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ABSTRACT

Background. Diet management is one of the preventive measures for diabetes mellitus type
2. Chayote and Tuna are local resources that are easy to find and contain beneficial health
nutrients. Raw food develops into powder will change it's macronutrient and micronutrient content
and its organoleptic properties. This study aimed to analyze the macro and micronutrients of
Tuna and chayote based food for prediabetes diet therapy. Method. This experimental study
was conducted to compare 3 formulas of developed powder food called "Chaguro”: F1 (60%
Tuna, 40% chayote), F2 (60% Tuna, 50% chayote), and F3 (40% Tuna, 60% chayote). We also
assessed the moisture level of Tuna and chayote dried using different temperatures and duration
and conducted a microbiology test. Statistical analysis was performed using the Kruskal Wallis
test followed by the post-hoc Mann-Whitney U test. Results. Drying Tuna for 10 hours at 55°C
dan 65°C produced the lowest water content (5.85+0.15% and 5.96+0.00%, respectively) and
met the standard requirement of <7 percent. According to the national standard of similar food
(Tuna floss), ash, protein, fat, crude fiber, and zinc content in F1 met the described criteria. The
organoleptic assessment showed that F1 had the strongest fish characteristics (appearance,
aroma, texture, and flavor). The total plate count of Chaguro F1 was 5.5 x 103 CFU/g, while
Salmonella sp. and E. Coli tests were negative. Conclusion. F1 formula (60% tuna and 40%
chayote) is the strongest formula and had dominant fish characteristics compared to other
formulas and met the requirements of SNI Abon 01-3707-1995 in terms of nutritional content,
except for water content and ALT.
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ABSTRAK

Latar Belakang. Pengaturan diet bagi pasien prediabetes merupakan salah satu pencegahan
kejadian penyakit diabetes melitus secara dini. Labu siam dan ikan tuna merupakan bahan pangan
lokal yang mengandung banyak senyawa di mana mampu menanggulangi masalah diabetes
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai makanan tabur fungsional. Pengembangan makanan
berbasis ikan tuna dan labu siam perlu diperhatikan karena dapat mengubah kandungan zat
gizi makro maupun mikro dan sifat organoleptiknya. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
zat gizi mikro, makro, dan organoleptik makanan tabur berbasis ikan tuna dan labu siam untuk
terapi diet prediabetes. Metode. Penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL)
menggunakan 3 formula makanan tabur Chaguro yaitu, F1 (ikan tuna 60% dan labu siam 40%),
F2 (ikan tuna 50% dan labu siam 50%), dan F3 (ikan tuna 40% dan labu siam 60%). Penelitian
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ini juga menganalisis kandungan kadar air dan uji mikroba. Analisis statistik dilakukan dengan uji
Kruskall Wallis dan uji Post-Hoc Mann Whitney untuk melihat perbedaan tingkat kesukaan dari
tiap formula makanan tabur. Hasil. Hasil uji kadar air pada ikan tuna didapatkan pengeringan ikan
tuna selama 10 jam dengan suhu 55°C dan 65°C menghasilkan kadar air yang memenuhi syarat
<7 persen yaitu 5,85+0,15% dan 5,96+0,00%, berturut-turut. Pada uji kandungan gizi, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar, dan Zn dalam 100 g formula Chaguro F1 masih
dalam batas aman untuk dikonsumsi. Berdasarkan uji organoleptik, parameter ketampakan,
aroma, tekstur, dan rasa ikan paling kuat adalah Formula F1. Hasil angka lempeng total (ALT)
untuk makanan tabur Chaguro yaitu sebesar 5,5 x 10® CFU/gr. Uji mikroba Salmonella sp. dan
Escherichia coli pada makanan tabur Chaguro dinyatakan negatif. Kesimpulan. Formula F1 (ikan
tuna 60% dan labu siam 40%) merupakan formula yang paling kuat dan memilki sifat dominan
ikan dibandingkan dengan formula lain dan sudah memenuhi syarat SNI Abon 01-3707-1995
dari segi kandungan gizi, kecuali kadar air dan ALT.

Kata kunci: labu siam, pangan fungsional, organoleptik, prediabetes,ikan tuna

PENDAHULUAN

Prediabetes merupakan suatu keadaan
yang mengawali kejadian diabetes melitus
(DM). Prevalensi penyandang prediabetes di
Indonesia berdasarkan kriteria gula darah puasa
terganggu mencapai 26,3 persen, sedangkan
berdasarkan kriteria toleransi glukosa oral
terganggu sebanyak 30,8 persen.’ Prediabetes
merupakan keadaan yang penatalaksanaannya
dapat dilakukan melalui perubahan gaya hidup,
penurunan berat badan, pengaturan diet, dan
olahraga.??

