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ABSTRACT 

 

Engay food is a type of food with a distinctively soft texture that is easy to swallow. This product is classified as a 

texture-modified food group. The primary ingredient used is mackerel fish, with the added nutritional benefit provided 

by black soybeans. The purpose of this research was to determine the effect of adding various concentrations of black 

soybeans on the physical and chemical characteristics of material-based engay food. A completely randomized 

experimental design was used in this study, which included 200 g of mackerel meat formulation and varying amounts of 

black soybean flour (0, 5, 10, 15, and 20%). Antioxidant activity, texture, and color were all determined during this study. 

The results indicated that increasing the concentration of black soybeans had a substantial effect on the chemical and 

physical properties of engay food made with mackerel. The greater the amount of black soybean added to the formulation, 

the higher the antioxidant activity, the lower the cohesiveness and gumminess, and the lower brightness of the yellow-red 

hue. 

 

Keywords: Black soybean; chemical; engay food; mackerel fish; physical 
© The Authors. Publisher Universitas Pattimura. Open access under CC-BY-SA license. 

 

ABSTRAK 

 

Engay food adalah salah satu produk pangan dengan karakeristik tekstur yang lunak sehingga mudah ditelan. 

Produk ini termasuk dalam dalam kelompok makanan modifikasi tekstur. Bahan utama yang digunakan adalah ikan 

kembung dengan penambahan kedelai hitam yang diketahui berpotensi untuk meningkatkan nilai gizi. Tujuan penelitian 

ini untuk mengetahui pengaruh penambahan kedelai hitam terhadap karakteristik kimia dan fisik  dari engay food berbasis 

ikan kembung. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan formulasi ikan kembung 200 g dan 

penambahan tepung kedelai hitam sebanyak 0, 5, 10, 15, dan 20%. Analisis yang dilakukan yaitu aktivitas antioksidan, 

tekstur dan warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh penambahan konsentrasi kedelai hitam terhadap 

karakteristik kimia dan fisik dari engay food berbasis ikan kembung. penambahan kedelai hitam yang semakin banyak 

dalam engay food akan meningkatkan nilai aktivitas antioksidan, menurunkan nilai cohessiveness, adhesion, dan 

gumminess, akan tetapi menurunkan kecerahan dengan jenis warna yellow-red. 

 

Kata Kunci: Engay food; fisik; ikan kembung; kedelai hitam; kimia 
© Penulis. Penerbit Universitas Pattimura. Akses terbuka dengan lisensi CC-BY-SA. 

 

PENDAHULUAN 

 

Disfagia merupakan kelainan dimana seseo-

rang mengalami kesulitan dalam menelan makanan 

(Afrida, 2017). Menurut Nayoan (2017), penderita 

disfagia 7-22% adalah dewasa di atas 50 tahun, atau 

biasa disebut dengan usia lanjut. Sulitnya dalam 

proses menelan ini dapat menyebabkan banyak 

orang usia lanjut mengalami kekurangan gizi 

hingga menimbulkan beberapa komplikasi salah 

satunya adalah kematian (Tarihoran, 2017). 

Kebutuhan gizi laki-laki usia lanjut yang harus 

terpenuhi yaitu, protein minimal 64 g, karbohidrat 

sebesar 235 sampai 340 g, kebutuhan lemak pada 

lansia 45-60 g, sedangkan untuk lansia wanita 

membutuhkan protein sebesar 58 g per hari, 

© Penulis. Penerbit Universitas Pattimura. 

Akses terbuka dengan lisensi CC-BY-SA. 
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karbohidrat sebesar 200 sampai 280 g per hari, dan 

lemak sebesar 40 sampai 50 g untuk perempuan 

setiap harinya (AKG, 2019). Salah satu cara 

pemenuhan gizi tersebut dengan memberikan 

asupan makanan yang telah dilakukan modifikasi 

pada tekstur (TMF). 

