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ABSTRACT 

The purpose of the study was to determine the levels of macronutrients, zinc and 

texture in snack chips made from Moringa seed flour and milkfish. The research 

method used a laboratory experimental approach and research design with a 

completely randomized design (CRD) with control formula (F0) and treatment 

formula F1 (60% wheat flour, 3% Moringa seed flour, 37% milkfish), F2 (58% 

wheat flour, 2% Moringa seed flour, 40% milkfish) and F3 (56% wheat flour, 1% 

Moringa seed flour, 43% milkfish). Analysis of chemical assay using the One Way 

Anova test and Duncan's advanced test. The results of chemical tests on 

nutritional levels of protein F0 1.51 g, F1 1.81 g, F2 2.22 g, F3 2.86 g, fat F0 

0.54 g, F1 0.82 g, F2 1.01 g, F3 1.34 g, carbohydrates F0 12.97 g, F1 13.35 g, F2 

13.54 g, F3 13.61 g, zinc F0 0.51 mg, F1 0.58 mg, F2 0.65 g, F3 0.75 and texture 

F0 0.51%, F1 0.62%, F2 0.77%, F3 1.02%. The results of the analysis using 

statistical tests there were significant differences in protein, fat, zinc, 

carbohydrates and texture and there were no significant differences in 

carbohydrates in the F2 and F3 formulations. The best nutritional value in each 

formulation using the effectiveness test is found in F3. 

Keywords: Snack Chips, Nutritional, Stunting 

 

ABSTRAK 

Tujuan penelitian mengetahui kadar zat gizi makro, zink dan tekstur pada snack 

chips berbahan dasar tepung biji kelor dan ikan bandeng. Metode penelitian 

menggunakan pendekatan eksperimen laboratorium dan desain penelitian dengan 

rancangan acak lengkap dengan formula kontrol (F0) dan formula perlakuan F1 

(60% tepung terigu, 3% tepung biji kelor, 37% ikan bandeng), F2 (58% tepung 

terigu, 2% tepung biji kelor, 40% ikan bandeng) dan F3 (56% tepung terigu, 1 % 

tepung biji kelor, 43% ikan bandeng). Analisis data kimia menggunakan uji One 

Way Anova dan uji lanjut Duncan. Hasil uji kimia kadar gizi terhadap protein F0 

1.51 g, F1 1.81 g, F2 2.22 g, F3 2.86 g, lemak F0 0.54 g, F1 0.82 g, F2 1.01 g, F3 

1.34 g, karbohidrat F0 12.97 g, F1 13.35 g, F2 13.54 g, F3 13.61 g, zink F0 0.51 

mg, F1 0.58 mg, F2 0.65 g, F3 0.75 dan tekstur F0 0.51%, F1 0.62%, F2 0.77%, 

F3 1.02%. Hasil uji menggunakan uji statistik terdapat perbedaan yang signifikan 

terhadap protein, lemak, zink, karbohidrat dan tekstur dan tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan terhadap karbohidrat pada formulasi F2 dan F3. Nilai 

gizi terbaik pada setiap formulasi dengan menggunakan uji efektifitas terdapat 

pada F3.  

Kata Kunci : Snack Chips, Gizi, Stunting 
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PENDAHULUAN 

Stunting merupakan 

gangguan pertumbuhan fisik yang 

ditandai dengan tinggi badan rendah 

berdasarkan usia yang dipengaruhi 

oleh asupan zat gizi yang tidak 

mencukupi dalam jangka panjang 

(Torlesse et al., 2016). Prevalensi 

stunting di seluruh dunia pada balita 

di tahun 2018 sebesar 21,9% dan 

Asia Tenggara menempati posisi 

tertinggi untuk permasalah tersebut 

(UNICEF, 2019). Prevalensi stunting 

di Indonesia pada balita mengalami 

penurunan sebesar 6,4 % dari 37,2% 

ditahun 2013 menjadi 30,8% ditahun 

2018. Provinsi Jawa Timur tahun 

2018 menunjukkan bahwa prevalensi 

stunting 19,9% (Riskesdas, 2018). 

Berdasarkan survei Studi Status Gizi 

Indonesia (SSGI) menyebutkan 

bahwa prevalensi stunting sebesar 

24,4% (Kementerian Kesehatan RI, 

2022). 

