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SUMMARY

ISMArL. Fermentation of Tapioca Pulp and Soybean Cake Stock Using Tapai Yeast 

and Bromelin of Pineapple as well as Its Application in Vegetarian Nugget 

Production (Supervised by BASUNI HAMZAH and AGUS WUAYA).

The research objective was to determine tbe effect of tapai yeast addition to 

pulp fermentation and bromelin of pineapple addition to tofu on the 

characteristics of vegetarian nugget. This study was conducted at Agricultural 

Product Chemistry Laboratory, Agricultural Technology Department, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University from November 2004 to December 2005.

This study used Factorial Completelv Randomized Design with two treatment 

factors consisting of tapai yeast and pineapple bromelin additions with three levels of 

treatment and three replication for each treatmenL The first treatment was tapai yeast 

addition with magnitude of 2% (Ai), 4% (A2) and 6% (A3) of tapioca weight, 

whereas the second treatment was pineapple bromelin addition with magnitude of 

0.5% (Bj), 1% (B2) and 1.5% (B3) of soybean cake weight. The observed parameters

tapioca

were consisted of moisture content, reduced sugar content, scluble N-amino cor.tent, 

and ash content. The physical analysis was consisted of coloui tesi of raw vegetarian 

nugget by using Colour Checker. The organolepric analyses were consisted of taste, 

color, and vegetarian nugget elasticity.

The result showed that addition of tapai yeast and pineapple bromelin had 

significant effect on moisture content, starch content, but had no significant effect on 

adi content of vegetarian nugget. The highest N-amino content was found at A3B3



treatment with magnitude of 123% and vegetarian nugget coiour was in tfae range of

2.5Y8/10 to 10Y2/4. Panelists in general prefered taste, coiour, and vegetarian

nugget elastirity with the foliowing sequences : A3B3 for taste, A2Bi for coiour, and

A2B| for dastidty. The best treatment was A5B3 and this vegetarian nugget product

in general had already comply with SNI of chicken nugget.
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RINGKASAN

Fermentasi Bubur Tapioka dan Bakal Tahu Dengan Ragi Tapai dan 

Bromelin Nanas Kasar Serta Aplikasinya Pada Pembuatan Vegetarian Nugget 

(dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan AGUS WUAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ragi tapai 

pada fermentasi bubur tapioka dan bromelin nanas pada bakal tahu terhadap 

karakteristik vegetarian nugget. Penelitian dilakukan di LaDoratorium Kimia Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian UNSRI pada bulan November 2004 sampai 

Desember 2005.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF), 

yang terdiri atas 2 perlakuan yaitu penambahan ragi tapai dan bromelin nanas yang 

terdiri atas 3 taraf perlakuan dan 3 ulangan. Adapun perlakuan tersebut adalah 

penambahan ragi 2% (Ai), 4% (A2) dan 6% dari berat tapioka (A3) dan penambahan 

bromelin nanas 0,5% (Bi), 1% (B2) dan 1,5% dari berat tahu (B3). Parameter yang 

diamati pada penelitian ini meliputi analisis kimia yang terdiri atas : kadar air, kadar 

gula reduksi, kadar N-amino terlarut dan kadar abu. Analisis fisik meliputi uji warna 

vegetarian nugget mentah dengan menggunakan Colour Checker. 

organoleptik meliputi rasa, warna, dan kekenyalan vegetarian nugget.

Darai hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ragi tapai dan 

bromelin nanas berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar pati, serta berpengaruh 

tidak nyata terhadap kadar abu vegetarian nugget. Kadar N-amino tertinggi pada 

perlakuan A3B3 sebesar 1,23 % dan warna nugget berkisar antara 2$Y8/10 sampai

ISMAIL.
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10Y2/4. Secara umum panelis menyukai rasa, warna dan kekenyalan vegetarian

nuggel dengan penerimaan rasa tertinggi pada perlakuan A3B3, warna pada perlakuan

