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ABSTRAK

Tempe merupakan makanan tradisional dari proses fermentasi atau peragian
kedelai. Tanaman pegagan (Centella asiatica) adalah salah satu herbal yang
mempunyai kandungan antioksidan kuat. Antioksidan adalah suatu zat yang dapat
menangkal bahaya dari radikal bebas. Balita merupakan salah satu kelompok
rentan yang penting untuk diperhatikan. Lingkungan harus dijaga karena balita
sangat rentan terpapar radikal bebas yang berasal dari asap rokok sang ayah.
Tujuan penelitian ini yaitu menganalisis antioksidan dan proksimat serta
karakteristik organoleptik nugget tempe dengan penambahan daun pegagan
(Centella asiatica).

Penelitian ini menggunakan desain eksperimen dengan metode Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 (empat) perlakuan yaitu variasi penambahan formula
tempe dan daun pegagan, AO : tempe 40 g dan daun pegagan 0 g (0%), Al :
tempe 36 g dan daun pegagan 4 g (10%), A2 : tempe 32 g dan daun pegagan 8
g (20%), A3 : tempe 28 g dan daun pegagan 12 g (30%).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa uji organoleptik nugget tempe dengan
penambahan daun pegagan (Centella asiatica) yang paling disukai berdasarkan
Kriteria rasa, aroma, warna, dan tekstur adalah nugget dengan perlakuan A2
dengan skor sangat suka masing — masing rasa 90%, aroma 73,3%, warna
93.3%, serta tekstur 86,7%. Berdasarkan hasil analisis proksimat dan antioksidan,
formulasi A2 mengandung kadar serat kasar yaitu 0,9889%, kadar abu 2,5147%,
kadar air 41,8767%, kadar lemak 7,1407%, kadar protein 13,7156%, kadar
karbohidrat 34,0379%, dan energi sebesar 198,2798 kkal, serta aktivitas
antioksidan sedang ICso sebesar 131,15 ppm.

Kesimpulan penelitian ini bahwa formulasi A2 mengandung zat gizi yang baik
dan sudah memenuhi SNI nugget kecuali kadar karbohidrat. Pengolahan lebih
lanjut terhadap nugget tempe dan daun pegagan perlu dilakukan untuk
meningkatkan kesukaan, daya terima, serta kualitas nugget terhadap konsumen.

Kata kunci : Analisis Proksimat dan Antioksidan , Balita, Nugget, Radikal Bebas,
Tempe, dan Uji Organoleptik
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ABSTRACT

Tempe is a traditional food from the fermentation process of soybeans. Pegagan
plant (Centella asiatica) is one of the herbs that has strong antioxidant content.
Antioxidant is a substance that can ward off the dangers of free radicals. Toddlers
are one of the vulnerable groups that are important to care. The environment
must be maintained because toddlers are very susceptible to exposure to free
radicals from The purpose of this study was to analyze antioxidants and
proximate and organoleptic characteristics of tempe nugget with the addition of
pegagan leaves (Centella asiatica).

This study used an experimental design with Completely Randomized Design
(CRD) method with 4 (four) treatments, namely variations in the addition of the
formula for tempe and pegagan leaves, A0:40 g tempe and 0 g pegagan leaves
(0%), Al: 36 g tempe and pegagan leaves 4 g (10%), A2: tempe 32 g and pegagan
leaves 8 g (20%), A3: tempe 28 g and pegagan leaves 12 g (30%).

The results showed that the organoleptic test of tempe nugget with the addition of
pegagan leaves (Centella asiatica) was the most preferred based on the criteria
for taste, aroma, color, and texture was nugget with treatment A2 with a score of
very like, each taste 90%, aroma 73.3%, color 93.3%, and texture 86.7%. Based
on the results of proximate and antioxidant analysis, formulation A2 contained
crude fiber content of 0.9889%, ash content 2.5147%, water content 41.8767%,
fat content 7.1407%, protein content 13.7156%, carbohydrate content 34, 0379%,
and energy 198.2798 kcal, and moderate antioxidant activity IC50 of 131.15 ppm.
The conclusion of this study were that the A2 formulation contains good nutrition
and has met SNI nuggets except for the carbohydrate content. Further processing
of tempe nuggets and pegagan leaves needs to be done to increase preferences,
acceptability, and quality of nuggets to consumers.

