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Abstract

This study examines the use of Dahlia tubers (Dahlia variabilis) in catfish cracers product (Clarias
batrachus) as functional food. This research was conducted in Laboratory of Livestock Technology
UNTAD. The study was conducted on September up to December 2015. Research method that used
was AOAC (2009) to examine the content of inulin and proximate test, while for the organoleptic
quality used (SNI 01-2346-2006) method. The research design were Completely Randomized Design
(CRD) and Random Group Design (RGD). The result of the research showed that the yield generated
on processing of Dahlia tubers into flour is 17.73%, the best inulin content contained is 2.14% at the
variable F4. The best result of proximate test are at the variable Fywith 7.25% water content, 4.31%
ash content, 0.24% crude lipid, and 1.06% crude fiber. The organoleptic quality of catfish cracers
consistenly give unreal influence (p>0.01) toward the appearance , smell , texture and taste while the
texture give highly significant effect (p<0.01).

Keywords: Dahlia tubers, catfish, cracers.

Indonesia merupakan salah satu Negara  Kota Palu kurang menyukai ikan lele, padahal
yang memiliki potensi perikanan baik itu  kandungan gizi ikan lele ini sangat baik bagi
perikanan tangkap maupun perikanan budidaya. ~ kesehatan karena dapat membantu pertumbuhan
Hal ini dapat terlihat dengan produksi perikanan ~ janin, rendah lemak, dan mempunyai
budidaya di kota palu terus mengalami  kandungan asam amino yang tinggi (Mappiratu,
peningkatan, dimana tahun 2010 produksi  dkk., 2014). Salah satu cara untuk
perikanan air tawar mencapai 38.25 ton/tahun = meningkatkan konsumsi ikan lele dengan cara
dan tahun 2014 mencapai 53.70 ton/tahun. diversifikasi pangan.

Kesadaran masyarakat untuk mengkonsumsi Diversifikasi  pangan  yaitu cara
ikan masih rendah, menurut BPS kota palu = memvariasikan makanan  pokok  sehingga
mencatat rata-rata tingkat konsumsi ikan  konsumsi masyarakat tetap seimbang dalam
perkapita tahun 2010 berkisar 14.04 kg/tahun  pemenuhan kebutuhan gizi yang sesuai dengan
dan tahun 2014 berkisar 14.25 kg/tahun (Badan = program pemerintah (PP No. 68 tahun 2002)
Pusat Statistik, 2015). tentang ketahanan pangan. Salah satu cara

Ikan lele sebagai ikan air tawar konsumsi  diversifikasi pangan yaitu dengan pembuatan
dan juga kaya akan asam amino, zat gizi dan = kerupuk ikan lele fungsional dengan
rendah lemak (2 g) dibandingkan dengan daging  penambahan umbi bunga dahlia sebagai salah
sapi (14 g) dan daging ayam (25 g). Masyarakat  satu sumber inulin.
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Umbi bunga dahlia termasud pangan
lokal yang dapat digunakan sebagai sumber
pangan alternatif karena memiliki kandungan
gizi yang cukup tinggi, salah satu kandungan
gizi yaitu inulin. Inulin adalah karbohidrat yang
termasuk ke dalam golongan fruktan atau
disebut juga polimer fruktosa (Kaur dan Gupta,
2002). Inulin bersifat prebiotik karena tidak
dapat dicerna oleh enzim pencernaan yang tidak
dapat dihidrolisis oleh enzim pencernaan
manusia. Inulin akan melewati lambung dan
halus tanpa mengalami metabolisme
hingga inulin berada dalam usus besar (Franck
dan De Leenher, 2002). Dalam usus besar
terdapat bakteri bifidobacteria yang dapat
mencerna serta menekan bakteri

usus

inulin,
merugikan seperti Clostridium sp., dan E. coli,
sehingga memberikan manfaat bagi kesehatan
tubuh.

