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ABSTRACT

THE EFFECT OF MORINGA LEAF FLOUR (Moringa oleifera) ADDITION
ON THE CHEMICAL AND SENSOORY CHARACTERISTICS OF TORPEDO
SCAD FISH NUGGET (Megalaspis cordyla)

By

INTAN ALVINA

Fish nugget as a frozen ready-to-eat food product is generally high in protein but low
in dietary fiber, necessitating fortification with functional ingredients. Moringa leaf
flour (Moringa oleifera) contains 19.2 g/100 g of fiber, 27.1 g/100 g of protein, as
well as minerals and antioxidants that have the potential to enhance the nutritional
value of nuggets. This study aimed to determine the effect of moringa leaf flour
addition on the chemical and sensory characteristics of torpedo scad fish nuggets
(Megalaspis cordyla) and to identify the optimal concentration in accordance with
SNI 7758:2013. This study was arranged in a non-factorial design with four
replications using a Randomized Complete Block Design (RCBD). The treatments
consisted of six combinations of torpedo scad fish and moringa leaf flour, namely PO
(100g:0g),P1 (99g:1g),P2(98¢g:2g),P3(97g:3¢g),P4(96g:4g),andP5
(95 g : 5 g). Data were analyzed using Bartlett's test and Tukey's additivity test,
followed by analysis of variance and further analysis using the Honestly Significant
Difterence (HSD) test at the 5% significance level. The results showed that the
addition of moringa leaf flour had a highly significant effect on all parameters
examined. Treatment P2 (torpedo scad fish 98 g : moringa leaf flour 2 g) was selected
as the best formulation, with a moisture content of 44.41%, ash content of 2.51%, a
very compact texture (score 2.50), hardness of 377.12 gF/cm?, protein content of
18.7%, fat content of 1.2%, crude fiber content of 2.2%, and antioxidant activity with
an [Cso value of 331.58 ppm.
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Nuget ikan sebagai produk pangan beku siap saji umumya tinggi protein namun rendah
serat, sehingga diperlukan fortifikasi menggunakan bahan fungsional. Tepung daun
kelor (Moringa oleifera) mengandung 19,2 g/100 g serat, 27,1 g/100 g protein, serta
mineral dan antioksidan yang berpotensi meningkatkan nilai gizi nuget. Tujuan dari
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung daun kelor terhadap
karakteristik kimia dan sensori nuget ikan bekre serta menentukan konsentrasi terbaik
sesuai SNI 7758:2013. Penelitian ini disusun secara non faktorial dengan 4 kali ulangan
dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL). Perlakuan terdiri atas enam
perlakuan penambahan ikan bekre dan tepung daun kelor yaitu PO (100 g : 0 g), P1 (99
g:1¢g),P2(98¢g:2g),P3(97g:3g),P4(9 g:4g),danP5 (95 g:5 g). Data yang
diperoleh dianalisis dengan uji Barlett dan uji Tuckey lalu dilanjutkan dengan analisis
ragam dan uji lanjutan menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung daun kelor berpengaruh sangat
nyata terhadap seluruh parameter yang diuji. Perlakuan P2 (ikan bekre 98 g : tepung
daun kelor 2 g) terpilih sebagai formulasi terbaik dengan kadar air 44,41%, kadar abu
2,51%, tekstur sangat kompak (skor 2,50), hardness 377,12 gF/cm?, kadar protein
18,7%, kadar lemak 1,2%, kadar serat kasar 2,2%, dan aktivitas antioksidan dengan
nilai ICso 331,58 ppm.

Kata kunci: nuget ikan, ikan bekre, tepung daun kelor
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Indonesia merupakan negara kepulauan terbesar di dunia yang memiliki sekitar
17.504 pulau dengan panjang garis pantai mencapai 99.093 km (KKP, 2021). Letak
geografis Indonesia yang berada di antara Benua Asia dan Australia serta diapit oleh
Samudera Hindia dan Samudera Pasifik memberikan potensi sumber daya hayati laut
yang sangat melimpah. Sebagai negara maritim, Indonesia memiliki sektor perikanan
yang berperan penting dalam mendukung ketahanan pangan dan perekonomian
nasional, dengan produksi perikanan tangkap mencapai 7,26 juta ton pada tahun 2023
(BPS, 2024). Potensi tersebut juga dimiliki oleh Provinsi Lampung yang merupakan
salah satu daerah pesisir di Pulau Sumatera dengan sumber daya perikanan yang
cukup melimpah. Perairan Teluk Lampung dan Selat Sunda dikenal sebagai kawasan
perikanan yang produktif dan menghasilkan berbagai komoditas perikanan bernilai
ekonomis. Pelabuhan Perikanan Pantai (PPP) Lempasing di Bandar Lampung
berfungsi sebagai pusat pendaratan hasil tangkapan yang memasok kebutuhan ikan di
wilayah Provinsi Lampung. Salah satu komoditas yang banyak ditangkap nelayan di
Teluk Lampung adalah ikan bekre (Megalaspis cordyla), yang memiliki nilai
ekonomi tinggi. Data BPS Kota Bandar Lampung menunjukkan bahwa produksi ikan

bekre pada tahun 2020 mencapai 19,7 ton (Julian et al., 2024).

Ikan bekre (Megalaspis cordyla) merupakan ikan pelagis kecil yang termasuk
kelompok ikan karnivora, umumnya memiliki panjang tubuh berkisar antara 30-40

cm dan dapat mencapai panjang maksimum hingga 80 cm dengan bobot sekitar



3-4 kg (Rahmayani, 2016). Secara morfologi, ikan bekre memiliki bentuk tubuh
memanjang menyerupai torpedo, moncong yang meruncing, serta tangkai ekor yang
kuat dan mengecil. Ikan ini mengandung protein cukup tinggi, yaitu sekitar 15-20%,
serta memiliki daging berwarna merah gelap dengan harga yang relatif terjangkau
dibandingkan beberapa jenis ikan lainnya. Kandungan gizi yang baik, ketersediaan
yang cukup stabil, serta kemampuannya menyerap bumbu dan rempah dengan baik
menjadikan ikan bekre banyak dimanfaatkan dalam industri pangan. Selain itu, ikan
bekre juga mengandung asam lemak omega-3 (EPA dan DHA), vitamin A dan D,
serta berbagai mineral penting seperti kalsium, fosfor, dan zat besi yang bermanfaat
bagi kesehatan tubuh (Susanto dkk., 2021). Meskipun memiliki berbagai
keunggulan, ikan bekre juga memiliki beberapa keterbatasan, antara lain aroma amis
yang cukup kuat, tekstur daging yang mudah mengalami penurunan mutu apabila
tidak segera ditangani, serta karakteristik daging yang cenderung lunak jika tidak
diolah dengan tepat. Oleh karena itu, diperlukan upaya pengolahan yang sesuai untuk
meningkatkan nilai tambah dan memperpanjang masa simpan produk. Salah satu
alternatif pengolahan yang dapat dilakukan adalah mengolah ikan bekre menjadi
nuget, karena produk ini memiliki tingkat penerimaan konsumen yang tinggi, praktis

dalam penyajian, serta berpotensi meningkatkan nilai ekonomi ikan bekre.

Nuget ikan merupakan produk olahan berbahan dasar daging ikan yang dibuat
melalui proses melalui penggilingan hingga halus, kemudian dicampur dengan bahan
pengikat, bahan pengisi serta bumbu sesuai formulasi yang telah ditentukan. Adonan
selanjutnya dikukus, dicetak dalam bentuk tertentu, lalu dilapisi telur dan tepung roti
sebelum diolah lebih lanjut(Amalia, 2012). Berdasarkan SNI 7758:2013, nuget ikan
memiliki karakteristik bentuk yang seragam dan teratut, tekstur padat dan kompak,
cita rasa sesuai jenis ikan yang digunakan, aroma normal khas produk, penampakan
cemerlang dengan warna merata, serta harus mengandung sedikitnya 30% daging
ikan dan memenuhi persyaratan mutu dari aspek mikrobiologi, kimia, maupun fisik.
Nuget ikan dikenal sebagai produk yang memiliki kandungan protein cukup tinggi,

namun kandungan seratnya relatif rendah. Oleh karena itu, diperlukan penambahan



bahan yang kaya serat untuk meningkatkan nilai gizinya, salah satunya adalah tepung
daun kelor. Tepung daun kelor memiliki potensi sebagai bahan untuk mengatasi
keterbatasan ini, karena dalam 100 g mengandung sekitar 19,2 g serat, 27,1 g protein,
2,3 g lemak, serta berbagai senyawa antioksidan seperti vitamin C, vitamin E, dan
metabolit sekunder lainnya (Aminah dkk., 2015). Keberadaan senyawa antioksidan
tersebut berperan dalam menangkal radikal bebas dan melindungi sel dari kerusakan
akibat oksidasi. Selain meningkatkan kualitas gizi, penambahan tepung daun kelor
juga berpotensi memperpanjang masa simpan produk melalui penghambatan oksidasi
lemak dan protein, serta memberikan manfaat kesehatan bagi konsumen (Devi dkk.,

2023).

