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ABSTRAK 

Pada umumnya, crackers memiliki kandungan terigu yang sangat tinggi dan kandungan protein yang rendah 

karena tidak membutuhkan pengembangan adonan yang terlalu tinggi. Kandungan protein crackers yang dijual secara 

komersil hanya mencukupi sekitar 5-8% kebutuhan harian protein. Sehingga perlu dilakukan subtitusi bahan dasar 

tepung terigu dengan bahan tepung lain yang memiliki kandungan tinggi protein, salah satunya yaitu tepung ikan 

tongkol. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui rasio dan lama waktu pengeringan terbaik terhadap karakteristik 

kimia, warna, aroma, rasa, dan kesukaan crackers yang digemari panelis, serta umur simpan crackers ikan tongkol. 

Parameter dan pengujian yang digunakan pada penelitian ini meliputi: kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, 

daya kembang, dan uji organoleptik (rasa, warna, aroma, kesukaan). Hasil penelitian menunjukkan crackers dengan 

penambahan tepung ikan tongkol telah memenuhi syarat mutu SNI 01-2973-1992. Formulasi crackers tepung ikan 

tongkol memiliki kadar air sebesar 0.4%, kadar abu sebesar 0.2%, kadar protein sebesar 7.11%, kadar lemak sebesar 

16%, serta daya kembang sebesar 0.6%. 

 

Kata Kunci: crackers, ikan tongkol, tepung ikan tongkol 

ABSTRACT 

In general, crackers have a very high flour content and low protein content because they do not require too much 

dough expansion. The protein content of crackers sold commercially is only sufficient for around 5-8% of daily protein 

requirements. So it is necessary to substitute the basic ingredients for wheat flour with other flour ingredients that have 

a high protein content, one of which is tuna fish flour. This research aims to determine the best ratio and length of 

drying time for the chemical characteristics, color, aroma, taste and preferences of the crackers that the panelists like, 

as well as the shelf life of the tuna crackers. The parameters and tests used in this research include: water content, ash 

content, fat content, protein content, swelling power, and organoleptic tests (taste, color, aroma, preference). The 

research results showed that crackers with the addition of tuna fish flour met the quality requirements of SNI 01-2973-

1992. The tuna fish flour cracker formulation has a water content of 0.4%, ash content of 0.2%, protein content of 

7.11%, fat content of 16%, and swelling power of 0.6%. 

Keywords: crackers, tuna, tuna flour 

 

1. PENDAHULUAN  

Crackers merupakan jenis makanan 

kering yang biasanya dikonsumsi bersama 

minuman penyegar seperti kopi dan teh 

sebagai makanan selingan. Proses pembuatan 

crackers melalui fermentasi dengan 

menggunakan bahan dasar tepung terigu, 

garam, lemak, dan ragi. Pada umumnya, 

crackers memiliki kandungan terigu yang 

sangat tinggi dan kandungan protein yang 

rendah karena tidak membutuhkan 

pengembangan adonan yang terlalu tinggi. 

Kandungan protein crackers yang dijual 

secara komersil hanya mencukupi sekitar 5-

8% kebutuhan harian protein. Sehingga perlu 

dilakukan subtitusi bahan dasar tepung terigu 

dengan bahan tepung lain yang memiliki 

kandungan tinggi protein, salah satunya yaitu 

tepung ikan tongkol. Tepung ikan tongkol 

mengandung banyak protein dan kalsium 

yang berasal dari pangan hewani (Ernisti et 

al., 2018). Penggunaan tepung ikan tongkol 
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untuk pembuatan crackers juga sebagai 

upaya mendukung kebijakan pemerintah 

dalam mempromosikan gerakan menjadikan 

sebagai budaya di masyarakat 

mengkonsumsi ikan (GEMARIKAN).  

Ikan tongkol (Euthynnus affinis) 

merupakan salah satu jenis ikan laut yang 

banyak dijumpai di perairan Indonesia. 

Kandungan gizi ikan tongkol cukup tinggi 

yaitu protein hingga 26%, lemak omega 3, 

dan garam mineral yang tinggi (Yenima et al, 

2020). Kandungan asam-asam lemak tak 

jenuh esensial pada komposisi gizi ikan 

sangat diperlukan oleh tubuh. Ikan tongkol 

juga mengandung vitamin A, vitamin B, 

natrium, dan fosfor (Indarti, 2016). Menurut 

Cilia et al (2016) menyebutkan tepung ikan 

tongkol memiliki kandungan lemak 6,29 %; 

kadar abu 10,30 %; serat kasar 2,57 %; dan 

BETN 10,79 %. Sedangkan, menurut Pandia 

(2019) ikan tongkol memiliki berbagai 

kandungan mineral antara lain magnesium, 

yodium, zat besi, seng dan selenium yang 

berfungsi untuk mencegah anemia, 

mencegah penyakit kanker dan 

meningkatkan kekebalan pada tubuh. Untuk 

meningkatkan pemanfaatan tepung ikan 

dalam keanekaragaman konsumsi pangan 

dan gizi penduduk, maka perlu dilakukan 

penelitian kemungkinan penambahan tepung 

ikan dalam pembuatan crackers. 

