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SUMMARY

FERI NURMALA SARI Physical, chemical, and sensosy characteristics of
“nugget ikan lele” (Clarias sp.) with different concentrations of tapioca

(Supervised by NURA MALAHAYATI).

This research aimed to determine effect of differences in tapioca
concentration on physical, chemical and sensory characteristics of ikan lele
nuggets. This research used a non-factorial Completely Randomized Design
(CRD) with six differences of tapioca concentration (5%, 10%, 15%, 20%, 25%,
and 30%). Each treatment was repeated three times. Observed parameters were
physical characteristics (hardness), chemical characteristics (moisture content
and ash content) and sensory characteristics (aroma, taste and texture). Results of
this research showed that differences in tapioca concentration had a significant
effect on hardness, water content, ash content and sensory (aroma, taste, and
texture). Differences in tapioca concentration increased hardness but decreased
water content and ash content of ikan lele nuggets. The sensory test of taste and
texture showed that the panelists liked A3 treatment (15% tapioca) with a taste
hedonic score of 3.32 and a texture hedonic score of 3.24. Moreover A3 treatment
fulfilled SNI 7758:2013 fish nuggets for water content of 59,79% and ash content
of 2,21%.

Keywords: ikan lele, tapioca, and nuggets.



RINGKASAN

FERI NURMALA SARI : Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris “Nugget Ikan
Lele” (Clarias sp.) dengan Perbedaan Konsentrasi Tapioka (Dibimbing oleh
NURA MALAHAYATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi
tapioka terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris nugget ikan lele.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial
dengan faktor perlakuan, yaitu perbedaan konsentrasi tapioka (5%, 10%, 15%,
20%, 25%, dan 30%). Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter
yang diamati meliputi karakteristik fisik (kekerasan), karakteristik kimia (kadar
air dan kadar abu) dan karakteristik sensoris (aroma, rasa, dan tekstur). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi tapioka berpengaruh nyata
terhadap kekerasan, kadar air, kadar abu, dan sensoris (aroma, rasa, dan tekstur).
Perbedaaan konsentrasi tapioka dapat meningkatkan kekerasan tetapi menurunkan
kadar air dan kadar abu nugget ikan lele. Uji sensoris rasa dan tekstur
menunjukkan bahwa perlakuan A; (tapioka 15%) sangat disukai panelis dengan
skor hedonik rasa (3,32) dan skor hedonik tekstur (3,24). Perlakuan A3 juga
memenuhi SNI No. 7758:2013 nugget ikan untuk kadar air (59,79%) dan kadar
abu (2,21%).

Kata kunci : ikan lele, tapioka, dan nugget.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sumber protein hewani di antaranya yaitu daging sapi, daging ayam, dan
daging ikan. lkan termasuk sumber protein hewani yang memiliki kandungan
asam amino esensial dengan nilai biologis tinggi dan harganya yang lebih murah
dibandingkan dengan sumber protein hewani lainnya (Natsir dan Latifa, 2018).
Perubahan pola konsumsi masyarakat yang sedang berkembang mendorong
kebutuhan individu untuk hidup dengan cara yang lebih praktis dan efisien.
Peningkatan aktivitas kehidupan masyarakat lebih memilih makanan yang siap
dimasak dan siap dimakan, serta banyaknya populasi ikan di perairan Indonesia
maka diperlukan adanya inovasi terbaru sehingga menjadi produk olahan ikan
yang dapat meningkatkan nilai gizi. Salah satu produk olahan pangan yang kini
popular beredar di masyarakat yang siap saji dan yang dapat meningkatkan nilai
gizi adalah nugget.

Nugget merupakan olahan pangan yang biasanya dikemas dalam bentuk beku
dan bersifat ready to cook (siap untuk dimasak). Nugget sangat digemari oleh
semua kalangan terutama anak-anak karena bentuknya yang menarik dan rasanya
yang lezat. Nugget komersial yang biasa dikenal oleh masyarakat yaitu nugget
ayam. Nugget sangat baik untuk dikonsumsi karena dapat memenuhi kebutuhan
protein hewani dalam tubuh. Kandungan gizi dengan manfaat kesehatan yang baik
mendorong banyak penelitian produk olahan nugget yang dibuat dengan bahan
baku ikan, seperti nugget ikan patin (Ayu et al., 2020). Ikan mengandung protein
dalam jumlah yang tinggi sehingga ikan dapat dijadikan sebagai bahan baku
utama dalam produk nugget. Ikan yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku
utama dalam pembuatan nugget yaitu ikan lele.

