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SUMMARY

BAMBANG MAITRIONO, The Characteristics Of Catfish Nugget With The
Combination Of Binding Agent (Supervised By ELMEIZY ARAFAH and ACE
BAEHAKI).

The research was aimed to produce catfish nugget with combination of binding
agent (wheat flour and cornmeal flour) whether or not it would influence the
characteristicsof the catfish nugget which was produced. The research is conducted
at the Chemistry Laboratory of Fishery Products, Tecnology of The Fishery Products
of Chemistery Laboratory of Agriculture Products Stixdy Program, Department of
Agriculture Products in September up to October 2006 .

The research use the randomized group design. This design consisted of five
stages of treatments toward the usage of the binding agent (wheat flour and cornmeal
flour) which were combined. Each treatment was repeated thrice. The results of the
test showed that the treatment of the binding agent (wheat flour and cornmeal flour)
gave a real influence to the water content and the protein content, and the fat content
of the carfish nugget as well.

The water content of the catfish nugget has been produced were about 49,046%
to 56,01%. The avarage of the water content was 53,66%. The highest water content
was occured at treatment of wheat wheat flour of 25% ang cormeal flour of 75% and
the lowest one was occured at the treatment of wheat flour of 100%. The meal
surement of the ash content of the catfish nugget were about 1,7% to 2,16%. The

avarage of the ash content was 1,95%. The highest ash content of the catfish nugget



was accured at the treatment of wheat flour of 100% and the lowest one was accured
at the treatment of cornmeal flour of 100%. The content of the fat were about 1,11%
to 2,15 %. The avarage of the fat content was 1,55%. The highest content of the fat
was accured at the treatment of wheat flour of 25% and cornmeal flour of 75%,
while the lowest one was accured at the treatment of wheat flour of 100%. While, the
content of the protein were about 10,65% to 12,02%. The avarage of the protein
content of 11,5448%. The highest protein content was accured at the treatment of
wheat flour of 100% and the lowest one at the treatment of wheat flour of 25 % and
cormeal flour of 75 %. The carbohydrate content of the catfish nugget were about
28,7% to 36,214%. The highest content of the carbohydratee was acccured at the
~ treatment of wheat flour of 25 % and cornmeal flour of 75% and the lowest one was
accured at the treatment of wheat flour of 100%.

The result of measurement of the hardness or solidity of the catfish nugget
before the frying process were about 0,283 to 0,473., its avarage was about 0,378.
The highest value was accured at the treatment of cornmeal flour of 100% and the
lowest value was accured at the treatment of wheat flour 100%. The result of variety
analysis showed that addition to the binding substances, gave an unreal influence to
the solidity of the catfish nugget before the frying process. While the measurement
result of the avarage of catfish nugget solidity after the frying process were about
0,431 to 0,76 and its avarage was 0,568. the highest value was accured at the
treatment of cornmeal flour of 100% and the lowest value was accured at the

treatment of wheat flour of 75% and cornmeal flour of 25%. The result of variety



analysis showed that addition to the binding agent, gave a truly real influence to the
solidity of the catfish nugget after the frying process.

The organoleptic test catfish nugget very like audiens treatment of of wheat
flour of 100% for colour and elasticitas. For a flavour and taste treatment wheat flour

of 50% and cornmeal flour of 50%, wheat flour of 75% and cornmeal flour of 25%.




RINGKASAN

BAMBANG MAITRIONO, Karakteristik Nugget lkan Lele (Clarias batrachus)
Dengan Kombinasi Bahan Pengikat (Dibimbing oleh ELMEIZY ARAFAH dan
ACE BAEHAKI) |

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh kombinasi bahan pengikat
(tepung terigu dan tepung maizena) terhadap karakteristik nugget ikan lele (Clarias
batrachus) yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia
Hasil Perikanan, Program Studi Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian pada bulan Septembe.r-sampai Oktober
2006.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri
dari lima taraf perlakuan penggunaan bahan pengikat (tepung terigu, dan tepung
maizena) yang dikombinasikan. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga
kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan bahan pengikat (tepung terigu
dan tepung maizena) memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar air dan
kadar protein serta memberikan pengaruh nyata terhadap kadar lemak nugget ikan
lele. Kadar air nugget ikan lele yang dihasilkan berkisar antara 49,046% sampai
56,01% dengan rata-rata kadar air 53,66%. Kadar air tertinggi terdapat pada
perlakuan tepung terigu 25% dan tepuhg maizena 75% dan terendah tepung terigu
100%. Hasil pengukuran kadar abu nugget ikan lele berkisar antara 1,75% sampai

2,16%. Kadar abu nugget ikan lele tertinggi terdapat pada perlakuan tepung terigu



100% dan terendah pada perlakuan tepung maizena 100%. Kadar lemak nugget ikan
lele berkisar antara 1,11% sampai 2,15% dengan rata-rata 1,55%. Kadar lemak
tertinggi terdapat pada perlakuan tepung terigu 25% dan tepung maizena 75% dan
terendah pada tepung terigu 100%. Kadar protein nugget ikan lele berkisar antara
10,65% sampai 12,02% dengan rata-rata 11,5448%. Kadar protein tertinggi terdapat
pada perlakuan tepung terigu 100% dan yang terendah pada tepung terigu 25% dan
tepung maizena 75%. Kadar karbohidrat nugget ikan lele berkisar antara 28,7%
sampai dengan 36,214%. Kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan
tepung terigu 25% dan tepung maizena 75% dan yang terendah pada tepung terigu
100%.