Inulin merupakan serat larut air
(solouble fiber) sehingga tidak dapat dihidrolisis
oleh enzim pencernaan manusia karena enzim
tersebut hanya spesifik menghidrolisis ikatan a-
glikosida, sedangkan ikatan pada inulin dan
oligofruktosa adalah B-2,1 fruktosil-fruktosa
(Gropper, dkk., 2009). Inulin bersifat lebih
kental sehingga dapat digunakan sebagai
pengganti lemak (Tarrega, dkk., 2011). Inulin
banyak digunakan secara luas di industri pangan
yaitu sebagai salah satu komponen produk
rendah  lemak  sehingga  mempengaruhi
penurunan kolesterol dan trigliserida (Tarrega,
dkk., 2011).

Dalam bidang medis dan farmasi inulin
juga digunakan sebagai inulin clearance uji
untuk menetapkan laju filtrasi glomerulus ginjal
(Damin. 2009) dan inulin dapat mengurangi
resiko kanker usus besar dan menormalkan
kadar gula darah pada penderita diabetes karena
inulin memiliki rasa manis yang sangat ringan,
bentuknya seperti bahan berpati, tetapi karena
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tidak dapat diserap oleh tubuh maka tidak akan
mempengaruhi  kadar gula dalam darah
(Franck, dkk., 2005). Inulin digunakan sebagai

bahan tambahan makanan untuk dapat
diaplikasikan sebagai substitusi karbohidrat,
seperti hasil hidrolisisnya oligofruktosa

(Crittenden, 1999).

Kajian mengenai umbi bunga dahlia
sebagai salah satu sumber inulin masih sangat
terbatas,
sebagai pencegah kanker usus. Berdasarkan hal
tersebut maka telah dilakukan penelitian tentang
kajian penggunaan umbi bunga dahlia dalam
produksi kerupuk ikan lele sebagai pangan
fungsional. Adapun tujuan dari penelitian ini
yaitu : (1) Untuk mengkaji kadar inulin kerupuk
ikan lele dengan penambahan tepung umbi

dimana inulin mempunyai fungsi

bunga dahlia, (2) Untuk mengkaji kandungan
gizi (kadar air, abu, lemak, protein dan serat)
kerupuk ikan lele dengan penambahan tepung
umbi bunga dahlia, dan (3) Untuk mengkaji
pengaruh penggunaan penambahan tepung umbi
bunga dahlia terhadap mutu organoleptik
kerupuk ikan lele.

METODE

Penelitian ~ ini  dilaksanakan  di
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak (THT)
UNTAD. Pelaksanaan penelitian berlangsung
pada bulan September sampai Desember 2015.

Bahan yang akan digunakan pada saat
penelitian yaitu daging ikan lele, umbi bunga
dahlia, tepung tapioka, bawang putih, gula pasir,
masako, garam, dan air.

Peralatan yang digunakan dandang
kukusan, blender, loyang besar, piring, sendok
makan, cawan Erlenmeyer (sebagai cetakan
kerupuk),pisau, talenan, plastik bening, kompor,
oven digital, alat-alat pengujian proksimat dan
HPLC merk waters.
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Metode penelitian menggunakan AOAC Fo = Bahan kerupuk Ikan lele tanpa
(2009) untuk mengkaji kadar inulin dan uji penambahan tepung umbi dahlia.
proksimat, sedangkan mutu organoleptik F; = Bahan kerupuk Ikan Ilele dengan
menggunakan metode (SNI 01-2346-2006). penambahan tepung umbi dahlia 4%
Penelitian ~ dirancang menggunakan  F» = Bahan kerupuk Ikan lele dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk analisis penambahan tepung umbi dahlia 6%
inulin dan proksimat dan Rancangan Acak  F3 = Bahan kerupuk Ikan lele dengan
Kelompok (RAK) untuk uji organoleptik, yang penambahan tepung umbi dahlia 8%
terdiri dari 5 perlakuan dan 3 kali ulangan. @ Fs = Bahan kerupuk Ikan Ilele dengan
Perlakuan yang dilakukan sebagai berikut : penambahan tepung umbi dahlia 10%
Tabel 1. Perlakuan kerupuk ikan lele fungsional
Jumlah
Bahan Fo i Fz(g) B s
Tepung tapioka 600 560 540 520 500
Tepung umbi dahlia 0 40 60 80 100
Daging ikan lele 284 284 284 284 284
Bawang putih 70 70 70 70 70
Gula 20 20 20 20 20
Garam 15 15 15 15 15
Masako 11 11 11 11 11
Keterangan : Jumlah seluruh bahan 1000 g dan disubtitusi antara tepung tapioka dengan tepung
umbi dahlia.