Texture modified food merupakan suatu mo-

difikasi pada tekstur pangan yang ditujukan untuk 

memudahkan proses penelanan. Selain dikenal 

dengan texture modified food, modifikasi ini juga 

dikenal dengan sebutan engay food khususnya di 

negara Jepang. Menurut Aguilera & Park (2016) 

istilah ini mengacu pada makanan yang memiliki 

tekstur yang lembut karena proses pengecilan par-

tikel dari makanan tersebut. Ada beberapa 

persyaratan dari tekstur engay food yang perlu 

untuk diperhatikan yaitu, lembut, lembab, mudah 

hancur, dan yang paling penting adalah mudah 

untuk ditelan (Sungsinchai et al., 2019). Pembuatan 

dari texture modified food ini untuk mengatasi 

resiko buruk pada lansia yang mengalami kondisi 

disfagia. Menurut Torres et al. (2018), dengan 

texture modified food, komplikasi yang diakibatkan 

oleh disfagia dapat dicegah dan dibatasi. Peme-

nuhan kebutuhan gizi tersebut, dapat dilakukan 

dengan mengkonsumsi makanan yang telah dimodi-

fikasi teksturnya. Milles et al. (2020) menyatakan 

bahwa, texture modified food mampu meningkatkan 

asupan gizi serta menaikkan berat badan lansia 

penderita kelainan disfagia. 
Bahan utama yang biasa digunakan dalam 

pembuatan engay food adalah daging sapi, ayam, 

dan ikan salmon namun, karena harga yang 

cenderung tinggi maka, dalam pembuatan produk 

engay food saat ini menggunakan ikan kembung 

sebagai bahan dasarnya. Hal ini dikarenakan dalam 

ikan kembung terdapat kandungan gizi yang sangat 

baik untuk memenuhi sebagian besar unsur 

kesehatan (Nalendrya et al., 2016). 

Ikan kembung adalah salah satu jenis ikan 

laut yang paling disukai oleh masyarakat di 

Indonesia, karena mudah untuk ditemukan di pasar 

dengan harga terjangkau serta memiliki sifat 

sensoris yang enak, lezat, dan gurih (Thariq et al., 

2014). Ikan kembung juga memiliki beberapa 

kandungan yang baik apabila dikonsumsi seperti 

protein 22 g, lemak 1 g, fosfor 200 mg, kalsium 20 

mg, besi 1 g, vitamin A 30 SI dan vitamin B1 0,05 

mg (Thariq et al., 2014). total lemak ikan kembang 

sebesar 70%, terdiri dari asam lemak omega 3 

(Suroso et al., 2018) dan omega 6 (Nalendrya et al., 

2016). Kandungan tersebut dapat membantu dalam 

menjaga sistem kekebalan tubuh dan juga mem-

bantu menjaga daya ingat, penglihatan, dan mental 

seseorang (Diana, 2012). 

Menurut Sungsinchai et al. (2019), selain 

tekstur, hal lain yang perlu diperhatikan dalam 

pembuatan engay food adalah kandungan nutrisinya 

dan juga komponen penting lainnya. Maka, untuk 

memperkaya nutrisi perlu dilakukan penambahan 

kedelai hitam ke dalam produk engay food. Menurut 

penelitian Kasih & Murtini (2017) dapat diketahui 

bahwa penambahan kedelai hitam ke dalam produk 

bubur dapat meningkatkan nilai nutrisi dari produk. 

Kedelai hitam merupakan salah satu biji-

bijian dengan kandungan yang sangat baik bagi 

tubuh (Kurniasih et al., 2013) akan tetapi, nilai 

penggunaan kedelai hitam pun masih sangat minim. 

Menurut Fawwaz et al. (2017) dan Nurrahman 

(2015), salah satu kandungan dalam kedelai hitam 

yang sangat baik adalah antioksidan yang berupa 

antosianin dan isoflavon. Kandungan antosianin 

dari kedelai hitam ini lebih tinggi bila dibandingkan 

dengan kedelai kuning. Hal tersebut dikarenakan 

kandungan antosianin pada kedelai kuning cende-

rung tidak terdeteksi sedangkan kandungan isofla-

vonenya masih di bawah kedelai hitam (Nurrahman, 

2015). 

