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Abstrak 
Pemanfaatan ikan kembung banyak dilakukan oleh masyarakat karena ikan ini mengandung omega-3 dan 
omega-6 yang bermanfaat untuk mencegah penyakit serta meningkatkan kecerdasan otak. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan dan kimia produk kacang telur yang disubstitusi tepung ikan 
kembung. Analisis penelitian ini yaitu organoleptik hedonik dan proksimat (kadar air, kadar abu, kadar protein, 
kadar lemak dan kadar karbohidrat). Hasil penelitian produk kacang telur subtitusi tepung ikan kembung 
memiliki nilai organoleptik yaitu kenampakan 7,20 – 7,28, warna 7,24 – 7,36, rasa 6.36 – 7,64, aroma 6,28 – 
7,28, dan tekstur 7,12 – 7,20. Nilai proksimat yaitu kadar protein 8,99% - 11,09%, kadar air 1,93 – 2,17%, kadar 
lemak 15,42 – 28,75%, kadar abu 0,93 – 1,98% dan kadar karbohidrat 56,97 – 71,03%. Formulasi terbaik 
berdasarkan nilai organoleptik yaitu subtitusi tepung ikan kembung 25g. 
 
Katakunci: Hedonik; Ikan kembung; Proksimat; Subtitusi tepung ikan 
 
 

Organoleptic and Chemical Quality Characteristics of Egg Bean Product substituted  
with Mackerel (Rastrelliger sp.) Flour 

 
Abstract 

Many people use mackerel because this fish contains omega-3 and omega-6 which are useful for preventing 
disease and increasing brain intelligence. This study aims to determine the level of preference and chemical 
composition of egg bean products substituted with mackerel fish flour. The analysis of this research is hedonic 
and proximate organoleptic (water content, ash content, protein content, fat content and carbohydrate content). 
The results of the research on egg peanut products substituted for mackerel fish flour have organoleptic values 
of appearance 7.20 - 7.28, color 7.24 - 7.36, taste 6.36 - 7.64, aroma 6.28 - 7.28, and texture 7.12 - 7.20. 
Proximate values are protein content 8.99% - 11.09%, water content 1.93 - 2.17%, fat content 15.42 - 28.75%, 
ash content 0.93 - 1.98% and carbohydrate content 56.97 - 71.03%. The best formulation based on organoleptic 
value is the substitution of 25g mackerel fish flour.  
 
Keywords: Hedonic; Mackerel; Proximate; Fish meal substitution 

Pendahuluan 

 

Berdasarkan data Kementerian Kelautan dan 
Perikanan (KKP) tahun 2024 potensi ikan kembung 
sebesar 396.186 ton. Salah satu jenis sumberdaya 
ikan laut yang memiliki nilai ekonomis penting adalah 
kembung. Ikan kembung merupakan kelompok ikan 
epipelagis dan neritik di daerah pantai dan laut 

(Astuti, 2007). Pemanfaatan ikan kembung banyak 
digunakan oleh masyarakat luas karena ikan 
kembung banyak mengandung Omega 3 dan Omega 
6 yang baik bagi pencegahan penyakit dan 
kecerdasan otak. Omega 3 dan Omega 6 termasuk 
dalam asam lemak tak jenuh jamak esensial yang 
berguna untuk memperkuat daya tahan otot jantulng, 
meningkatkan kecerdasan otak, menulrulnkan kadar 
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trigliserida dan mencegah penggulmpalan darah 
(Irmawan, 2009). 

Pemanfaatan ikan kembung lebih dominan 
dikonsumsi dalam bentuk dibakar, digoreng, dibulat 
kuah. Ikan kembung merupakan komoditi yang 
mudah rusak (Perishable food) sehingga 
memerlukan penanganan dan pengolahan yang baik 
dan benar salah satu contoh yang dapat dilakukan    
ialah dengan melakukan proses pembuatan produk 
setengah jadi seperti pembuatan tepung ikan 
kembung yang memiliki kandungan protein tinggi 
(Fitri & Purwani, 2017). 