Tepung daun kelor memiliki beberapa keunggulan dalam aplikasi produk pangan
dibandingkan daun kelor segar maupun puree daun kelor, terutama dalam aplikasi
produk pangan seperti nuget. Proses pengeringan dan penggilingan menghasilkan
produk yang lebih stabil dengan masa simpan yang lebih panjang, yaitu sekitar 6—12
bulan pada suhu ruang jika dikemas dengan baik, jauh lebih lama dibandingkan daun
kelor segar yang umumnya hanya bertahan 2-3 hari dan puree daun kelor yang dapat
bertahan 3-5 hari dalam kondisi penyimpanan dingin (Mishra ef al., 2022). Selain
itu, penggunaan tepung daun kelor memungkinkan pemberian dosis yang lebih
terukur dan konsisten sehingga kandungan nutrisi yang ditambahkan ke dalam produk
dapat lebih seragam dibandingkan penggunaan daun segar yang kandungan gizinya
dapat dipengaruhi oleh musim dan kondisi pertumbuhan tanaman (Witt, 2020).
Tingginya kandungan serat pada tepung daun kelor, yaitu sekitar 19,2 g per 100 g
bahan, juga dapat memengaruhi karakteristik tekstur produk pangan, termasuk nuget
ikan. Pemanfaatan tepung daun kelor sebagai bahan tambahan pada produk nuget
telah banyak diteliti, di antaranya pada nuget ikan tenggiri (Booy dkk., 2023), nuget
ikan lemuru (Pramono dkk., 2021), nuget ikan cakalang (Winnarko dan Mulyani,
2020), dan nuget ikan ekor kuning (Antariksawati dkk., 2023). Penelitian nuget ikan

bekre dengan penambahan tepung daun kelor belum pernah dilaporkan, oleh karena



itu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung daun kelor

dengan konsentrasi yang tepat terhadap karakteristik nuget ikan bekre.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengetahui pengaruh penambahan tepung daun kelor terhadap karakteristik
kimia dan sensori nuget ikan bekre.

2. Mengetahui konsentrasi penambahan tepung daun kelor yang mengasilkan nuget

ikan bekre terbaik sesuai dengan SNI 7758:2013.

1.3 Kerangka Pemikiran

Nuget ikan merupakan salah satu jenis pngan beku siap saji yang diproses melalui
tahap pemanasan hingga setengah matang (precooked) sebelum dilakukan pembekuan
(Vierzhen dkk., 2023). Seiring perkembangan teknologi pangan, produk nuget ikan
telah mengalami berbagai inovasi baik dari segi bahan baku maupun teknik
pengolahannya. Nuget ikan yang populer saat ini adalah produk yang dibuat dari
daging ikan yang telah dihaluskan, kemudian dicampur dengan bahan pengisi seperti
tepung terigu dan tepung tapioka, serta berbagai bumbu untuk meningkatkan cita
rasa, kemudian dicetak, dilapisi tepung panir, dan dapat disajikan dengan berbagai
metode penyajian, seperti digoreng atau dipanggang, serta disajikan dengan saus
pendamping sesuai prefrensi konsumen (Nofiyanto dkk., 2020). Standar dan syarat
mutu nuget ikan yaitu memiliki kenampakan yang bersih, bebas dari kontaminan
seperti sisik, tulang, dan duri, memiliki aroma segar khas ikan, serta tekstur yang
padat dan kompak, dengan kadar air maksimum 60%, kadar abu maksimum 2,5%,
kadar protein minimum 5%, dan kadar lemak maksimum 15% (SNI 7758, 2013).

Kualitas nuget yang dihasilkan sangat dipengaruhi oleh komposisi bahan yang



digunakan, baik bahan utama, bahan pengisi, maupun bahan tambahan lainnya,
karena masing-masing bahan berkontribusi terhadap karakteristik gizi dan sensori

produk.

Produk nuget berbahan baku hewani umumnya memiliki kandungan protein dan
lemak yang tinggi, namun relatif rendah serat. Protein miofibril dalam produk
perikanan berperan penting dalam pembentukan gel, pengikatan air, serta stabilisasi
emulsi melalui pembentukan struktur tiga dimensi selama proses pemanasan dan
denaturasi protein (Sun and Holley, 2011). Ketika formulasi produk dimodifikasi
dengan penambahan bahan berserat dan pengurangan proporsi ikan, mekanisme
pembentukan gel juga mengalami perubahan. Serat dapat membantu mengikat air
dan berkontribusi dalam pembentukan struktur gel melalui kandungan polisakarida
yang memiliki gugus hidrofilik. Saat mengalami hidrasi dan pemanasan, serat
membentuk jaringan yang mampu menahan air sehingga membantu mempertahankan
tekstur produk olahan perikanan seperti surimi, bakso ikan, dan nuget ikan, sekaligus
berperan dalam meningkatkan kualitas gizi produk meskipun tidak dapat
menggantikan fungsi protein secara keseluruhan (Putra, 2019). Penambahan tepung
daun kelor berpotensi meningkatkan kandungan serat pada produk nuget yang
mengandung serat sekitar 19,2 g per 100 g bahan, penambahannya juga dapat
memperbaiki karakteristik fisikokimia dan tekstur produk, serta meningkatkan daya

terima konsumen terhadap nuget yang dihasilkan (Reni dkk., 2019).

Penambahan tepung daun kelor diduga dapat memengaruhi karakteristik kimia dan
sensori nuget yang dihasilkan. Penggunaan tepung daun kelor memberikan
perubahan yang nyata terhadap mutu sensori produk akhir. Salah satu perubahan
yang paling terlihat adalah pada warna nuget, yang menjadi lebih hijau akibat
tingginya kandungan klorofil dalam daun kelor. Intensitas warna hijau tersebut
cenderung meningkat seiring bertambahnya konsentrasi tepung daun kelor yang
ditambahkan (Annisa dkk., 2021). Selama proses pengolahan, khususnya pada tahap

penggorengan, terjadi reaksi Maillard yang menghasilkan warna cokelat keemasan;



namun, warna hijau gelap pada nuget lebih banyak dipengaruhi oleh keberasaan
klorofil dibandingkan hasil reaksi Maillard, karena klorofil masih relatif stabil pada
suhu hingga 50°C, meskipun mulai mengalami degradasi secara nyata pada suhu 60—
70°C (Nasrullah dkk., 2020). Penelitian Pramono dkk. (2021) menunjukkan bahwa
peningkatan persentase fortifikasi tepung daun kelor hingga 20% dari berat ikan
menyebabkan penurunan nilai organoleptik pada parameter warna, aroma, rasa, dan
tekstur. Kondisi tersebut berdampak pada menurunnya tingkat penerimaan panelis
terhadap produk di mana penggunaan tepung daun kelor dalam jumlah yang terlalu
tinggi dapat menghasilkan warna hijau yang kurang menarik sehingga memengaruhi

preferensi konsumen.