Labu siam (Sechium edule) merupakan
salah satu pangan lokal yang mudah diakses oleh
masyarakat Indonesia. Labu siam mengandung
senyawa fitokimia utama antara lain peroksida,
alkaloid, flavonoid, fenol, polifenol, saponin,
steroid, triterpen, dan tanin.* Dalam 100 g labu
siam segar terdapat 30 kkal energi, 0,6 g protein,
0,1 g lemak, 6,7 g karbohidrat, 6,2 g serat, 14
mg kalsium, 25 mg fosfor, 0,5 mg zat besi, 3
mg natrium, 167,1 mg kalium, tembaga 0,16 mg
tembaga, 1 mg seng, 48 mcg beta-carotene,
0,02 vitamin B1, 0,6 mg niasin, dan 18 mg
vitamin C.°> Kandungan flavonoid dan saponin
pada ekstrak labu siam dapat merangsang
sekresi insulin pada sel 3 pankreas.® Kandungan
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kalsium dan niasin pada labu siam berperan
dalam metabolisme glukosa.’

lkan tuna merupakan bahan makanan
rendah lemak namun tinggi protein. Dalam
100 g ikan tuna terdapat 100 kal energi, 13,7 g
protein, 15 g lemak, 8 g karbohidrat, 92 kalsium,
606 mg fosfor, 1,7 mg zat besi, 202 mg natrium,
227 mg kalium, 0,2 tembaga, 1,6 mg seng,
181 mcg vitamin A, 0,35 mg vitamin B1, 0,03
mg vitamin B2, dan 6,6 mg niasin.® lkan tuna
adalah sumber makanan tinggi asam lemak
omega 3 seperti eicosapentaenoic acid (EPA)
dan docosahexaenoic acid (DHA). Asam lemak
omega 3 mampu menurunkan kadar trigliserida
dan memengaruhi metabolisme glukosa melalui
perubahan membran sel, aktivitas enzim, sinyal
insulin, dan ekspresi gen.8910

Makanan tabur merupakan makanan yang
berasal dari bahan pangan yang dikeringkan
kemudian diubah ke dalam bentuk tabur
(sprinkle). Pemilihan bentuk makanan tabur
mempertimbangkan peralatan yang dibutuhkan
untuk pembuatan makanan tabur relatif
sederhana, bentuknya mudah dibawa kemana-
mana, dan dapat dicampurkan dengan makanan
lain. Selain itu, makanan tabur seperti abon
sudah banyak dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia.
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Proses pengeringan dan pengolahan
makanan tabur akan berpengaruh pada kadar
air, kandungan gizi, dan sifat organoleptik
dari bahan makanan. Pengolahan pangan
bertujuan memperpanjang masa simpan,
mengubah, meningkatkan karakteristik poduk,
mempermudah distribusi, mengembangkan
produk, meningkatkan nilai ekonomis,
mempertahankan/meningkatkan mutu (gizi
dan daya cerna)." Terdapat 3 faktor yang
memengaruhi penurunan mutu bahan pangan,
yaitu kerusakan fisik, kerusakan kimia, dan
kerusakan biologi. Penamaan makanan tabur
Chaguro berasal dari chayote (bahasa Inggris
dari labu siam) dan maguro (bahasa Jepang dari
makanan tabur).

Banyak penelitian yang menggunakan
ekstrak ikan tuna atau labu siam untuk mengobati
diabetes atau dislipidemia.®®%1012 Akan tetapi,
belum ada penelitian yang mengembangkan
produk makanan campuran dari ikan tuna dan
labu siam dalam bentuk makanan tabur. Selain
itu, karakteristik (rasa, aroma, dan tekstur)
antara ikan tuna dan labu siam jauh berbeda
dan aroma ikan cenderung lebih menyengat.
Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk
mengetahui kandungan zat gizi (makro dan
mikro), organoleptik, dan kualitas mikrobiologi
makanan tabur campuran ikan tuna dan labu
siam.

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimental menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) yang mengombinasikan 2 bahan
yaitu ikan tuna dan labu siam dengan 3 variasi
rasio pencampuran. Penelitian ini dilakukan pada
bulan September-November 2019. Penelitian
ini diawali dengan proses pembuatan makanan
tabur dari ikan tuna dan labu siam dengan tiga

formula berdasarkan variasi perbandingan pada

bahan baku (F1, F2, dan F3), dilanjutkan dengan
uji analisis kadar air, kandungan zat gizi (makro
dan mikro), uji organoleptik, dan uji mikrobia.
Bahan baku diperoleh dari pasar tradisional
lokal di Yogyakarta. Alat yang digunakan meliputi
oven, baskom, peeler, timbangan digital, blender,
dan sendok. Proses pembuatan makanan tabur
Chaguro diawali dengan menyiapkan bahan
baku yaitu ikan tuna filet dan labu siam segar.
Ikan tuna filet yang telah dibersihkan dari tulang,
dikukus, kemudian disuwir-suwir. Sedangkan,
penanganan labu siam meliputi penghilangan
getah buah, pengupasan, pencucian hingga
bersih, dan pengirisan tipis-tipis dengan
menggunakan peeler.