A2Bj dan kekenyalan pada perlakuan A2B|. Perlakuan terbaik yaitu A3B3 dan secara

umum vegetarian rrugget dari penelitian ini sudah memenuhi SN1 untuk nugget

ayam.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kemajuan teknologi, informasi dan pendidikan telah berdampak pada 

perubahan gaya hidup masyarakat Indonesia saat ini, salah satunya adalah perubahan 

pola konsumsi makanan yang menginginkan makanan ‘siap saji’ atau lebih dikenal 

dengan sebutan makanan instan. Makanan ‘siap saji’ ini hanya memerlukan waktu 

singkat dalam pengolahannya, sehingga lebih banyak dipilih bagi orang-orang yang 

sibuk dengan berbagai aktifi tas sehari-hari yang banyak dilakukan di luar rumah.

Salah satu makanan cepat saji yang banyak dijual di pasaran adalah nuggel 

yang terbuat dari protein hewani, salah satunya adalah nuggel ayam. Nuggel ayam ini 

memiliki harga jual yang tinggi, sehingga tidak semua masyarakat dapat 

mengkonsumsinya. Oleh karena itu dibutuhkan suaiu produk nuggel yang memiliki 

harga yang ekonomis dengan nilai gizi yang tinggi, sehingga dibutuhkan penelitian 

tentang pembuatan produk nuggel tersebut

Tahu merupakan salah satu produk pangan yang memiliki protein tinggi. 

Tahu memiliki NPU {Net Protein Utilization) yang tinggi yaitu 65% atau setara 

dengan mutu protein daging ayam (Sarwono dan Saragih, 2001) atau lebih rendah 

dari telur, susu dan ikan (Lappe, 1975), sehingga tahu dapat dijadikan bahan 

alternatif pengganti daging ayam dalam pembuatan nuggel. Protein tahu dapat 

dipecah menjadi asam amino dengan enzim proteolitik yang terdapat pada bromelin 

nanas (Bakti dan Susanti, 2001).

1
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Proses penambahan bahan pengikat sangat berpengaruh terhadap tekstur 

nuggel yang dihasilkan. Rahaijo (1996) dalam Amertanengtyas et al (2001) 

mengatakan bahwa keberhasilan dalam pembuatan nuggel dipengaruhi oleh 

kemampuan saling mengikat antara partikel daging dan bahan-bahan lain terutama

pati.

Dalam proses pembuatan nuggel, pemilihan jenis pati sangat penting karena 

pati berfungsi sebagai bahan pengikat (binding agent). Selain sebagai bahan 

pengikat, pati atau tepung juga merupakan bahan pengisi. Umumnya pati yang 

digunakan dalam pembuatan nuggel ini adalah pati tapioka. Pati tapioka biasa

digunakan dalam pembuatan produk pangan karena warnanya yang putih dan kadar

amilopektinnya yang tinggi (Wargiona dan Barret, 1986).

Menurut Winamo (1991), karbohidrat khususnya gula reduksi dapat bereaksi 

dengan gugus amino pada asam amino, peptida atau protein, yang disebut reaksi 

Maillard. Hasil reaksi tersebut akan menghasilkan senyawa berwarna coklat dengan 

flavour mirip daging Senyawa tersebut disebut melanoidm. Dalam pembuatan 

vegetarian nuggel ini diharapkan akan terjadi reaksi antara asam-asam amino dari 

hasil fermentasi bakal tahu dengan glukosa hasil fermentasi tapioka membentuk 

pigmen berwarna coklat atau melanoidm. Untuk itu perlu diadakan penelitian tentang 

persentase ragi dan bromelin nanas yang ditambahkan pada fermentasi tapioka dan 

bakal tahu, sehingga dapat dihasilkan vegetarian nuggel yang memiliki karakteristik 

mirip dengan nuggel ayam.
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R Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ragi tapai 

pada fermentasi bubur tapioka dan bromelin nanas pada tahu terhadap karakteristik

vegetarian nugge/.

C. Hipotesis

Diduga penambahan ragi dan bromelin nanas pada bubur tapioka dan tahu

berpengaruh nyata terhadap karakteristik vegetarian nugget.
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