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SUMMARY 

NIRWANA LANGI. Effect of Substitution for Lotus Seed Flour (Nelumbo 

nucifera) on the Characteristics of Pangas Catfish (Pangasius hypopthalmus) 

Nuggets. (Supervised by SUSI LESTARI) 

 

 This research aims to determine the effect of substitution of different 

proportions of wheat flour and lotus seed flour on the chemical, physical and 

sensory characteristics of catfish nuggets. This research was carried out in the 

Fishery Products Processing and Chemistry Laboratory, Fisheries Department 

Building, and the Agricultural Product Technology Biochemistry Laboratory, 

Agricultural Engineering Department Building, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University. Implemented from November 2023 to January 2024. 

This research method used a Completely Randomized Design (CRD) with 

5 treatment levels with repetition 3 times. The treatment factors used are the 

percentage of wheat flour and lotus seed flour consisting of P1 (100% wheat flour 

: 0% lotus seed flour), P2 (75% wheat flour : 25% lotus seed flour), P3 (50% wheat 

flour : 50% lotus seed flour), P4 (25% wheat flour : 75% lotus seed flour), and P5 

(0% wheat flour : 100% lotus seed flour). The parameters observed in this study 

include chemical characteristics (water test, ash test, fat test, protein test, and 

carbohydrate test), physical characteristics (texture test and color test), and sensory 

characteristics (duo-trio test: appearance , aroma, texture, taste, and color). 

Based on the research results, it shows that the concentration of wheat flour 

and lotus seed flour has a significant effect on the water content, ash content, fat 

content, protein content, carbohydrate content, texture, lightness, chrome and hue 

in catfish nuggets. Patin fish nuggets with 100% lotus seed flour (P5) have met the 

standards for water content, fat content and protein content according to the 

Indonesian National Standard for fish nuggets and the results of sensory analysis 

show that there is no difference with nuggets using wheat flour in terms of 

appearance, aroma, taste, texture, and color. 
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RINGKASAN 

NIRWANA LANGI. Pengaruh Substitusi Tepung Biji lotus (Nelumbo nucifera) 

terhadap Karakteristik Nugget Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus). (Dibimbing 

oleh SUSI LESTARI) 

 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi perbedaan 

proporsi tepung terigu dan tepung biji lotus terhadap karakteristik kimia, fisik, dan 

sesnsoris nugget ikan patin. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Pengolahan dan Kimia Hasil Perikanan, dan Laboratorium Biokimia Teknologi 

Hasil Pertanian, Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya. Dilaksanakan pada November 2023 sampai dengan Januari 2024.  

 Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 5 taraf perlakuan dengan pengulangan sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan 

yang digunakan yaitu persentase tepung terigu dan tepung biji lotus yang terdiri 

dari P1 (100% tepung terigu : 0% tepung biji lotus), P2 (75% tepung terigu : 25% 

tepung biji lotus), P3 (50% tepung terigu : 50% tepung biji lotus), P4 (25% tepung 

terigu : 75% tepung biji lotus), dan P5 (0% tepung terigu : 100% tepung biji lotus). 

Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi karakteristik kimia (uji 

proksimat: kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat), 

karakteristik fisik (uji tekstur dan uji warna), dan karakteristik sensoris (uji duo-

trio: kenampakan, aroma, tekstur, rasa, dan warna). 

 Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan konsentrasi 

tepung terigu dan tepung biji lotus berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, 

kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, tekstur, lightness, chroma, hue pada 

nugget ikan patin. Nugget ikan patin dengan 100% tepung biji lotus (P5) telah 

memenuhi standar kadar air, kadar lemak, dan kadar protein sesuai Standar 

Nasional Indonesia nugget ikan dan hasil analisa sensoris menunjukkan bahwa 

tidak ada perbedaan dengan nugget penggunaan tepung terigu dari segi 

kenampakan, aroma, rasa, tekstur, dan warna. 

 

Kata kunci: nugget ikan, tepung biji lotus, ikan patin 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Nugget merupakan olahan siap saji yang banyak diminati berbagai lapisan 

masyarakat, mulai dari anak-anak sampai orang dewasa. Hal ini dapat dilihat dari 

semakin banyaknya produk nugget yang dijumpai secara komersil. Nugget terbuat 

dari daging ayam maupun daging ikan giling. Nugget dengan menggunakan bahan 

dasar daging ikan mempunyai kandungan protein minimal 5% dan kandungan 

lemak maksimal 15% (BSN, 2013). Kandungan gizi yang bermanfaat bagi 

kesehatan membuat banyak penelitian nugget dengan bahan baku ikan, salah 

satunya ikan patin (Rosselinda et al., 2015). 

Ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang jumlah 

produksinya melimpah di Sumatera Selatan. Pada tahun 2021 produksi ikan patin 

274.051 ton, 2020 sebesar 357.138 ton, bahkan pada tahun 2019 produksi ikan patin 

mencapai 472.369 ton (Badan Pusat Statistika Sumatera Selatan, 2021). Ikan patin 

baik dikonsumsi sehari-hari karena mempunyai kandungan protein yang tinggi, 

juga memiliki kandungan komposisi asam lemak tidak jenuh yang dominan pada 

lemak. Sedangkan ayam memiliki kandungan lemak jenuh yang lebih dominan 

pada lemak. Ayam juga mengandung kolestrol yang cukup tinggi. Ikan patin juga 

mempunyai daging yang tebal, putih, dan halus (Puspitasari et al., 2014). Kadar 

lemak total per takaran saji nugget ayam adalah 13 gram, setara dengan 20 persen 

dari kebutuhan tubuh. Sebagian dari lemak tersebut berupa lemak jenuh dengan 

kadar 3 g per takaran saji, setara dengan 17 persen dari kebutuhan tubuh sehari. 

Kadar kolesterol mencapai 132 mg per takaran saji, setara dengan 44 persen dari 

kebutuhan tubuh sehari (Parwito et al., 2012). 

Nugget ikan patin adalah produk olahan dari daging ikan patin yang digiling 

halus kemudian dicampur dengan bahan pengikat dan bumbu-bumbu sebagai 

penyedap, yang diolah dengan pengukusan, dicetak, kemudian dilapisi tepung 

panir, lalu digoreng. Bahan pengikat yang digunakan biasanya adalah tepung terigu. 

Tepung terigu memiliki kandungan gluten lebih dari 20 ppm, sedangkan kandungan 
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gluten pada tepung biji lotus kurang dari 20 ppm, sehingga digolongkan tepung 

bebas gluten (Zhu, 2017) 

Biji lotus mengandung 61-62% karbohidrat, 16-21% protein total, 2,40-3% 

lemak kasar dengan kadar air 5-9% (Shahzad et al., 2021). Kandungan karbohidrat 

utamanya adalah polisakarida, oligosakarida dan pati (Zhang et al., 2015). Biji lotus 

mentah diketahui memiliki kandungan 11,18% kadar air, 3,81% kadar abu,1,86% 

lemak, 24,14% protein dan 58,91% total karbohidrat dalam basis basah (Lestari et 

al., 2016). Sedangkan tepung biji lotus mengandung kadar air 12,26%, kadar abu 

3,84%, kadar lemak 2%, kadar protein 17,16%, dan kadar karbohidrat 64,73%. 

Sehingga tepung biji lotus dapat digunakan sebagai bahan pengikat pengganti 

tepung terigu. Oleh karena itu, penulis tertarik melakukan penelitian tentang 

penggunaan tepung biji lotus pada nugget, dengan bahan baku ikan patin. 

1.2 Kerangka Pemikiran 

Nugget ikan merupakan produk nugget dengan penggunaan daging ikan 

sebagai bahan baku. Penelitian sebelumnya menggunakan ikan sebagai bahan baku 

nugget, yaitu penggunaan ikan gabus (Simanjuntak et al., 2017), dan ikan patin 

(Rosselinda et al., 2015). Pada pembuatan adonan nugget, karbohidrat diperlukan 

sebagai pengikat bahan sehingga dihasilkan tekstur yang baik. Karbohidrat sebagai 

bahan pengikat berasal dari tepung biji-bijian dan umbi-umbian seperti tepung 

terigu, tepung beras, tepung maizena, dan tepung tapioka. Adanya kandungan 

karbohidrat yang cukup tinggi pada biji lotus, maka biji lotus ini berpotensi dibuat 

menjadi tepung. Pada penelitian sebelumnya, peneliti mengkonfirmasi penggunaan 

biji lotus untuk produk makanan inovatif, dengan penambahan tepung biji lotus 

menggantikan gandum sebanyak 10% dalam resep roti, meningkatkan kualitas yang 

dapat diterima konsumen (Singthong & Meesit, 2017). 

Berdasarkan penelitian Lestari (2020), biji lotus dapat digunakan sebagai 

bahan baku pembuatan tempe yang berkhasiat sebagai antioksidan dan antikanker 

payudara. Selain itu, tepung biji lotus mempunyai karakteristik kimia dan fisik yang 

tidak jauh berbeda dengan tepung terigu. Tepung biji lotus mempunyai kandungan 

kadar air 12,26%, kadar abu 3,84%, kadar lemak 2%, kadar protein 17,16%, dan 

kadar karbohidrat 64,73%. Sedangkan tepung terigu memiliki kadar air, kadar 

lemak, dan kadar karbohidrat yang lebih tinggi yaitu masing-masing 14%, 5%, dan 
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78,36%, kadar abu dan kadar protein yang lebih rendah yaitu 1% dan 14%. 

Berdasarkan penelitian tersebut biji lotus dapat dijadikan bahan makanan, seperti 

tepung untuk meningkatkan mutu makanan, misalnya pada pembuatan nugget, 

tepung terigu dapat digantikan dengan penggunaan tepung biji lotus (Zhu, 2017). 

1.3 Tujuan 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui karakteristik kimia, karakteristik 

fisik, dan sensoris nugget ikan patin dengan penggunaan tepung dari biji lotus 

dalam proporsi yang berbeda. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah diharapkan dapat membuat inovasi dan 

memberikan informasi terbaru tentang pemanfaatan biji lotus sebagai tepung yang 

dijadikan bahan pengganti tepung terigu pada nugget ikan patin guna meningkatkan 

nilai gizi pada produk. 
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