Pengolahan Kerupuk Ikan Lele Fungsional

Pengolahan kerupuk ikan lele fungsional
dilakukan mengikuti cara Nurul, dkk., (2010)
sebagai berikut : pertama ikan lele dicuci bersih,
kemudian di fillet (buang kepala, sirip, ekor, isi
perut, dan kulitnya), setelah itu blender daging
ikan lele dan bawang putih, kemudian setiap
baskom diberi label (Fo, Fi, F2, F3 F4), kemudian
setiap baskom diisi dengan daging ikan lele,
tepung tapioka, bawang putih, gula pasir,
masako, garam, dan air secukupnya. Baskom
Fo, Fi1, F2, F3, dan F4, ditambahkan tepung umbi
dahlia sebanyak 0%, 4%, 6%, 8% dan 10%
sesuai perlakuan.

Campuran adonan kerupuk tersebut
diaduk hingga adonan menjadi kalis (homogen),
kemudian adonan dicetak tipis-tipis dengan
ketebalan 2 mm  menggunakan
erlenmeyer, lalu dikukus selama 15 menit

cawan

sampai adonan masak, setelah selesai kemudian
kerupuk ikan lele dimasukkan kedalam oven
suhu 70°C sampai kering selama 16 jam.
Setelah itu kerupuk dikemas dengan plastik dan
disimpan untuk dianalisis kadar
proksimat, dan mutu organoleptik.

inulin,

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kandungan Kadar Inulin Kerupuk Ikan Lele
Kadar inulin yang terdapat pada kerupuk
ikan lele fungsional hasil pengepungan umbi
bunga dahlia. Dengan pengolahan tersebut
menggunakan umbi dahlia sebesar 2000 g
menjadi tepung umbi dahlia 354.67 g dan
menghasilkan rendemen tepung umbi bunga
dahlia 17.73%. Rendemen tepung umbi dahlia
17,73% lebih tinggi dari rendemen tepung umbi
dahlia 12% yang diperoleh Agustine, (2013).
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Kandungan inulin kerupuk ikan lele
untuk semua perlakuan dengan 3 ulangan. Hasil
analisis ragam  menunjukkan perlakuan
memberikan pengaruh sangat nyata (p<0.01)
terhadap kandungan kadar inulin kerupuk ikan
lele. Hasil uji BNJ menunjukkan pada perlakuan
F4 (Penambahan 10% tepung umbi bunga
dahlia) berbeda dan lebih baik dibandingkan
pada perlakuan lainnya (Fo, F1, F2, dan F3).
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Gambar 1. Kadar inulin pada kerupuk ikan lele
fungsional dengan penambahan tepung umbi
bunga dahlia.

Histogram kadar inulin (Gambar 1)
mengalami kenaikan perlakuan Fo sampai
perlakuan F, terjadinya hal ini diduga karena
penambahan inulin yang berbeda sehingga
mempengaruhi kandungan inulin pada kerupuk
ikan lele. Kandungan inulin tertinggi diperoleh
2.14% pada perlakuan F4.

Penelitian ini sama yang diperoleh
Georgina, dkk,. (2006) tentang penggunaan
inulin pada produk roti, kadar inulin tertinggi
yang ditambahkan kedalam roti sebesar 10%
setelah dilakukan analisis maka kandungan
inulin yang terdapat pada roti sebesar 2%.

Penelitian  Fanny (2013) tentang
penggunaan inulin pada produk ice cream, inulin
yang ditambahkan pada ice cream sebesar 4%,
setelah diuji dan dianalisis maka kandungan
inulin yang terdapat pada ice cream sebesar
0.5%.
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Penelitian pada produk kerupuk ikan lele
memiliki  kandungan tinggi
dibandingkan penelitian yang lain.  Hal ini
disebabkan karena umbi bunga dahlia
mempunyai kadar inulin berkisar 15-20%
(Danian, 2013).