Ikan tuna yang telah disuwir-suwir dan
labu siam segar yang telah diiris tipis-tipis
kemudian dikeringkan. Dilakukan beberapa
kombinasi suhu dan waktu pengeringan untuk
mendapatkan kadar air sebesar <7 persen pada
ikan tuna maupun labu siam, sesuai dengan
anjuran persentase kadar air pada standar
nasional Indonesia (SNI) abon 01-3707-1995.
Pengukuran kadar air pada tahap pengeringan ini
dilakukan dengan alat moisture analyzer MB120
(OHAUS, USA). Setelah ikan tuna kering, ikan
tuna dihaluskan hingga membentuk serpihan
kasar. Pengeringan akan menghasilkan produk
dengan rendemen tinggi, kadar air rendah, dan
tekstur yang baik. Labu siam dan ikan tuna yang
sudah dikeringkan kemudian dicampur.

Analisis kandungan zat gizi dilakukan di
laboratorium Chemix Pratama yang meliputi
kadar air (%), kadar abu (%), kadar protein
(%), kadar lemak (%), serat kasar (%), asam
palmitat (%), asam stearat (%), asam oleat
(%), kadar karbohidrat (%), zat besi (mg),
zink (mg), dan iodium (mg). Analisis untuk
setiap variabel dilakukan 2 kali pengulangan
dan dirata-rata. Analisis kadar air pada ikan
tuna dan labu siam dilakukan menggunakan
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alat moisture analyzer, sedangkan pada
makanan tabur Chaguro menggunakan metode
thermogravimetri."> Kadar abu total dianalisis
dengan metode pengabuan kering. Kandungan
protein total sampel ditentukan menggunakan
metode Micro-Kjeldahl, sedangkan kandungan
lemak total ditentukan dengan metode ekstraksi
Soxhlet. Kandungan karbohidrat diperkirakan
dengan analisis by difference. Kandungan serat
pangan diperkirakan dengan metode enzimatis.
Nilai kalori (kkal per 100 g) diperkirakan
dengan mengubah kandungan makronutrien
(protein, lemak, karbohidrat) menjadi energi
menggunakan faktor konversi 4 kkal/g untuk
protein dan karbohidrat, dan 9 kkal/g untuk
lemak total. Kandungan mineral zat besi (Fe)
dan seng (Zn) dianalisis menggunakan metode
atomic absorption spectrophotometry (AAS).

Uji organoleptik pada makanan tabur
Chaguro menggunakan panelis semi terlatih
dengan rentang usia 20-34 tahun yaitu
mahasiswa Fakultas Pertanian, Universitas
Gadjah Mada sebanyak 30 panelis, sedangkan
untuk kriteria eksklusi adalah adanya gangguan
pada indra pembau dan pengecap, serta
adanya alergi pada ikan. Tiap panelis uji
organoleptik disajikan 6 g dari masing-masing
formula Chaguro. Alat yang diperlukan dalam
uji organoleptik berupa meja, bolpoin, dan form
uji organoleptik. Uji ini menilai intensitas sifat
ikan dari segi ketampakan, tekstur, dan rasa.
Peneliti menggunakan 9 poin skala dengan
ketentuan 1 bersifat paling lemah dan 9 paling
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kuat oleh panelis. Uji mikrobiologi dilakukan
di laboratorium Fakultas Pertanian UGM.
Pengujian mikrobiologi dilakukan sebanyak 3
jenis dengan cara perhitungan angka lempeng
total (ALT), Salmonella sp., dan Escherechia
coli dari sampel makanan tabur Chaguro dalam
bentuk bubuk.

Analisis statistik pada uji organoleptik
menggunakan uji Kruskal-Wallis. Hasil uji
tersebut dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney
jika signifikan secara statistik dengan tingkat
kepercayaan sebesar 95 persen. Uji mikrobiologi
dianalisis dengan menghitung nilai rata-rata
dari hasil 2 kali pengukuran. Penelitian ini telah
mendapatkan izin penelitian dari Komisi Etik FK-
KMK Universitas Gadjah Mada dengan nomor
etik 472/UNI/FKKMK.3/GK.2/PT/2019.

HASIL

Formulasi Makanan Tabur Chaguro

Perbandingan formula makanan tabur
Chaguro dapat dilihat pada Tabel 1, mengacu
hasil penelitian Jamaludin dan Saifuddin
tahun (2019) pada perbandingan labu siam
dan ikan tuna.™ Makanan tabur ini ditujukan
untuk responden prediabetes sehingga perlu
dipertimbangkan kandungan zat gizinya. Pada
penelitian ini, variabel yang dibandingkan
adalah kandungan zat gizi dan sifat organoleptik
antarformula, sedangkan analisis mikrobiologi
dilakukan pada formula F1.