Tepung ikan dengan kualitas baik harus 

memiliki karakteristik tertentu, yaitu butiran yang 

seragam tanpa sisa tulang, mata ikan, atau benda 

asing, serta memiliki warna yang bersih dan merata 

dengan aroma khas ikan. Tepung ikan dengan 

kualitas baik dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

tambahan dalam berbagai produk inovasi. 

Kandungan gizinya yang tinggi, terutama protein, 

menjadikan tepung ikan sangat potensial untuk 

meningkatkan nilai nutrisi suatu produk. Dengan 

pengolahan yang tepat, tepung ikan dapat 

diaplikasikan pada berbagai jenis makanan, sehingga 

tidak hanya memperkaya cita rasa, tetapi juga 

memberikan manfaat kesehatan bagi konsumen. 

Makanan ringan yang dapat disubtitusi dengan 

tepung ikan kembung salah satunya kacang telur. 

Kacang telur merupakan kacang tanah yang dibalut 

tepung terigu direkatkan dengan adonan bumbu dan 

bubur kanji (Dafiana, 2005). Pada umumnya kacang 

telur yang beredar dipasaran berbahan dasar tepung 

terigu.  

Oleh karena itu, penggunaan ikan kembung 

dengan kandungan protein yang tinggi, selain dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan diversifikasi, juga 

memberi cita rasa pada kacang telur serta 

menambah nilai gizinya. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis dan mutu 

kimia kacang telur dengan substitusi tepung ikan 

kembung (Rastrelliger sp.). 

 
Metode Penelitian 

Alat dan Bahan 
Alat-alat yang digulnakan telrdiri dari timbangan, 

wajan, pisaul, talelnan, pelngadulk, ayakan, 

timbangan, mixelr, blelndelr, alat pelnceltak, kompor, 

oveln, cawan, delsikator, telrmomeltelr, timbangan 

digital, gelgap (tang pelnjelpit), tulngkul pelngabulan, 

delsikator, hot platel, pipelt, labul delstrulksi, pipelt, 

elrlelnmelyelr, gellas ulkulr, kelrtas saring, soxhlelt. 

Bahan yang akan digulnakan adalah ikan kelmbulng, 

telpulng telrigul, kacang tanah, minyak gorelng, 

aquladels, H2SO4 pelkat, HgO, NaOH, Na2S2O3, 

akuladels, H2BO3, indikator (campulran meltil melrah 

dan meltileln birul), HCl, peltrolelulm eltelr.  

 

Prosedur Pembuatan Tepung Ikan 

Ikan kembung segar dibersihkan pada air 

mengalir dan difillet untuk diambil bagian daging. 

Daging ikan kemudian di kukus selama 15 menit guna 

melunakkan daging, selanjutnya dilakukan 

pengeringan melalui oven. Sampel kering selanjutnya 

dilakukan penghalusan menggunakan blender, 

kemudian diayak sampai menghasilkan tepung yang 

halus dan ukurannya seragam. 

 

Proses Pembuatan Kacang Telur subtitusi 

Tepung Ikan Kembung 

Pembuatan kacang telur diawali dengan 

menyiapkan semua bahan yang digunakan 

berdasarkan acuan Mahmud (2022) dimodifikasi. 

Bahan-bahan yang digunakan dibersihkan dan 

ditimbang terlebih dahulu, selanjutnya bahan (tepung 

ikan kembung, tepung terigu, gula halus, vanila, telur 

dan kacang) yang digunakan dicampur dan diaduk 

hingga kalis. Sampel selanjutnya dilakukan 

penggorengan dengan suhu 75℃ sampai matang.  

 

Prosedur Pengujian 

Karakteristik kacang telur dilakukan uji 

organoleptik hedonik (SNI, 2006), uji proksimat 

(kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak) 

(SNI, 01-2354.3-2006), kadar karbohidrat dilakukan 

secara by difference. 

