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APLIKASI "MIXTURE DESIGN" DI DALAM PEMBUATAN FORMULA
SAUS TOMAT YANG DIPERKAYA DENGAN MINYAK IKAN

Har Eko Iranto”

ABSTRAK

Kegiatan formulasi memegang peranan yang sangat penting di dalam pengembangan

zmduk baru. Salah satu metoda untuk membuat formula suatu produk adalah mixture
esign”.

Aplikasi mixture design di dalam pembuatan formula saus tomat yang diperkaya
dengan minyak ikan telah dilakukan. Saus tomat yang dihasilkan akan digunakan di
dalam pengolahan tkan kaleng. Penambahan minyak ikan dimaksudkan untuk
meningkatkan kandungan asam lemak omega-3 ikan kaleng, karena sclama proses
pre-cooking sebagian minyak ikan terbuang bersama-sama cairan yang dilepaskan oleh
ikan. Dengan menggunakan mixture design ditentukan perbandingan bahan-bahan
utama. yaitu pasta tomat, minyak tkan dan air untuk mendapatkan saus tomat yang
dihasilkan dapat diterima oleh panelis. Formula terbaik yang didapatdidalam penelitian
ini adalah 18,5% pasta tomat, 28% minyak ikan. 46.6% air. 3.7% garam dan 3,1% gula.

ABSTRACT: Application of Mixture Design in the Formulation of Tomato Sauce
Enriched with Fish 0il, by: Hari Eko Irianto

Formulation has a very important role in the new product development. One of the
methods used for formulation purposes is a mixture design.

Application of mixture design in the formulation of tormato sauce enriched with fish
oil has been carried out. That tomato sauce is going to be used in the processing of
canned fish. Fish oil conditon is aimed to increase the omega-3 fatty acid content of
cannel fish, since most oil is released during pre-cooking. By using mixture design. the
acceptable proportion of main ingredients that are tomato paste. fish oil and water can
be determined. The most acceptable formula obtained in this study is 18.5% tomato
paste, 28% fish oil, 46.6% water. 3.7% salt and 3.1% sugar.

PENDAHULUAN

Di dalam industri pangan, kegiatan formulasi memegang peranan yang
sangat penting di dalam pengembangan produk baru. Untuk hal ini tidak
boleh dilakukan dengan coba-coba (trial and error, tetapi diperlukan pendekat-
an yang ilmiah. Salah satu metoda yang dapat digunakan untuk formulasi
adalah mixture design. Di dalam mixture design, jumlah dari semua variabel
yang diselidiki harus selalu 1.0 atau 100%. Batasan ini tidak memungkinkan
untuk diterapkan pada variabel bebas (independent variables). Hasil yang
didapat dari mixture design tidak harus dianalisa secara matematis dan ini
merupakan salah satu keuntungan dari rancangan ini. Dengan metoda ini
secara cepat dan mudah akan dapat diketahul tindakan-tindakan yang
diperlukan untuk perbaikan formula (Hare, 1974; Anderson, 1981; Anderson

dan Earle, 1985).

] Peneliti pada Sub Balitkanlut Slipl, Jakarta
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Penambahan minyak ikan dalam pembuatan saus tomat inl dimaksudkan
untuk meningkatkan kandungan asam lemak omega-3 dan sekaligus untuk
mendapatkan kembali minyak ikan yang hilang selama proses pre-cooking,.
Dengan demikian kandungan asam lemak omega-3 produk kaleng dapat
dipertahankan dan bahkan mungkin dapat ditingkatkan, khususnya bagl ikan
kaleng yang diolah dari tkan berkadar lemak rendah.

BAHAN DAN METODA

Bahan

Minyak ikan yang digunakan diperoleh dari ekstrasi dengan metoda wet
Tﬂ’_lldt’rl'ng dari jenis-jenis ikan campuran. letapi didominasi oleh ikan hoki.
M}”."“\' ikan tersebut disuplai oleh Sealord Product Ltd. Nelson. New Zealand.
Minyak ikan dimumikan terlebih dahulu dengan menggunakan resin kation
asam kuat. Bahan lain yang digunakan untuk membuat saus tomat acdalah
pasta lomat, air, garam dan gula.

Metoda
(a) Formulasi

Di dalam penelitian ini. mixture design digunakan untuk mengembangkan
formula saus tomat yang melibatkan minyak ikan sebagai salah satu bahan
utamanya. Formula dasar yang digunakan sebagai titik tolak untuk mengem-
bangkan formula baru tersebut terdiri dari 18.6% pasta tomat. 74.5% air, 3.7%
garam dan 3.1% gula (Wiahayani, 1983).

Untuk penelitian ini persentase garam dan gula dibuat konstan. sedangkan
persentase pasta tomat. minyak ikan dan air diubah-ubah sesuai dengan
persentase yang diperoleh dari mixture design.