Annisa dkk. (2021) menyebutkan bahwa penambahan tepung daun kelor sebanyak
5% pada nuget ikan nila menghasilkan kadar air sebesar 59,30% dan kadar abu
sebesar 2,03%, yang masih memenuhi persyaratan mutu nuget ikan berdasarkan SNI.
Perubahan kadar air pada produk dipengaruhi oleh kandungan serat yang memiliki
kemampuan mengikat air (Muafi, 2023). Selain itu, penelitian Booy dkk. (2023)
menunjukkan bahwa penambahan tepung daun kelor sebesar 10% pada nuget ikan
tenggiri menghasilkan kadar protein dan lemak yang lebih tinggi, yaitu masing-
masing sebesar 22,50% dan 2,00%, dibandingkan penggunaan 5% yang
menghasilkan kadar protein 20,71% dan kadar lemak 1,61%. Menurut Pramono dkk.
(2021), peningkatan kadar protein terjadi karena tepung daun kelor memiliki
kandungan protein yang relatif tinggi, yaitu berkisar antara 23,37-30,68%, lebih
tinggi dibandingkan tepung terigu. Selain itu, Arni dkk. (2024) melaporkan bahwa
penambahan tepung daun kelor sebanyak 5% pada siomay ikan nila menghasilkan
kadar serat kasar sebesar 12,53%. Peningkatan kadar serat kasar tersebut sejalan
dengan bertambahnya konsentrasi tepung daun kelor yang digunakan dalam formulasi
produk (Setiaboma dkk., 2021). Berdasarkan berbagai hasil penelitian terdahulu
tersebut, dilakukan penelitian mengenai pembuatan nuget ikan bekre dengan

penambahan tepung daun kelor, yaitu sebanyak 1 g,2 g,3 g,4 g,dan 5 g.



1.3 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah:

1.

Terdapat pengaruh penambahan formulasi tepung daun kelor terhadap
karakteristik kimia dan sensori nuget ikan bekre.
Terdapat konsentrasi penambahan tepung daun kelor yang menghasilkan nuget

ikan bekre terbaik sesuai dengan SNI 7758:2013.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Bekre (Megalaspis cordyla)

Ikan bekre merupakan nama lokal dari Megalaspis cordyla, yaitu salah satu jenis ikan
pelagis kecil yang termasuk dalam famili Carangidae (Edwin ef al., 2013; Oktaviani
et al., 2020). Di berbagai daerah, spesies ini juga dikenal dengan nama selar tengkek,
tetengkek, maupun cencaru (Kurnia et al., 2021; Siagian dan Rochadi, 2021). Habitat
ikan bekre mencakup perairan pesisir hingga lepas pantai dengan kedalaman
mencapai 100 meter, serta umumnya tidak banyak dijumpai di sekitar ekosistem
terumbu karang. Penyebaran Megalaspis cordya cukup luas, meliputi wilayah
perairan tropis dan subtropis di kawasan Indo-Pasifik Barat, mulai dari Afrika Timur
dan Teluk Persia, meluas hingga hingga Kepulauan Samoa, Jepang bagia utara, serta
Australia di bagian selatan (Julian et al., 2024). Klasifikasi ikan bekre menurut Lubis
dkk. (2021) adalah sebagai berikut.

Kingdom : Animalia
Filum : Chordata
Kelas : Actinopterygii
Ordo : Perciformes
Famili : Carangidae
Genus : Megalaspis

Spesies : Megalaspis cordyla



Ikan bekre memiliki ciri morfologi berupa tubuh yang memanjang dengan bentuk
hampir silindris dan bagian posterior yang sedikit pipih. Spesies ini mempunyai dua
sirip punggung, di mana sirip punggung pertama berukuran lebih pendek
dibandingkan sirip punggung kedua. Di belakang sirip punggung kedua maupun sirip
dubur terdapat 7-10 finlet yang tersusun terpisah, disertai 6-9 sirip tambahan pada
kedua bagian tersebut. Ciri khas lainnya adalah adanya skut yang memanjang
mengikuti gurat sisi (/inea lateralis). Warna tubuh bagian kepala dan punggung
didominasi abu-abu kebiruan, sedangkan bagian perut tampak keperakan. Batang
ekor ikan bekre relatif kokoh dan kaku karena keberadaan skut tersebut (Nurlaila,

2019).

Ikan bekre tergolong sebagai ikan perenang cepat dengan daging berwarna merah.
Warna merah pada daging berasal dari tingginya kandungan protein mioglobin di
jaringan otot merah yang berperan dalam mengikat dan menyimpan oksigen,
sehingga mampu menunjang aktivitas renang yang berlangsung secara aktif dan
berkesinambungan (Kobayashi ef al., 2014). Afifah dkk. (2024) melaporkan bahwa
ikan bekre mengandung kadar air sebesar 75,44%, kadar abu 1,55%, kadar protein
19,20%, dan kadar lemak 0,69%. Komposisi tersebut menunjukkan bahwa ikan
bekre merupakan sumber protein hewani yang bernilai gizi tinggi karena memiliki
kandungan protein yang cukup besar dengan kadar lemak yang rendah . Oleh karena
itu, ikan bekre berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan baku berbagai produk olahan
perikanan. Selain itu, protein beserta hasil hidrolisis proteinnya dari berbagai bagian
tubuh ikan bekre dilaporkan memiliki aktivitas antioksidan baik, sehingga berpeluang
dikembangkan sebagai pangan fungsional maupun bahan baku industri pangan

(Kumar and Nazeer, 2012).

Di samping memiliki berbagai keunggulan, ikan bekre juga mempunyai beberapa
keterbatasan. Sebagai ikan pelagis berdaging merah, kandungan mioglobin dan asam
amino histidin yang relatif tinggi menyebabkan ikan bekre lebih mudah mengalami

pembentukan histamin apabila penanganan setelah penangkapan tidak dilakukan
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dengan baik. Selain itu, ikan bekre hidup di perairan terbuka sehingga kualitasnya
dapat dipengaruhi oleh kondisi lingkungan tempat hidupnya. Apabila berasal dari
perairan yang tercemar, ikan ini berpotensi mengakumulasi logam berat, meskipun
kadar cemaran pada daging umumnya masih berada di bawah batas maksimum yang
ditetapkan apabila ikan ditangkap dari perairan yang memiliki kualitas lingkungan

yang baik (Paundana dkk., 2015). Bentuk tubuh ikan bekre disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. Ikan bekre (Megalaspis cordyla)

Sumber: Lubis dkk. (2021)

2.2 Tanaman Kelor

Tanaman kelor (Moringa oleifera L.) merupakan salah satu tanaman yang banyak
tumbuh dan berkembang di wilayah beriklim tropis, termasuk Indonesia. Tanaman
ini berbentuk perdu dengan tinggi berkisar antara 7-11 meter serta mampu tumbuh
dengan baik pada daerah dataran rendah hingga ketinggian 700 m di atas permukaan
laut. Daun kelor memiliki susunan majemuk menyirip tidak sempurna, berukuran
kecil, tersusun pada satu tangkai, dan berbentuk menyerupai telur dengan ukuran
sekitar ujung jari. Helaian anak daunnya berwarna hijau hingga hijau kecokelatan,
berbentuk bulat telur atau bulat telur terbalik, memiliki panjang sekitar 1-3 cm dan
lebar 4 mm—1 cm. Selain itu, daun kelor memiliki ujung yang tumpul, pangkal
membulat, serta tepi daun yang rata (Isnan dan Muin, 2017). Bentuk tanaman kelor

disajikan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Tanaman kelor (Moringa oleifera L.)

Sumber: Isnan dan Muin (2017)

Tanaman kelor merupakan tanaman tahunan yang memiliki umur panjang dan
berbunga hampir sepanjang tahun. Tanaman ini mampu tumbuh dengan baik pada
berbagai jenis tanah yang memiliki pH netral hingga sedikit asam. Tanaman kelor
mampu tumbuh dengan baik pada daerah dengan ketinggian + 1.000 meter di atas
permukaan laut (mdpl). Selain itu, tanaman kelor relatif mudah dibudidayakan
karena tidak memerlukan perawatan yang intensif serta memiliki ketahanan yang baik
terhadap kondisi musim kemarau. Menurut Hutagaol (2018), klasifikasi tanaman
kelor (Moringa oleifera L.) adalah sebagai berikut.

Kingdom : Plantae

Subkingdom : Tracheobionta

Divisi : Magnoliophyta
Subdivisi : Spermatophyta

Kelas : Magnoliopsida
Subkelas : Dilleniidae

Ordo : Capparales

Famili : Moringaceae

Genus : Moringa

Spesies : Moringa oleifera Lam.