 

Analisis Data 

Rancangan percobaan digunakan Adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan factor 

perlakuan Adalah tepung ikan kembung dengan 
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konsentrasi 20 gr (P1), 25gr (P2), 30 gr (P3) yang 

meliputi uji proksimat. Sedangkan nilai organoleptic 

hedonik dilakukan dengan analisis non parametri 

yaitu uji Kruskal-wallis dengan menggunakan SPSS 

(Statistical process for social science). Hasil uji 

berbeda nyata p<0,05% dari hasil uji proksimat dan 

organoleptik, maka dilanjutkan dengan analisis 

Duncan. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Nilai Hedonik Kacang Telulr substitusi Ikan 

Kembung 

Nilai organoleptik hedonik kacang telur 

substitusi tepung ikan kembung dengan konsentrasi 

ikan kembung P1 (20g), P2 (25g) dan P3 (30g) yang 

meliputi parameter kenampakan, warna, aroma, rasa, 

dan tekstur. Pelnilaian dilakulkan olelh panellis selmi 

terlatih yang berjumlah 25 orang. Nilai organoleptik 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Nilai organoleptik hedonik kacang telur

Parameter 
Konsentrasi Tepung Ikan Kembung 

P1 P2 P3 

Kenampakan 7,20 7,28 7,24 

Warna 7,24 7,32 7,36 

Rasa 7,32 7,64 6,36 

Aroma 7,24 7,28 6,28 

Tekstur 7,16 7,20 7,12 

Kenampakan 

Hasil nilai organoleptik kenampakan belrada 

pada kisaran 7,20 – 7,28 delngan skala pelnelrimaan 

yang sama pada selmula pelrlakulan yaitul sulka. Hasil 

ulji Krulskal-Wallis melnulnjulkkan bahwa sulbstitulsi 

tepung ikan kelmbulng yang belrbelda tidak 

melmbelrikan pelngarulh nyata terhadap kelnampakan 

kacang tellulr. Hasil ulji lanjult Dulncan melnulnjulkkan 

bahwa perlakuan P1, P2 dan P3 tidak berbeda nyata. 

Kelnampakan dari keltiga perlakuan dapat dilihat pada 

Gambar 1. 

 

 

 

 

 
Gambar 1. Kenampakan Produk Kacang Telur 

 
Kelnampakan warna coklat pada kacang te llulr 

julga diselbabkan karelna pada saat pelngolahan telrjadi 

relaksi maillard. Melnulrult Winarno (2008) Relaksi 

Maillard telrjadi antara karbohidrat khulsulsnya gulla 

reldulksi delngan adanya gulguls amino primelr yang 

biasanya telrdapat pada bahan awal selbagai asam 

amino ataul protelin. Kelnampakan produlk akhir salah 

satulnya dipelngarulhi olelh minyak gorelng, yang 

belrfulngsi selbagai meldiulm pelnghantar panas, 

melnambah rasa gulrih karelna melnyelrap minyak 

sellama prosels pelngelringan, melnambah nilai gizi dan 

cita rasa. 

 

Warna 

Nilai organoleptic warna kacang tellulr belrkisar 

pada 7,24 – 7,36 delngan skala pelnelrimaan panellis 

sama ulntulk selmula pelrlakulan yaitul sulka. Hasil ulji 

Krulskal-Wallis melnulnjulkkan bahwa sulbstitulsi tepung 

ikan kelmbulng konsentrasi belrbelda tidak melmbelrikan 

pelngarulh nyata pada warna kacang tellulr. Kacang 

tellulr perlakuan P1, P2, P3 melmiliki nilai kelsulkaan 

yang sama yaitul dibullatkan 7 delngan kritelria warna 

kulning kelcoklatan selhingga disulkai olelh panellis. 

Melnulrult Djafar (2017), bahwa konselntrasi tepunh 

ikan yang digulnakan akan melmpelngarulhi 
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kelnampakan dan warna yang dihasilkan. Selain itu, 

penambahan penggulnaan tepung ikan cenderung 

memberikan kontribusi warna kecoklatan yang 

dikarenakan oleh kandungan protein yang terdapat 

pada ikan tersebut, hingga apabila terjadi proses 

pemanasan, terjadi reaksi Maillard. 