Stunting dapat diperbaiki 

dengan meningkatkan gizi pada anak 

(WHO, 2014). Pola makan pada anak 

sangat penting karena makanan 

memiliki banyak zat gizi yang 

berpengaruh dalam proses 

pertumbuhan anak (Lailiyah Dkk, 

2021). Menurut Oktavianisya (2021) 

menyatakan zat gizi makro yang 

berhubungan dalam perbaikan 

stunting antara lain protein, lemak 

dan karbohidrat yang terkandung 

dalam makanan, selain itu menurut 

Hawa (2018) menyatakan zat gizi 

mikro yang berpengaruh pada 

pertumbuhan linier seperti vitamin 

A, zink dan zat besi. 

 Biji kelor (Moringa oleifera) 

memiliki kadar protein yang tinggi, 

mineral dan vitamin serta memiliki 

senyawa fenolik, flavonoid, saponin 

dan terpenoid (Sharma dkk, 2012). 

Kadar antioksidan juga cukup tinggi 

yang dapat melindungi tubuh dari 

kerusakan sel-sel radikal bebas, 

mencegah timbulmya penyakit 

degeneratif melalui mekanisme 

perusakan sistem imunitas tubuh, 

oksidasi lipid dan protein (Kou et al., 

2018). Sumber bahan pangan lain 

yang dinilai sebagai bahan kesehatan 

adalah ikan bandeng dengan potensi 

olahan yang lebih bervariasi dan 

dijadikan olahan alternatif bagi 

kesehatan tubuh manusia. Ikan 

bandeng mengandung gizi yang 

dibutuhkan tubuh, berupa mineral 

makro dan mikro yaitu Na, Mg, K, 
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Ca, Cu, Fe, Mn dan Zn (Hafiludin, 

2015). 

 Balita mempunyai masalah 

terhadap pola makannya yang jika 

terganggu menyebabkan tumbuh 

kembang balita tidak maksimal 

(Putri dkk, 2017). Salah satu 

alternatif makanan balita untuk 

memenuhi kebutuhan gizi dengan 

pemberian makanan tambahan atau 

produk kudapan (Mukarromah Dkk, 

2021). Oleh karena itu, perlu adanya 

inovasi makanan untuk dikonsumsi 

dan memenuhi kebutuhan balita. 

Contohnya snack chips dengan 

bahan baku tepung biji kelor dan 

ikan bandeng. 

 Snack adalah makanan ringan 

yang dikonsumsi oleh semua 

masyarakat mulai dari anak-anak 

hingga dewasa karena cepat dan 

praktis serta mudah ditemukan 

(Azizah dkk, 2021). Berdasarkan 

penelitian Irwan et al., (2020) 

penggunaan tepung biji kelor sebesar 

10% mempunyai daya terima yang 

cukup tinggi. Pada roti yang 

berbahan dasar tepung terigu yang 

difortifikasikan tepung biji kelor 0-

20% dapat menurunkan warna, 

tekstur, rasa, bentuk, flavor, 

mouthfeel dan menurunkan daya 

terima karena bertambahnya proporsi 

tepung biji kelor (Bolarinwa et al., 

2017). Penambahan ikan bandeng 

sebagai sumber protein, lemak, 

mineral dan vitamin yang dibutuhkan 

oleh tubuh untuk pertumbuhan dan 

kesehatan (Marhawati dkk, 2020). 

 

METODE PENELITIAN  

Desain dan Waktu 

Jenis penelitian yang digunakan 

adalah deskriptif kuantitatif dengan 

pendekatan eksperimen laboratorium 

dan desain penelitian dengan 

rancangan acak lengkap. Penelitian 

dilakukan pada bulan April – Juni. 

Dalam penelitian ini menggunakan 4 

formulasi yaitu F0 (tanpa subtitusi 

tepung biji kelor dan ikan bandeng), 

F1 (60% tepung terigu, 3% tepung 

biji kelor, 37% ikan bandeng), F2 

(58% tepung terigu, 2% tepung biji 

kelor, 40% ikan bandeng) dan F3 

(56% tepung terigu, 1 % tepung biji 

kelor, 43% ikan bandeng).  

Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan adalah 

tepung biji kelor, ikan bandeng, 

tepung terigu, tepung sagu, margarin, 

bawang putih, bawang merah, garam, 

ketumbar bubuk, lada bubuk, 

aquades, asam borat (H3BO3 2%), 
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HCl 0,01 N, NaOH 2,5%, campuran 

selen, sulfat pekat (H2SO4 pekat) dan 

indikator pp, heksana atau pelarut 

lemak, kapas, kertas, air suling 15 

ml, aquadest, CH2COOH 3%, H2SO4 

25% 25 ml, HCl 3% 200 ml, 

indikator amilum, KI 20% 15 ml, 

larutan luff 25 ml, Na2S2O2 0,1 N, 

NaOH 30% dan larutan induk seng 

Zn 1000 µg/ml. 

 Alat yang digunakan yaitu 

pisau, wadah, sendok, panci 

pengukus, oven, loyang, alat 

penggiling, talenan, kompor, neraca 

analitik, cawan petri, labu kjeldahl, 

alat penyuling dan kelengkapannya, 

pemanas listrik, labu ukur 250 ml, 

gelas beaker, buret, stopwatch, 

tabung ekstraksisoxhlet, kondensor, 

labu lemak, batu didih, oven, buret, 

corong, erlenmeyer 500 ml, filter 

paper, hotplate, labu ukur 100 ml dan 

500 ml, pendingin tegak, pipet 

volume 10 ml, pipet volume 25 ml, 

spatula, Atomic Absorption 

Spectrophotometer (AAS), labu 

ukur, pipet, dan alat penetrometer. 

Analisis Data  

Pengolahan data dianalisis secara 

komputerisasi dengan menggunakan 

metode software SPSS. Analisa data 

diuji menggunakan uji One Way 

Anova dan dilanjut uji Duncan. 

Penentuan formulasi terbaik 

dilakukan dengan menggunakan uji 

efektifitas.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Gizi Makro, Zink dan 

Tekstur 

 Analisa zat gizi makro, zink 

dan tekstur yang dilakukan pada 

snack chips biji kelor dan ikan 

bandeng dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Rata – Rata Analisa 

Parameter/20

g 

Hasil 

Kadar Gizi 

P. Value Parameter/20

g 

Hasil 

Kadar Gizi 

P. Value 

F0 F1  F0 F1 

Protein (g) 1.51±0.07
d
 1.81±0.07

c
 Protein (g) 1.51±0.07

d
 1.81±0.07

c
 

Lemak (g) 0.53±0.07
d
 0.82±0.01

c
 Lemak (g) 0.53±0.07

d
 0.82±0.01

c
 

Karbohidrat 

(g) 

12.97±0.0

2
c
 

13.35±0.0

5
b
 

Karbohidrat 

(g) 

12.97±0.0

2
c
 

13.35±0.0

5
b
 

Zink (mg) 0.51±0.00
d
 0.58±0.00

c
 Zink (mg) 0.51±0.00

d
 0.58±0.00

c
 

Tekstur 

(mm/g/detik) 

0.51±0.02
d
 0.62±0.02

c
 Tekstur 

(mm/g/detik) 

0.51±0.02
d
 0.62±0.02

c
 

Sumber : Data Primer (2022)
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Protein  

Hasil analisa statistik pada F0, 

F1, F2 dan F3 memiliki perbedaan 

signifikan terhadap kadar protein 

snack chips dengan nilai P 0.00 < 

0.05 sehingga dapat diartikan bahwa 

H0 ditolak dan H1 diterima (Tabel 

1). Perbedaan kadar protein tersebut 

karena adanya perbedaan proporsi 

tepung terigu, tepung biji kelor dan 

ikan bandeng serta bahan baku 

lainnya pada setiap formulasi.  

Berdasarkan hasil analisa 

protein dalam 20 g snack chips, 

setiap formulasi F0 didapatkan 

protein 1.51 g, F1 1.81 g, F2 

sebanyak 2.22 g dan F3 d sebanyak 

2.86 g, sehingga diketahui kadar 

protein tertinggi pada snack chips 

terdapat pada F3, karena pada F3 

mengandung ikan bandeng yang 

lebih banyak yaitu 43% serta 

didukung oleh 1% tepung biji kelor. 