Seluruh bagian tanaman kelor, mulai dari akar, batang, biji, hingga daun, diketahui

memiliki berbagai manfaat. Di antara bagian tersebut, daun kelor merupakan bagian
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yang paling banyak diteliti karena memiliki kandungan gizi yang melimpah dan
berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan pangan fungsional. Daun kelor mengandung
berbagai zat gizi penting, seperti protein, kalsium, zat besi, vitamin A, vitamin B dan
vitamin C (Paramita dkk., 2021). Dalam kondiri segar, daun kelor mengandung
sekitar 6,7 % protein, 1,7 % lemak, 12,5% karbohidrat, dan 0,9% serat. Selain itu,
setiap 100 g daun kelor mengandung mineral berupa kalsium sebesar 440 mg,
magnesium 42 mg, fosfor 70 mg, kalium 259 mg, dan zat besi 0,85 mg. Daun kelor
memiliki kandungan vitamin C sekitar 7 kali lebih tinggi dibandingkan buah jeruk,
vitamin A empat kali lebih tinggi daripada wortel, kalsium setara dengan empat gelas
susu, kalium (potassium) setara tiga kali kandungan pada pisang, serta protein setara
dua kali kandungan pada yoghur (Aprianto, 2023). Selain kaya akan zat gizi, daun
kelor juga mengandung berbagai senyawa bioaktif yang berperan sebagai
antioksidan, seperti flavonoid, tanin, saponin, steroid, triterpenoid, antrakuinon, dan
alkaloid yang berfungsi membantu menangkal radikal bebas yang dapat

menyebabkan kerusakan sel. Komposisi kimia daun kelor disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi daun kelor per 100 g bahan

Komposisi Jumlah

Kalori (kkal) 92
Protein (g) 6,7
Lemak (g) 1,7
Karbohidrat 12,5
Serat (g) 0,9
Mg (mg) 42
P (mg) 70
Ca (mg) 440
Cu (mg) 0,07
Fe (mg) 0,85
S (mg) -
Vitamin B1 (mg) 0,06
Vitamin B2 (mg) 0,05
Vitamin B3(mg) 0,8
Vitamin C (mg) 220
Vitamin E (mg) 448

Sumber: Gopalakrishnan et al. (2016)
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2.2.1 Tepung daun kelor

Tepung daun kelor diperoleh melalui proses pengeringan daun kelor segar, kemudian
dihaluskan dan diayak hingga menjadi serbuk halus. Bahan baku yang digunakan
umumnya berupa daun kelor berwarna hijau yang dipetik mulai dari pucuk hingga
tangkai ketujuh. Daun yang sudah tua masih dapat dimanfaatkan sebagai bahan
pembuatan tepung selama kondisinya belum berubah menjadi kuning. Daun kelor
memiliki aroma khas yang cenderung langu akibat adanya enzim lipoksidase. Enzim
tersebut banyak terdapat pada sayuran hijau dan berperan dalam menguraikan lemak
menjadi senyawa volatil, seperti heksanal dan heksanol, yang menjadi penyebab
munculnya aroma langu. Intensitas aroma tersebut dapat dikurangi melalui proses
blanching sebelum daun diolah lebih lanjut (Ilona dan Ismawati, 2015). Proses
pengeringan daun kelor dapat dilakukan dengan beberapa metode, antara lain
penjemuran menggunakan sinar matahari, pengeringan menggunakan mesin
pengering, maupun pengeringan di dalam ruangan tertutup. Daun dinyatakan telah
kering apabila teksturnya menjadi rapuh sehingga mudah dihancurkan dan dihaluskan

menjadi tepung (Kurniawati dkk., 2018).

Proses pengolahan daun kelor menjadi tepung dilakukan untuk memperpanjang daya
simpan sekaligus mempertahankan kandungan zat gizinya. Agar kualitas tepung tetap
terjaga, penyimpanan perlu dilakukan di dalam wadah yang kedap udara dan
diletakkan pada tempat yang kering, sejuk, serta terhindar dari paparan sinar matahari
secara langsung. Kondisi penyimpanan tersebut dapat menghambat pertumbuhan
mikroorganisme dan meminimalkan penurunan mutu selama penyimpanan. Selain
memberikan masa simpan yang lebih lama, proses penepungan juga menyebabkan
kandungan gizi dalam daun kelor menjadi lebih terkonsentrasi. Berkurangnya kadar
air selama proses pengolahan meningkatkan konsentrasi berbagai komponen gizi,
seperti energi, protein, kalsium, zat besi, dan vitamin A. Hasil penelitian Fahmi dkk.

(2019) mendukung hal tersebut dengan menunjukkan bahwa penambahan tepung
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daun kelor pada nuget ikan lele mampu meningkatkan kadar protein, kalsium, dan zat

besi secara nyata. Komposisi kimia tepung daun kelor disajikan pada Tabel 2.

Gambar 3. Tepung daun kelor

Sumber: dokumentasi pribadi (2025)

Tabel 2. Komposisi tepung daun kelor per 100 g bahan

Komposisi Jumlah

Kalori (kkal) 205
Protein (g) 27,1
Lemak (g) 2,3

Karbohidrat 38.2
Serat (g) 19,2
Mg (mg) 368
P (mg) 204
Ca (mg) 2003
Cu (mg) 0,57
Fe (mg) 28,2
S (mg) 870
Vitamin B1 (mg) 2,64
Vitamin B2 (mg) 20,5
Vitamin B3(mg) 8,2

Vitamin C (mg) 17,3
Vitamin E (mg) 113

Sumber: Gopalakrishnan et al. (2016)

Tepung daun kelor telah banyak dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi pada berbagai
produk pangan, seperti bakso, biskuit, cookies, siomay, sosis, nuget, dan beragam

olahan pangan lainnya. Pemanfaatan tepung daun kelor dalam produk tersebut
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bertujuan untuk meningkatkan kandungan gizi karena bahan ini kaya akan berbagai
zat gizi yang memberikan manfaat bagi kesehatan (Wadu dkk., 2021). Selain
memperbaiki nilai gizi, penambahan tepung daun kelor juga memengaruhi
karakteristik sensori produk. Kandungan klorofil yang tinggi menyebabkan warna
produk berubah menjadi lebih gelap dengan nuansa kehijauan (Anggraini dkk., 2023).
Di sisi lain, keberadaan senyawa tanin dapat menimbulkan rasa sepat, sedangkan
aktivitas enzim lipoksigenase berkontribusi terhadap munculnya aroma langu yang
khas. Kandungan serat yang tinggi pada tepung daun kelor juga berpengaruh
terhadap tekstur produk karena meningkatkan kemampuan bahan dalam mengikat air,

sehingga tekstur produk akhir mengalami perubahan (Winnarko dan Mulyani, 2020).

2.3 Nuget Ikan

Nuget merupakan salah satu produk pangan siap saji berbentuk persegi yang pertama
kali dikembangkan di Amerika Serikat sebagai alternatif makanan yang praktis bagi
masyarakat dengan mobilitas tinggi (Ofrianti dkk., 2012). Nuget banyak diminati
karena mudah disajikan, memiliki cita rasa yang disukai, serta mengandung nilai gizi
yang cukup baik, sehingga tingkat konsumsinya relatif tinggi. Nuget dapat
dikonsumsi oleh semua kelompok usia, mulai dari anak-anak hingga dewasa. Pada
umumnya, nuget dibuat dari daging yang telah digiling, kemudian dicampurkan
dengan bumbu dan bahan tambahan lainnya, selanjutnya dicetak, dilapisi tepung roti
(bread crumb), dan digoreng hingga menghasilkan tekstur bagian luar yang renyah
dengan cita rasa gurih (Astriani dkk., 2013). Nuget memiliki karakteristik rasa yang
gurih dengan tekstur luar yang renyah. Nuget dapat disajikan sebagai lauk

pendamping nasi maupun sebagai makanan selingan atau camilan.