Tabel 1. Formulasi Makanan Tabur Chaguro

Komposisi Bahan (%)

Formulasi Bahan

Ikan Tuna Labu Siam
F1 60 40
F2 50 50
F3 40 60
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Pengamatan Kadar Air lkan Tuna dan Labu
Siam pada Makanan Tabur Chaguro
Pengamatan kadar air pada bagian ini untuk
menganalisis suhu dan waktu terbaik masing-
masing bahan baku pada makanan tabur
Chaguro yaitu ikan tuna dan labu siam. Proses
pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar
air dalam bahan makanan sehingga mampu

menghambat pertumbuhan mikroorganisme
yang dapat mengakibatkan kerusakan pada
bahan makanan dan memperpanjang umur
simpan.’ Penentuan suhu dan waktu optimal
untuk mencapai pengeringan yang diinginkan
sesuai SNI dilakukan dengan beberapa variasi
pengeringan. Hasil uji kadar air pada ikan tuna dan

labu siam dapat dilihat pada Tabel 2 dan Tabel 3.

Tabel 2. Analisis Kadar Air Produk lkan Tuna Hasil Pengeringan Oven

Kadar Air (%)
Waktu
Suhu 55°C Suhu 65°C
4 jam 8,30+0,64 7,85+0,14
6 jam 7,65+0,07 7,70+0,00
8 jam 7,90+1,27 7,00+0,04
10 jam 5,85+0,15 5,96+0,00

Berdasarkan Tabel 2, terlihat bahwa kadar air
pada ikan tuna dengan variasi waktu 4, 6, 8, dan
10 jam, serta suhu 55°C dan 65°C. Pengeringan
ikan tuna selama 10 jam dengan suhu 55°C dan

65°C menghasilkan kadar air yang memenuhi

syarat <7 persen yaitu sebesar 5,85+0,15%
dan 5,96+0,00%. Sedangkan pengeringan labu
siam dengan suhu 55°C dan 65°C selama 2 jam
menurunkan kadar air pada labu siam berturut-

turut menjadi 5,76 persen dan 5,05 persen.

Tabel 3. Analisis Kadar Air Produk Labu Siam Hasil Pengeringan Oven

Kadar Air (%)
Waktu
Suhu 55°C Suhu 65°C
2 jam 5,76 5,05
3 jam 5,18 4,45
4 jam 3,19 4,43

Kandungan Gizi Makanan Tabur Chaguro

Kandungan zat gizi pada penelitian
ini berupa analisis kadar air, abu, energi,

protein, lemak, asam palmitat, asam stearat,

asam oleat, serat kasar, karbohidrat, Fe,
Zn, dan iodium. Hasil analisis zat gizi pada
makanan tabur Chaguro dapat dilihat pada

Tabel 4.
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Tabel 4. Hasil Analisis Zat Gizi Makanan Tabur Chaguro dalam 100 Gram

Perlakuan
Parameter F1 F2 F3 SNI Abon

Kadar air (%) 8,42+0,17 8,76+0,19 9,3310,07 Maks. 7 %b/b
Kadar abu (%) 3,98+0,01 4,02+0,09 4,11£0,03 Maks. 7 %b/b
Energi (kkal) 323,9+0,03 318,54+1,58 308,21+1,84 -
Kadar protein (%) 53,36+0,13 45,73+0,72 38,28+0,16 Min. 15 %b/b
Kadar lemak (%) 1,78+0,06 1,71£0,07 1,89+0,02 Maks. 30 %b/b

Asam palmitat (%) 19,95+2,14 37,88+1,71 48,5+17,08 -

Asam stearat (%) 6,07+2,12 8,01+£0,62 8,78+2,01 -

Asam oleat (%) 37,38+3,25 28,99+8,15 46,39+24,30 -
Serat kasar (%) 9,54+0,22 9,86+0,03 10,94+0,50 Maks. 1,0%b/b
Kadar karbohidrat (%) 22,88+0,01 29,89+0,54 35,42+0,80 -
Fe (mg) 1057,35+19,79  1123,5+74,81  1146,45+46,38 -
Zn (mg) 141,47+1,37 143,45+0,98 143,45+0,28 Maks. 400 mg/100g
lodium (mg) 0,018+0,00 0,026+0,00 0,027+0,00 -
Keterangan:

F1: ikan tuna 60% dan labu siam 40%
F2: ikan tuna 50% dan labu siam 50%
F3: ikan tuna 40% dan labu siam 60%