Menurut penelitian Nusantari et 

al., (2016) gizi protein 20 g dalam 

100 g ikan bandeng dan pada biji 

kelor sebesar 31,4 g dalam 100 g biji 

kelor (Leone et al., 2016) sehingga 

diduga mampu meningkatkan kadar 

protein. Sedangkan kadar protein 

terendah terdapat pada F0, karena 

tidak mengandung ikan bandeng dan 

tepung biji kelor (hanya terigu), 

sementara kadar gizi tepung terigu 

per 100 g mengandung 9 g protein 

(KEMENKES, 2017). 

Berdasarkan AKG, protein untuk 

balita dianjurkan kurang lebih 10% 

adalah sebanyak 2.02% – 2.47% 

protein. Kadar protein dalam 20 g 

snack chips berbahan dasar tepung 

biji kelor dan ikan bandeng pada F2 

2.22 g dan F3 2.86 g sudah 

memenuhi kebutuhan balita per hari 

berdasarkan Angka Kecukupan Gizi 

sedangkan pada F0 terdapat 1.51 g 

protein dan F1 1.81 g belum 

memenuhi AKG. Kadar protein pada 

snack chips dapat digunakan sebagai 

alternatif dan makanan tambahan 

meskipun masih ada yang tergolong 

rendah. Hal ini, dapat dipenuhi 

dengan makanan utama / makanan 

selingan yang memiliki sumber zat 

gizi lainnya.  

Asupan protein memiliki hubungan 

dengan serum transthyretin (TTR), 

asam amino serum dan serum 

insulin–like growth factor–1 (IGF–I) 

yang berperan dalam pertumbuhan 

dan perkembangan linier balita 

(Tessema et al., 2018), sehingga 

asupan protein diperlukan dalam 

meningkatkan pertumbuhan dan 
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perkembangan balita. Hubungan 

asupan protein dengan pencegahan 

stunting pada anak adalah protein 

berperan untuk pertumbuhan dan 

pemeliharaan jaringan baru, 

mengatur keseimbangan air dalam 

tubuh, mengangkut zat gizi dan 

pembentukan antibodi serta sebagai 

sumber energi (Manik, 2019). Zat 

gizi lain juga diperlukan dalam 

pencegahan terjadinya balita stunting 

antara lain vitamin A, zink, iodin dan 

zat besi (Souganidis, 2016).  

Lemak 

Hasil analisa statistik lemak pada 

F0, F1, F2 dan F3 memiliki 

perbedaan yang signifikan dimana 

nilai P 0.00 < 0.05 sehingga dapat 

diartikan bahwa H0 ditolak dan H1 

diterima (Tabel 1). Perbedaan kadar 

lemak setiap formulasi disebabkan 

adanya perbedaan proporsi tepung 

terigu, tepung biji kelor dan ikan 

bandeng dan bahan lainnya dalam 

setiap formulasi.  

Berdasarkan hasil analisa lemak 

dalam 20 g snack chips, formulasi F0 

didapatkan lemak sebanyak 0.53 g, 

F1 sebanyak 0.82 g, F2 sebanyak 

1.00 g dan F3 sebanyak 1.25 g. 

Kadar lemak yang tertinggi terletak 

pada formulasi F3. Pada formulasi 

F3 mengunakan bandeng yang lebih 

banyak dan penggunaan margarin 

sebanyak 10 g serta bahan baku 

lainnya.  

Kandungan lemak pada 100 g 

ikan bandeng sebesar 4,8 g lemak 

(Nusantari et al., 2016) dan memiliki 

asam lemak tidak jenuh 31-32% 

(Hafiludin, 2015). Biji kelor 

mengandung 30–42 % minyak 

dengan 13% asam lemak tak jenuh 

dan 82% asam lemak jenuh (Rani 

dkk, 2019). Margarin mengandung 

lemak 81g/100 g (Sintia dkk, 2018) 

serta dalam 100 g tepung terigu 

mengandung lemak sebanyak 1.0 g 

(Dewi, 2019) yang meningkatkan 

kadar lemak snack chips. Kadar 

lemak terendah yaitu F0 karena pada 

formulasi ini tidak mengandung ikan 

bandeng dan hanya menggunakan 

margarin.  

Berdasarkan Angka Kecukupan 

Gizi (AKG) lemak untuk balita 

dianjurkan kurang lebih 10% adalah 

sebanyak 4.27 % – 5.22 % lemak. 