 

Rasa 

Nilai hedonik rasa kacang tellulr belrkisar antara 

6,36 – 7,64 delngan skala pelnelrimaan agak sulka 

sampai sulka. Nilai telrelndah melmiliki kritelria agak 

sulka ada pada perlakuan P3 (sulbstitulsi ikan 

kelmbulng 30g) dan nilai telrtinggi delngan kritelria sulka 

telrdapat pada perlakuan P1 (sulbstitulsi ikan kelmbulng 

20g) dan perlakuan P2 (sulbstitulsi ikan kelmbulng 

25g). Hasil analisis Krulskal-Wallis melnulnjulkkan 

bahwa sulbstitulsi tepung ikan kelmbulng yang belrbelda 

melmberikan pelngarulh nyata pada rasa kacang tellulr. 

Hasil ulji lanjult Dulncan melnulnjulkkan bahwa P1 dan 

P2, tetapi P1 dan P2 berbeda nyata dengan P3.  

Rasa kacang tellulr dipelngarulh olelh 

penambahan tepung ikan kelmbulng. Rasa gulrih pada 

kacang tellulr diselbabkan olelh kandulngan protelin 

yang telrkandulng pada ikan kelmbulng telrselbult 

selhingga pada saat prosels pelngolahan 

penggorengan, kandungan protelin akan telrhidrolisis 

melnjadi asam amino dan salah satul asam amino 

yaitul asam glultamat melnyelbabkan rasa yang lelzat 

(Winarno, 2002). Melnulrult Sikorsi (1990), ikan 

melngandulng asam glultamat selbelsar 4,91%. Sellain 

itul adanya prosels pelnggorelngan yang melnggulnakan 

sulhul 1000C kacang te llulr telrasa melnjadi gulrih dan 

lelzat selhingga melmbelntulk citarasa yang disulkai. Hal 

ini selsulai pelrnyataan Mulstar (2013), bahwa rasa 

gulrih yang dipelrolelh diselbabkan karelna sellama 

prosels pelngolahan (pelnggorelngan), selbagian 

minyak masulk kel dalam bahan pangan dan melngisi 

rulang kosong yang pada awalnya diisi olelh air. 

Minyak melngandulng lelmak yang tinggi selhingga 

akan melnambah cita rasa yaitul gulrih. 

 

Aroma 

Nilai heldonik aroma kacang telur berada 

diantara 6,28 – 7,28 dengan skala penerimaan agak 

suka sampai dengan suka. Nilai aroma terendah 

memiliki kriteria agak suka ada pada formula P3 

(substitusi ikan kembung 30g) dan nilai tertinggi 

dengan kriteria suka terdapat pada formula P1 

(substitusi ikan kembung 20g) dan formula P2 

(substitusi ikan kembung 25g). 

Hasil analisis Krulskal-Wallis menunjukkan 

bahwa substitusi tepung ikan kembung berbeda 

memberikan pengaruh nyata pada aroma kacang 

telur. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa P1 

dan P2 tidak berbeda nyata, tetapi P1 dan P2 

berbeda nyata dengan P3.  

Kacang telur P1 (substitusi ikan kembung 

10g), P2 (substitusi ikan kembung 15g) secara 

statistik memiliki nilai hedonik dengan kriteria suka 

karena beraroma dominan tepung dan sedikit ikan. 

Sedangkan P3 (substitusi ikan kembung 30g) agak 

disukai panelis karena dominan beraroma ikan yang 

kuat. Aroma ikan kembung yang tercium pada 

kacang telur dapat disebabkan oleh kandungan asam 

amino khususnya asam glutamat yang terurai pada 

ikan akibat pemasakan, namun berbeda pada kacang 

telur formula A ikan lebih sedikit sehingga aroma ikan 

yang dihasilkan ditutupi oleh tepung. Hal ini sesuai 

dengan penelitian Djafar (2017), menyatakan bahwa 

adanya aroma khas rempeyek ikan disebabkan oleh 

kandungan protein yang terurai menjadi asam amino 

khususnya asam glutamat yang akan menimbulkan 

aroma yang lezat. Selain itu aroma kacang telur juga 

dapat dipengaruhi oleh kadar lemak yang terdapat 

pada produk kacang telur. 

 

Tekstur 

Nilai hedonic tekstur kacang telur pada kisaran 

7,12 – 7,20 dengan skala penerimaan yang sama 

yaitu suka. Hasil analisis Kruskal-Wallis menunjukkan 

bahwa substitusi tepung ikan kembung berbeda tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur kacang 

telur. 