Hasil pengukuran rata-rata kekerasan nugget ikan lele sebelum digoreng 0,378.
Nilai yang terbesar terdapat pada perlakuan tepung maizena 100% yaitu 0,473 dan
yang terendah pada tepung terigu 100% yaitu 0,283. Hasil analisis keragaman
menunjukkan bahwa penambahan bahan pengikat, memberikan pengaruh tidak nyata
terhadap kekerasan nugget ikan lele sebelum digoreng. Hasil pengukuran rata-rata
kekerasan nugget ikan lele sesudah digoreng adalah 0,568. Nilai yang tertinggi
terdapat pada perlakuan tepung maizena 100% yaitu 0,767 dan yang terendah pada
tepung terigu 75% dan tepung maizena 25% yaitu 0,431. Hasil analisis keragaman
menunjukkan bahwa penambahan bahan pengikat, memberikan pengaruh sangat
nyata terhadap kekerasan nugget ikan lele setelah digoreng. Hasil uji organoleptik
terhadap nugger ikan lele paling disukai panelis adalah perlakuan tepung terigu 100%
untuk warna dan kekenyalan. Sedangkan untuk aroma dan rasa adalah tepung terigu

50% dan tepung maizena 50% serta tepung terigu 75% dan tepung maizena 25%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan provinsi di Indonesia yang mempunyai luas
wilayah 109.254 kmZ2. Provinsi ini memiliki wilayah perairan yang cukup luas, baik
perairan laut maupun perairan darat yang -sebagian berupa rawa. Potensi khas
perikanan air tawar Sumatera Selatan antara lain, ikan gabus, ikan patin, ikan lele,
ikan sepat dan ikan konsumsi lainnya. Produksi perikanan pada tahun 2004 .
mencapai 144.983,7 ton, 49,48% berasal dari perikanan tawar, 37,27% berasal dari
peﬁkanan laut dan 13,24% dari perikanan tambak. Produksi ikan lele diperairan
Sumatera Selatan pada tahun 2004 mencapai 2.119,6 ton (Badan Pusat Statistik
Sumatera Selatan, 2005).

Menurut Djatmiko dan Taufik (1986), ikan lele (Clarias batrachus) merupakan
salah satu perikanan air tawar yang kandungan proteinnya cukup tinggi (18,7%).
Ikan lele mempunyai aroma amis yang sangat kuat, sehingga tidak semua masyarakat
suka pada ikan ini. Untuk itu, dibutuhkan suatu pengolahan yang bertujuan
mengurangi aroma amis tersebut. Winarmo (1997) menyatakan, cuka makan (asam
asetat) merupakan senyawa kimia yang bersifat asam yang dapat ditambahkan pada
proses pengolahan makanan, bertujuan untuk mengurangi aroma atau rasa yang tidak
disukai pada makanan serta dapat bertindak sebagai penambah rasa dan warna.

Pengolahan yang tepat terhadap produk hasil perikanan akan memberikan
keuntungan, antara lain produk akan lebih tahan lama, mudah disimpan dan
disalurkan kepada konsumen, nilai produk lebih ekonomis serta memiliki daya tarik

produk (kenampakan, cita rasa, aroma dan lain-lain) (Susanto dan Saneto, 1994).



Pengolahan ikan lele dapat dibuat menjadi suatu produk, salah satunya adalah nugget
ikan (fish nugget).

Nugget ikan merupakan produk pangan diversifikasi yang memanfaatkan
pengolahan ikan dan pati sebagai bahan utamanya, serta garam, air, bawang merah,
bawang putih, merica, jahe, dan minyak goreng sebagai bahan pembantu. Penentuan
jenis pati sangat penting dalam proses pembuatan nugges, karena pati berfungsi
sebagai bahan pengikat (binding agent). Bahan pengikat bersumber dari pati yang
mampu mengikat bahan lain seperti air dan daging sehingga membentuk pasta yang
liat dan kental. Penggunaan bahan pengikat akan berpengaruh terhadap tekstur,
bentuk dan keempukan serta kekokohan adonan (Muchtadi et al., 1988).

Gaman dan Sherington (1992) menyatakan, tepung terigu mengandung pati
yang cukup tinggi serta memiliki sifat spesifik yang tidak sama dengan tepung
serelia yang lainnya yakni kandungan protein gluten. Gluten dapat memberikan
bentuk berpori pada adonan dengan adanya gelembung-gelembung udara serta gluten
menghasilkan sifat elastis dan kenyal sehingga terjadi pengembangan.

Menurut Subandi et al., (1988), tepung maizena merupakan jenis zat pemantap
yang baik. Tepung ini dibuat dari jagung yang telah mengalami tahap-tahap proses
pembuatan. Menurut deMan (1997), tepung maizena dapat berfungsi sebagai
stabilizer. | Penambahan bahan stabilizer berguna untuk menjaga stabilitas suatu
bahan agar adonan agar tetap kokoh. Zat yang terkandung dalam tepung maizena
adalah pati, protein, lemak, kalsium, fosfor, besi dan vitamin B;.

Penelitian ini akan mempelajari pembuatan nugget ikan lele (Clarias
batrachus) dengan menggunakan bahan pengikat (tepung terigu dan tepung

maizena), sehingga dihasilkan nugget yang bercita rasa enak dan memiliki tekstur



adonan yang empuk. Dengan adanya pembuatan nugget ikan lele ini, diharapkan
pemanfaatan produk hasil perikanan mampu meningkatkan dan menambah

keanekaragaman makanan di Sumatera Selatan,

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh kombinasi bahan pengikat
(tepung terigu dan tepung maizena) terhadap karakteristik nugget ikan lele (Clarias

batrachus) yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Pengkombinasian bahan pengikat (tepung terigu dan tepung maizena) dalam
pembuatan nugget ikan lele (Clarias batrachus) diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik nugget ikan lele yang dihasilkan.
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