Beberapa kelebihan dari isoflavon yang ter-

kandung dalam kedelai hitam yaitu dapat meng-

hambat stres oksidatif, menghambat sel kanker, 

serta dapat menginduksi enzim detoksifikasi 

(Hasanah et al., 2019). Selain itu, beberapa manfaat 

dari mengkonsumsi kedelai hitam menurut Loi 

(2018) adalah dapat menurunkan kolestrol, melan-

carkan pencernaan, serta mencegah penyakit terkait 

menepouse. Oleh sebab itu, kedelai hitam sangatlah 

baik bila ditambahkan ke dalam engay food 

mengingat sebagian besar penderita disfagia adalah 

lansia.  

Penambahan kedelai hitam serta berbagai 

pengolahan yang dilakukan mempengaruhi sifat 

kimia dan fisik dari engay food sehingga, pada 

penelitian ini bertujuan untuk mengkarakteristik 

sifat-sifat kimia dan fisik engay food berbasis ikan 

kembung sebagai akibat penambahan kedelai hitam. 

 

BAHAN DAN METODE 

 

Bahan 

 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan 

engay food: kedelai hitam varietas Detam-1 yang 

didapatkan melalui BALITKABI Malang. Ikan 

kembung dan kentang kuning diperoleh dari Pasar 

Pedurungan Semarang. 
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Metode Penelitian 

 

Persiapan Bahan Tepung Kedelai Hitam 

(Agume et al., 2017) 

Penyortiran biji kedelai hitam, pencucian, 

perendaman selama 12 jam dalam suhu ruang, 

pengupasan kulit, blanching pada suhu 80oC, 

pengeringan 60oC selama 7 jam menggunakan 

pengering kabinet (Unimus, Indonesia), pengecilan 

ukuran menggunakan crusher (Cosmos, Indonesia) 

dan pengayakan dengan ayakan 100 mesh. 

 

Persiapan Bahan Ikan dan Kentang 

Ikan yang didapatkan dari pasar dilakukan 

pencucian hingga bersih dan dilakukan sortasi 

dengan membuang kulit insang, kepala, ekor, dan 

duri. Begitu pula dengan kentang, kentang yang 

di dapat dari Pasar Pedurungan dilakukan 

pencucian hingga bersih. Berikutnya dilakukan 

sortasi untuk memisahkan kulit dari dagingnya, 

kemudian dikukus, dan dihaluskan. 

 

Pembuatan engay food (modifikasi Viganό et al.. 

2011) 

Pengolahan engay food berbasis ikan kem-

bung dengan modifikasi (Viganό et al. 2011). Ikan 

kembung yang sudah bersih selanjutnya dihaluskan 

dan dihomogenisasi dengan kedelai hitam dalam 

bentuk tepung dengan variasi konsentrasi yaitu, 0, 

5, 10, 15, dan 20%, menggunakan alat food 

processor tipe HR 7627 (Phillip, Indonesia). Bahan 

tambahan yang digunakan merica 2%, garam 1% 

(Revina, Indonesia), CMC 0,5% (Kupu-kupu, 

Indonesia), dan kentang 10%. Persentase berdasar 

pada bahan utama yaitu, ikan kembung. Selanjutnya 

dilakukan pemanasan dengan suhu 85oC dalam 

waktu 25 menit dilanjutkan dengan proses 

pendinginan hingga suhu menjadi 40oC untuk 

dilakukan pencetakan. Tahapan terakhir pemang-

gangan dilakukan dalam suhu 95oC selama 10 menit 

menggunakan Teflon (Maxim, Indonesia).  