Tekstur kacang telur yang renyah diduga 

disebabkan oleh pengguna konsentrasi ikan 

kembung yang tidak terlalu banyak serta dipengaruhi 

oleh komposisi tepung. Selain itu diduga karena 

adanya reaksi yang terjadi selama proses 
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penggorengan yaitu proses gelatinisasi dan 

pengembangan, proses tersebut berkaitan erat 

dengan komposisi pati yang dimiliki oleh tepung.  Pati 

dengan kandungan amilopektin yang tinggi 

cenderung memiliki tekstur yang lebih renyah. 

Tepung beras memiliki kandungan amilopektin yang 

lebih tinggi yaitu 88,22% dibandingkan dengan 

amilosa yaitu sebesar 11,78% (Imanningsih, 2012). 

 

Mutu Kimiawai Kacang Telur subtitusi Tepung 

Ikan Kembung  

Nilai mutu kimiawi kacang telur substitusi 

tepung ikan kembung dengan konsentrasi ikan 

kembung P1 (20g), P2 (25g) dan P3 (30g) dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Nilai Kimiawi Kacang Telur 

Parameter (%) 
Konsentrasi Tepung Ikan Kembung  

P1 P2 P3 

Kadar Protein  11,09 11,40 8,99 

Kadar Air 2,17 2,13 1,93 

Kadar Lemak 27,42 28,75 15,81 

Kadar Abu 0,93 0,76 1,98 

Karbohidrat 58,41 56,97 71,30 

Kadar Protein 

Kadar protein kacang telur berada pada 

kisaran 8,99% - 11,09%. Nilai kadar protein kacang 

telur tertinggi ada pada P2 (subtitusi ikan kembung 

25g) yaitu 11,09%. Sedangkan nilai terendah pada 

P3 (subtitusi tepung ikan kembung 30g) yaitu 8,99%. 

Semakin banyak substitusi ikan kembung 

pada kacang telur, semakin menurun nilai kadar 

protein kacang telur. Kadar protein yang menurun 

diduga dipengaruhi oleh senyawa lainnya seperti 

kadar abu dan kadar lemak. Menurut Murdiati et al., 

(2015), kandungan protein dipengaruhi oleh kadar air 

dan juga kadar lemak yang terkandung. Muchtadi 

(2008) menyatakan bahwa protein sangat besar 

perannya dalam kenampakan produk yang 

dihasilkan. Kandungan protein yang lebih banyak 

menyebabkan kandungan amilopektin lebih sedikit 

dan kerupuk yang dihasilkan halus. Protein juga 

sebagai bahan pengikat karena mempunyai bagian 

yang dapat berkaitan dengan air (hidrofilik) dan 

bagian yang dapat mengikat lemak (lepofilik). 

 

Kadar Air 

Kadar air kacang telur berada pada kisaran 

1,93 – 2,17%. Berdasarkan uji ANOVA subtitusi 

tepung ikan kembung berbeda tidak berpengaruh 

nyata pada kadar air kacang telur. 

Penggunaan tepung ikan kembung berbeda 

menghasilkan kadar air yang sama, hal ini 

menunjukkan bahwa kadar air dipengaruhi oleh 

proses pengolahan. Wahyuningtyas (2013), 

ketebalan dan tekstur akan mempengaruhi kadar air 

pada kerupuk. Air akan mudah menguap pada 

produk kerupuk yang memiliki ukuran tipis sehingga 

kadar airnya semakin sedikit dan akan terjadi 

sebaliknya jika tekstur produk semakin tebal. Selain 

itu, Hamm (1974) dalam Suleman (2017) factor yang 

mempengaruhi daya ikat air yakni susunan protein 

myofibril yaitu aktin dan myiosin. Selain itu 

penggunaan tepung mentah (tanpa perlakuan 

pemanasan) hanya akan menyerap air sampai kira-

kira sepertiga beratnya, tetapi jika dipanaskan maka 

akan menyerap air beberapa kali lipat dan ukurannya 

akan bertambah beberapa kali lipat dari bahan baku. 