Penelitian ini mengandung tepung umbi
bunga dahlia tertinggi 10% sehingga kandungan
kadar inulin pada kerupuk ikan lele berkisar
2.14%. Umbi bunga dahlia yang digunakan
telah siap panen usia 1.5-2 bulan (Widowati,
2006) dan pada proses pembuatan tepung umbi
bunga dahlia menggunakan sedikit air sehingga
inulin tidak banyak terbuang.

inulin  yang

Kandungan Gizi Kerupuk Ikan Lele

Kandungan gizi kerupuk ikan lele
fungsional dapat dilihat dari hasil pengujian
proksimat yaitu kadar air, kadar abu, lemak
kasar, protein kasar, dan serat kesar.
Kandungan gizi kerupuk ikan lele fungsional
dapat dilihat dari hasil pengujian proksimat
yaitu kadar air, kadar abu, lemak kasar, protein
kasar, dan serat kesar.

a. Kadar Air

Hasil analisis ragam menunjukkan
perlakuan memberikan pengaruh sangat nyata
(p<0.01) terhadap kadar air kerupuk ikan lele.
Hasil uji BNJ menunjukkan bahwa perlakuan F4
berbeda dan lebih baik dibandingkan pada
perlakuan lainnya (Fo, F1, F2, dan F3).
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Gambar 2 : Histogram kadar air kerupuk ikan
lele dengan penambahan tepung umbi bunga
dahlia.
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Histogram kadar air kerupuk ikan lele
(Gambar 2) menunjukkan penurunan kadar air,
dimana perlakuan Fo (8.83%) kadar air tertinggi
dan perlakuan F4 (7.25%) kadar air terendah.
Perlakuan F4 (penambahan 10% tepung umbi
bunga dahlia) memiliki kandungan kadar air
yang paling rendah diduga karena tepung umbi
bunga dahlia dapat mengikat kadar air pada
kerupuk ikan lele. Menurut Damin (2009) inulin
bersifat higroskopis yaitu kemampuan dalam
menyerap air sehingga perlakuan F4 mempunyai
kadar air paling rendah.

Pada hasil analisis kadar air kerupuk
ikan lele berkisar 7.25% - 8.83%, hal ini
menunjukkan bahwa kerupuk ikan lele
memenuhi stdanar syarat mutu kerupuk ikan
kadar air <11% (SNI 01-2713-1999). Menurut
Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI
(2006) tumbuhnya mikroorganisme
apabila kadar air dalam pangan berkisar 14% -

syarat

15%, hal ini menunjukkan bahwa kerupuk ikan
lele tidak ~ mudah ditumbuhi oleh
mikroorganisme sehingga kerupuk ikan lele
tidak mudah rusak.

Penelitian sama yang diperoleh Nurul,
dkk (2010) tentang kerupuk ikan dengan
perlakuan tertinggi ikan 20% memperoleh kadar

air 13.83%. Penelitian mengenai kerupuk ikan
sapu-sapu 50% (Iis, 2005) memperoleh kadar air
sebesar 7.66%. Penelitian yang sama mengenai
kerupuk  ikan sidat penambahan 5%
menghasilkan kadar air 7% (Rini, 2005).
Penelitian tentang kerupuk getas dari ikan lele
dan ikan layur dengan penambahan 30% daging
ikan memperoleh kadar air sebesar 3.65%
(Effendy, 2002). Berdasarkan penelitian-
penelitian diatas maka penelitian kerupuk ikan
lele dengan kadar air yang lebih rendah
sebesar 7.25%.

b. Kadar Abu
Hasil analisis
bahwa perlakuan memberikan pengaruh sangat
nyata (p<0.01) terhadap kadar abu kerupuk
ikan lele. Hasil uji BNJ menunjukkan bahwa
perlakuan F4, berbeda dan lebih baik diantara
perlakuan lainnya (Fo, F1, F2, dan F3).
11
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Gambar 3. Kadar abu kerupuk ikan lele dengan
penambahan tepung umbi bunga dahlia.