Nuget termasuk ke dalam kategori pangan beku siap saji yang diproses melalui tahap
pemanasan hingga setengah matang (precooked), lalu dibekukan. Oleh karena itu,
produk ini hanya memerlukan proses penggorengan dalam waktu singkat, yaitu

sekitar satu menit pada suhu 150°C sebelum dikonsumsi. Karakteristik tekstur nuget
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dipengaruhi oleh jenis bahan baku yang digunakan dalam proses pembuatannya

(Nento dkk., 2017). Meskipun umumnya nuget diproduksi menggunakan daging

ayam atau sapi, berbagai penelitian telah mengembangkan nuget berbahan baku ikan

sebagai bentuk diversifikasi produk perikanan. Pengembangan tersebut bertujuan

meningkatkan konsumsi ikan di masyarakat yang masih relatif rendah, sekaligus

memperluas penerimaan masyarakat terhadap produk berbahan baku ikan serta

meningkatkan nilai tambah dan pemanfaatan sumber daya perikanan yang tersedia.

Standar mutu nuget ikan berdasarkan SNI 7758:2013 disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Syarat mutu nuget ikan SNI 7758:2013

Parameter Mutu Satuan Persyaratan Mutu

a. Sensori Min. 7 (Skor 3-9)

- Aroma - Normal

- Rasa - Normal

- Tekstur - Normal

- Warna - Normal
b. Kimia

- Air % Maks. 60

- Protein % Min. 5,0

- Lemak % Maks. 15

- Abu % Maks. 2,5
c. Cemaran Mikroba

- ALT Koloni/g Maks 5 x 10*

- Escherichia coli APM/mg <3

- Salmonnella mg/kg Negatif/25 g
d. Cemaran Logam

- Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3

- Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0

- Timah (sn) mg/kg Maks. 40,0

- Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,5

- Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2013)
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2.4 Bahan Pengisi

Bahan pengisi merupakan salah satu komponen penting dalam pembuatan nuget
karena berfungsi meningkatkan bobot sekaligus volume produk. Jenis bahan pengisi
yang umum digunakan adalah tepung dengan kandungan pati tinggi dan kadar protein
yang relatif rendah, karena mampu membentuk tekstur nuget yang diinginkan.
Beberapa jenis tepung yang sering dimanfaatkan sebagai bahan pengisi meliputi
tepung tapioka, tepung meizena, tepung terigu, dan tepung sagu. Pati memiliki
karakteristik tidak berasa manis, tidak larut dalam air bersuhu rendah, namun akan
larut dan membentuk larutan kental atau gel ketika dipanaskan pada suhu tinggi
(Afrisanti, 2010). Sifat tersebut menjadikan pati berperan penting dalam
meningkatkan kemampuan produk untuk mengikat air, sehingga kehilangan air
selama proses pemasakan dapat ditekan. Pada saat pemanasan, granula pati
menyerap air dan mengalami pengembangan, menyebabkan ikatan antarmolekul di
dalam granula melemah. Proses ini dikenal sebagai gelatinisasi, yaitu perubahan
granula pati yang telah mengembang secara permanen dan tidak dapat kembali ke
bentuk semula (Gumilar dkk., 2011). Kemampuan pati dalam mengikat air sangat
diperlukan pada produk berbasis emulsi, karena dapat mengurangi susut masak,
mempertahankan kadar air, serta menghasilkan tekstur nuget yang lebih kenyal dan

kompak.

2.4.1 Tepung terigu

Tepung terigu merupakan salah satu bahan utama dalam pembuatan nuget yang
berfungsi sebagai bahan pengisi (filler). Bahan ini diperoleh dari hasil penggilingan
biji gandum dan mengandung protein gluten yang berperan penting dalam
membentuk tekstur serta kekenyalan produk. Keberadaan gluten mampu
menghasilkan struktur nuget yang lebih kompak sekaligus meningkatkan kemampuan

adonan dalam mengikat air (Kusumaningrum, 2013). Selain itu, penggunaan tepung
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terigu dapat membantu memperpanjang daya simpan nuget ikan melalui penurunan
aktivitas air pada produk. Selama proses pemanasan, pati dalam tepung terigu
mengalami gelatinisasi yang berperan dalam mempertahankan bentuk nuget sehingga

tidak mudah hancur pada saat proses penggorengan (Muchtadi dan Sugiyono, 2017).

Kandungan protein tepung terigu umumnya berkisar antara 8-14%, ehingga menjadi
dasar pengelompokan jenis tepung dalam industri pangan. Menurut Rustandi (2011),
tepung terigu dibedakan menjadi tiga kelompok berdasarkan kadar proteinnya, yaitu
hard flour yang mengandung protein sekitar 12-14%, medium flour dengan
kandungan protein 10,5-11,5%, dan soft flour yang memiliki kadar protein 8-9%.
Perbedaan kadar protein tersebut memengaruhi sifat adonan, terutama tingkat
elastisitas dan teksturnya, sehingga pemilihan jenis tepung perlu disesuaikan dengan
karakteristik produk yang diinginkan. Tepung dengan kandungan protein tinggi akan
membentuk gluten yang kuat ketika bercampur dengan air, menghasilkan adonan
yang elastis dan liat. Sebaliknya, tepung berprotein sedang memiliki sifat yang lebih
seimbang sehingga lebih fleksibel untuk digunakan pada berbagai jenis produk

pangan.

Selain kandungan protein, tepung terigu juga tersusun atas pati yang terdiri dari
sekitar 28% amilosa dan 72% amilopektin. Kedua komponen tersebut memiliki
karakteristik yang berbeda dalam proses pengolahan pangan. Amilosa yang
berstruktur lurus memiliki kemampuan lebih baik dalam menyerap sekaligus
melepaskan air, sedangkan amilopektin memiliki daya serap air yang lebih rendah,
tetapi mampu mempertahankan air yang telah terikat di dalam matriks pati (Rahmah

dkk., 2017). Kandungan gizi tepung terigu disajikan pada Tabel 4.
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Komponen Jumlah

Kalori (kal) 332
Protein (g) 9,61
Lemak (g) 1,95
Karbohidrat (g) 74,48
Kalsium (mg) 33
Fosfor (mg) 323
Besi (mg) 3,71
Vitamin A (IU) 9
Vitamin C (mg) -
Air (g) 12,42
Serat (g) 0,40

Sumber: USDA (2014)

2.4.2 Tepung tapioka

Tepung tapioka merupakan salah satu bahan pengikat yang umum digunakan dalam

pembuatan nuget. Tepung ini dihasilkan dari pati ubi kayu (Manihot esculenta) yang

diperoleh melalui proses ekstraksi menggunakan air. Pati yang telah diekstraksi

kemudian disaring, diendapkan, dikeringkan, dan digiling hingga menghasilkan

serbuk halus berwarna putih yang dikenal sebagai tepung tapioka. Tepung tapioka

memiliki berbagai fungsi, antara lain sebagai pengental, penstabil, pembentuk tekstur,

pengikat air dan lemak, serta pembentuk emulsi. Selain itu, tepung tapioka mampu

meningkatkan daya ikat air selama proses pengolahan maupun pemanasan sehingga

dapat membantu memperbaiki karakteristik produk akhir. Sifat fungsional tepung

tapioka juga hampir menyerupai tepung terigu sehingga pada beberapa jenis produk

keduanya dapat saling menggantikan. (Yuanita dan Silitonga, 2014).

Tepung tapioka banyak dimanfaatkan dalam industri pengolahan daging karena dapat

menghasilkan tekstur yang lebih halus, memberikan tampilan produk yang lebih

mengilap, serta tidak mengubah cita rasa maupun aroma produk olahan (Petracci and
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Bianchi, 2012). Dari segi nilai gizi, tepung tapioka dilaporkan memiliki kandungan
nutrisi yang lebih baik dibandingkan tepung jagung, kentang, dan gandum. Selain
itu, tepung ini juga berperan dalam mengurangi kerusakan jaringan serta memberikan
efek pemutihan pada produk pangan (Ruban et al., 2008). Komponen pati pada
tepung tapioka terdiri dari 17% amilosa dan 83% amilopektin. Perbandingan kedua
fraksi pati tersebut berpengaruh terhadap proses gelatinisasi, di mana kandungan
amilopektin yang tinggi menyebabkan tepung lebih mudah membentuk gel.
Dominasi amilopektin juga memberikan karakteristik berupa daya rekat yang tinggi,
tidak mudah menggumpal, lebih tahan terhadap kerusakan, serta memiliki suhu
gelatinisasi yang relatif rendah, yaitu berkisar antara 52—64°C (Utami dkk., 2023).
Kandungan gizi tepung tapioka disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Kandungan gizi tepung tapioka

Komposisi Jumlah
Air (g) 13,20
Karbohidrat (g) 86,53
Protein (g) 0,13
Lemak (g) 0,04
Abu (g) 0,09
Serat (g) 0,9

Sumber: Yuanita dan Silitonga (2014)

2.5 Bumbu-Bumbu dalam Pembuatan Nuget dan Fungsinya

Pembuatan nuget memerlukan beberapa bahan utama, meliputi daging ikan giling,
tepung terigu, tepung tapioka, telur, tepung panir, serta bumbu berupa garam, gula
pasir, bawang merah, bawang putih, dan merica. Masing-masing bahan memiliki

fungsi yang saling melengkapi dalam pembentukan karakteristik produk, sehingga
penghilangan salah satu bahan dapat memengaruhi kualitas nuget yang dihasilkan.
Penambahan bumbu bertujuan untuk meningkatkan cita rasa sekaligus mendukung

pembentukan gel protein ikan, sehingga diperoleh tekstur nuget yang padat, kompak,
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dan memiliki rasa yang lebih kuat. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan

nuget ikan dijelaskan sebagai berikut.