 

Kadar Lemak 

Nilai kadar lemak kacang telur berada pada 

kisaran 15,42 – 28,75%. Nilai kadar lemak kacang 

telur tertinggi berada pada P1 (subtitusi tepung ikan 

kembung 20g) yaitu 27,42% dan P2 (substitusi 

tepung ikan kembung 25g) yaitu 28,75%, sementara 
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kadar lemak terendah P3 (subtitusi tepung ikan 

kembung 30g) yaitu 15,81%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahawa 

semakin banyak subtitusi tepung ikan kembung kadar 

lemak pada produk kacang telur menurun. Haryadi 

(2008) menyatakan bahwa amilopektin banyak 

mengandung gugus hidroksil yang dapat membentuk 

ikatan yang kuat dengan air, sehingga menyebabkan 

tingginya daya ikat air. Hal ini menunjukkan bahwa 

jika jumlah tepung yang mengandung karbohidrat 

dalam bahan banyak, maka daya ikat air kuat 

sehingga menyebabkan kadar lemak menurun. 

 

Kadar Abu 

Nilai kadar abu kacang telur berada pada 

kisaran 0,93 – 1,98%. Nilai kadar abu tertinggi P3 

(subtitusi tepung ikan kembung 30g), sedangkan 

kadar abu rendah yaitu P1 yaitu 0,93% dan P2 yaitu 

0,76%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar 

abu kacang telur substitusi tepung ikan kembung 

yang berbeda menghasilkan kadar abu yang berbeda 

pulla. Semakin banyak substitusi ikan kembung kadar 

abu yang dihasilkan semakin tinggi. Kadar abu yang 

menurun serta tinggi diduga dipengaruhi oleh 

senyawa lainnya seperti kadar protein dan kadar air. 

Semakin meningkat kadar protein dan kadar air, 

kadar abu semakin menurun. Nurcahyanti (2009) 

menyatakan bahwa kadar abu dipengaruhi oleh 

komposisi kimia lainnya seperti kadar protein, lemak, 

air, serat kasar, karbohidrat dan senyawa kimia 

lainnya.  

 

Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat kacang telur substitusi ikan 

kembung berada pada kisaran 56,97% – 71,30%. 

Kadar karbohidrat tertinggi ada pada P3 (substitusi 

tepung ikan kembung 30g) yaitu 71,30%. Sedangkan 

lemak terendah ada pada P2 (substitusi ikan 

kembung 25g) yaitu 56,97,30%. Kadar karbohidrat 

kacang telur P1 (substitusi ikan kembung 20g) yaitu 

58,41%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin 

banyak substitusi ikan kembung kadar karbohidrat 

kacang telulr semakin meningkat. Kadar karbohidrat 

pada kacang telur dihasilkan berdasarkan pada 

metode karbohidrat by difference sehingga sangat 

bergantung pada kadar air, abu, lemak dan protein 

kacang telur.  

Karbohidrat merupakan sumber energi utama 

bagi tubuh. Karbohidrat dalam kerupuk sebagian 

besar berasal dari bahan pengisi. Karbohidrat 

memberikan peran yang penting antara lain 

berpengaruh terhadap warna, cita rasa, daya 

kembang dan sumber energi (Putra, 2004).  

 

Kesimpulan dan Saran 

Hasil penelitian produk kacang telur subtitusi 

tepung ikan kembung memiliki nilai organoleptik yaitu 

kenampakan 7,20 – 7,28, warna 7,24 – 7,36, rasa 

6.36 – 7,64, aroma 6,28 – 7,28, dan tekstur 7,12 – 

7,20. Nilai proksimat yaitu kadar protein 8,99% - 

11,09%, kadar air 1,93 – 2,17%, kadar lemak 15,42 – 

28,75%, kadar abu 0,93 – 1,98% dan kadar 

karbohidrat 56,97 – 71,03%. Formulasi terbaik 

berdasarkan nilai organoleptik yaitu subtitusi tepung 

ikan kembung 25g. 

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk 

melakukan penelitian lanjutan mengenai mutu 

hedonik dan lama simpan produk kacang telur. 
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