 

Analisis Aktivitas Antioksidan (Xu & Chang, 

2007) 

Sampel sebanyak 0,5 g dimasukkan dalam 

tabung reaksi. Menambahkan 10 mL methanol 

(Merck, USA) ke dalam tabung reaksi berisi sampel 

dan ditutup dengan kertas aluminium foil untuk 

divortex selama 1 menit. Ekstraksi dilakukan 

selama 3 jam. 0,2 mL ekstrak dimasukkan ke tabung 

reaksi dan menambahkan 3,9 mL larutan DPPH 

(Sigma Aldrich, USA). Diamkan selama 30 menit 

dalam ruang gelap. Mengukur absorbansi larutan 

ekstrak dengan menggunakan spektrofotometer 

UV-Vis (Amtast AMV 09, USA) panjang 

gelombang 517 nm. Pembuatan blanko dengan 

menggunakan metanol yang diberi perlakuan 

seperti sampel. Aktivitas antioksidan dapat 

diketahui melalui perhitungan sebagai berikut: 

 

 % 𝑅𝑆𝐴 =  
𝑎𝑏𝑠 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑎𝑏𝑠 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑎𝑏𝑠 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
× 100%  (1) 

 

Analisis Tekstur (Harahap et al., 2018) 

Uji kekerasan dilakukan dengan meng-

gunakan alat texture analyzer CT-3 (Brookfield, 

Inggris). Sebelum menggunakan alat ini, perlu 

dilakukan pemasangan probe terlebih dahulu. Cara 

menggunakan alat ini dengan melakukan penekanan 

pada sampel hingga hasil kurva keluar. Kurva yang 

keluar merupakan profil dari tekstur sampel 

tersebut. Apabila nilai gaya dalam kurva semakin 

tinggi maka, menunjukkan bahwa tingkat 

kerenyahan tekstur semakin rendah.  

 

Analisis Kecerahan Warna (Kaemba et al., 2017) 

Uji kecerahan warna dilakukan dengan 

menggunakan alat chromameter WR10 (Fru, Cina). 

Sebelum digunakan alat perlu dilakukan kalibrasi 

terlebih dahulu dengan standar warna putih. Hasil 

derajat putih berupa L*, a*, dan b*. Basis derajat 

putih digunakan sebagai standard dalam 

penggunaan alat. Uji alat dilakukan dengan 

menyalakan alat terlebih dahulu. Setelah menyala 

maka, alat ditempelkan pada permukaan sampel dan 

melakukan pencatatan pada hasil koordianat yang 

keluar. 

 

Rancangan Percobaan 

 

Metode yang digunakan yaitu eksperimental 

rancangan acak lengkap dengan lima taraf 

perlakuan penambahan konsentrasi tepung kedelai 

hitam yang berbeda yaitu 0, 5, 10, 15, dan 20% dari 

bahan dasar yaitu ikan kembung dengan 

pengulangan sebanyak lima kali. 

 

Analisis Data 

 

Data analisis karakteristik fisik dan kimia 

dari engay food berbasis ikan kembung yang 

ditambah kedelai hitam akan dilakukan uji 

menggunakan analisis variansi analisis keragaman 

satu arah dan lakukan uji lanjut menggunakan 

duncan test ( = 0,05).  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Karakteristik Kimia  

 

Aktivitas Antioksidan 

Antioksidan adalah senyawa yang dapat 

menghambat terjadinya reaksi oksidasi dari radikal 

bebas (Ramdhan et al., 2020). Hasil rerata nilai 

aktivitas antioksidan produk engay food berbasis 

ikan kembung dengan penambahan kedelai hitam 

dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Rerata nilai aktivitas antioksidan pada 

produk engay food berdasar penam-

bahan konsentrasi tepung kedelai hitam 

 

Hasil uji ragam menunjukkan nilai p < 0,05 

yang mana mengartikan bahwa, terdapat pengaruh 

penambahan kedelai hitam terhadap nilai aktivitas 

antioksidan produk engay food. Pada uji lanjut 

duncan menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 

yang sangat signifikan pada tiap perlakuan. 