Pemanfaatan tepung ikan untuk 

pembuatan produk crackers telah dilakukan 

pada penelitian Afianti et al (2015) yang 

menggunakan tepung ikan gabus untuk 

pembuatan crackers. Penelitian Ferazuma et 

al (2011) menggunakan tepung kepala ikan 

lele dumbo sebagai pembuatan crackers. 

Begitu pula Sari et al (2017) telah berhasil 

melakukan subtitusi tepung ikan sepat siam 

sebagai bahan pembuatan crackers.  

Berdasarkan pendahuluan tersebut 

penulis melakukan penelitian tentang produk 

crackers ikan tongkol dengan subsitusi 

tepung ikan tongkol terhadap karakteristik 

kimia crackers. Tujuan penelitian ini untuk 

mengetahui rasio dan lama waktu 

pengeringan terbaik terhadap karakteristik 

fisik dan kimia crackers ikan tongkol. 

 

2. METODE PENELITIAN  

Penelitian analisis sifat fisik dan kimia 

crackers ikan tongkol dengan variasi 

penambahan tepung ikan tongkol (Euthynnus 

affinis) memiliki beberapa tahapan dalam 

penyelesaianya. Tahap pertama mencari 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris pada 

yang baik pada produk crackers dan tahap 

kedua mengetahui formulasi produk crackers 

dengan penambahan konsentrasi tepung ikan 

tongkol yang bervariasi berdasarkan kesukaan 

panelis dengan uji organoleptik. 

 

2.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium 

Teknologi Pengolahan Agroindustri Program 

Studi TIP dan Laboratorium Dasar Universitas 

Muhammadiyah Jember. Waktu penelitian 

dilaksanakan pada bulan Desember 2023 

hingga April 2024. 

2.2 Alat dan Bahan Penelitian 

Alat yang digunakan dalam analisis sifat 

fisik, kimia, dan uji organoleptik crackers ikan 

tongkol dengan variasi penambahan tepung 

ikan tongkol meliputi: blender, pengaduk, 

baskom, timbangan digital, pisau, talenan, 

panci kukus, ayakan, oven, pengaduk, loyang, 

kompor, Pengujian kimia produk digunakan 

alat-alat antara lain kertas label, timbangan, 

cawan porselin, pengering, desikator, alat 

penjepit, soxhlet, selongsong lemak, tanur 

pengabuan, pemanas listrik, pipet, kertas 

saring, corong, buret, tabung Kjeldhal, alat 

destilasi, cawan petri, mortar, dan mikropipet.  

Bahan baku utama yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah ikan tongkol yang 

didapatkan di Pasar Tanjung, Jember. Bahan 

analisis sifat fisik dan kimia crackers ikan 

tongkol antara lain air, tepung terigu, 

margarin, mentega, soda kue, garam, ragi, 

susu, gula, dan madu. Bahan kimia yang 

digunakan untuk analisa yaitu H2SO4, H3BO3, 

HCl, kertas saring, akuades, n-hexane, dan 

tabung Kjeldal. 
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Parameter dan pengujian yang 

digunakan pada penelitian ini meliputi: kadar 

air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein.  

Penelitian akan dilakukan melalui 3 tahap: 

 

 

 

          Gambar 1. Diagram alir pembuatan tepung ikan 

tongkol 

1. Tahap pertama yaitu proses pembuatan 

tepung ikan tongkol yang dapat dilihat pada 

Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Diagram alir pembuatan crackers dengan 

penambahan tepung ikan 

2. Tahap kedua yaitu proses pembuatan 

crackers ikan tongkol dengan penambahan 

tepung ikan tongkol hasil produksi pada 

tahap 1. Proses pengolahan crackers ikan 

tongkol dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

3. Tahap ketiga yaitu analisis sifat fisik (daya 

kembang) dan kimia (kadar air, kadar abu, 

kadar lemak, dan kadar protein) crackers 

ikan tongkol dengan variasi penambahan 

tepung ikan tongkol (Euthynnus affinis) 

 

Uji Kadar Air 

Kadar air ditentukan berdasarkan prinsip 

gravimetri. Gravimetri merupakan proses yang 

terisolasi dan mengukur massa suatu unsur 

atau senyawa tertentu. Berat suatu unsur 

dihitung berdasarkan rumus senyawa dan 

massa atom unsur pembentuknya (Khopkar; 

25). Prinsip determinasi kadar air 

menggunakan metode pemanasan 

konvensional (gravimetri) dengan tujuan untuk 

menguapkan air yang terkandung dalam bahan 

dengan pemanasan. Bahan tersebut dipanaskan 

hingga mempunyai berat tertentu standar berat 

yang konstan menunjukkan bahwa air dalam 

bahan telah menguap seluruhnya dan hanya 

tersisa berat kering bahan itu sendiri. Syarat 

mutu baik crackers harus memiliki kadar air 

dibawah 5% (SNI, 1992). 