Ikan lele merupakan salah satu komoditi hasil perikanan yang banyak
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Berdasarkan data Kementerian Kelautan
dan Perikanan (2022), produksi ikan lele nasional pada tahun 2021 mengalami
peningkatan sebesar 4,57% dari tahun sebelumnya yaitu mencapai 1.041.422 ton.
Astawan (2008) menjelaskan bahwa protein yang terkandung dalam ikan lele
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sebesar 17,7%, lemak 4,8%, mineral 1,2%, dan air 76%. lkan lele memiliki
bentuk yang menyerupai hewan melata sehingga banyak orang tidak ingin
mengkonsumsi ikan lele dalam bentuk segar (Tarigan et al., 2016). Jenis ikan lele
yang paling populer di perairan Indonesia yaitu ikan lele lokal (Clarias
batrachus). Namun, dalam penelitian ini ikan lele yang digunakan yaitu ikan lele
dumbo. Ikan lele dumbo mempunyai nilai ekonomis yang tinggi, serta memiliki
keunggulan yaitu pertumbuhan yang cepat, tahan terhadap perubahan lingkungan
dan dapat dibudidayakan pada berbagai media budidaya atau wadah (Iswanto,
2013). lkan lele dapat dikembangkan sebagai bahan baku dalam pembuatan
nugget karena kandungan protein pada ikan lele tidak kalah tinggi dengan ayam
terutama sebagai upaya dalam peningkatan nilai ekonomis produk. Hal ini juga
yang mendasari dilakukannya penelitian terhadap nugget.

Dalam pembuatan nugget diperlukan bahan pengisi untuk membentuk tekstur
nugget yang kompak. Jenis bahan pengisi yang umum digunakan dalam
pembuatan nugget adalah tepung terigu. Dalam penelitian Tumion dan Hastuti
(2017) pembuatan nugget ikan lele dengan variasi penambahan tepung terigu
sebanyak 5%, 10%, dan 15%, menyatakan hasil penelitian bahwa uji organoleptik
yang disukai oleh panelis yaitu dengan variasi penambahan tepung terigu 5%.
Tepung terigu memiliki kandungan gluten yang tinggi yaitu sekitar 80% dari total
protein yang terkandung dalam terigu. Gluten memiliki kemampuan untuk
membentuk tekstur kenyal dan mengembang pada makanan. Namun, tidak semua
orang dapat mengkonsumsi dan mencerna gluten dengan baik. Agar tidak timbul
dampak buruk pada tubuh, individu yang memiliki alergi terhadap gluten seperti
penyandang celiac disease dan penyandang Autism Spectrum Disorder (ASD)
sebaiknya menghindari gluten karena dapat mengakibatkan timbulnya berbagai
gangguan pada fungsi tubuh manusia (Risti dan Rahayuni, 2013).

Berdasarkan uraian di atas, cara untuk mengurangi mengkonsumsi gluten
maka penulis tertarik untuk mengganti jenis bahan pengisi yang digunakan dalam
pembuatan nugget ikan lele yaitu dengan tapioka dengan konsentrasi yang sama
seperti penelitian Tumion dan Hastuti (2017) yaitu 5%, 10%, dan 15%. Kemudian
dilakukan pra penelitian dengan penambahan konsentrasi tapioka yaitu 20%, 25%,

dan 30%. Penambahan konsentrasi tapioka yang tinggi dapat menurunkan tingkat
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kekompakan tekstur nugget ikan lele yang dihasilkan. Penambahan tapioka dalam
pembuatan nugget berfungsi untuk memberikan tekstur kenyal serta akan
mempengaruhi sifat sensoris (rasa dan aroma) sehingga hal ini berpengaruh

terhadap daya terima nugget.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan

konsentrasi tapioka terhadap karakteristik nugget ikan lele.
1.3. Hipotesis

Diduga perbedaan konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap

karakteristik nugget ikan lele.
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