Histogram kadar abu kerupuk ikan lele
(Gambar 3) mengalami kenaikan, hal ini diduga
karena perlakuan F4 penambahan tepung umbi
bunga dahlia 10% sehingga mempunyai kadar
abu tertinggi. Menurut Kaur dan Gupta (2002)
inulin dapat meningkatkan penyerapan kalsium
sehingga berpengaruh pada kadar abu (mineral)
maka perlakuan Fs; (penambahan 10% tepung
umbi bunga dahlia) mempunyai kadar abu
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tertinggi. Kandungan kadar abu sebesar 4.31%
pada perlakuan F; kurang memenuhi stdanar
SNI (01-27 13-1999) tentang syarat mutu
kerupuk ikan terhadap kadar abu yang
berkisar <1%.

Penelitian yang diperoleh Effendy
(2002) tentang kerupuk getas ikan lele sebesar
30% menghasilkan kadar abu sebesar 2.69%.
Penelitian yang dilakukan Daniel, dkk., (2013)
tentang kerupuk dengan konsentrasi ikan gabus
190% menghasilkan kadar abu 1.37%.
Penelitian yang dilakukan Shabrina dan Choirul
(2016) tentang amplang ikan lele 10%
menghasilka kadar abu sebesar 2.74%. Kadar
abu pada penelitian kerupuk ikan lele yang
berkisar 4.31% dipengaruhi oleh mineral yang
berasal dari tepung umbi bunga dahlia dan ikan
lele sehingga memiliki kandungan kadar abu
yang tinggi dibandingkan produk yang lain.

c¢. Lemak Kasar
Hasil analisis
perlakuan memberikan pengaruh sangat nyata
(p<0.01) terhadap kandungan lemak kasar
kerupuk ikan lele. Hasil uji BNJ menunjukkan
bahwa perlakuan F4, berbeda dan lebih baik
diantara perlakuan lainnya (Fo, F1, F2, dan F3).

ragam menunjukkan

0.74(a)

1 s

Gambar 4. Lemak kasar kerupuk ikan lele
dengan penambahan tepung umbi bunga dahlia.

Histogram lemak kasar kerupuk ikan lele
(Gambar 4) menunjukkan penurunan perlakuan
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Fo (0.74%) sampai perlakuan F4 (0.24), hal ini
diduga karena perlakuan F4 mempunyai tepung
umbi bunga dahlia 10%. Menurut Damin (2009)
Inulin dapat mencegah penyakit kolesterol
ditubuh sehingga mempunyai kadar lemak yang
rendah.  Perlakuan Fs (0.24%) memenuhi
stdanar dari SNI 01-2713-1999 syarat mutu
kerupuk ikan kadar lemak <0.5%.

Kerupuk ikan lele pada perlakuan F4
(0.24%), hal ini diduga karena ikan lele
mengdanung rendah lemak dan inulin diketahui

dapat membantu memetabolisme lemak
sehingga mempengaruhi penurunan kolesterol.
Inulin dapat mempengaruhi peningkatan

ekskresi asam empedu melalui feses sehingga
terjadi peningkatan pemanfaatan kolesterol yang
mengakibatkan berkurangnya kolesterol di hati
(Kaur dan Gupta, 2002).

Selain itu, inulin yang terdegradasi oleh
bakteri menjadi asam lemak rantai pendek
seperti propionat diketahui dapat menurunkan
sintesis kolesterol dengan cara menghambat
enzim hydroxymethylglutaryl-CoA reduktase.
Inulin  diketahui  dapat = mempengaruhi
penurunan sekresi VLDL (Very Low Density

Lipoprotein) ~ yaitu  melalui  penurunan
aktivitas enzim lipogenik sehingga
mengakibatkan trigliserida ikut ~ menurun

(Kaur dan Gupta, 2002).