Keywords: Proximate and Antioxidant Analysis, Toddlers, Nugget, Free Radicals,
Tempe, and Organoleptic Test,
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pada era maju sekarang ini, masyarakat tidak hanya menilai makanan
dari aspek cita rasa saja, namun aspek yang paling penting yaitu nutrisi dan
peranannya terhadap kesehatan tubuh manusia (Judiono, 2016). Masyarakat
menginginkan makanan modern yang aman dan sehat, seperti nugget salah
satunya. Nugget merupakan bentuk produk olahan yang dilakukan
restrukturisasi dengan bahan baku yaitu daging lumat ataupun serpihan yang
dicampurkan dengan tepung, bumbu-bumbu, konsentrat protein, dan bahan
lainnya yang kemudian dicetak, direbus, dan terakhir digoreng sampai matang
atau sampai berwarna coklat keemasan (Raharjo et.al, 1995 dalam Alfiana,
2014). Dalam pembuatan nugget, bahan baku hewani dapat diganti dengan
bahan nabati. Banyak bahan nabati yang bisa digunakan salah satunya yaitu
tempe.

Tempe merupakan makanan tradisional dari proses fermentasi atau
peragian. Setiap 100 g tempe mengandung protein 20,8 g, lemak 8,8 g, serat
1,4 g, fosfor 326 mg, Ca 155 mg, vitamin B1 0,19 mg, Fe 4 mg, dan karoten
34 nug (Bastian, 2013). (Centella asiatica) (Noor and Ali, 2016). Menurut
Zainol et al.(2008), daun pegagan banyak ditemukan senyawa triterpenoid
dan senyawa utamanya yang memiliki aktivitas antioksidan kuat yaitu
senyawa asiatikosida. Senyawa total dari fenol yang ada pada pegagan juga
merupakan salah satu kontributor yang utama dalam aktivitas antioksidan.
Tanaman pegagan ini mempunyai kandungan betakaroten yang cukup tinggi
yakni sekitar 6580 mg untuk setiap 100 gr daun pegagan (Pramono, 1992).

Penelitian sebelumnya menyatakan bahwa tanaman pegagan
mengandung sejumlah senyawa antioksidan dan saponin, termasuk
asiaticoside, madecassoside dan asam asiatat yang dapat memacu laju
produksi dari kolagen, isothankunside, thankunside, brahmic acid,
brahmoside, madasiatic acid, meso-inosetol, carotenoids, centellose,

triterpen acid, garam mineral K, Ca, Na, Fe, fosfor, tanin, pektin, mucilage,
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vellarine, resin, amigladin, gula, minyak lemak, vitamin B, dan kalsium
oksalat (Mahendra and Rachmawati, 2005).

Antioksidan adalah suatu zat yang dapat menahan kerusakan ataupun
bahaya akibat radikal bebas sebagai hasil metabolisme oksidatif, yaitu hasil
dari berbagai reaksi kimia dan proses metabolisme yang terjadi di dalam
tubuh. Antioksidan berperan dalam memutuskan ataupun memecahkan reaksi
dari rantai radikal bebas yang terjadi di dalam tubuh, sehingga bisa
menyelamatkan sel tubuh dari kerusakan yang diakibatkan oleh radikal bebas
(Hernani & Rahardjo, 2006). Basille et al. (2005) menyatakan bahwa
tanaman, sayuran, buahan, dan biji-bijian merupakan sumber antioksidan
yang baik serta dapat menghambat laju reaksi berantai dari radikal bebas yang
ada di dalam tubuh.

Radikal bebas adalah molekul atau fragmen molekul yang memiliki
satu atau lebih elektron pada atom atau molekul orbital (Halliwell &
Gutteridge, 1999 dalam Kusbandari & Susanti, 2017). Dalam kadar yang
berlebihan, radikal bebas dapat mengakibatkan suatu proses perusakan yang
disebut stres oksidatif, suatu proses pengerusakan yang mempengaruhi
struktur dari sel seperti protein, DNA, lipid, dan lipoprotein (Droge, 2002).
Radikal bebas dapat ditemui dalam tubuh dari hasil proses metabolisme tubuh
dan lingkungan seperti asap yang dihasilkan dari rokok.

Kebiasaan merokok yang tanpa disadari akan terus berlanjut sampai
laki-laki menjadi seorang ayah dan hal ini dapat berdampak pada keluarga
yaitu kualitas kesehatan, terutama anak. Ayah merupakan simbol
pengayoman bagi keluarga dan sebagai tauladan utama bagi anak. Sehingga
keluarga yang baik tidak lepas dari peran seorang ayah dalam menciptakan
keluarga sehat, salah satunya yaitu kesadaran untuk memberikan lingkungan
bersih yang bebas dari asap rokok untuk anak-anaknya mulai dari masa
prakonsepsi, bawah lima tahun (balita), sampai masa dewasa (Yogman and
Garfield, 2016).