Kadar lemak dalam 20 g snack chips 

berbahan dasar tepung biji kelor dan 

ikan bandeng pada F0 0.53 g, F1 

0.82 g, F2 1.00 g dan F3 1.25 g 

tergolong belum memenuhi Angka 

Kebutuhan Gizi (AKG). Kandungan 
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lemak yang terdapat pada snack 

chips dapat digunakan sebagai 

alternatif dan makanan tambahan 

meskipun kandungan lemak dalam 

snack chips tersebut tergolong 

rendah. Hal ini, dapat dipenuhi 

dengan makanan utama atau 

makanan selingan yang memiliki 

sumber zat gizi lainnya. 

Snack chips fortifikasi ikan 

bandeng memiliki kandungan asam 

amino, asam lemak, terutama omega-

3 yang penting dalam kesehatan, 

perkembangan otak sebagai potensi 

kecerdasan dan mudah untuk dicerna 

sehingga dapat mencegah terjadinya 

stunting pada anak. Omega-3 pada 

ikan bandeng adalah EPA 0,95% dan 

DHA minyak ikan bandeng 1,45% 

(Aniq, 2020). Lemak berperan 

sebagai penunjang kemampuan otak 

anak terutama asam lemak esensial / 

LTJ (Prasetyowati, 2017). 

Hubungan asupan lemak dengan 

pencegahan stunting pada anak 

adalah lemak memiliki fungsi 

sebagai cadangan sumber energi dan 

mengandung asam essensial untuk 

pengatur kesehatan yang 

berpengaruh pada pertumbuhan 

balita (Azmy, 2019). Lemak juga 

sebagai alat pengangkut vitamin larut 

lemak yang berpengaruh pada 

pertumbuhan balita (Zogara dkk, 

2020). Vitamin larut lemak (Vit A) 

berperan membantu optimalisasi 

pertumbuhan tulang dan gigi 

(Mardalena, 2017). Jika vitamin 

dapat terserap dengan sempurna, 

maka dapat mencegah terjadinya 

balita stunting. 

Karbohidrat 

Hasil analisa statistik pada F0 

dan F1 memiliki perbedaan 

signifikan terhadap kadar karbohidrat 

snack chips dengan nilai P 0.00 < 

0.05 sehingga dapat  diartikan bahwa 

H0 ditolak dan H1 diterima dan pada 

perlakuan F2 dan F3 hasil uji anova 

menunjukan P>0.05 tidak memiliki 

perbedaan nyata sehingga H0 

diterima dan H1 ditolak (Tabel 1). 

Perbedaan kadar karbohidrat setiap 

formulasi disebabkan perbedaan 

proporsi tepung terigu, tepung biji 

kelor dan ikan bandeng serta bahan 

baku lainnya dalam setiap formulasi. 

Berdasarkan hasil analisa 

didapatkan kadar karbohidrat dalam 

20 g snack chips formulasi F0 

sebanyak 12.97 g, F1 sebanyak 13.35 

g, F2 13.54 g dan F3 sebanyak 13.61 

g.  Kadar karbohidrat yang tertinggi 

terdapat pada F3, karena formulasi 
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ini mengandung ikan bandeng yang 

lebih banyak yaitu 43% serta 

didukung oleh 1% tepung biji kelor.   

Menurut penelitian Hafiludin 

(2015) dalam ikan bandeng 100 g 

terdapat 2.7 g karbohidrat. Dalam 

biji kelor sebanyak 100 g adalah 18.4 

g karbohidrat (Leone et al., 2016) 

dan tambahan bahan baku lainnya 

yang diduga mampu meningkatkan 

kadar karbohidrat. Sedangkan kadar 

karbohidrat terendah terdapat pada 

F0 karena formulasi ini hanya tepung 

terigu dan tidak ada penambahan 

tepung biji kelor dan ikan bandeng 

karena dalam kandungan tepung 

terigu terdapat 74 g karbohidrat per 

100 g (Amriani, 2017) dan bahan 

baku lainnya seperti tepung sagu 

yang memiliki 51,6 g karbohidrat 

dalam 100 g (Satria, 2018).  