Penelitian yang diperoleh Nova, dkk
(2014) tentang kerupuk konsentrasi ikan
tenggiri  2,5% menghasilkan kadar lemak
berkisar 0.14%. Penelitian Effendy, (2002)
tentang kerupuk ikan lele 30% menghasilkan
kadar lemak berkisar 20.73%, hal ini diduga
karena konsentrasi ikan lele digunakan 30%.
Penelitian tentang kerupuk ikan sapu-sapu 50%
menghasilkan lemak sebesar 1.49% (Iis, 2005).
Penelitian Daniel, dkk., (2013) mengenai
kerupuk ikan gabus konsentrasi 190%
menghasilkan lemak sebesar 2%. Penelitian
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Rini (2005) tentang kerupuk ikan sidat
penambahan 50% menghasilkan kadar lemak

sebesar 0.77%.

d. Serat Kasar

Hasil analisis ragam menunjukkan
perlakuan  memberikan  pengaruh
(p<0.01) terhadap kandungan serat kasar
kerupuk ikan lele. Hasil uji BNJ menunjukkan
bahwa perlakuan F4, berbeda dan lebih baik
dibandingkan perlakuan lainnya (Fo, Fi, F2,
dan F3).
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Gambar 6. Serat kasar kerupuk ikan lele dengan
penambahan tepung umbi bunga dahlia
Histogram serat kasar kerupuk ikan lele
(Gambar 6) menunjukkan kenaikan perlakuan
Fo sampai perlakuan F4, hal ini diduga karena
perlakuan F4 mempunyai kandungan tepung
umbi bunga dahlia tertinggi 10%. Inulin kaya
akan serat sehingga dikatakan sebagai pangan
fungsional. Inulin dengan serat yang tinggi dapat
meningkatkan sistem kerja pencernaan manusia
dalam usus besar sehingga dapat menurunkan
kadar lemak dan gula darah sehingga baik untuk
dikonsumsi penderita diabetes dan dapat
membantu menurunkan berat badan untuk
mencegah obesitas (Buckle, dkk. 1987).
Perlakuan F4 (1.06%) memenuhi stdanar serat
mutu  kerupuk ikan (SNI 01-27-13-1999)
sebesar <1%.  Serat dalam pangan terbagi
menjadi 2 yaitu serat yang larut sebesar 35% dan
serat tidak larut 45% (Buckle, dkk., 1987).

Penelitian  Mega (2012) tentang
kerupuk dengan menggunakan tepung duri ikan
lele sebesar 25% menghasilkan kadar serat
sebesar 1.03%. Penelitian Sugito, dkk (2013)
kerupuk ikan pora-pora 15%
menghasilkan kadar serat sebesar 1.70%.
Penelitian Sri, dkk., (2014) tentang kerupuk
rumput laut konsentrasi 7% menghasilkan serat
sebesar 11.36%.

mengenai

Mutu Organoleptik Kerupuk Ikan Lele
Hasil  sidik ragam  organoleptik
menunjukkan bahwa perbedaan kandungan
tepung umbi bunga dahlia sebagai inulin
berpengaruh tidak nyata (kenampakan, bau, dan
rasa) sedangkan teksur berpengaruh sangat
nyata terhadap kerupuk ikan lele fungsional.
Lembar uji organoleptik penelitian ini mengacu
pada SNI 01-2346-2006
mutu organoleptik pangan.

tentang penilaian

—
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Gambar 7. Mutu Organoleptik Kerupuk Ikan
Lele.

Kenampakan Bau Rasa

Histogram organoleptik kenampakan,
bau, rasa, dan tekstur (Gambar 7) menunjukkan
bahwa kerupuk ikan lele dengan penambahan
tepung umbi bunga dahlia memiliki penilaian
yang berbeda antara 5 perlakuan. Penilaian
mutu organoleptik tertinggi oleh panelis yaitu

kenampakan perlakuan Fo sebesar 8.36, bau
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perlakuan F3 sebesar 7.92, rasa perlakuan F;
sebesar 7.64, dan tekstur perlakuan F4 sebesar 7.
Dengan mengacu pada uji organoleptik maka
produk kerupuk ikan lele fungsional dengan
penambahan tepung umbi bunga dahlia 8% dan
10% merupakan produk dengan mutu
organoleptik yang terbaik.

