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PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG IKAN TERI (Stolephorus sp.) 

TERHADAP KANDUNGAN KALSIUM DAN DAYA TERIMA KERUPUK 

KENTANG  

ABSTRAK 

Latar Belakang: Menurut Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 

Kebutuhan kalsium orang dewasa sekitar 1000 mg/hari, sementara untuk remaja 

membutuhkan kalsium sekitar 1200 mg/hari. Namun, konsumsi kalsium harian di 

Indonesia jika direratakan masih tergolong sangat rendah. Kebiasaan mengonsumsi 

makanan ringan sangat populer di kalangan remaja dan dewasa muda. Namun, 

makanan ringan yang memiliki nilai gizi tinggi belum banyak beredar di Indonesia. 

Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah menyediakan makanan ringan yang 

bergizi dan bermutu. Ikan teri (Stolephorus sp.) merupakan salah satu makanan 

yang memiliki kandungan kalsium tinggi. Pada penelitian ini, ikan teri diolah 

menjadi tepung ikan teri lalu diolah menjadi kerupuk kentang. Setelah itu, pengaruh 

dari penambahan tepung ikan teri terhadap kandungan kalsium serta daya terima 

kerupuk kentang dikaji. Sehingga nantinya, kerupuk kentang ini diharapkan dapat 

menjadi alternatif makanan ringan yang praktis namun bernilai gizi tinggi. Metode 

Penelitian: Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental observasional 

terhadap pengaruh penambahan tepung ikan teri (Stolephorus sp.) terhadap 

kandungan kalsium dan penerimaan kerupuk kentang pada mahasiswa.  Hasil: 

Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh penambahan tepung ikan teri 

(Stolephorus sp.) terhadap kandungan kalsium kerupuk kentang dengan rata-rata 

kandungan kalsium tiap sampel adalah 395,625 µg/gr, 867,63 µg/gr, 913,96 µg/gr, 

dan 1.014,295 µg/gr. Kerupuk kentang dengan penambahan tepung ikan teri 

(Stolephorus sp.) dengan konsentrasi 20% atau 20 gram diterima dan disukai oleh 

mahasiswa dengan kandungan kalsium 913,96 µg/gr. 

Kata Kunci: Kalsium, Tepung Ikan Teri, Uji Organoleptik, Kerupuk Kentang 
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THE INFLUENCE OF THE ADDITION OF ANCHOVY FLOUR 

(Stolephorus sp.) ON CALCIUM CONTENT AND ACCEPTANCE OF 

POTATO CRACKERS  

ABSTRACT 

Background: According to Ministry of Health of the Republic of Indonesia, Adults 

need calcium around 1000 mg/day, while teenagers need around 1200 mg/day. 

However, the average daily calcium consumption in Indonesia is still considered 

very low. The habit of consuming snacks is very popular among teenagers and 

young adults. However, snacks that have high nutritional value are not widely 

available in Indonesia. One effort that can be made is to provide nutritious and 

quality snacks. Anchovies (Stolephorus sp.) is one of the foods that has a high 

calcium content. In this research, anchovy was processed into anchovy flour and 

then processed into potato crackers. After that, the effect of adding anchovy flour 

on the calcium content and acceptability of potato crackers was studied. In the 

future, it is hoped that these potato crackers can become an alternative snack that is 

practical but has high nutritional value. Methods: This type of research is an 

observational experimental study on the effect of adding anchovy flour 

(Stolephorus sp.) on the calcium content and acceptance of potato crackers in 

students.  Results: The results of the study showed that there was an effect of 

adding anchovy flour (Stolephorus sp.) on the calcium content of potato crackers 

with the average calcium content for each sample being 395.625 µg/gr, 867.63 

µg/gr, 913.96 µg/gr, and 1,014. 295 µg/gr. Potato crackers with the addition of 

anchovy flour (Stolephorus sp.) with a concentration of 20% or 20 grams were 

accepted and liked by students with a calcium content of 913.96 µg/gr. 