Berdasarkan analisis kandungan gizi yang
ada pada Tabel 4, kadar air dan kadar abu
tertinggi pada makanan tabur Chaguro terdapat
pada formula F3 dan terendah terdapat pada F1.
Kadar energi dan protein tertinggi pada F1 dan
terendah pada F3. Kadar lemak, asam palmitat,
asam stearat, dan asam oleat tertinggi terdapat
pada formula F3 dan terendah terdapat pada F1.
Selanjutnya pada kadar serat kasar, karbohidrat,
Fe, Zn, dan iodium tertinggi pada formula F3
dan terendah terdapat pada F1. Formula F1,
F2, dan F3 sudah memenuhi SNI Abon 01-3707-
1995 dari segi kadar abu, lemak, protein, serat
kasar, dan Zn. Namun, kadar air masih di atas
7 persen yaitu untuk F1, F2, F3 berturut-turut
sebesar 8,42 persen, 8,76 persen, dan 9,33
persen. F1 memiliki kadar protein paling tinggi

dan serat kasar yang tidak jauh berbeda dari
F3 yang memiliki serat kasar paling tinggi (F1
9,54% vs F3 10,94%).

Uji Organoleptik Makanan Tabur Chaguro

Uji organoleptik pada makanan tabur
Chaguro menilai intensitas sifat ikan dinilai dari
empat aspek yaitu, ketampakan, aroma, tekstur,
dan rasa. Tabel 5 menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan nilai intensitas yang signifikan
antarformula pada parameter ketampakan,
aroma, dan rasa (p<0,05). Nilai intensitas
parameter ketampakan, aroma, tekstur, dan rasa
ikan paling tinggi terdapat pada F1 dan terendah
pada F3. Berdasarkan uji Mann-Whitney, aroma
ikan paling kuat terdapat pada formula F1
(p<0,001).
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Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik

Parameter
Kelompok Perlakuan
Ketampakan Aroma Tekstur Rasa
F1 5,7+1,78° 7,3311,44%  5776+2,172 6,5+1,56°
F2 4,76+1,542° 5,9+1,66°> 5,43+2,022 5,83+1,662
F3 3,761,852 5,66+1,30° 5,33+2,452 4,63+2,23°
p <0,001 <0,001 0,733 <0,001

Keterangan:

Data disajikan dalam mean+SD

F1: ikan tuna 60% dan labu siam 40%
F2: ikan tuna 50% dan labu siam 50%
F3: ikan tuna 40% dan labu siam 60%

Uji analisis Kruskall-Wallis dan Mann-Whitney.2°<. superscript yang sama pada kolom yang

sama menunjukkan hasil tidak berbeda nyata

Uji Mikrobiologi Makanan Tabur Chaguro
Analisis uji mikrobia pada makanan tabur
Chaguro pada penelitian ini dipilih pada formula
F1 (ikan tuna 60% dan labu siam 40%). Pemilihan
F1 karena memiliki kandungan zat gizi yang
tinggi protein hidrolisat ikan yang baik pasien

prediabetes dan memiliki sifat abon ikan yang
paling kuat. Uji mikrobia pada makanan tabur
Chaguro menggunakan analisis ALT, Salmonella
sp., dan Escherichia coli saat produk masih
berbentuk bubuk. Hasil uji mikrobia terdapat
pada Tabel 5.

Tabel 6. Hasil Uji Mikrobia

Bakteri

Angka lempeng total (ALT)
Salmonella sp.

Escherichia coli

Makanan Tabur Chaguro SNI
5,5 x 10° CFU/g Maks. 5 x 104
Negatif Negatif
Negatif Negatif

SNI Abon 01-3707-1995

Berdasarkan hasil uji mikrobia pada makanan
tabur Chaguro nilai ALT masih belum memenuhi
SNI. Hasil uji mikrobia untuk Salmonella sp. dan

Escherichia coli menunjukkan hasil negatif.

PEMBAHASAN
Formulasi Makanan Tabur Chaguro

Alasan pemilihan ikan tuna dan labu siam

adalah dengan memanfaatkan pangan lokal

dan keberadaannya mudah ditemui di berbagai
daerah di Indonesia. Ikan tuna merupakan
makanan sumber protein dan asam lemak
omega 3 yang baik untuk kesehatan jantung.
Pada penelitian yang dilakukan oleh Hosomi et
al., (2017) bahwa asupan asam lemak omega 3
sebesar 4 g/hari dapat menurunkan konsentrasi
trigliserida sebesar 25-30 persen, menurunkan

konsentrasi kolesterol LDL 5-10 persen, dan
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menaikkan konsentrasi kolesterol HDL sebesar
1-3%."® Labu siam adalah makanan fungsional
alami yang memiliki efek kardioprotektif yang
dapat membantu dalam pencegahan dan
penanganan dislipidemia.?