Balita merupakan salah satu kelompok rentan yang penting untuk
diperhatikan,  keberhasilan  pengontrolan siklus  pertumbuhan dan

perkembangan saat balita akan berdampak pada masa yang depan (Afifa et
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1.2

al., 2016). Pada fase ini balita harus dijaga dengan baik dari segi asupan
maupun lingkungannya. Lingkungan harus dijaga karena balita sangat rentan
terpapar radikal bebas, salah satunya yakni radikal bebas yang berasal dari
asap rokok sang ayah.

Menurut South East Asia Tobacco Control Alliance (SEATCA) di dalam
kajiannya yang berjudul The Tobacco Control Atlas ASEAN Region tahun
2016 merilis bahwa remaja ASEAN yang berusia >13-15 tahun yang
merokok didominasi oleh laki-laki. Perokok laki-laki di Indonesia yang
berusia >13-15 tahun sebesar 35,3% dan persentase ini tertinggi di antara
negara ASEAN lainnya (Lian and Dorotheo, 2018). Menurut data Badan
Pusat Statistik Indonesia Tahun 2018, terdapat perokok aktif berusia >15-18
tahun sebesar 32,20% di Indonesia. Data ini meningkat setiap tahunnya, pada
tahun 2016 sebesar 28,97%, dan tahun 2017 sebesar 29,25% (Darwin, 2007).

Pada saat ini belum terlalu banyak produk olahan tempe yang berupa
nugget yang dijadikan sebagai snack antioksidan untuk balita yang juga
membutuhkan asupan antioksidan untuk menangkal radikal bebas yang
dihirup dari asap rokok yang ada di lingkungannya. Oleh karena itu, peneliti
tertarik untuk membuat nugget tempe dengan tambahan daun pegagan
(Centella asiatica) sebagai snack antioksidan pada balita dengan ayah

perokok.

Rumusan Masalah

Nugget belum pernah dijadikan suatu produk yang digunakan sebagai
snack antioksidan. Biasanya nugget yang ada di pasaran berupa nugget dari
bahan hewani, yang mengandung kadar lemak tinggi. Bahan hewani dapat
diganti dengan bahan nabati dalam pembuatan nugget dan bisa dimodifikasi
bahannya serta ditambahkan bahan lain seperti daun pegagan (Centella
asiatica) guna menghasilkan antioksidan yang baik untuk menangkal radikal
bebas. Radikal bebas ada dimana saja dan semua orang dapat terpapar
termasuk balita yang menjadi kelompok rentan terpapar radikal bebas, salah
satunya dari menghirup asap rokok yang didapat dari ayah atau anggota

keluarga yang merokok. Namun, pencampuran kedua bahan tersebut secara
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bersamaan pada pembuatan nugget belum pernah diteliti. Oleh karena itu,
dalam penelitian ini perlu diketahui aktivitas antioksidan sehingga dapat
menjadi produk yang dapat bermanfaat untuk melawan radikal bebas.

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis aktivitas antioksidan
dan proksimat serta karakteristik organoleptik nugget tempe dengan
penambahan daun pegagan (Centella asiatica).
1.3.2 Tujuan Khusus
1. Mendapatkan formulasi nugget tempe dengan tambahan daun
pegagan (Centella asiatica).
2. Mengetahui uji organoleptik warna, aroma, rasa, dan tekstur dari
nugget tempe dengan tambahan daun pegagan (Centella asiatica).
3. Mengetahui aktivitas antioksidan dan proksimat dari formulasi
terpilih nugget tempe dengan tambahan daun pegagan (Centella

asiatica) dari formulasi terpilih.

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Bagi Peneliti
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi
peneliti dalam memperoleh pengetahuan, pengalaman, dan wawasan di
bidang pangan fungsional khususnya dalam pembuatan produk ini.
1.4.2 Bagi Fakultas
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan
sarana belajar bagi mahasiswa Fakultas Kesehatan Masyarakat
khususnya mahasiswa program studi Gizi. Diharapkan juga dapat
digunakan sebagai bahan perbandingan dan referensi bagi penelitian

selanjutnya.
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1.5 Ruang Lingkup Penelitian
1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi
Penelitian ini dilakukan di tiga tempat yaitu untuk proses
pembuatan dan formulasi nugget tempe dengan tambahan daun pegagan
(Centella asiatica) dilakukan di kosan Castle Indralaya, uji hedonik
dilakukan di rumah masing-masing panelis dengan penerapan protokol
kesehatan, dan uji antioksidan dari produk formula terpilih dilakukan di
Laboratorium Chem-Mix Pratama Yogyakarta.
1.5.2 Ruang Lingkup Waktu
Penelitian ini dilakukan pada bulan September 2020 — Januari
2021.
1.5.3 Ruang Lingkup Materi
Ruang lingkup penelitian ini adalah tentang pembuatan pangan
fungsional nugget tempe dengan tambahan daun pegagan (Centella

asiatica).
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