Keywords: Calcium, Anchovy Flours, Organoleptic Test, Potato Crackers 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kalsium merupakan salah satu nutrisi utama yang dibutuhkan oleh 

berbagai kalangan usia. Kalsium mempunyai berbagai fungsi, mulai dari 

menjaga kesehatan tulang dan gigi, menjaga fungsi otot, saraf dan jantung. 

Kebutuhan harian kalsium berbeda tergantung usia. Kebutuhan kalsium 

orang dewasa sekitar 1000 mg/hari, sementara untuk remaja membutuhkan 

kalsium sekitar 1200 mg/hari. (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 

2022) Namun, konsumsi kalsium harian di Indonesia jika direratakan masih 

tergolong sangat rendah. (Setiati et al., 2013) 

Menurut (Wang et al., 2021), Remaja dan Dewasa Muda paling banyak 

mengkonsumsi makanan olahan, baik itu makanan ringan ataupun makanan 

cepat saji. Kebiasaan mengonsumsi makanan ringan sangat populer di 

kalangan remaja dan dewasa muda. Namun, makanan ringan yang memiliki 

nilai gizi tinggi belum banyak beredar di Indonesia. Padahal, mereka 

membutuhkan makanan yang cukup secara kuantitas dan kualitas agar dapat 

memiliki status gizi yang baik.  

Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah menyediakan makanan 

ringan yang bergizi dan bermutu. Makanan ringan yang terjamin kebersihan 

dan kandungan gizinya dapat melengkapi dan menambah kecukupan gizi 

seseorang. (Putra, 2009) Salah satu makanan ringan favorit remaja zaman 

sekarang adalah kerupuk. Kerupuk adalah makanan yang praktis, sehingga 
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mudah dibawa kemana saja dan dapat dikonsumsi kapan saja. (Amanda, 

2022) 

Ikan teri (Stolephorus sp.) merupakan salah satu makanan yang memiliki 

kandungan kalsium tinggi dan tergolong makanan yang mudah rusak atau 

perishable food. Untuk memperpanjang umur simpannya, diperlukan 

pengolahan ikan teri menjadi produk jadi (misalnya ikan kering) atau 

setengah jadi (misalnya tepung ikan). Tepung ikan teri memiliki kandungan 

kalsium yang tinggi, 1 sdm tepung ikan teri mengandung 460.8 mg kalsium. 

Tepung ikan memiliki daya simpan lebih lama serta dapat diolah menjadi 

berbagai jenis pangan salah satunya makanan ringan. (Adlina et al., 2021) 

Berdasarkan latar belakang permasalahan tersebut, peneliti tertarik untuk 

memanfaatkan tepung ikan teri yang selanjutnya diolah menjadi kerupuk 

kentang dan mengkaji pengaruh penambahan tepung ikan teri terhadap 

kandungan kalsium serta daya terima kerupuk kentang. Sehingga nantinya, 

kerupuk kentang ini diharapkan dapat menjadi alternatif makanan ringan 

yang praktis namun bernilai gizi tinggi. Maka dari itu peneliti menyusun 

sebuah penelitian yaitu “Pengaruh Penambahan Tepung Ikan Teri 

(Stolephorus sp.) terhadap Kandungan Kalsium dan Daya Terima Kerupuk 

Kentang”. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang permasalahan, maka disusunlah perumusan 

masalah sebagai berikut: 

1.2.1. Bagaimana pengaruh penambahan tepung ikan teri (Stolephorus sp.) 

terhadap kandungan kalsium kerupuk kentang? 
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1.2.2. Bagaimana pengaruh penambahan tepung ikan teri (Stolephorus sp.) 

terhadap daya terima kerupuk kentang di mahasiswa? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh 

penambahan tepung ikan teri (Stolephorus sp.) terhadap kandungan 

kalsium dan daya terima kerupuk kentang di mahasiswa. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan tepung ikan teri (Stolephorus 

sp.) dengan konsentrasi 0%, 10%, 20%, dan 30% terhadap 

kandungan kalsium kerupuk kentang. 