Batas terendah dan teratas untuk masing-masing variabel yang akan
diselidiki pengaruhnya dengan menggunakan mixture design adalah:

Bahan Bat:as terendah (%) Batas tertinggi (%)
Pasta tomat (T) 15 50
Minyak ikan (M) 10 40
Air (A) 40 70

Perbaikan formula juga dilakukan berdasarkan hasil yang didapat dari
penelitian yang menggunakan hatas-batas tersebut.

Formula dievaluasi penerimaannya secara organoleptik oleh 9 panelis.
Paraineter yang dievaluasi adalah konsistensi, bau., wama, tekstur di mulut,
penampakan dan penerimaan produk secara keseluruhan seperti terlihat pada ‘

Lampiran 1.
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(b) Pembuatan saus tomat

Untuk membuat saus tomat, air direbus sampai mendidih, kemudian gula
dan garam ditambahkan. Perebusandilanjutkan sampai kedua bahan tersebut
larut. Pasta tomat selanjutnya dimasukkan dan dihomogenkan dengan meng-

gunakan mixer. Terakhir minyak ikan ditambahkan dan dihomogenkan dengan
menggunakan mixer.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Formulasi Awal

Gambar 1 memperlihatkan area kerja untuk mixture design. Batas-batas
untuk ketiga ingredien vang diberikan sebelumnya membatasi area penelitian
formula dan area tersebut disebut Jeasible region. Titik-titik puncak yang
dipakai untuk menentukan kombinasi formula yang akan diteliti adalah:

A= 15T + 15M + 70A

15T + 40M + 454
20T + 40M + 40A
50T + 10M + 40A
E = 20T + 10M + 80A

o 0O W
1]

F =34.4 + 30,.2M + 35,4A (titik pusat)

F adalah titik pusat (centre point) dari area penelitian.

Berdasarkan titik-titik puncak tersebut dan T + M + A = 186,4¢, fonnula
saus tomat yang didapat untuk setiap titik adalah sebagai berikut:

27.96¢T + 27.96gM + 130,48gA [
27.96¢T + 74.56gM + 83,88pA [
37.28¢T + 74,56gM + 74,56gA I> 7.4g garam + 6,2¢ gula
93.,20¢T + 18,64gM + 74,56gA |
37,28¢T + 18,64gM + 130,48gA |
64,12gT + 56,29gM + 65,99gA |

Produk yang dibuat dengan formula di atas dievaluasi secara
organoleptik dan nilai total untuk setlap parameter dari seluruh panelis
ditunjukkan pada Tabel 1.
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Gambar 1. Daerah yang menunjukkan area penelitian

Tabel 1. Nilai total organoleptik untuk saus tomat dari formulasi awal

Penyafan Kode Konsiste Bau Warna Tekstur Penam- Penerimaan Keterangan
Contoh nsi di mulut pakan keseluruban formulasi

A 33 54 47 38 49 50 reTireM:UngA
B 51 51 18 49 46 19 reT:UngM:reA
Dingin [ 36 32 56 a4 kP 3% reT:UngM:reA
(Suhu D 36 48 50 43 +3 12 ungT:reM:reA
gamar) E 36 54 52 53 52 52 reT:reM:UngA

F 49 50 32 47 50 49 median
A 50 48 47 47 45 48 reT:reM:tngA
B 47 +7 48 47 42 45 reT:UngM:reA
Hangat (= C 53 48 -?6 53 51 53 reT:UngM:reA
55°C) D 35 46 s1 44 43 42 UngA:re M:reA
3 54 51 54 53 51 51 reTireM:UngA

F 50 48 4 51 52 51 medlan

Keterangan : re = rendal ting = tinggi

Mempelajari Efek Variabel

Tabel 2 memperlihatkan pengaruh yang ditunjukkan oleh masing-masing
bahan terhadap sifat-sifat organoleptis saus tomat yang dipakai untuk
mengevaluasi penerimaan produk. Contoh perhitungan untuk mengevaluasi
efek-efek tersebut dapat dilthat pada Lampiran 2,
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Tabel 2. Efek Bahan-Bahan Utama Terhadap Sifat-Sifat Organoleptis Saus

Tomat
Pasta Tomat Minyak lkan Alr
Fenyajian Parameter
Contoh
Persent Persent Persent Persent Persent Persent
ase a-se a-se age a-se a-se
Rendah Tinggl Rendah Tinggl Rendah Tingg
Konststens 54 32 47 54 46 55
Hay 53 4K 32 52 50 54
Dingin Wama 51 50 50 52 51 50
(Suhu Kamar) Tekstur di mulu 51 45 49 52 19 51
Penaunpakan S0 ER] 4K 49 47 51
Penennuaan 51 42 48 52 48 51
Keseluruhan
Konsistensi 5] 35 46 50 45 52
Bau 49 46 4% 48 47 50
Hangat Wama 51 51 51 52 52 51
@#55°C) Tekstur di mulut 50 44 45 50 48 50
Penampakan 47 43 40 46 45 an
Penerimaan 50 42 47 50 47 Bl