Pengamatan Kadar Air Makanan Tabur
Chaguro

Berdasarkan hasil pengamatan menunjukkan
ikan tuna dengan waktu pengovenan 4 jam
dengan suhu 55°C memiliki nilai kadar air
tertinggi yaitu 8,30 persen, sedangkan pada
waktu pengovenan 4 jam dengan suhu 65°C
juga menunjukkan nilai kadar air tertinggi yaitu
sebesar 7,85 persen. Nilai kadar air paling rendah
ikan tuna terdapat pada suhu 55°C selama 10
jam, sedangkan pada labu siam terdapat pada
suhu 55°C selama 4 jam pengovenan. Hal ini
menunjukkan bahwa terdapat penurunan kadar
air setelah ikan tuna dan labu siam setelah
dimasukkan ke dalam oven. Penurunan kadar
air tersebut diakibatkan oleh proses pengolahan
yaitu pada pengovenan. Akibat dari proses
pemanasan tersebut terdapat pelepasan uap air
pada ikan tuna dan labu siam. Suhu pengeringan
yang semakin tinggi akan mengakibatkan air
pada bahan pangan semakin menguap dan
mengakibatkan kadar air semakin kecil."”
Proses pemanasan pada makanan, waktu, dan
suhu merupakan faktor penting karena tidak
hanya memengaruhi kadar air, namun juga
memengaruhi kualitas protein, berkurangnya
jumlah vitamin, mineral, asam amino, dan zat
gizi penting lainnya.'81920.21.22 Hasil penelitian ini
menunjukkan ikan tuna pada suhu pengovenan
65°C dalam waktu 8 jam dan labu siam dengan
suhu 55°C selama 2 jam merupakan perlakuan

yang terbaik dan menghasilkan kadar air dalam
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batas maksimal SNI abon 01-3707-1995 adalah
sebesar 7 persen.

Kandungan Gizi Makanan Tabur Chaguro

Analisis kandungan air pada formula
F1 makanan tabur Chaguro paling rendah
dibandingkan dengan 2 formula lainnya. Namun,
berdasarkan hasil analisis kandungan kadar air
pada makanan tabur Chaguro berkisar pada
8,42-9,33 persen. Kadar air tersebut belum
memenuhi standar kadar air pada SNI abon
01-3707-1995 yaitu <7 persen. Kadar air yang
tinggi akan memengaruhi daya simpan dari
suatu produk.

Kandungan kadar abu pada 100 g labu siam
diketahui lebih tinggi dibandingkan 100 g ikan
tuna.?32* Kadar abu adalah zat anorganik dari
sisa hasil pembakaran suatu bahan organik.
Proses pencucian, perendaman, dan perebusan
dapat menurunkan jumlah mineral karena dapat
larut dalam air.?2® Kadar abu juga tergantung
pada proses pembakaran, kandungan abu atau
mineral pada bahan, dan metode pengabuannya.
Berdasarkan hasil analisis, kadar abu pada
makanan tabur Chaguro mengalami peningkatan
seiring dengan penambahan labu siam yaitu
3,98-4,11 persen. Menurut SNI, nilai kadar abu
maksimal pada abon adalah sebesar 7 persen
sehingga kadar abu pada ketiga formula tidak
melebihi nilai maksimal dan dapat dikatakan baik
untuk dikonsumsi.

Kandungan energi paling tinggi terdapat
pada formula F1 yaitu sebesar 323,9 kkal
dan kandungan energi paling rendah pada
formula F3 yaitu 308,21 kkal. Penurunan kadar
energi pada makanan tabur Chaguro seiring
dengan penurunan konsentrasi ikan tuna. Hal
ini disebabkan kandungan energi ikan tuna
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mentah (107 kkal/ 100 g) nilainya lebih besar
dibandingkan dengan labu siam mentah (19
kkal/ 100 g).

Pada Tabel 4, peningkatan jumlah protein
pada makanan tabur Chaguro seiring dengan
penambahan ikan tuna yaitu 38,28-53,36 persen
dan kadar protein tertinggi terdapat pada formula
F1 (F1= ikan tuna 60% dan labu siam 40%).
Tabel 4 menunjukkan bahwa perbedaan kadar
protein antarformula cenderung berbeda antara
formula F1, F2, dan F3. Hal ini disebabkan
karena kandungan protein ikan tuna lebih tinggi
dibandingkan pada labu siam. Kadar protein
pada ikan dapat juga dipengaruhi oleh kadar
air dan kadar lemak. Terdapat hubungan terbalik
antara kadar protein dan kadar air pada bagian
yang dapat dikonsumsi. Semakin rendah kadar
air maka akan semakin tinggi kadar proteinnya.?*
Kadar protein pada produk makanan tabur
Chaguro sudah memenuhi standar kadar protein
pada SNI abon 01-3707-1995 yaitu minimal 15
g dalam 100 g makanan.