Kandungan karbohidrat pada 

snack chips dapat sebagai alternatif 

dan makanan tambahan meskipun 

kadar karbohidrat tersebut masih ada 

yang tergolong rendah. Hal ini, dapat 

dipenuhi dengan makanan utama / 

selingan yang memiliki sumber zat 

gizi lainnya. Karbohidrat memiliki 

fungsi sebagai penyuplai energi otak 

dan syaraf serta pengatur 

metabolisme (Martina dkk, 2020). 

Hubungan asupan karbohidrat 

dengan pencegahan stunting pada 

anak adalah karbohidrat 

menghasilkan energi yang 

dibutuhkan pada masa anak – anak 

dimana tingkat akvitas bermain yang 

tinggi sehingga membutuhkan energi 

untuk perkembangan otak (Azmy, 

2018). Jka kebutuhan energi pada 

anak terpenuhi maka dapat secara 

maksimal pertumbuhan dan 

perkembangannya. 

Zink 

Hasil analisa statistik pada F0, 

F1, F2 dan F3 memiliki nilai yang 

signifikan dimana nilai P 0.00 < 0.05 

sehingga dapat diartikan bahwa H0 

ditolak dan H1 diterima (Tabel 1). 

Perbedaan kadar zink pada setiap 

formulasi dapat disebabkan adanya 

perbedaan jumlah proporsi tepung 

terigu, tepung biji kelor dan ikan 

bandeng serta bahan baku lainnya. 

Berdasarkan hasil analisa zink dalam 

20 g snack chips, formulasi F0 

didapatkan zink sebanyak 0.51 g, F1 

sebanyak 0.58 g, F2 sebanyak 0.65 g 

dan F3 sebanyak 0.75 g. Formulasi 

F3 memiliki kadar Zink yang 

tertinggi sebab dipengaruhi adanya 

tepung biji kelor dan ikan bandeng 

dan tambahan bahan baku lainnya. 
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Pada penelitian Hafiludin (2015) 

menjelaskan kandungan zink ikan 

bandeng air tawar terdapat 0.80 

mg/100 g. Biji kelor mengandung 

kadar zink yang jumlahnya hampir 

sama dengan kacang–kacangan (Rani 

dkk, 2019). Kadar zink terendah 

terdapat pada F0 karena pada 

formulasi ini hanya menggunakan 

tepung terigu dan tidak ada 

penambahan tepung biji kelor dan 

ikan bandeng.  

Kandungan zink pada snack 

chips dapat sebagai alternatif gizi 

tambahan untuk memenuhi gizi 

balita yang didukung dengan 

makanan utama atau selingan yang 

memiliki gizi lainnya. Hubungan 

asupan zink dengan pencegahan 

stunting pada anak adalah asupan 

zink berperan penting dalam proses 

pertumbuhan dan perkembangan 

motorik anak (Septiawahyuni, 2019), 

pertumbuhan sel, replika sel dan 

kekebalan tubuh (Azmy, 2018). Jika 

asupan zink tidak terserap dengan 

sempurna, maka dapat mengganggu 

kekebalan tubuh dan berpengaruh 

pada kesehatan anak seperti mudah 

terkena penyaikat infeksi yang 

berpengaruh pada pertumbuhan anak 

yang berujung  nafsu makan 

menurun sementara pada masa ini 

kebutuhan tubuh anak semakin 

meningkat (Hidayati, 2019).  

Tekstur 

Hasil analisa statistik pada F0, 

F1, F2 dan F3 memiliki perbedaan 

yang signifikan dengan nilai P 0.00 < 

0.05 sehingga dapat diartikan bahwa 

H0 ditolak dan H1 diterima (Tabel 

1). Perbedaan nilai tekstur pada 

setiap formulasi dapat disebabkan 

adanya perbedaan jumlah proporsi 

tepung terigu, tepung biji kelor dan 

ikan bandeng serta bahan baku 

lainnya. Berdasarkan hasil analisa 

dalam 20 g snack chips formulasi F0 

didapatkan sebanyak 0.51 

mm/g/detik, F1 0.62 mm/g/detik, F2 

0.77 mm/g/detik dan F3 1.02 

mm/g/detik. F3 memiliki tekstur 

hardness tertinggi dan F0 memiliki 

nilai terendah. Semakin tinggi nilai 

yang diperoleh maka semakin tinggi 

tingkat tekstur yang didapatkan.  