 

Uji Kadar Abu 

Parameter yang diperhatikan dalam 

penelitian ini adalah kadar air, kadar protein, 

dan kadar abu (Sudarmadji 1997). 

 

Uji Kadar Protein 

Kadar protein dalam penelitian ini 

diukur dengan metode Bradford. 

 

Uji Kadar Protein dan Lemak 

Kadar protein diukur dengan metode 

Bradford dan kadar lemak diukur dengan 

metode Soxhlet.  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Karakterisasi Kimia 

Analisis kimia pada crackers ikan 

tongkol meliputi analisis kadar air, kadar abu, 

kadar protein, dan kadar lemak. 

 

 

 

 

 

                   (a)                                       (b) 

Gambar 3. Ikan Tongkol Segar (Euthynnus affinis) (a); 

Tepung Ikan Tongkol (b)  
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Kadar Air 

Kadar air mempunyai hubungan yang erat 

dengan kerenyahan produk crackers. Dari 

hasil analisis diperoleh kadar air crackers ikan 

tongkol sebesar 0,4% (Tabel 1).  

Tabel 1. Kandungan Gizi Crackers dengan 

Penambahan Tepung Ikan Tongkol 

No. Parameter 

Hasil Uji 

Crackers 

(%) 

SNI 01-

2973-

1992 

1 Kadar Air 0,4 Max. 5% 

2 Kadar Abu  0,2 Max. 

1,6% 

3 Kadar Protein 7,1056 Min. 5% 

4 Kadar Lemak 16 Min 9,5% 

 

Jika dibandingkan dengan SNI, crackers 

ikan tongkol memenuhi persyaratan kadar air 

untuk crackers. Kadar air yang terkandung 

pada crackers dengan penambahan tepung 

ikan tongkol disebabkan oleh proses 

pemanggangan di dalam oven sehingga 

menyebabkan kadar air berkurang. Kadar air 

yang rendah akan lebih tahan terhadap 

kerusakan mikrobiologis. 

Kadar Abu  

Abu merupakan salah satu komponen 

dalam bahan makanan. Kadar abu dikenal 

sebagai unsur mineral atau zat anorganik. 

Komponen ini terdiri dari mineral-mineral 

seperti kalium, fosfor, natrium, dan tembaga 

(Winarno, 2004). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kadar abu crackers 

tepung ikan tongkol yang dihasilkan sebesar 

0,2% (Tabel 1). Hal ini menunjukkan kadar 

abu crackers tepung ikan tongkol telah 

memenuhi syarat mutu Standar Nasional 

Indonesia (SNI. 01-2973-1992) maksimal 

sebesar 1,6%. 

Pada tubuh ikan tongkol terdapat tulang 

dan lain-lain yang mengandung banyak 

mineral dan fosfor. Sehingga semakin tinggi 

konsentrasi tepung ikan tongkol yang 

digunakan, maka semakin tinggi kadar abu 

yang dihasilkan. Hal ini dipertegas Haryati et 

al. (2006) bahwa, semakin besar penambahan 

tepung hasil perikanan dari pada tepung terigu, 

maka semakin besar pula kadar abu yang 

dihasilkan. 

 

Kadar Protein 

Protein memiliki fungsi sebagai zat 

pembangun yang keberadaannya sangat 

diperlukan di dalam tubuh. Protein merupakan 

polimer dengan asam-asam amino sebagai 

manomer. Pada pembuatan tepung ikan 

tongkol, ikan terlebih dahulu dikukus. 

Pengukusan bertujuan untuk mengurangi 

kadar air dan kadar lemak dalam bahan 

pangan. Menurut Puwaningsih (2013), kadar 

protein dengan pengolahan metode 

pengukusan memiliki kadar protein tinggi 

dibandingkan dengan perebusan dan 

mengalami penurunan kadar protein yang 

lebih sedikit dari pangan segar yaitu (1,45%) 

dibandingkan dengan perebusan (9,10%). 

Syarat mutu crackers tercantum dalam 

Standar Nasional Indonesia (SNI. 01-2973-

1992) yang menerangkan bahwa kandungan 

protein crackers dengan penambahan tepung 

ikan tongkol sebesar 7,1056% (Tabel 1) yang 

berarti sudah memenuhi syarat mutu crackers 

sesuai Standar Nasional Indonesia. 