2.5.1 Telur

Telur merupakan salah satu bahan pangan hewani yang memiliki kandungan gizi
lengkap, meliputi protein, lemak, karbohidrat, vitamin, dan mineral. Kandungan zat
gizinya tersusun secara seimbang serta mengandung asam amino dan asam lemak
esensial yang dibutuhkan tubuh. Secara umum, komposisi telur terdiri atas 73,3% air,
12,9% protein, 11,2% lemak, dan 0,9% karbohidrat. Tingginya nilai gizi, cita rasa
yang disukai masyarakat, serta harga yang relatif terjangkau menjadikan telur sebagai
salah satu sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi sehingga tingkat
konsumsinya di Indonesia terus mengalami peningkatan. Dalam pengolahan pangan,
telur yang dikombinasikan dengan tepung berperan membentuk kerangka atau
struktur produk melalui protein yang dikandungnya. Selain itu, kandungan air pada
telur yang mencapai sekitar 75% berkontribusi dalam menjaga kelembapan produk,
menghasilkan tekstur yang lebih lembut, memberikan aroma khas, meningkatkan cita
rasa dan nilai gizi, menambah volume, serta memengaruhi warna produk akhir

(Maysa, 2019).

Peranan telur dalam proses pembuatan nuget berfungsi sebagai binding agent atau
bahan pengikat yang menyatukan seluruh komponen adonan sehingga menghasilkan
produk dengan mutu yang baik. Semakin banyak telur yang ditambahkan, semakin
besar pula pembentukan struktur gel yang dapat memperbaiki tekstur nuget.
Fosfolipid yang terdapat pada kuning telur, terutama lesitin dalam bentuk kompleks
lesitin-protein, berperan sebagai pengemulsi yang menjaga kestabilan emulsi selama
proses pengolahan. Sementara itu, putih telur berfungsi membantu melekatkan
tepung roti atau tepung panir pada permukaan adonan agar tidak mudah terlepas saat
proses penggorengan. Penggunaan telur yang berkualitas baik sangat dianjurkan,

yang dapat dikenali dari posisi kuning telur yang tetap berada di bagian tengah ketika
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telur dipecahkan. Selain berfungsi sebagai pengikat, penambahan telur juga berperan
dalam membentuk tekstur, meningkatkan cita rasa, serta membantu melekatkan

lapisan tepung panir pada nuget (Sudaryani, 2003).

2.5.2 Bawang merah

Bawang merah (4llium ascalonicum L.) merupakan salah satu komoditas hortikultura
ermasuk dalam kelompok sayuran rempah dan banyak digunakan sebagai bumbu
masakan karena mampu meningkatkan cita rasa serta aroma makanan. Selain
berperan sebagai penyedap, bawang merah juga telah lama dimanfaatkan dalam
pengobatan tradisional untuk membantu mengatasi berbagai gangguan kesehatan,
seperti demam, masuk angin, diabetes melitus, disentri, dan luka akibat gigitan
serangga (Sarimunah dkk., 2019). Berdasarkan hasil analisis komposisi bahan, setiap
100 g umbi bawang merah mengandung 1,5 g protein, 0,3 g lemak, 9,2 g karbohidrat,
36 mg kalsium, 40 mg fosfor, 0,03 g vitamin B, 2 mg vitamin C, 39 kkal energi, dan
88 g air, dengan sekitar 90% bagian umbi dapat dikonsumsi. Selain kandungan gizi
tersebut, bawang merah juga mengandung minyak atsiri yang berperan dalam
menghasilkan aroma khas sekaligus memberikan cita rasa gurih pada masakan

(Latarang dan Syakur, 2006).

Bawang merah memiliki bentuk umbi berlapis dengan aroma yang khas. Aroma
tersebut berasal dari kandungan minyak eteris berupa senyawa alliin yang dapat
memicu keluarnya air mata ketika umbi dipotong. Senyawa alliin akan mengalami
perubahan menjadi allicin, kemudian membentuk berbagai senyawa sulfida yang
tidak hanya menghasilkan aroma khas, tetapi juga memiliki aktivitas sebagai
antibakteri dan antijamur (Rahayu dan Nur, 1994). Misna dan Diana (2016),
melaporkan bahwa ekstrak bawang merah mampu menghambat pertumbuhan bakteri

Staphylococcus aureus, dengan konsentrasi hambat minimum sebesar 20%. Temuan
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tersebut menunjukkan bahwa bawang merah berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan

pengawet alami dalam produk pangan.

2.5.3 Bawang putih

Bawang putih (A/lium sativum L.) merupakan salah satu jenis umbi yang umum
dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan nuget. Penggunaan bawang
putih berperan dalam memberikan aroma khas sekaligus meningkatkan cita rasa
produk. Selain berfungsi sebagai penyedap, bawang putih juga diketahui memiliki
aktivitas biologis seperti antibakteri, antivirus, antijamur, dan antioksidan. Aktivitas
tersebut berkaitan dengan kandungan senyawa allicin yang terdapat di dalamnya.
Senyawa allicin mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme, termasuk jamur,
sehingga berpotensi memperpanjang masa simpan pangan. Menurut Sulistyorini
(2015), allicin merupakan senyawa bioaktif yang memiliki sifat antibakteri,

antioksidan, serta berpotensi sebagai antikarsinogen.

Bawang putih banyak digunakan sebagai bumbu dalam berbagai olahan pangan
karena memiliki aroma yang tajam dan khas. Intensitas aroma tersebut dipengaruhi
oleh beberapa faktor, antara lain lokasi budidaya, varietas tanaman, serta tingkat
kematangan umbi. Aroma khas bawang putih berasal dari senyawa volatil, salah
satunya methyl allyl disulfide, yang berperan dalam meningkatkan kelezatan makanan
(Sudjatini, 2020). Oleh karena itu, umbi bawang putih sering dimanfaatkan sebagai
bumbu maupun penyedap pada berbagai jenis masakan. Selain memberikan
karakteristik sensori yang baik, bawang putih juga mengandung berbagai zat gizi,
seperti vitamin B yang meliputi tiamin, niasin, dan riboflavin, vitamin C, asam
askorbat, serta sejumlah kecil B-karoten sebagai prekursor vitamin A (Yulistiana,

2012).
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2.5.4 Gula pasir

Gula merupakan kelompok karbohidrat yang umumnya digunakan sebagai bahan
pemanis. Dalam industri pangan, istilah gula lebih sering mengacu pada sukrosa
yang diperoleh dari tanaman tebu maupun bit. Penambahan gula pada produk pangan
tidak hanya berfungsi memberikan rasa manis, tetapi juga meningkatkan cita rasa,
aroma, serta memperbaiki tekstur sehingga produk menjadi lebih lezat. Selain itu,
gula dapat membantu menyeimbangkan rasa yang terlalu asin sekaligus menjadi
sumber energi. Sifat gula yang mudah larut, mampu mengikat air, dan menurunkan
equilibrium relative humidity (ERH) menjadikannya berperan sebagai bahan
pengawet karena dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Keberadaan
glukosa, pati, dan senyawa lain di dalamnya juga berkontribusi dalam membentuk

cita rasa yang lebih kompleks dan khas pada produk pangan (Widiantara, 2018).