Berdasarkan penelitian 

menunjukkan bahwa snack chips 

yang formulasinya banyak 

menggunakan ikan bandeng sebagai 

protein menyebabkan tingkat 

kekerasan snack chips meningkat. 

Tekstur pada produk dapat 

dipengaruhi oleh bahan yang 
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digunakan. Penggunaan ikan 

bandeng dalam produk menyebabkan 

tekstur mengeras yang diduga 

dipengaruhi adanya penguraian 

komposisi kimia oleh panas sehingga 

menjadi bahan lunak (Hardianti dkk, 

2017) dan dapat berkurangnya kadar 

air menyebabkan ikan menjadi padat 

(Fadhli dkk, 2020). Selain itu, tepung 

terigu dengan pati yang tinggi dapat 

membuat tekstur lebih keras. 

Menurut penelitian Rakhmawati et 

al., (2014), menyatakan protein 

berinteraksi dengan air dan dapat 

mengakibatkan adonan menjadi 

keras karena berkurangnya kadar air. 

Pengaruh pada tekstur adalah rasio 

kandungan protein, lemak, suhu 

pengolahan dan kadar air (Amriani, 

2017) dan karbohidrat (Siregar et a,. 

2015). 

Penentuan Perlakuan Terbaik 

Uji efektifitas merupakan uji yang 

digunakan untuk mengetahui 

perlakuan terbaik pada setiap 

formulasi yang digunakan. Berikut 

adalah tabel penentuan perlakuan 

terbaik :  

Tabel 2. Penentuan Perlakuan Terbaik Menggunakan Uji Efektifitas 

Parameter Bobot Nilai 

Bobot 

F0 F1 F2 F3 

NA I NH NA I NH NA I NH NA I NH 

Zink 9 0.21 0.51 0 0 0.58 0.29 0.06 0.65 0.58 0.12 0.75 1 0.21 

Protein 9 0.21 1.51 0 0 1.81 0.22 0.04 2.22 0.52 0.11 2.86 1 0.21 

Lemak 8 0.19 0.53 0 0 0.82 0.40 0.07 1.00 0.65 0.12 1.25 1 0.19 

Karbohidrat 8 0.19 12.97 0 0 13.35 0.59 0.11 13.54 0.89 0.17 13.61 1 0.19 

Tekstur 7 0.17 0.51 0 0 0.62 0.21 0.03 0.77 0.50 0.08 1.02 1 0.17 

Total 41       0     0.34     0.63     1.00 

Sumber : Data Primer (2022) 

Uji efektifitas pada umumnya 

digunakan untuk mengetahui 

perlakuan atau nilai terbaik pada 

semua parameter yang telah 

dianalisis (Nafi, 2015). Menurut 

penelitian Nafi (2015) semakin 

tinggi nilai efektifitas yang 

didapatkan maka dapat disimpulkan 

perlakuan yang terbaik. Berdasarkan 

(Tabel 2) perlakuan terbaik pada 

setiap formulasi menggunakan uji 

efektifitas dengan ketentuan semakin 

tinggi nilai hasil yang diperoleh 

semakin baik perlakuan terdapat 

pada perlakuan F3 dengan nilai hasil 

1.00 dan F2 memiliki total 0.63 serta 

F1 memiliki nilai hasil 0.34 serta 

dengan nilai hasil terendah terdapat 

pada F0 yang memiliki nilai hasil 0.  
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KESIMPULAN 

Terdapat perbedaan yang signifikan 

pada snack chips berbahan dasar 

tepung biji kelor dan ikan bandeng 

terhadap protein, lemak, zink dan 

tekstur serta karbohidrat (F1 dan F2). 

Tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan pada snack chips berbahan 

dasar tepung biji kelor dan ikan 

bandeng terhadap karbohidrat pada 

formulasi F2 dan F3. Snack chips 

dengan perbandingan perhitungan 

AKG pada protein F2 dan F3 sudah 

memenuhi kebutuhan balita per hari 

dan pada protein F0 dan F1 belum 

memenuhi kebutuhan balita per hari. 

Lemak dan karbohidrat belum 

memenuhi kebutuhan balita per hari. 

Zink melebihi kebutuhan balita per 

hari. Perlakuan terbaik pada setiap 

formulasi dengan menggunakan uji 

efektifitas terdapat pada F3.       
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