2. Mengetahui pengaruh penambahan tepung ikan (Stolephorus sp.)  

terhadap daya terima kerupuk kentang di mahasiswa. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoretis 

Memberikan informasi baru mengenai pemanfaatan ikan teri yang 

memiliki kandungan kalsium tinggi sebagai kerupuk kentang tinggi 

kalsium untuk masyarakat. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

Masyarakat dapat menjadikan hasil penelitian ini sebagai dasar 

pemanfaatan ikan teri yang diolah menjadi tepung ikan teri sebagai 

bahan dasar makanan ringan tinggi kalsium.   
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BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Ikan Teri 

2.1.1 Morfologi Ikan Teri 

Ikan teri (Stolephorus sp.) atau dalam bahasa inggris disebut 

anchovy, merupakan salah satu kelompok ikan pelagis (hidup di 

dekat permukaan laut. Tidak seperti jenis ikan-ikan besar, ikan teri 

hidup secara berkoloni, membentuk kelompok yang terdiri dari 

ratusan bahkan ribuan ekor. Umumnya, ikan teri berukuran kecil 

dengan Panjang sekitar 6-9 cm, namun ada juga yang berukuran 

hingga 17,5 cm. Morfologi ikan teri adalah: bentuk tubuhnya 

memanjang (fusiform) atau mampat ke samping (compressed), 

terdapat selempang putih keperakan memanjang dari kepala sampai 

ekor, memiliki sisik kecil, tipis dan sangat mudah lepas, tulang 

rahang atas memanjang mencapai celah insang. (Astawan, 2008)  

Sumber: cdn.popmama.com/content-images/post/20191210/  

 

Gambar 2. 1 Ikan Teri 

https://cdn.popmama.com/content-images/post/20191210/manfaat-ikan-teri-untuk-ibu-hamil-2754b9b236170b141115d9a4bc141742.jpg
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2.1.2 Taksonomi Ikan Teri 

Menurut Aryati et al (2014) ikan teri diklasifikasikan sebagai 

berikut: 

Filum   : Chordata 

Sub-filum  : Vertebrata 

Kelas  : Pisces 

Sub-kelas  : Teleostei 

Ordo  : Malacopterygii 

Famili  : Clopeidae 

Sub-famili : Engraulidae 

Genus  : Stolephorus 

Spesies  : Stolephorus sp. 

2.1.3 Kandungan dan Manfaat Ikan Teri 

Ikan teri merupakan makanan berkualitas tinggi yang seluruh 

bagian tubuhnya dapat dikonsumsi. Tulang ikan teri banyak 

mengandung kalsium dan protein. (Aryati et al., 2014). Menurut 

(Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2018), tiap 100 g ikan 

teri segar mengandung energi 74 kkal, protein 10.3 g, lemak 1.4 g, 

kalsium 972 mg, fosfor 253 mg, dan besi 3.9 mg. Sedangkan, tiap 

100 g tepung ikan teri mentah mengandung energi 347 kkal, protein 

48.8, lemak 6.4 g, kalsium 4608 mg, fosfor 1200 mg dan besi 18.6 

mg. Ikan teri sebagai sumber kalsium juga memiliki berbagai 

manfaat, mulai dari menjaga kesehatan tulang dan gigi, menjaga 

fungsi otot, saraf dan jantung. 
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Selain itu, ikan teri juga memiliki kandungan protein yang sangat 

bermanfaat bagi tubuh. Protein merupakan pendukung pertumbuhan 

dan perkembangan karena protein merupakan makromolekul 

penyusun tubuh atau sel dan berperan dalam menentukan ukuran 

dan struktur sel. Protein berperan penting dalam sistem komunikasi 

antar sel dan juga sebagai katalisator dalam reaksi biokimia dalam 

sel. Protein memiliki peran dalam perkembangan sel-sel otak, 

penggantian sel yang rusak dan memelihara sel. Selain itu, protein 

juga dapat menghasilkan energi untuk tubuh. (Ceacilia, 2018) 