Gula pasir dalam proses pembuatan nuget berfungsi sebagai bahan tambahan yang
memberikan rasa manis sehingga dapat meningkatkan penerimaan konsumen
terhadap cita rasa produk. Selain itu, sifat higroskopis gula memungkinkan
penyerapan air dari bahan, sehingga dapat membantu memperpanjang masa simpan
nuget. Selama proses pemanasan, gula berpartisipasi dalam reaksi Maillard yang
menghasilkan warna kecokelatan pada permukaan produk, sehingga tampilan nuget
menjadi lebih menarik (Kartika dan Nisa, 2015). Penambahan gula dalam jumlah
yang tepat juga berperan dalam memperbaiki tekstur produk olahan. Sebagai
humektan, gula mampu mempertahankan kelembapan produk selama penyimpanan

sehingga kualitas nuget tetap terjaga (Omega, 2011).

2.5.5 Garam

Garam dapur merupakan senyawa kimia yang tersusun atas natrium dan klorida

dengan rumus kimia NaCl. Garam memiliki beragam fungsi dalam industri pangan,
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terutama sebagai penambah cita rasa dan aroma, sekaligus membantu
mempertahankan kestabilan warna pada daging ikan selama proses pengolahan.
Selain berperan sebagai penyedap, garam juga berkontribusi dalam pembentukan
struktur gel pada adonan sehingga menghasilkan tekstur nuget ikan yang lebih kenyal
(Pursudarso dkk., 2015). Di samping itu, sifat garam yang mampu mengikat air dapat
menurunkan aktivitas air (water activity) dalam bahan pangan, sehingga proses
autolisis dapat dihambat dan pertumbuhan bakteri penyebab kerusakan dapat ditekan
(Saprinto, 2006).

Penambahan garam dalam pembuatan nuget tidak hanya dimanfaatkan sebagai bahan
pengawet, tetapi juga berfungsi untuk meningkatkan karakteristik sensori, khususnya
rasa. Industri pengolahan pangan modern banyak menggunakan garam untuk
menghasilkan produk dengan mutu yang lebih baik. Menurut Kismiyati (2011),
penggunaan garam pada pembuatan nuget sebaiknya tidak melebihi 4% dari total
berat adonan karena penambahan yang berlebihan dapat menyebabkan produk
memiliki rasa yang terlalu asin. Sebaliknya, Winarni (2007) menyatakan bahwa
penggunaan garam dengan konsentrasi di bawah 0,35% menghasilkan cita rasa yang
kurang kuat sehingga tingkat kesukaan panelis terhadap produk cenderung menurun

berdasarkan hasil uji organoleptik.

2.5.6 Merica

Merica atau lada merupakan salah satu rempah yang mengandung senyawa alkaloid
piperin, yaitu komponen yang berperan menghasilkan cita rasa pedas. Selain itu,
merica memiliki aroma khas yang berasal dari kandungan minyak atsiri, terutama
filandren, yang akan tercium lebih kuat saat dihirup dari jarak dekat. Merica yang
digunakan dalam pembuatan nuget adalah merica bubuk yang diperoleh dari hasil
penggilingan merica putih murni tanpa penambahan bahan lain. Penambahan merica
berfungsu sebagai bumbu penyedap yang memberikan sensasi pedas, memperkuat

cita rasa, serta membantu memperpanjang masa simpan makanan (Ibrahim, 2017).
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2.5.7 Tepung roti

Tepung roti atau tepung panir merupakan bahan pelapis yang banyak dimanfaatkan
pada produk daging dan hasil olahannya sebelum melalui proses pembekuan. Tepung
roti terbuat dari roti yang dikeringkan kemudian dihancurkan menjadi butiran-butiran
halus hingga bertekstur lebih kasar dibandingkan jenis tepung lainnya. Penggunaan
tepung roti sebagai pelapis memberikan beberapa keuntungan, antara lain
mempercepat proses pemasakan saat penggorengan serta mengurangi penyerapan
minyak oleh produk. Proses pelapisan nuget dengan tepung roti dilakukan sebelum
penggorengan untuk memperbaiki karakteristik tekstur dan menghasilkan permukaan
yang lebih kasar. Setelah digoreng, lapisan tepung roti membentuk bagian luar nuget
yang renyah sehingga meningkatkan mutu sensori produk (Utiarahman dkk., 2013).
Selain digunakan sebagai pelapis nuget, tepung roti juga dimanfaatkan pada berbagai
produk pangan lain, seperti kroket, serta sebagai salah satu bahan dalam pembuatan

beberapa jenis kue, misalnya kue kering dan bika ambon (Hermawan, 2019).



III. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium
Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian dan ruang uji sensori, Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan Juli-

Oktober 2025.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini adalah ikan bekre (Megalaspis
cordyla) dengan panjang 30-60 cm dalam 2 kg yang diperoleh dari pasar Gudang
Lelang, tepung daun kelor (Warisan Alam), tepung tapioka (Pak Tani), dan tepung
terigu (Segitiga Biru). Bahan tambahan yang digunakan yaitu telur, tepung panir,
bawang merah, bawang putih, merica, gula, garam, dan minyak goreng (Sunco).
Bahan- bahan yang digunakan untuk analisis kimia adalah larutan H2SO4, aquades,
NaOH 50%, alkohol, NaOH, HCI, heksan, indikator PP dan 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil.

Alat yang digunakan dalam proses pembuatan nuget ikan ini antara lain baskom,
loyang, chopper, pisau, gelas ukur, sendok, spatula, talenan, dan timbangan. Alat
yang digunakan untuk analisis kimia terdiri dari oven, penjepit cawan, cawan

porselin, batu didih, indikator fenolftalein, desikator, buret, alat destilasi, neraca



28

analitik, tanur listrik, kertas saring, alat Soxhlet, labu Kjeldahl, shaker, Texture

Analyzer, dan alat-alat gelas.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan menggunakan faktor tunggal yang disusun dalam Rancangan
Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6 perlakuan dan 4 kali ulangan. Perlakuan
penambahan ikan bekre dan tepung daun kelor sebanyak 6 perlakuan terdiri dari PO
(100g:0g),P1(99¢g:1g),P2(98¢g:2¢),P3(97¢g:3g),P4(96¢g:4g),danP5
(95 g: 5 g). Kesamaan ragam dilakukan pengujian dengan menggunakan uji Bartlett
dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Data yang diperoleh kemudian
dianalisis menggunakan Analysis of Varians (ANOVA) untuk mendapatkan
pendugaan ragam galat dan mengetahui ada atau tidak pengaruh antar perlakuan.
Selanjutnya, data diuji lebih lanjut menggunakan Uji Beda Nyata Jujur pada taraf 5%
(Navisa, 2023). Formulasi penambahan tepung daun kelor pada nuget ikan disajikan

pada Tabel 6.

Tabel 6. Formulasi bahan pembuatan nuget ikan bekre

Jenis bahan PO P1 P2 P3 P4 P5
Daging ikan bekre (g) 100 99 98 97 96 95
Tepung daun kelor (g) 0 1 2 3 4 5
Tepung tapioka (g) 10 10 10 10 10 10
Tepung terigu (g) 5 5 5 5 5 5
Telur (g) 30 30 30 30 30 30
Air es (ml) 20 20 20 20 20 20
Garam (g) 3 3 3 3 3 3
Merica (g) 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Gula pasir (g) 1 1 1 1 1 1
Bawang merah (g) 1 1 1 1 1 1
Bawang putih (g) 1 1 1 1 1 1
Tepung roti (g) 50 50 50 50 50 50
Total 221,5

Sumber: Ayu dkk. (2020) yang dimodifikasi
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Adapun tata letak percobaan yang dilakukan pada penelitian ini disajikan pada Tabel
7.

