dari 3 taraf yaitu: M1= 5%, M>= 10% dan Mz= 15%.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung ikan kembung dengan
tepung terigu berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar protein, kadar air,
kadar abu, kadar lemak, aktivitas antioksidan, nilai organoleptik rasa, nilai
organoleptik rasa, nilai organoleptik tekstur dan nilai organoleptik aroma.
Penambahan minyak sawit merah berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap
kadar abu, kadar lemak, aktivitas antioksidan, nilai organoleptik rasa, nilai
organoleptik rasa, nilai organoleptik tekstur dan nilai organoleptik aroma, serta
berpengaruh nyata terhadap kadar protein dan kadar air. Interaksi perbandingan
tepung ikan kembung dengan tepung terigu dan penambahan minyak sawit merah
sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik warna,
berpengaruh nyata berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar abu dan kadar
lemak, tetapi berpengaruhi tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar protein, kadar air,
aktivitas antioksidan, nilai organolepik tekstur dan nilai organolepik aroma. Mutu
coocies fungsional terbaik terdapat dengan perbandingan tepung ikan kembung
dengan tepung terigu (30 % : 70 %) dan penambahan minyak sawit merah 5 %.

Kata kunci : tepung ikan kembung, tepung terigu, minyak sawit merah, cookies
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ABSTRACT

THE CHARACTERISTISCS OF FUNCTIONAL COOKIES BASED ON
MACKEREL FISH FLOUR WITH THE ADDITION OF RED PALM OIL

This study aimed to determine the method of mackerel fish meal production,
the effect of mackerel fish meal addition on cookie quality, and the effect of red
palm oil fortification on cookie quality as a functional food. This study was
conducted using a Completely Randomized Design (CRD) in factorial form. The
first factor was the ratio of mackerel fish meal to wheat flour (T), with three levels:
T1 =10%: 90%, T2 = 20%: 80%, and T3 = 30%: 70%. The second factor was the
addition of red palm oil (M), with three levels: M1 = 5%, M2 = 10%, and M3 =
15%. The results showed that the comparison of mackerel fish meal with wheat
flour had a very significant effect (p<0.01) on protein content, water content, ash
content, fat content, antioxidant activity, organoleptic taste value, organoleptic taste
value, organoleptic texture value and organoleptic aroma value. The addition of red
palm oil had a very significant effect (p<0.01) on ash content, fat content,
antioxidant activity, organoleptic taste value, organoleptic taste value, organoleptic
texture value and organoleptic aroma value, and had a significant effect on protein
content and water content. The interaction of the comparison of mackerel fish meal
with wheat flour and the addition of red palm oil had a very significant effect
(p<0.01) on organoleptic taste value, organoleptic color value, had a significant
effect (p<0.05) on ash content and fat content, but had no significant effect (p>0.05)
on protein content, water content, antioxidant activity, organoleptic texture value
and organoleptic aroma value. The best quality cookies functional are obtained with
a ratio of mackerel fish meal to wheat flour (30%:70%) and the addition of 5% red
palm oil.

Keywords: mackerel fish meal, wheat flour, red palm oil, cookies

Vil



RINGKASAN

Debora Simbolon ” Karakteristik Cookies Fungsional Berbasis Tepung
Ikan Kembung dengan Penambahan Minyak Sawit Merah”. Dibimbing oleh Dr. Ir.
Maruba Pandiangan, MP.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara pembuatan tepung ikan
kembung, mengetahui pengaruh penambahan tepung ikan kembung terhadap
kualitas cookies dan mengetahui pengaruh fortifikasi minyak sawit merah terhadap
kualitas cookies sebagai pangan fungsional. Penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dalam bentuk faktorial. Faktor
pertama adalah kombinasi perbandingan tepung ikan kembung, dengan tepung
terigu dengan sandi (T) yang terdiri dari 3taraf yaitu: T:=10% : 90 %, T> = 20% :
80 % dan T3 = 30% : 70 %. Faktor kedua adalah penambahan minyak sawit merah
dengan sandi (M) yang terdiri dari 3 taraf yaitu: M1= 5%, M= 10% dan Mz = 15%.
Hasil penelitian setelah diolah secara statistik dapat dinyatakan sebagai berikut :

1. Kadar Protein

1.1. Perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap kadar protein cookies fungsional. Kadar protein
cookies fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan T3 sebesar 9,40 % dan
terendah pada perlakuan T sebesar 5,80 %.

1.2. Penambahan minyak sawit merah berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar
protein cookies fungsional. Kadar protein cookies fungsional tertinggi
terdapat pada perlakuan M3 sebesar 7,67 % dan terendah pada perlakuan My

yaitu sebesar 7,44 %.
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1.3. Interaksi perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu dan
penambahan minyak sawit merah berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap
terhadap kadar protein cookies fungsional.

2. Kadar Air

2.1. Perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap kadar air cookies fungsional. Kadar air cookies
fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan T1 sebesar 4,73 % dan terendah
pada perlakuan T3 sebesar 4,51 %.

2.2. Penambahan minyak sawit merah berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar
air cookies fungsional. Kadar air cookies fungsional tertinggi terdapat pada
perlakuan M3 sebesar 4,71 % dan terendah pada perlakuan My yaitu sebesar
4,52 %.

2.3. Interaksi perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu dan
penambahan minyak sawit merah berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap
terhadap kadar air cookies fungsional.

3. Kadar Abu

3.1. Perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap kadar abu cookies fungsional. Kadar abu cookies
fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan T3 sebesar 1,77 % dan kadar abu
terendah pada perlakuan T sebesar 1,60 %.