Keseluruhan

Menurut hasil analisa panelis cara penyajian contoh saus tomat dalam
keadaan dingin dan hangat tidak menunjukkan pengaruh yang nyata terhadap

sifat-sifat organoleptisnya.
4

Interpretasi dari hasil perhitungan yang ada pada Tabel 2 menginformasi-
Jkan bahwa pasta tomat yang diberikan pada persentase rendah menghasilkan
saus tomat dengan konsistensi, bau, warna, tekstur di mulut, penampakan
dan penerimaan yang lebih baik dibandingkan dengan pemberian pada

persentase tinggi.

Minyak ikan yang diberikan pada persentasi tinggi akan menghasilkan saus
tomat yang mempunyai konsistensi, wama dan tekstur di mulut yang lebih
disukai. Pada contoh yang disajikan dalam keadaan dingin, minyak ikan yang
diberikan dengan persentasi tinggi memberikan penampakan saus tomat yang
lebih baik. tetapi efek seperti ini tidak terdeteksi pada contoh yang disajikaxi
dalam keadaan hangat. Minyak ikan tidak menunjukkan pengaruh yang
negatip terhadap bau saus tomat, baik pada pemberian dengan persentasi
rendah maupun tinggi. Padahal umumnya bau merupakan masalah utama di
dalam pemanfaatan minyak ikan (Femandez, 1986). Nilai penerimaan
terhadap produk saus tomat memberikan informasi yang menggembirakan,
yaitu pemberian pada persentasiyang tinggi ternyata lebih disukai. Pemberian
minyak ikan pada saus tomat di dalam penelitian ini jauh lebih besar
dibandingkan dengan minyak nabati yang biasa ditambahkam pada saus :
tomat, yaitu 3,4-10% (Novikov, 1984). Minyak nabati ditambahkan untuk ,
membuat saus tomat lebih bercahaya (Direktorat Jendral Perikanan, 1984).
Penelitian ini membuktikan bahwa pemberian minyak ikan juga memberikan
penerimaan yang lebih baik, khususnya pemberian pada persentasi yang tinggi.
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Saus tomat yang diberi air pada persentasi tinggi menghaslilkan konsistensl,
bau, tekstur di mulut, penampakan dan penerimaan yang lebih baik.
Berdasarkan wama saus tomat, panelis ternyata lebih menyukal pemberian air
pada persentasi vang rendah. Diduga pemberian air yang banyak dapat
menurunkan konsentrasi pigmen yang memberikan wama saus tomat,
sehingga memberikan warna yang kurang kuat,

Perbaikan Formula

Hasil di alas menvarankan bahwa, proporsi pasta tomat sebaik'l'l}’a
dikurangi dan proporsi minyak ikan dinaikkan. Persentase-persentase pasta
tomat. minyak ikan dan air yang dapat digunakan pada penelitian perbaikan
lormula adalah sebagai berikut:

Bahan Batas terendah (%) Batas tertinggi (%)
Pasta tomat (1) 10 20
Minyak ikan (M) 30 50
Air (A) 40 60

Area baru vang dipakai untuk pembuatan formula ditandai dengan
kenaikan persentasi minyak ikan dan pengurangan saus tomat. Area baru
tersebut dapat dilihat pada gambar 2.

| V- VAR
i

T

Gambar 2. Daerah yang menunjukkan area penelitian baru
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Titik-titik puncak yang akan dipakai untuk menyusun formula dari area
baru adalah A, B, C dan D, serta E yang mewalkili titik pusat :

A= 10T + 30M + 60A
B = 10T + 50M + 40A
C = 20T + 40M + 40A
D =20T + 30M + 50A
E = 15T + 37M + 48A (titik pusat)

Formula yang disusun dari titik-titik puncak tersebut adalah sebagai berikut:

18.64¢T + 55,92gM + 111.84gA |
18,64¢T + 93.20gM + 74.56gA [
37.28gT + 74,56¢gM + 74.56gA I> + 7.4g garam + 6,2¢ gula
37.28gT + 55,92¢gM + 93,20gA |
27.96¢T + 68,97gM + 89,47gA I

Hasil pengamatan organoleptik terhadap saus tomat yang dibuat
menggunakan formula tersebut disusun dalam Tabel 3. Bila dianggap bahwa
hasil organoleptik tersebut masih belum menunjukkan formula vang baik, dari
data tersebut dapat dianalisa kembali efek-efek dari masing-masing bahan
seperti pada penelitian awal. Dan kemudian dapat dibuat area baru dengan
memilih salah satu dari dua kemungkinan arah perubahan. vaitu ke dalam
area lama atau menggeser area lama (seperti yang dilakukan penelitian
perbaikan formula pada penelitian ini). Tetapidi dalam penelitian ini formula
lersebut telah menunjukkan hasil yang baik sehingga tidak diperlukan
penelitian lebih lanjut. Penelitian ini dapat disebut sebagai penelitian
optimisasi dan interpretasi terhadap hasil yang diperoleh agar memperoleh
formula yang terbaik.