Pada proses perebusan, pengovenan,
atau pemanggangan pada daging ikan filet
akan berpotensi menurunkan kadar lemak.?42”
Pada Tabel 4, kadar lemak pada makanan tabur
Chaguro paling tinggi terdapat pada formula F3
(F3= labu siam 60% dan ikan tuna 40%) dan
diperoleh kandungan lemak rata-rata 1,78-
1,89%. Kandungan lemak memiliki kaitan yang
erat dengan kandungan protein. Jika kandungan
protein pada ikan tinggi, maka kandungan lemak
akan cenderung rendah.?® |kan dikategorikan
tinggi lemak jika kandungan lemaknya >4 persen,
sedangkan kategori ikan dengan rendah lemak
jika kandungan lemaknya <4 persen.? Nilai
kadar lemak maksimal pada SNI adalah sebesar
30 persen, sehingga dapat dikatakan bahwa

kandungan lemak pada 3 formula mengandung
rendah lemak dan sudah memenuhi syarat SNI
abon 01-3707-1995 yaitu maksimal 30 g dalam
100 g makanan. Kandungan asam palmitat,
asam stearat, dan asam oleat pada makanan
tabur Chaguro memiliki nilai tertinggi pada
formula F3 (F3= ikan tuna 40% dan labu siam
60%).

Serat kasar atau crude fiber terdiri dari
selulosa, gum, hemiselulosa, pektin dan lignin,
serta pektin selulosa. Kandungan serat kasar
pada bahan pangan sangat dipengaruhi oleh
faktor pengolahan atau perlakuan. Proses
menggiling, pengeringan, pemanasan dapat
memengaruhi sifat fisik dari serat kasar.3%3":32
Nilai kadar serat kasar pada penelitian ini
memiliki rata-rata (9,54-10,94%) dengan nilai
kadar serat kasar tertinggi pada formula F3
dan paling rendah pada F1. Hal ini disebabkan
karena F3 mengandung labu siam paling sedikit
dan F1 mengandung labu siam paling tinggi
dibandingkan dengan formula lainnya.

Kadar karbohidrat makanan tabur Chaguro
dapat dilihat dari Tabel 6 yang menunjukkan
bahwa kadar karbohidrat paling tinggi terdapat
pada formula F3 (F3= ikan tuna 40% dan labu
siam 60%). Kadar karbohidrat paling tinggi
terdapat pada formula F3 (F3= ikan tuna 40%
dan labu siam 60%) dan formula ini mengandung
labu siam paling tinggi dibandingkan dengan
formula lainnya.

Kadar mineral yang ditemukan pada
makanan tabur Chaguro, diantaranya Fe,
Zn, dan iodium. Kandungan kadar Fe pada
makanan tabur Chaguro memiliki nilai tertinggi
pada formula F3 (F3= ikan tuna 40% dan labu
siam 60%) yaitu sebesar 1146,45 mg/100 g
makanan tabur Chaguro. Hal ini disebabkan



labu siam memiliki kandungan Fe yang cukup
tinggi. Kadar Zn tertinggi terdapat pada formula
F3 yaitu sebesar 141,47 mg/100 g, sedangkan
pada penilaian uji kadar iodium nilai tertinggi
terdapat pada formula F3 (0,018 mg/ 100 g).

Uji Organoleptik Makanan Tabur Chaguro
Ketampakan

Ketampakan pada makanan adalah
parameter uji organoleptik yang cukup
penting untuk dinilai oleh panelis uji dan dapat
memengaruhi penerimaan dari konsumen.
Ketampakan, aroma, rasa, dan tekstur
memegang peranan penting dalam penerimaan
makanan.® Hasil uji organoleptik pada panelis
agak terlatih terhadap tingkat intensitas sifat pada
parameter ketampakan menunjukkan tingkat
intesitas ketampakan paling tinggi terdapat
pada formula F1 (F1= ikan tuna 60% dan labu
siam 40%). Hal ini disebabkan ketampakan
ikan tuna yang menunjukkan perbedaan yang
bermakna (p<0,05) antarformula makanan
tabur Chaguro lainnya. Salah satu penyebab
perubahan ketampakan bahan makanan adalah
pigmen. Berdasarkan hal tersebut F1 memiliki
ketampakan yang paling menarik di antara

formula lainnya.