Aktivitas antioksidan tertinggi dimiliki oleh 

produk engay food dengan penambahan kedelai 

hitam 20% yaitu sebesar 29,01% dan terendah pada 

penambahan kedelai hitam 0% yaitu sebesar 

19,97% (Gambar 1). Aktivitas antioksidan terus 

meningkat seiring dengan penambahan kedelai 

hitam. Hasil pada Gambar 1 sesuai dengan 

pernyataan Millah & Anjani (2017), bahwa seiring 

dengan penambahan kedelai hitam maka, aktivitas 

antioksidan meningkat.  

 Peningkatan aktivitas antioksidan dikarena-

kan dalam kedelai hitam terdapat kandungan 

antosianin dan isoflavon (genisterin dan daidzein) 

yang cukup tinggi secara berurutan yaitu sebesar 

222,49 mg/100 g, 0,65 mg/g, dan 3,67 mg/g 

(Nurrahman, 2015). Sehingga semakin banyak 

tepung kedelai hitam yang ditambahkan akan 

semakin besar pula nilai aktivitas antioksidannya. 

Selain itu, vitamin C yang terkandung di dalam 

kentang merupakan salah satu golongan antioksidan 

(Putri & Minerva, 2021). Vitamin C yang 

terkandung sebesar 35 mg/100 g (Fikarauza et al., 

2019) sehingga, kentang juga ikut berkontribusi 

dalam memberikan nilai pada aktivitas antioksidan. 

 

Karakteristik Fisik 

 

Tekstur  

Tekstur memiliki berbagai aspek penilaian 

diantaranya yaitu, cohessiveness, adhesion, dan 

gumminess. Nilai gumminess merupakan gabungan 

dari nilai adhesion dan cohessivenes. 

Cohessivnes merupakan tingkat kekompak-

kan dari suatu produk. Semakin tinggi nilai 

cohessivnes suatu produk menandakan bahwa 

keutuhan atau kekompakkan produk tersebut 

semakin baik (Iswara et al., 2019). Hasil rerata nilai 

cohessivnes pada produk engay food berbasis ikan 

kembung dengan penambahan kedelai hitam dapat 

dilihat pada Gambar 2. 

Rerata nilai cohessivnes tertinggi dimiliki 

oleh produk engay food dengan penambahan tepung 

kedelai hitam 0% dan terendah pada penambahan 

tepung kedelai hitam sebanyak 20%. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa, semakin banyak penambahan 

konsentrasi kedelai hitam akan menurunkan nilai 

cohessivnes dari produk engay food. Semakin 

rendah nilai cohessivnes dimungkinkan karena 

tepung kedelai hitam tidak memiliki kandungan 

gluten, pati, amilopektin, maupun daya rekat seperti 

yang dimiliki oleh telur. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Fitriyani et al. (2017) bahwa semakin 

rendahnya kandungan gluten maupun pektin di 

dalam bahan maka, akan menurunkan nilai 

kekompakkan suatu produk. 

 

 
Gambar 2. Rerata nilai cohessivnes produk engay 

food berdasar penambahan konsentrasi 

tepung kedelai hitam 

 

Hasil uji ragam menunjukkan nilai p < 0,05 

yang mana mengartikan bahwa, terdapat pengaruh 

penambahan kedelai hitam terhadap cohessivnes 

produk engay food. Pada uji lanjut duncan 
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menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang 

sangat signifikan pada tiap perlakuan. 

Besarnya daya yang dibutuhkan untuk 

menarik makanan dari permukaan merupakan 

makna dari adhesion (Haliza et al., 2012). Semakin 

tinggi nilainya menandakan bahwa produk tersebut 

memiliki kelengketan bahan yang semakin tinggi 

(Iswara et al., 2019). Hasil rerata nilai adhesion 

pada produk engay food berbasis ikan kembung 

dengan penambahan kedelai hitam dapat dilihat 

pada Gambar 3. Rerata tertinggi dimiliki oleh 

produk engay food dengan penambahan tepung 

kedelai hitam 0% yaitu sebesar 0,516 mJ. 