                Tabel 2. 1 Komposisi Gizi Ikan Teri Segar dan Olahannya 

Kandungan Gizi 

per 100 g 

Teri 

Segar 

Teri 

Kering  

Teri 

Kering 

Tawar 

Tepung 

Teri 

Teri 

Nasi 

Kering 

Energi (kkal) 74 170 331 347 144 

Karbohidrat (g) 4.1 0.0 0.0 0.0 0.0 

Protein (g) 10.4 60 68.7 48.8 32.5 

Lemak (g) 1.4 2.3 4.2 6.4 0.6 

Kalsium (mg) 972 1209 2381 4608 1000 

Fosfor (mg) 253 1225 1500 1200 1000 

Besi (mg) 3.9 3 23.4 18.6 3 

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017 

 

2.2 Tepung Ikan 

2.2.1 Definisi Tepung Ikan 

Tepung ikan adalah produk berkadar air rendah yang diperoleh 

dari penggilingan ikan. Tepung ikan dapat dibuat dengan tiga cara, 

yaitu dengan cara basah, kering dan penyulingan. Untuk 

menentukan mutu dari tepung ikan yang baik adalah yang memiliki 

warna yang halus dan bersih, butiran-butirannya seragam dan bebas 
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dari sisa-sisa tulang, mata ikan dan benda asing, dan berbau khas 

ikan amis. Terdapat beberapa metode pembuatan tepung ikan teri. 

Dimulai dari yang paling sederhana yaitu dilakukan penjemuran 

dibawah sinar matahari. Kualitas yang dihasilkan dengan metode ini 

lebih rendah dibandingkan dengan teknik modern. Teknik modern 

menggunakan beberapa tahapan dari tahap pemanasan, 

pengepresan, pengeringan dan penggilingan menggunakan mesin-

mesin tertentu yang sudah dirancang untuk pembuatan tepung ikan. 

Meskipun prosesnya termasuk sederhana, namun untuk 

menghasilkan produk tepung ikan berkualitas tinggi membutuhkan 

keterampilan dan pengalaman khusus. (Hidayati, 2015) 

Sumber: nilaigizi.com/assets/images/produk_1535648570.jpeg  

2.2.2. Proses Pembuatan Tepung Ikan 

Berikut adalah proses pengolahan ikan untuk menghasilkan 

tepung ikan yang berkualitas baik, (Kadir et al., 2023) 

 

Gambar 2. 2 Tepung Ikan Teri 
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Bagan 2. 1 Proses Pembuatan Tepung Ikan 

2.3 Kalsium 

2.3.1 Definisi Kalsium 

Kalsium adalah mineral makro paling banyak dalam tubuh 

dan penting bagi proses metabolisme tubuh. Semua kalsium yang 

masuk kedalam tubuh baik yang melalui makanan maupun asupan 

sebagian besar disimpan oleh tubuh dan tidak dibuang melalui urin 

atau feses. Kalsium paling banyak ditemukan dalam tulang dan gigi. 

Didalam tubuh, kalsium diionisasi agar dapat digunakan oleh tubuh 

dan hanya sekitar 50% dari total kalsium didalam tubuh yang 

terionisasi. Untuk mengurangi jumlah kalsium terionisasi yang 

bebas, protein dan albumin dalam darah berikatan dengan kalsium. 

(Widiarsih, 2018) 

2.3.2 Fungsi Kalsium 

Menurut (Putri, 2020), Kalsium memilki berbagai fungsi bagi 

tubuh diantaranya adalah sebagai berikut:  

a. Membentuk struktur tulang dan gigi sebagai cadangan kalsium 

tubuh. 

b. Memiliki peran dalam proses pembentukan hormon dan enzim. 

Sangrai teri 
kering tanpa 

minyak 
sehingga 
menjadi 

keras 
namun tidak 

hangus

Haluskan
teri tersebut 

sampai 
halus

Ayak hingga 
menjadi 
tepung
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c. Berfungsi dalam transmisi antar sel saraf otak, pembekuan 

darah, penyembuhan luka dan kontraksi otot. 

d. Membantu melenturkan otot pembuluh darah sehingga plak 

atau endapan yang menempel pada dinding pembuluh darah 

mudah terlepas. 

e. Mengurangi resiko kanker usus besar dengan cara menekan 

efek iritasi pada usus yang disebabkan oleh asam empedu. 

f. Sebagai nutrisi penting bagi wanita menopause dengan kalsium 

rendah. 

g. Mencegah osteoporosis. 