Persyaratan mutu biskuit menurut SNI (2011) 

kadar protein crackers minimal adalah 5%. 

Kadar protein crackers dengan substitusi 

tepung ikan tongkol sebesar 7,1056%. Hal 

tersebut disebabkan karena penambahan 

tepung ikan tongkol. Semakin banyak tepung 

ikan tongkol yang ditambahkan ke dalam 

crackers, maka kandungan protein yang ada 

pada crackers menjadi tinggi. Kadar protein 

yang tinggi juga dipengaruhi oleh jumlah asam 

amino dalam bahan. Ikan tongkol memiliki 

asam amino yang lengkap dan banyak, 

sehingga semakin banyak asam amino akan 

meningkatkan kadar protein pada produk 

turunannya. 
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Menurut Angka Kecukupan Gizi (2013), 

AKG protein anak balita usia 1-3 tahun adalah 

26 gram. Apabila AKG yang digunakan 

adalah AKG untuk anak balita usia 1-3 tahun, 

maka 20% dari 26 gram adalah 5,2 gram yang 

harus dipenuhi sajian. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.2 Hasil Uji Kadar Protein Tepung Ikan 

Tongkol pada Berbagai Konsentrasi 

 

Untuk memenuhi kriteria tinggi protein 

jumlah biskuit yang dikonsumsi adalah 63,72 

gram atau 6 keping biskuit. Biskuit dengan 

subsitusi 10% dengan kandungan protein 9,64 

gram, maka biskuit yang dikonsumsi adalah 

53,94 gram atau 5 1/3 keping. Biskuit dengan 

subsitusi 15% dengan kandungan protein 

11,37 gram/100 gram, maka biskuit yang 

dikonsumsi adalah 45,73 gram perhari atau 

setara dengan 4 ½ keping untuk anak balita. 

 

Kadar Lemak 

Lemak merupakan sumber energi yang 

baik bagi tubuh dan berperan dalam menjaga 

kesehatan tubuh. Berdasarkan hasil kandungan 

lemak crackers dengan penambahan tepung 

ikan tongkol sebesar 16% (Tabel 1). Hal ini 

telah memenuhi standar syarat mutu SNI. 01-

2973-1992 yaitu minimal sebesar 9,5%. 

Penambahan tepung ikan tongkol 

meningkatkan kadar lemak pada crackers ikan 

tongkol. Hal ini disebabkan  karena  tepung  

ikan  tongkol mengandung  lemak  yang  

tinggi.  Selain mengandung  protein  yang  

tinggi, kadar lemak  tepung  ikan  tongkol  

juga  tinggi. Hal ini sesuai pendapat Litaay 

(2012), ikan cakalang merupakan ikan pelagis 

yang memiliki protein dan lemak yang tinggi. 

Daya Kembang 

Daya kembang adonan dipengaruhi oleh 

jumlah kadar air. Hubungan antara kadar air 

dan daya kembang berbanding terbalik. Saat 

kadar air menurun, maka daya kembang akan 

meningkat. Selain itu, daya kembang 

dipengaruhi oleh kadar protein, amilopektin 

dan lemak. Saat pengadonan air akan diserap 

oleh pati dan memerangkap udara serta adanya 

proses pemekaran yang dirangsang oleh 

amilopektin (Hersoelisyirini, et al., 2015). 

Volume pengembangan adonan meningkat 

karena adanya peningkatan lama waktu 

proofing (Prasetyo, 2016). Aktifitas 

metabolisme ragi akan menyebabkan volume 

roti mengembang karena gas CO2 yang 

dihasilkan semakin banyak akibat proses 

fermentasi yang semakin lama (Adhiluhung 

dkk, 2018).  

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh 

daya kembang crackers tepung ikan tongkol 

memiliki daya kembang sebesar 0,6%. Hal ini 

sejalan dengan penelitian Oktaviana dkk., 

(2017) yang menyebutkan bahwa daya 

kembang yang semakin meningkat terjadi 

karena adanya peningkatan pada kadar protein 

cookies dan hasil penelitian tersebut memiliki 

nilai daya kembang lebih tinggi sebesar 

30,04%. 

 

4. KESIMPULAN  

 Crackers dengan penambahan tepung 

ikan tongkol memiliki kadar protein crackers 

dengan penambahan tepung ikan tongkol 

telah memenuhi syarat mutu SNI 01-2973-

1992. Formulasi crackers tepung ikan 

tongkol memiliki kadar air sebesar 0.4%, 

kadar abu sebesar 0.2%, kadar protein 

sebesar 7.11%, kadar lemak sebesar 16%, 

serta daya kembang sebesar 0.6%. 
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