Sedangkan nilai rerata terendah pada penambahan 

tepung kedelai hitam sebanyak 20% yaitu sebesar 

0,076 mJ 

Gambar 3 menunjukkan bahwa, semakin 

banyak penambahan konsentrasi kedelai hitam akan 

menurunkan kelengketan dari produk engay food 

akan semakin berkurang. Semakin rendahnya 

kelengketan dari produk engay food ini dimung-

kinkan karena dalam tepung kedelai hitam tidak 

memiliki kandungan gluten seperti tepung terigu, 

pati, amilopektin, maupun daya rekat seperti hal nya 

telur. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Fridata 

et al. (2014) bahwa, rendahnya kandungan gluten 

pada suatu bahan akan menyebabkan produk 

menjadi lebih mudah hancur dan patah. Alasan 

tersebutlah yang menjadi penyebab kelengketan 

dari engay food akan berkurang seiring dengan 

penambahan kedelai hitam.  

 

 
Gambar 3. Rerata nilai adhesion produk engay food 

berdasar penambahan konsentrasi 

tepung kedelai hitam 

 

Hasil uji ragam menunjukkan nilai p < 0,05 

yang mana mengartikan bahwa, terdapat pengaruh 

penambahan kedelai hitam terhadap adhesion 

produk engay food. Pada uji lanjut duncan 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang 

sangat signifikan pada tiap perlakuan.  

Menurut Wada (2017) standar engay food 

memiliki standard nilai adhesion yaitu antara 0,2 

sampai 0,6 mJ. Hal tersebut menunjukkan bahwa 

nilai adhesion produk engay food dengan 

penambahan kedelai 20% tidak memenuhi standard 

engay food. Nilai adhesion selanjutnya dilakukan 

uji ragam dan menunjukkan nilai p < 0,05 yang 

mana mengartikan bahwa, terdapat pengaruh 

penambahan kedelai hitam terhadap adhesion 

produk engay food.  

Gumminess merupakan besarnya energi yang 

diperlukan dalam menghancurkan suatu makanan 

hingga dapat ditelan (Fitriyani et al., 2017). Hal 

tersebut menandakan bahwa, semakin rendah nilai 

dari gumminess maka, semakin kecil energi yang 

diperlukan dalam menghancurkan suatu makanan. 

Hasil rerata nilai gumminess pada produk engay 

food berbasis ikan kembung dengan penambahan 

kedelai hitam (Gambar 4). Rerata nilai gumminess 

tertinggi dimiliki oleh produk engay food dengan 

penambahan tepung kedelai hitam 0% yaitu sebesar 

274.157 N/m2. Sedangkan nilai rerata terendah pada 

penambahan tepung kedelai hitam sebanyak 20% 

yaitu sebesar 37.655 N/m2. 

 

  
Gambar 4. Rerata nilai gumminess produk engay 

food berdasar penambahan konsentrasi 

tepung kedelai hitam 

 

Hasil uji ragam menunjukkan nilai p < 0,05 

yang mana mengartikan bahwa, terdapat pengaruh 

penambahan kedelai hitam terhadap gumminess 

produk engay food. Pada uji lanjut duncan 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang 

sangat signifikan pada tiap perlakuan.  

Gambar 4 menunjukkan bahwa, semakin 

banyak penambahan konsentrasi kedelai hitam akan 

menurunkan nilai gumminess dari produk engay 

food. Semakin rendahnya nilai gumminess ini 

dimungkinkan karena tepung kedelai hitam tidak 

memiliki kandungan gluten didalamnya seperti 

milik tepung terigu, pati, amilopektin, maupun daya 

rekat seperti yang dimiliki oleh telur dan tepung 

perekat lainnya. Hal tersebutlah yang menyebabkan 

produk menjadi kurang kenyal, kurang kompak dan 

lebih mudah hancur. Selain itu, sebelum dilakukan 
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pengolahan bahan baku dilakukan pengecilan 

ukuran terlebih dahulu sehingga menyebabkan 

proses penghancuran lebih mudah.  