Kenampakan dalam penelitian lebih
kepada bentuk dan warna kerupuk ikan lele
fungsional, kenampakan kerupuk ikan yang
tertinggi diperoleh oleh Fo karena panelis
menyukai warna putih bening hal ini disebabkan
karena perlakuan Fo tidak ada penambahan
tepung umbi bunga dahlia. Sedangkan kerupuk
ikan lele yang mengdanung tepung umbi bunga
dahlia lebih berwarna kecoklatan (browning),
hal ini diduga karena proses pengupasan umbi
bunga dahlia dan pengeringan yang dilakukan
saat pengepungan menyebabkan umbi bunga
dahlia yang dihasilkan berwarna kecoklatan.

Umbi bunga dahlia yang dikupas
mengalami reaksi pencoklatan (browning)
enzimatik, hal ini disebabkan karena aktivitas
oksidase senyawa fenol atau asam karbolat (zat
kristal yang tidak berwarna yang memiliki bau
khas) menjadi quinon (senyawa berwarna dan
memiliki kromofor dasar seperti kromofor
benzokuinon). Pengeringan akan menyebabkan
reaksi browning non enzimatis, yaitu maillard
(reaksi pencoklatan) antara gula pereduksi
dengan asam amino pada bahan makanan yang
mengalami proses pemanasan dalam oven
(Peter, 2003).

Berdasarkan uji statistik menunjukkan
bahwa pada kenampakan kerupuk ikan lele
dengan penambahan tepung umbi bunga dahlia
memberikan pengaruh tidak nyata,
menunjukkan tidak ada pengaruh negatif dan
tidak ada titik optimal pada kenampakan
kerupuk ikan lele terhadap inulin.  Skor
penilaian  panelis terhadap  kenampakan

hal ini
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kerupuk ikan lele berkisar antara 8.36 bila
dikonversi ke skala hedonik yaitu utuh, rapi,
bersih, homogen, ketebalan tidak rata, dan
warna cream keputihan cerah.

Penilaian bau pada kerupuk ikan lele
fungsional lebih kepada bau ikan lele daripada
bau yang ditimbulkan umbi bunga dahlia.
Berdasarkan uji statistik menunjukkan bahwa
perbedaan kandungan tepung umbi bunga dahlia
tidak berpengaruh nyata terhadap penilaian bau
kerupuk ikan lele fungsional oleh panelis.

Skor penilaian panelis terhadap bau
kerupuk ikan lele fungsional sebesar 7.92 bila
dikonversi ke skala hedonik berarti bau ikan lele
kurang kuat. Hal ini diduga karena ikan yang
digunakan hanya 284 g atau 20% (b/k). Hasil
penelitian ini menunjukkan tidak ada pengaruh
negatif terhadap bau kerupuk ikan lele dengan
penambahan tepung umbi bunga dahlia, hal ini
menunjukkan tidak ada titik optimal bau inulin
yang dirasakan oleh panelis terhadap produk
kerupuk ikan lele fungsional sehingga dapat
disukai oleh masyarakat.

Rasa pada penelitian ini bahwa pada
kerupuk ikan lele fungsional disebabkan oleh
penambahan ikan lele pada tiap-tiap perlakuan.
Namun rasa kerupuk ikan lele fungsional pada
penelitian ini terutama disebabkan oleh
penambahan bumbu masak dan ikan lele yang
relatif sama. Sehingga pada semua perlakuan
hampir menunjukkan angka-angka yang sama
pada rasa kerupuk ikan lele. Dari hasil skor
penilaian rasa kerupuk ikan lele fungsional
menunjukkan hasil yang didapatkan tidak
berbeda jauh antara perlakuan Fo sampai
perlakuan Fy.

Secara umum panelis menyukai rasa
kerupuk ikan lele fungsional yang mengdanung
tepung umbi bunga dahlia, hal ini disebabkan
karena tepung umbi bunga dahlia sebagai inulin
diketahui memiliki rasa manis, sehingga inulin
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dalam pangan (ice cream dan yoghurt) dijadikan
sebagai pengganti gula (Kaur dan Gupta, 2002)
maka kerupuk ikan lele dengan penambahan
tepung umbi bunga dahlia memberikan rasa
manis. Skor penilaian numerik rasa kerupuk
ikan lele sebesar 7.64 (skala hedonik = rasa ikan
kurang kuat) hal ini disebabkan penggunaan
ikan hanya 284 g atau 20% (b/k). Berdasarkan
uji statistik menunjukkan bahwa perbedaan

tidak
perbedaan

kandungan inulin menyebabkan
berpengaruh terhadap
penerimaan rasa kerupuk ikan lele fungsional
oleh panelis. Hal ini menunjukkan bahwa rasa
kerupuk ikan lele dengan penambahan tepung
umbi bunga dahlia 4% - 10% dapat diterima oleh
masyarakat (panelis).

