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RINGKASAN 

 

EDIAMIT MALAU. Pengaruh Campuran Jenis Tepung dan Ikan Terhadap Sifat 

Organoleptik Nugget (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan 

PARWIYANTI). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh campuran jenis 

tepung dan ikan terhadap sifat organoleptik nugget. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Evaluasi Sensoris, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumatera Selatan, Januari 

sampai Juli 2018. Penelitian ini menggunakan 2 faktor perlakuan, masing-masing 

dengan 3 taraf dan 4 taraf.  Faktor A (proporsi tapioka dan tepung umbi talas (%, 

b/b) yaitu A0 (100% : 0%), A1 (50% : 50%) dan A2 (0% : 100%). Faktor B 

(proporsi ikan lele dan ikan seluang (%, b/b) yaitu B0 (100% : 0%), B1 (90% : 

10%), B2 (80% : 20%) dan B3 (70% : 30%). Berdasarkan hasil uji hedonik dan uji 

mutu hedonik didapat 4 perlakuan dengan kriteria perolehan nilai rerata tertinggi 

yaitu A0B0 (formulasi tapioka 100% dan ikan lele 100%), A0B1 (formulasi tapioka 

100% dan ikan lele 90% + ikan seluang 10%), A1B0 (formulasi tapioka 50% + 

tepung talas 50% dan ikan lele 100%) dan A1B1 (formulasi tapioka 50% + tepung 

talas 50% dan ikan lele 90% + ikan seluang 10%) . Hasil analisa proksimat 

perlakuan terpilih telah memenuhi BSN 2013 yaitu A0B0 (kadar air 48,3%, kadar 

abu 1,60%, kadar lemak 6,44%, kadar protein 6,83% dan kadar karbohidrat 

36,75%), A0B1 (kadar air 45,2%, kadar abu 1,64%, kadar lemak 7,52%, kadar 

protein 7,16% dan kadar karbohidrat 38,4%), A1B0 (kadar air 43,6%, kadar abu 

1,65%, kadar lemak 6,78%, kadar protein 7,38% dan kadar karbohidrat 40,6%) 

dan A1B1(kadar air 42,83%, kadar abu 1,68%, kadar lemak 8,17%, kadar protein 

7,58% dan kadar karbohidrat 39,72%). Nugget ikan lele dengan menggunakan 

filler tapioka dapat dikombinasikan dengan menambahkan tepung umbi talas 50% 

dan ikan seluang 10%.  

 

 

 

Kata kunci : nugget ikan, tepung umbi talas, ikan seluang, ikan lele dan tapioka 



SUMMARY 

 

EDIAMIT MALAU, Effect of the Mixture Varieties of Flour and Fish on the 

Organoleptic Characteristics of Nugget (Supervised by TRI WARDANI 

WIDOWATI and PARWIYANTI),  

The objective of this research was to determine the Effect of the Mixture 

Varieties of Flour and Fish on the Organoleptic Characteristics of Nugget. This 

research was conducted at Chemistry Laboratory of Agricultural Product and 

Sensory Laboratory, Agricultural Techonology Department, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, South Sumatera. On January until 

July 2018. This research used two factors of treatment, each treatment has 3 and 4 

levels. Each treatment was repeated three times. Factor A (proportion of tapioca 

and taro flour (% b/b) that were A0 (100% : 0%), A1 (50% : 50%) and A2 (0% : 

100%). Factor B (proportion of catfish and rasbora argyrotaenia (%, b/b) that 

were B0 (100% : 0%), B1 (90% : 10%), B2 (80% : 20%) and B3 (70% : 30%). 

Based on the results of hedonic test and hedonic quality test, there were four kinds 

of  treatments with highs score, that were of A0B0 (tapioca formulation 100% and 

catfish 100%), A0B1 (tapioca formulation 100% and catfish 90% + rasbora 

argyrotaenia 10%), A1B0 (tapioca formulation 50% + taro flour 50% and catfish 

100%) and A1B1 (tapioca formulation 50% + taro flour 50% and catfish 90% + 

rasbora argyrotaenia 10%). The results of the selected proximate analysis has 

fulfilled the BSN 2013 that were A0B0 (water content 48.3%, levels of ash 1.60%, 

fat 6.44%, proteins 6.83% and carbohydrates 36.75%, A0B1 (water content 45.2%, 

levels of ash 1.64%, fat 7.52%, proteins 7.16% and carbohydrates 38.4%, A1B0 

(water content 43.6%, levels of ash 1.65%, fat 6.78%, proteins 7.38% and 

carbohydrates 40.6% and A1B1 (water content 42.83%, levels of ash 1.68%, fat 

8.17%, proteins 7.58% and carbohydrates 39.72%). Fish nuggets can be combined 

using taro flour 50% and rasbora argyrotaenia 10%. 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Nugget merupakan jenis makanan lauk pauk berkadar protein tinggi yang 