Standar nilai gumminess dari engay food 

menurut Wada (2017) adalah di bawah 15000 N/m2. 

Hal tersebut menunjukkan bahwa nilai gumminess 

produk sudah memenuhi standar engay food. 

Secara keseluruhan dapat diketahui bahwa 

seiring dengan bertambahnya konsentrasi kedelai 

hitam yang ditambahkan maka, semakin menurun 

nilai cohessiveness, adhesion, dan gumminess 

produk engay food berbasis ikan kembung. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa nilai cohessiveness, 

adhesion, dan gumminess saling berhubungan 

dimana, semakin rendahnya nilai cohessiveness 

maka, semakin rendah pula nilai adhesion serta 

gumminess-nya. Pernyataan tersebut tidak sesuai 

dengan hasil penelitian Haliza et al. (2012) yang 

menunjukkan bahwa semakin rendah nilai adhesion 

maka semakin tinggi nilai gumminess, akan tetapi 

pernyataan tersebut sesuai dengan pernyataan 

Indirato et al. (2012) bahwa semakin tinggi nilai 

cohessiveness maka semakin tinggi pula nilai 

gumminess produk begitu pula sebaliknya 

Meskipun kekompakkan, kelengketan, serta 

kekenyalan dari produk ini berkurang seiring 

dengan penamabahan kedelai hitam, akan tetap, 

tekstur dari engay food masih terlihat tetap menyatu 

yang dimungkinkan karena dalam pembuatan engay 

food menggunakan CMC yang berperan sebagai 

thickener untuk menjaga stabilitas serta kepadatan 

dari produk. Hal ini sesuai dengan pernyataan dari 

Abdullah & Mutia (2020) bahwa, CMC dapat 

membantu untuk menjaga kepadatan tekstur suatu 

produk. Selain itu, dalam pembuatan engay food 

juga menggunakan kentang yang memiliki 

kandungan amilosa serta amilopektin di dalamnya 

(Sjamsiah et al., 2017). Menurut Iswara et al. 

(2019), amilopektin memiliki sifat sebagai perekat 

sehingga, kentang juga berperan dalam menjaga 

cohessiveness, adhesion, dan gumminess produk 

engay food agar tetap terlihat menyatu. 

 

Kecerahan Warna 

Warna merupakan salah satu aspek penting 

dalam penilaian suatu produk terutama, makanan. 

Aspek warna ini menunjukkan tingkat kecerahan 

dan juga jenis warna dari suatu produk. 

Nilai chroma merupakan nilai saturasi 

tingkatan terang. Apabila nilai chroma yang 

dihasilkan semakin kecil maka, menunjukkan 

kecerahan warna yang menurun (Swandari et al., 

2017). Hasil rerata nilai chroma pada produk engay 

food berbasis ikan kembung dengan penambahan 

kedelai hitam dapat dilihat pada Gambar 5. 

  

 
Gambar 5. Rerata nilai chroma pada produk engay 

food berdasar penambahan konsentrasi 

tepung kedelai hitam 

 

Hasil uji ragam menunjukkan nilai p < 0,05 

yang mana mengartikan bahwa, terdapat pengaruh 

penambahan kedelai hitam terhadap nilai choma 

produk engay food. Pada uji duncan menunjukkan 

bahwa terdapat perbedaan yang sangat signifikan 

antar perlakuan 5 dan 10% dengan 0, 15, dan 20%. 