Tabel 3. Nilai organoleptik total untuk saus tomat pada penelitian optimisasi

forrnula

Penyajian Contoh Kode Konsis- Bau Warna Teks- Penampak- Penerimaan
tensl tur di an keseluruh-

mulut an

A a8 46 46 39 44 42

B 41 47 47 44 44 43

_ h c 61 59 62 57 61 62

Dm;(g;n (S\)l u D 63 58 62 59 61 62

mal £ 56 54 57 54 56 56

A 36 43 43 40 ’ 39 39

B a6 41 46 42 43 40

o c 55 55 60 55 56 57

Hangat (+55°C) g 59 56 59 57 60 60

E 53 52 55 54 55 55
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Dengan demikian, fonmula D dipandang sebagai formula terbaik untuk saus
tomat yang diperkaya dengan minyak ikan.

Berdasarkan hasil tersebut dapat disusun formula lengkap untuk saus
tomal sebagai berikut:

Pasta tomat = 18,6%

Minyak ikan = 28,0%

Air = 46,6%

Garam = 3.7%

Gula = 3.1%
KESIMPULAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa mixture design sangat membantu di
dalam pengembangan formula saus tomat yang diperkaya dengan minyak ikan.
Design penelitian ini sangat mudah aplikasinya dan dapat memberikan hasil
interpretasi yang cepat.

Selain itu penelitian ini menunjukkan bahwa saus tomat yang dibuat
dengan penambahan minyak ikan secara organoleptis dapat diterima. Diduga
bahan-bahan yang dipakai di dalam pembuatan saus tomat dapat menutupi
sifat-sifat negatif yang dimiliki oleh minyak ikan, seperti baunya.
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Lampiran 1. Scoresheet yang digunakan untuk mengevaluasi penerimaan dari
saus tomat

PENGAMATAN ORGANOLEPTIK SAUS TOMAT
YANG AKAN DIGUNAKAN PADA IKAN KALENG

Deskripsi Nilai

Amal sangat diterima
Sangat diterima
Diterima

Agak diterima

Biasa saja

Agak tidak diterima
Tidak diterima
Sangat tidak diterima

N W R N ® ©

Amat sangat tidak diterima

—

Parameter Kode contoh
Konsistensi . sesssmsmnesss)  ssmseiussess | SeSSsTiETsEes
Bau e B U
AU o = W O
TeKSLUF  veeeeereresee eeeeeeiater aveeeeneeeee e
Penampakan e e s eeeeeaaan..

Penencr“naan .......................... cscmmssssnacs  semmsasmssess
produk

KOIMIEIIAT,  oevneenvreeeensssaramas e st e e e b e Lo s e b et bt e nnaa e eaaeeeoees

..............................................................................
...................

Pernahkan anda memakan ikan kaleng dengan medium saus tomat ?
YA/TIDAK
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Lampiran 2. Contoh Perhitungan Penentuan Efek Variabel

STUDI EFEK MINYAK IKAN

1. Efck terhadap konsistensi

Penyajian contoh dingin:

Minyak ikan persentase Lingyi Minyak ikan persentase rendah

51 + 56 53 + 32 + 56

= 54
2 3

= 47

Penyajian contoh hangat:

Minyak ikan persentase tinggi Minyak ikan persentase rendah

47 + 53 50 + 32 + 56
= 50
2 3

= 46

Komentar: Minvak ikan pada persentasi tinggi lebih disukai dalam hal
konsistensi saus, baik untuk contch dengan penyajian dingin

maupun hangat

2. Efek terhadap bau
Penyajian contoh dingin:

Minyak ikan persentase tinggi Minyak ikan persentase rendah

51 + 52 54 + 48 + 54
= 52 —_— = 52
2 3

Penyajian contoh hangat:

Minvak ikan persentase tnggl Minyak ikan persentase rendah

47 + 48 48 + 46 + 51
—_— 48

———— = 48
3

2

n minyak ikan tidak menunjukkan adanya pengaruh

Komentar: pemberia
terhadap bau saus tomat, baik pada contoh dengan penyajian

dingin maupun hangat
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