Tekstur kerupuk ikan lele
penelitian ini mempunyai tekstur yang lebih
kering dan gurih setelah digoreng. Kerupuk
ikan lele sangat dipengaruhi oleh tekstur apabila
tekstur yang dihasilkan tidak disukai oleh
panelis (tidak getas/tidak gurih dan teksturnya
masih lembab) maka kerupuk tersebut tidak
layak untuk dikonsumsi.

Tekstur kerupuk ikan lele dengan
penambahan tepung umbi bunga dahlia
mempunyai tekstur yang kering dan gurih/getas
setelah digoreng. Pada penilaian panelis
menunjukkan tekstur yang paling disukai yaitu
perlakuan F4 dengan penambahan tepung umbi
bunga dahlia 10%. Semakin tinggi penambahan
tepung umbi bunga dahlia pada kerupuk ikan
lele maka memberikan tekstur yang lebih padat.
Hal ini disebabkan karena inulin diketahui
memliki gugus hidroksil yang berperan dalam
penyerapan air. Kemampuan inulin menyerap
air  berkaitan  dengan
membentuk gel, semakin tinggi molekul air
yang terperangkap dalam  struktur gel
menyebabkan viskositasnya semakin tinggi dan
tekstur lebih lembut pada pangan (Barclay,

nyata

pada

kemampuannya

2010). Tekstur kerupuk ikan lele dengan
penambahan tepung umbi bunga dahlia 10%
membuat kerupuk ikan lele yang lebih
getas/gurih  pada saat dimakan.

Penelitian yang sama yang diperoleh
Fanny (2013) tentang es krim yang ditambahkan
tepung umbi bunga dahlia 10% memberikan
tekstur yang creamy dan lembut dengan
kandungan rendah lemak, hal ini disebabkan
karena inulin dapat memetabolisme lemak
sehingga mempengaruhi penurunan kolesterol
dan trigliserida (Kaur dan Gupta, 2002).

Berdasarkan uji statistik menunjukkan
bahwa kandungan tepung umbi bunga dahlia
terhadap kerupuk ikan lele berpengaruh sangat
nyata (p<0.01) terhadap penilaian tekstur
kerupuk ikan lele fungsional oleh panelis. Skor
penilaian tekstur kerupuk ikan lele sebesar 7
(hedonik = tekstur kering dan getas/gurih) hal ini
menunjukkan adanya pengaruh penambahan
tepung umbi bunga dahlia terhadap tekstur
kerupuk ikan lele fungsional.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan penelitian tentang kajian
penggunaan umbi bunga dahlia dalam produksi
kerupuk ikan lele fungsional sebagai berikut :

1. Kadar inulin tertinggi pada kerupuk ikan lele
yaitu penambahan tepung umbi bunga dahlia
10% dapat meningkatkan kadar inulin
sebesar 2.14%.

2. Kandungan gizi (kadar air, abu, lemak, dan
serat) kerupuk ikan lele terbaik terdapat pada
penambahan 10%
dahlia.

tepung umbi bunga
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3. Pengaruh penambahan tepung umbi bunga
dahlia terhadap mutu organoleptik kerupuk
ikan lele terbaik terdapat pada tekstur
dengan penambahan tepung umbi bunga
dahlia 10%.

Saran

Saran  penelitian kajian
penggunaan umbi bunga dahlia dalam produksi

kerupuk ikan lele fungsional yaitu pembuatan

tentang

kerupuk ikan lele agar tidak berwarna
kecoklatan  (browning)  dapat dilakukan
pengukusan  umbi dahlia terlebih dahulu

sebelum dibuat menjadi tepung.
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