Gambar 5 menunjukkan bahwa rerata nilai 

chroma terendah dimiliki oleh engay food dengan 

penambahan kedelai hitam 20% yaitu sebesar 

15,49. Nilai chroma tertinggi dimiliki oleh engay 

food dengan penambahan kedelai hitam 0% yaitu 

sebesar 18,88. Hal tersebut menunjukkan bahwa 

semakin banyak konsentrasi kedelai hitam yang 

ditambahkan menyebabkan kecerahan produk 

semakin menurun. Hal ini dimungkinkan karena 

adanya kulit kedelai hitam yang ikut tercampur 

dimana, kulit tersebut memiliki pigmen penyum-

bang warna yaitu antosianin (Pramitasari et al., 

2017). Pengeringan yang dilakukan pada kedelai 

hitam sebelum ditepungkan juga dapat menjadi 

penyebab turunnya kecerahan dari tepung yang 

dihasilkan (Pratama & Ayustaningwarno, 2015). 

Hal ini sesuai dengan penelitian Putri et al. (2018) 

yang menyatakan bahwa, seiring dengan banyaknya 

penambahan kedelai hitam akan menurunkan 

kecerahan dari produk. 

Hue merupakan ketipisan warna yang 

menunjukkan derajat dari warna (Swandri et al., 

2017). Hasil rerata nilai derajat hue pada produk 

engay food berbasis ikan kembung dengan 

penambahan kedelai hitam dapat dilihat pada 

Gambar 6.  

Hasil uji ragam menunjukkan nilai p < 0,05 

yang mana mengartikan bahwa, terdapat pengaruh 

penambahan kedelai hitam terhadap nilai derajat 

warna produk engay food. Pada uji duncan 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan sangat 
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signifikan antar perlakuan 15 dan 20% dengan 0, 5, 

dan 10%. 

 
Gambar 6. Rerata nilai derajat hue pada produk 

engay food berdasar penambahan 

konsentrasi tepung kedelai hitam 

 

Nilai hue dari Gambar 6 dapat diketahui 

berkisar antara 83,60 hingga 85,88. Hal ini 

menunjukkan bahwa produk engay food ini 

memiliki warna yellow-red. Menurut Hasbullah & 

Umiyati (2017) nilai derajat hue 0 hingga 90 

menunjukkan warna merah kekuningan. Warna 

tersebut didapatkan karena adanya kulit kedelai 

hitam yang mengandung antosianin ikut tercampur 

dalam produk (Pramitasari et al., 2017). Hal 

tersebut juga sesuai dengan pernyataan Pujilestari 

(2017) bahwa, antosianin memberikan warna merah 

oranye. Penambahan kentang dalam engay food 

juga memberikan kontribusi dalam memberikan 

warna. Kentang memiliki kandungan pigmen beta 

karotenoid sehingga dapat membeikan warna 

kekuningan pada produk engay food (Nareswara & 

Anjani, 2016).  

Gambar 5 dan Gambar 6 menunjukkan 

bahwa semakin tinggi penambahan tepung kedelai 

hitam ke dalam produk engay food maka, nilai 

chroma akan semakin menurun akan tetapi, nilai 

hue akan semakin meningkat. Hal tersebut 

menandakan bahwa, semakin banyak kedelai hitam 

yang ditambahkan maka, tingkat kecerahan warna 

akan semakin menurun dan jenis warna yang 

dihasilkan adalah yellow red dengan kecenderungan 

warna kekuningan. Hal tersebut sesuai dengan 

penelitian milik Kasih & Murtini (2017) yang 

mendapatkan hasil bahwa seiring dengan penam-

bahan kedelai hitam maka produk yang dihasilkan 

akan cenderung berwarna merah kekuningan. 

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

dapat disimpulkan bahwa, terdapat pengaruh dari 

penambahan konsentrasi kedelai hitam teradap 

karakteristik kimia, dan fisik dari engay food 

berbasis ikan kembung. Penambahan kedelai hitam 

yang semakin banyak dalam engay food akan 

meningkatkan nilai aktivitas antioksidan, menurun-

kan nilai cohessiveness, adhesion, dan gumminess, 

akan tetapi menurunkan kecerahan dengan jenis 

warna yellow-red. 
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