3.2. Penambahan minyak sawit merah berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
terhadap kadar abu cookies fungsional. Kadar abu cookies fungsional
tertinggi terdapat pada perlakuan M3 sebesar 1,79 % dan terendah pada

perlakuan My yaitu sebesar 1,57 %.



3.3.

Interaksi perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu dan
penambahan minyak sawit merah berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
terhadap kadar abu cookies fungsional. Kadar abu tertinggi terdapat pada
kombinasi perlakuan T3Mz sebesar 1,93 %, sedangkan kadar abu terendah

terdapat pada kombinasi perlakuan T1M; sebesar 1,56 %.

4. Kadar Lemak

4.1.

4.2.

4.3.

Perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap kadar lemak cookies fungsional. Kadar lemak
cookies fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan T3 sebesar 14,46 % dan
terendah pada perlakuan T sebesar 9,59 %.

Penambahan minyak sawit merah berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
terhadap kadar lemak cookies fungsional. Kadar lemak cookies fungsional
tertinggi terdapat pada perlakuan Ms sebesar 13,18 % dan terendah pada
perlakuan My yaitu sebesar 10,95 %.

Interaksi perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu dan
penambahan minyak sawit merah berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
terhadap kadar lemak cookies fungsional. Kadar lemak tertinggi terdapat pada
kombinasi perlakuan T3Ms sebesar 15,97 %, sedangkan kadar lemak terendah

terdapat pada kombinasi perlakuan T1M; sebesar 9,19 %.

5. Aktivitas Antioksidan

5.1.

Perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap aktivitas antioksidan cookies fungsional. Aktivitas

antioksidan cookies fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan T3 dengan



5.2.

5.3.

nilai 1Cso yang terendah yaitu 22,97 % dan aktivitas antioksidan terendah
pada perlakuan T1 dengan nilai ICsp tertinggi sebesar 35,18 %.

Penambahan minyak sawit merah berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
aktivitas antioksidan cookies fungsional. Aktivitas antioksidan cookies
fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan Mz dengan nilai ICsq terendah
sebesar 25,63 % dan terendah pada perlakuan M1 dengan nilai ICsg tertinggi
yaitu sebesar 32,18 %.

Interaksi perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu dan
penambahan minyak sawit merah berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap

terhadap aktivitas antioksidan cookies fungsional.

6. Nilai Organoleptik Rasa

6.1.

6.2.

6.3.

Perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik rasa cookies fungsional. Nilai
organoleptik rasa cookies fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan Ti
sebesar 3,76 dan terendah pada perlakuan T3 sebesar 3,16.

Penambahan minyak sawit merah berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
terhadap nilai organoleptik rasa cookies fungsional. Nilai organoleptik rasa
cookies fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan Mi sebesar 4,03 dan
terendah pada perlakuan M3z yaitu sebesar 2,91.

Interaksi perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu dan
penambahan minyak sawit merah berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
terhadap terhadap nilai organoleptik rasa cookies fungsional. Nilai
organoleptik rasa tertinggi terdapat pada kombinasi perlakuan T1M; sebesar
4,47, sedangkan nilai organoleptik rasa terendah terdapat pada kombinasi

perlakuan TsMs sebesar 2,83.

Xi



7. Nilai Organoleptik Warna

7.1.

7.2.

7.3.

Perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik warna cookies fungsional. Nilai
organoleptik warna cookies fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan T
sebesar 3,91 dan terendah pada perlakuan T3 sebesar 3,08.

Penambahan minyak sawit merah berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
terhadap nilai organoleptik warna cookies fungsional. Nilai organoleptik
warna cookies fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan M1 sebesar 3,94
dan terendah pada perlakuan Ms. yaitu sebesar 2,99.

Interaksi perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu dan
penambahan minyak sawit merah berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
terhadap terhadap nilai organoleptik warna cookies fungsional. Nilai
organoleptik warna tertinggi terdapat pada kombinasi perlakuan T1Mj sebesar
4,40, sedangkan terendah terdapat pada kombinasi perlakuan T3sM3s sebesar

2,73.

8. Nilai Organoleptik Tekstur

8.1.

8.2.

Perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik tekstur cookies fungsional. Nilai
organoleptik tekstur cookies fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan T1
sebesar 3,47 dan terendah pada perlakuan T3 sebesar 2,94.

Penambahan minyak sawit merah berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
terhadap nilai organoleptik tekstur cookies fungsional. Nilai organoleptik
tekstur cookies fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan M1 sebesar 3,70

dan terendah pada perlakuan M3 yaitu sebesar 2,80.
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8.3. Interaksi perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu dan
penambahan minyak sawit merah berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap
terhadap nilai organoleptik tekstur cookies fungsional.

9. Nilai Organoleptik Aroma

9.1. Perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik aroma cookies fungsional. Nilai
organoleptik aroma cookies fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan T1
sebesar 3,36 dan terendah pada perlakuan T3 sebesar 2,84.

9.2. Penambahan minyak 'sawit merah berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
terhadap nilai organoleptik aroma cookies fungsional. Nilai organoleptik
aroma cookies fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan M sebesar 3,59
dan terendah pada perlakuan M3 yaitu sebesar 2,72.

9.3. Interaksi perbandingan tepung ikan kembung dengan tepung terigu dan
penambahan minyak sawit merah berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap

terhadap nilai organoleptik aroma cookies fungsional.
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