terbuat dari bahan dasar hewani, di campur dengan bahan lain melalui proses 

pemaniran dan penggorengan (Abdillah, 2006). Chicken nugget merupakan salah 

satu jenis nugget yang dikenal masyarakat karena merupakan nugget pertama 

yang muncul dan dipasarkan. Seiring berjalannya waktu, nugget terus berkembang 

hingga ditemukan nugget ikan, yaitu nugget yang terbuat dari daging ikan. Nugget 

ikan tidak jauh berbeda dengan nugget lainnya, perbedaannya terletak pada bahan 

baku pembuatan. Jenis ikan yang digunakan dalam pembuatan nugget ikan akan 

mempengaruhi kualitas nugget yang dihasilkan. Selain kandungan protein, 

kandungan lemak juga perlu diperhatikan dalam pembuatan nugget karena ikan 

mengandung jenis lemak jenuh dan terkadang mengandung kolesterol. Bahan 

utama dalam pembuatan nugget ikan adalah ikan segar sebagai sumber protein 

dan pembentuk tekstur, serta tepung yang digunakan sebagai  filler (bahan 

pengisi). 

Filler (bahan pengisi) yang digunakan dalam proses pembuatan nugget 

berfungsi untuk meningkatkan tekstur dan mengikat air. Filler (bahan pengisi) 

merupakan tepung yang ditambahkan kedalam produk untuk menambah bobot 

produk dengan mensubstitusi sebagian daging sehingga biaya pembuatan produk 

dapat ditekan (Astriani et al., 2013). Secara umum, jenis filler yang digunakan 

dalam pembuatan nugget adalah tepung terigu, tetapi karena bahan pangan ini 

merupakan salah satu bahan pangan import, maka pemanfaatan bahan pangan 

lokal merupakan alternatif yang tepat untuk dijadikan filler dalam pembuatan 

nugget, termasuk tapioka dan tepung ubi talas. Tapioka merupakan salah satu 

produk hasil olahan singkong yang banyak digunakan sebagai bahan baku utama 

maupun bahan penolong dalam beberapa produk pangan baik di rumah tangga 

maupun industri. Salah satu pemanfaatan tapioka dalam industri pangan yaitu 

penggunaan tapioka sebagai bahan pengental, bahan pengisi dan bahan pengikat 

(Wijaya et al., 2009). Dalam penelitian ini, selain tapioka juga digunakan tepung 
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umbi talas sebagai filler. Tepung umbi talas merupakan tepung yang diperoleh 

dari umbi talas segar dengan cara mengupas, mencuci dan merajang umbi, 

kemudian dikeringkan dan digiling. 

Sumber protein yang digunakan dalam penelitian ini bersumber dari 

adonan ikan lele dan ikan seluang. Ikan lele (Clarias gariepinus B) merupakan 

salah satu jenis ikan air tawar yang sudah banyak dibudidayakan oleh petani ikan. 

Ikan lele merupakan jenis ikan yang mengandung protein tinggi dan zat penguat 

tulang (kalsium) yang baik untuk dikonsumsi oleh anak- anak. Keunggulan ikan 

lele dibandingkan dengan produk hewani lainnya adalah kaya akan leusin dan 

lisin. Leusin (C6H13NO2) merupakan asam amino esensial yang sangat diperlukan 

untuk pertumbuhan anak-anak dan menjaga keseimbangan nitrogen. Leusin juga 

berguna untuk perombakan dan pembentukan protein otot. Sedangkan lisin 

merupakan salah satu dari 9 asam amino esensial yang dibutuhkan untuk 

pertumbuhan dan perbaikan jaringan didalam tubuh. Lisin termasuk asam amino 

yang sangat penting dan dibutuhkan sekali dalam pertumbuhan dan perkembangan 

anak (Justisin et al., 2016). 

Selain dari ikan lele, sumber protein dalam penelitian ini diperoleh dari 

ikan seluang. Ikan seluang adalah salah satu jenis ikan yang biasa dikonsumsi 

oleh masyarakat Indonesia. Ikan seluang menjadi salah satu panganan khas yang 

banyak dikonsumsi dalam beberapa jenis masakan seperti seluang goreng, 

brengkes seluang dan pindang seluang. Selain mengandung protein, ikan seluang 

juga mengandung asam amino. Asam amino esensial yang terdapat pada ikan 

seluang (Rasbora argyrotaenia) adalah prolin. Prolin merupakan salah satu asam 

amino yang dibutuhkan untuk produksi kolagen dan tulang rawan. Prolin dapat 

membantu tubuh memecah protein untuk digunakan dalam menciptakan sel-sel 

sehat dalam tubuh (Utami et al., 2016).  

Penelitian tentang pengaruh campuran jenis tepung dan ikan terhadap sifat 

organoleptik nugget belum banyak ditemukan. Penelitian tentang pengaruh 

campuran jenis tepung dan ikan terhadap sifat organoleptik nugget, diharapakan 

akan menjadi hal baru guna menambah keanekaragaman produk olahan dari ikan 

lele, ikan seluang, tapioka dan tepung umbi talas serta menambah nilai ekonomis 

bahan pangan tersebut.   



3 

 

 

   Universitas Sriwijaya 

 

1.2. Tujuan  

  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh campuran jenis tepung 

dan ikan terhadap sifat organoleptik nugget.  

 

1.3. Hipotesis  

  Diduga campuran jenis tepung dan ikan berpengaruh nyata terhadap sifat 

organoleptik nugget. 
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