2.3.3 Kebutuhan Kalsium 

Kalsium merupakan mineral makro yang penting untuk proses 

metabolisme tubuh. Kebutuhan kalsium harian setiap orang berkisar 

antara 400-1000 mg/hari. Kalsium berada di dalam tubuh manusia 

sebesar 1.5-2% dari berat badan orang dewasa. Kalsium sangat 

dibutuhkan untuk pertumbuhan bayi dan anak dan semakin tua usia 

manusia, maka semakin banyak kalsium yang dibutuhkan. (Putri, 

2020) 

Kebutuhan kalsium pada manusia, bergantung pada laju 

perkembangan tulang. Kebutuhan maksimal terjadi selama puncak 

masa pertumbuhan cepat pada remaja, yang mencapai 1200 mg/hari. 

Keseimbangan kalsium dapat dicapai pada berbagai tingkat asupan 

kalsium. Hal ini menunjukkan bahwa absorbsi kalsium dapat 

dikendalikan dengan baik untuk memenuhi kebutuhan tubuh, 
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bahkan pada tingkat asupan kalsium yang rendah. Keseimbangan 

kalsium diregulasi melalui aktivas di saluran pencernaan berupa 

absorbsi, eksresi di ginjal, mobilisasi dan deposisi oleh tulang. 

(Putri, 2020) 

Tabel 2. 2 Kebutuhan Kalsium Sesuai Usia 

Usia Jumlah Kalsium yang 

Dibutuhkan 

0-6 bulan 200 mg 

Usia 1-3 tahun 650 mg 

Usia 4-9 tahun 1000 mg 

Usia 10-18 tahun 1200 mg 

Usia 19-29 tahun 1100 mg 

Usia 30-80 tahun 1000 mg 

Usia 80 keatas 1000 mg 

Ibu hamil 1200 mg 

Ibu menyusui 1200 mg 

Sumber: Permenkes No.75 Tahun 2013 Tentang Angka 

Kecukupan Gizi yang Dianjurkan Bagi Bangsa Indonesia 

 

2.3.4 Sumber Kalsium 

Sumber kalsium dibagi menjadi dua, yaitu hewani dan nabati. 

Sumber kalsium hewani antara lain, ikan, udang, kuning telur, 

daging sapi, susu, dan produk olahan susu seperti keju, ice cream, 

dan yogurt. Sumber kalsium nabati terdapat di sayur-sayuran hijau 

seperti bayam, sawi, brokoli, daun singkong, daun papaya, peterseli, 

kangkong, lobak hijau, kembang kol, dan asparagus. Bukan hanya 

itu saja, kalsium juga terdapat di kacang-kacangan dan olahannya 

seperti kacang kedelai, kacang merah, kacang polong, tahu dan 

tempe. (Putri, 2020) 
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2.4 Kerupuk  

2.4.1 Definisi Kerupuk 

Kerupuk adalah makanan kering yang terbuat dari bahan yang 

mengandung pati cukup tinggi, yang mengalami pengembangan 

volume serta densitas rendah selama proses penggorengan. 

(Yulianiari, 2020) Sifatnya yang renyah, gurih, dan tidak terlalu 

mengenyangkan membuatnya sangat populer di kalangan 

masyarakat. Berbagai varian rasa juga tersedia, seperti asin, pedas, 

manis, atau paduan dari semuanya yang membuatnya disukai oleh 

berbagai kalangan masyarakat. Kerupuk juga sangat praktis karena 

kering, sehingga lebih awet dan mudah disajikan kapan pun. (Sari, 

2017) 

 