Aroma

Aroma pada makanan tabur Chaguro dinilai
dengan mencium aroma makanan tabur yang
sudah dimasukkan di dalam cup plastik. Proses
pengovenan pada makanan tabur Chaguro
akan memengaruhi aroma makanan tersebut.
Aroma makanan banyak menentukan kelezatan
dari bahan makanan. Hasil uji organoleptik
dari panelis agak terlatih menunjukkan bahwa
makanan tabur Chaguro yang memiliki aroma
tertinggi yaitu pada formula F1 (F1= ikan
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tuna 60% dan labu siam 40%). Hal ini dapat
disebabkan jumlah ikan tuna yang lebih banyak
dibandingkan dengan formula lainnya. Aroma
pada formula F1 cenderung berasal dari ikan
tuna, sedangkan pada formula lainnya cenderung
berasal dari labu siam. Sesuai dengan SNI 01-
3707-1995 tentang pembuatan abon, aroma
makanan tabur yang baik adalah aroma yang
normal, tidak menyengat dan aroma khas dari
bahan baku tidak sepenuhnya hilang. Maka
dari itu F1 memiliki aroma yang paling kuat dan
cenderung dipilih oleh panelis.

Tekstur

Tekstur pada makanan tabur Chaguro
dipengaruhi oleh jumlah bahan baku yang
digunakan. Hasil penilaian uji organoleptik oleh
panelis agak terlatih terhadap tingkat intensitas
dari parameter tekstur menunjukkan bahwa
formula F2 (F2= ikan tuna 50% dan labu siam
50%) memiliki nilai tertinggi. Hal ini menunjukkan
bahwa panelis cenderung menyukai formula F2.
Tekstur untuk ketiga formula cenderung sama
yaitu butiran. Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa perbedaan pada penambahan bahan
baku ikan tuna dan labu siam tidak bermakna
terhadap parameter tekstur.

Rasa

Penguijian uji organoleptik dengan parameter
rasa pada 30 panelis agak terlatih menunjukkan
bahwa makanan tabur Chaguro dengan nilai
rasa tertinggi terdapat pada formula F1 (F1=
ikan tuna 60% dan labu siam 40%). Hal ini
disebabkan oleh kecenderungan panelis yang
lebih menyukai rasa dari ikan tuna dibandingkan
rasa dari labu siam. Uji statistik dengan Kruskal
Wallis dilakukan untuk mengetahui adanya
perbedaan di antara masing-masing formula.
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Hasil uji Kruskal Wallis didapatkan bahwa nilai
p<0,001, sehingga dapat dikatakan bahwa
terdapat pengaruh perbedaan formula terhadap
parameter rasa makanan tabur Chaguro.

Uji Mikrobiologi Makanan Tabur Chaguro

Makanan tabur Chaguro menggunakan
bahan-bahan yang kaya akan zat gizi sehingga
mudah menjadi tempat berkembang biak dan
bertumbuhnya mikroorganisme, sehingga
diperlukan pengujian mikrobia untuk mengetahui
tingkat keamanan dari makanan tabur Chaguro.
Hasil ALT pada makanan tabur Chaguro
sebesar 5,5 x 10® CFU/g. Nilai maksimal ALT
pada SNI abon 01-3707-1995 adalah 5 x 10%.
Uji mikroba Salmonella sp. dan Escherichia
coli pada makanan tabur Chaguro dinyatakan
negatif. Faktor Aw, pH, kandungan zat gizi bahan
makanan, suhu penyimpanan dan pengolahan,
ketersediaan oksigen, serta proses pembuatan
makanan dapat memengaruhi peningkatan
jumlah mikroba pada bahan makanan.** E.coli
dapat memproduksi toksin dan menyebabkan
kerusakan pada usus apabila tertelan.
Sedangkan Salmonella sp. jika dikonsumsi akan
menyebabkan keracunan makanan jika bahan
makanan tidak dimasak hingga matang.*

KESIMPULAN

Uji kandungan zat gizi makanan tabur
Chaguro pada formula F1 seperti kadar abu,
protein, lemak, serat kasar, dan Zn yang dibuat
masih dalam batas aman untuk dikonsumsi
berdasarkan SNI abon 01-3707-1995. Hasil uiji
organoleptik menunjukkan varian yang memiliki
karakteristik ikan paling kuat dari parameter
ketampakan, aroma, tekstur, dan rasa terdapat
pada formula F1. Hasil uji mikroba pada
pengukuran uji ALT formula makanan tabur

Chaguro masih belum menunjukkan batas
aman untuk konsumsi dan membutuhkan kajian
lebih lanjut, tetapi untuk pengukuran bakteri
Salmonella sp. dan Escherichia coli sudah dalam
batas aman untuk konsumsi menurut SNI abon
01-3707-1995. Secara umum, produk Chaguro
dapat digunakan sebagai makanan fungsional
untuk prediabetes dilihat dari kandungan gizinya
yang tinggi protein, meskipun masih diperlukan

pengembangan lebih lanjut.

SARAN

Perlu dilakukan pengontrolan higiene dan
sanitasi dalam pembuatan produk dan penguijian
lebih lanjut angka mikrobia khususnya ALT untuk
membuat produk yang dapat diujikan pada
manusia dan perlunya pengujian daya simpan

produk.
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