Sumber: https://yoona.id/wp-content/uploads/2023/02/kalori-kerupuk-pasir.jpg 

2.4.2 Bahan Baku Pembuatan Kerupuk 

Pembuatan kerupuk menggunakan bahan baku utama yaitu 

bahan-bahan berpati seperti tepung tapioka, tepung sagu, tepung 

terigu, atau tepung beras. Bahan tambahan pangan seperti daging 

ikan, hancuran udang, telur dapat ditambahkan dengan tujuan untuk 

Gambar 2. 3 Kerupuk 
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menambah rasa, memperbaiki tekstur, dan mempertahankan 

penampakan produk yang digoreng. (Jamaluddin P, 2018) 

2.4.3 Kandungan Gizi Kerupuk 

Berdasarkan tabel komposisi pangan Indonesia tahun 2017, 

berikut adalah kandungan gizi yang terdapat pada berbagai jenis 

olahan kerupuk. 

Tabel 2. 3 Kandungan Gizi Olahan Kerupuk 

Kandungan 

Gizi per 100 g 

Kerupuk 

Cumi 

Kerupuk 

Kemplang 

Kerupuk 

Udang 

Kerupuk 

Melinjo 

Energi (kkal) 444 504 477 345 

Karbohidrat (g) 71.3 57.1 68.5 71.5 

Protein (g) 6.9 5.6 4.7 12.0 

Lemak (g) 14.6 28.1 20.5 1.5 

Kalsium (mg) 47 50 24 100 

Fosfor (mg) 375 94 188 400 

Besi (mg) 1.8 2.9 0.9 5.0 

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017 

2.5 Uji Organoleptik 

2.5.1 Definisi Uji Organoleptik 

Uji organoleptik atau biasa juga disebut uji indera atau uji 

sensori, merupakan cara pengujian dengan menggunakan indera 

manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan 

terhadap produk berdasarkan kesukaan dan keinginan pada suatu 

produk. Indera yang dipakai dalam uji organoleptik adalah indera 

penglihatan, penciuman, pengecapan, dan perabaan.  
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Kemampuan indera ini akan menjadi kesan yang nantinya akan 

menjadi penilaian terhadap produk yang diuji sesuai dengan sensor 

atau rangsangan yang diterima. (Gusnadi et al., 2021) 

2.5.2 Sifat Mutu Organoleptik 

Mutu produk yang hanya dapat diukur atau dinilai dengan uji atau 

penilaian organoleptik disebut sifat mutu organoleptik. Sifat 

organoleptik adalah hasil reaksi fisiopsikologis berupa tanggapan 

atau kesan pribadi seorang panelis atau penguji mutu. Sifat mutu 

organoleptik yang sering digunakan adalah visual, bau atau aroma, 

tekstur, dan rasa. (Hidayati, 2015) 

2.5.3 Panelis dalam Uji Organoleptik 

Panelis merupakan satu atau sekelompok orang yang bertindak 

sebagai instrumen dalam menilai sifat atau kualitas benda 

berdasarkan kesan subjektif. Ketika melakukan sebuah penilaian 

organoleptik ada beberapa macam panelis yang berperan. Tugas 

setiap panelis ini biasanya berbeda tergantung dari tujuannya. 

(Hidayati, 2015) Menurut (Rachmania, 2014), ada 6 macam panel 

yang biasa digunakan yaitu: 

1. Panelis perseorangan (individual expert) 

Panelis perseorangan adalah seorang ahli dengan kepekaan 

spesisik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat ataupun 

latihan-latihan yang sangat intensif. 
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2. Panelis terbatas (small expert panel) 

Panelis terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai 

kepekaan tinggi.  

3. Panelis terlatih (trained panel) 

Panelis terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai 

kepekaan cukup baik. 

4. Panelis agak terlatih 

Panelis agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang 

sebelumnya dilatih untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. 

5. Panelis konsumen 

Panelis konsumen terdiri dari 30-100 orang yang sesuai 

dengan target pemasaran komoditi. 

6. Panelis tak terlatih (untrained panel)  

Panelis tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat 

dipilih berdasarkan jenis suku bangsa, tingkat sosial dan 

pendidikan.  

 

  