Tabel 7. Tata letak percobaan

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Ulangan 4
PO P3 P1 PO
P5 PO P4 P2
P3 P4 PO P5
P2 P5 P3 Pl
P1 P2 P2 P3
P4 Pl P5 P4

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan nuget ikan bekre

Pembuatan nuget ikan bekre mengacu pada Sari (2022), yang dimodifikasi.
Pembuatan nuget dimulai dengan memisahkan daging ikan bekre dari kulit dan
tulangnya. Daging tersebut kemudian dihaluskan menggunakan chopper,
ditambahkan dengan 20 ml air es dan 3 g garam. Setelah daging ikan halus, adonan
dipindah ke baskom lalu dicampur dengan bahan-bahan lain yaitu 30 g telur, tepung
daun kelor yang dihitung dari jumlah ikan yang digunakan dengan perbandingan ikan
bekre dengan tepung daun kelor yaitu PO (100 g:0g),P1 (99¢g:1g),P2(98¢g:2 g),
P3(97g:3g),P4(96g:4g),danP5(95¢g:5 g), 10 g tepung tapioka, 5 g tepung
terigu, 1 g bawang merah halus, 1 g bawang putih halus, 0,5 g merica, dan 1 g gula
pasir lalu aduk hingga tercampur rata. Setelah adonan tercampur rata, adonan nuget
dicetak lalu dicelupkan ke dalam telur dan dilumuri tepung panir. Selanjutnya, nuget
dilakukan penggorengan awal pada suhu 180°C selama 30 detik, kemudian
didinginkan pada suhu ruang. Selanjutnya, nuget disimpan dalam freezer pada suhu

-12°C selama 24 jam. Untuk pengamatan sensori, nuget digoreng kembali pada suhu
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150°C selama 3 menit. Diagram alir pembuatan nuget ikan bekre disajikan pada

Gambar 3.
Ikan bekre

Isi perut,

insang,
Penyiangan > sirip,
v kepala
Pencucian
Pemfilletan
Air es 20 mL, ¥
garam 3 g Penghglusan
Tepung daun kelor l
(1,2,3,4,5 g) telur,
. . Pencampuran
terigu, tapioka, bawang .
putih halus, merah halus, v

gula, garam, dan merica Pencetakan

Telur & v
tepung panir

Pelapisan dan pemaniran

Pre-frying
(T: 180°C; t: 30 detik)

Pembekuan
(T: -12°C;*t: 24 jam)

Pendinginan suhu ruang
(t: 10 menit)
v
Penggorengan

(T: 150°C; t: 3 menit)

Nuget
ikan bekre
Uji kimia meliputi kadar
Perlakuan terbaik lemak, kadar protein, kadar
serat kasar, dan antioksidan

Gambar 4. Diagram alir pembuatan nuget ikan bekre

Uji fisik (hardness), uji kimia
(uji kadar air dan kadar abu),
dan uji sensori (rasa, tekstur,
aroma, warna, dan
penerimaan keseluruhan)

Sumber: Sari (2022) dengan modifikasi
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3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap nuget ikan bekre dengan penambangan tepung
daun kelor yang telah digoreng mencakup uji sensori berupa uji skoring yang
meliputi tekstur, rasa, warna, aroma dan uji hedonik berupa penerimaan keseluruhan.
Kemudian dilakukan uji fisik dan uji kimia berupa uji kadar air, uji kadar abu, dan
texture analyzer. Setelah itu perlakuan terbaik yang diperoleh dilakukan pengujian

kadar lemak, kadar protein, kadar serat kasar, dan aktivitas antioksidan.

3.5.1 Uji tekstur dengan Texture Analyzer (Brookfield CT-3)

Pengujian terhadap nuget ikan bekre dengan penambahan tepung daun kelor
dilakukan menggunakan fexture analyzer untuk mengetahui nilai hardness (tingkat
kekerasan) setelah proses penggorengan. Sebelum diuji, sampe nuget digoreng pada
suhu 150°C selama 3 menit. Tahap pengujian diawali dengan menghubungkan
texture analyzer ke sumber listrik, kemudian dipasang probe berbentuk persegi
panjang dengan ujung lancip berdiameter 6 mm. Selanjutnya, parameter pengujian
diatur meliputi test speed sebesar 2,5 mm/s, deformation 7,0 mm, dan trigger 15,0 g.
Sampel nuget kemudian diletakkan tepat di tengah landasan alat, lalu tombol start
ditekan sehingga probe bergerak turun dan menekan sampel hingga mencapai dasar.
Selama proses pengujian, probe melakukan dua kali penekanan pada setiap sampel.
Setelah seluruh rangkaian selesai, probe akan kembali ke posisi semula, sedangkan
hasil pengukuran ditampilkan pada layar display berupa nilai hardness dinyatakan

dalam satuan gram force (gF).



32

3.5.2 Uji sensori

Uji sensori nuget ikan bekre dengan penambahan tepung daun kelor dilaksanakan
dengan dua metode pengujian yaitu uji skoring dan uji hedonik. Parameter yang
dinilai meliputi tekstur, warna, rasa, aroma, dan penerimaan keseluruhan. Uji skoring
dilakukan oleh 10 panelis terlatih yang telah lolos seleksi berdasarkan kondisi
kesehatan, minat dan ketersediaan waktu, serta kemampuan mengidentifikasi
perbedaan pada sampel yang tepat. Sementara itu, uji hedonik dilakukan oleh 50
panelis tidak terlatih untuk menilai tingkat kesukaan mereka terhadap produk dengan
rentang sangat suka hingga tidak suka. Kuisioner untuk uji hedonik dan uji skoring

disajikan pada Tabel 8 dan Tabel 9.

Tabel 8. Lembar kuisioner uji hedonik

KUISIONER UJI HEDONIK
Nama Panelis : Tanggal :
Produk : Nuget ikan bekre dengan penambahan tepung daun kelor

Dihadapan anda disajikan 6 sampel nuget ikan bekre yang sudah digoreng. Anda
diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa, warna dengan skor 1 sampai 3

sesuai dengan respon yang anda rasakan dengan skala penilaian dibawabh ini:

Parameter Kode sampel
420 114 586 267 398 665

Penerimaan keseluruhan
(warna, rasa, aroma, tekstur)

Keterangan:

1 : tidak suka
2 : suka

3 : sangat suka




Tabel 9. Lembar kuisioner uji skoring

KUISIONER UJI SKORING

Nama Panelis : Tanggal :

Produk : Nuget ikan bekre dengan penambahan tepung daun kelor

Dihadapan anda disajikan 6 sampel nuget ikan bekre yang sudah digoreng. Anda
diminta untuk memberikan penilaian terhadap aroma, tekstur, warna dan rasa
dengan skor 1 sampai 3 sesuai dengan respon yang anda rasakan dengan skala

penilaian dibawah ini:

Parameter Kode sampel
420 114 586 267 398 665
Aroma
Tekstur
Warna
Rasa
Keterangan:
Aroma Warna
1 : tidak khas ikan (langu) 1 : cokelat gelap
2 : khas ikan 2 : cokelat kehijauan
3 : sangat khas ikan 3 : cokelat keemasan
Tekstur Rasa
1 : tidak kompak 1 : tidak khas ikan
2 : kompak 2 : khas ikan

3 : sangat kompak 3 : sangat khas ikan
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3.5.3 Analisis Proksimat

3.5.3.1 Kadar air (SNI 01-2891-1992)

Analisis kadar air diawali dengan mengeringkan cawan porselen di dalam oven pada
suhu 105°C selama 30-60 menit. Setelah itu, cawan didinginkan di dalam desikator
selama kurang lebih 30 menit hingga mencapai suhu ruang, kemudian ditimbang
untuk memperoleh bobot awalnya. Sebanyak £2 g (C) sampel yang telah dihaluskan
menggunakan mortar dimasukkan ke dalam cawan tersebut, selanjutnya ditimbang
hingga diperoleh berat cawan beserta sampel (A). Cawan berisi sampel kemudian
dikeringkan kembali di dalam oven pada suhu 105°C selama sekitar 5 jam hingga
beratnya konstan. Setelah proses pengeringan selesai, cawan dipindagkan ke dalam
desikator dan didinginkan selama 30 menit sebelum ditimbang kembali.
Penimbangan dilakukan secara berulang sampao diperoleh bobot konstan (B), yaitu
apabila selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,001 g. Nilai kadar air

dihitung menggunakan rumus sebagai berikut.

A-B

Kadar air (% bb) = C

x 100%

Keterangan:
A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g)
B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)

C : Berat sampel (g)

3.5.3.2 Kadar abu (SNI 01-2891-1992)

Analisis kadar abu diawali dengan mengeringkan cawan porselen dalam oven pada
suhu 105°C selama 30-60 menit. Selanjutnya, cawan didinginkan di dalam desikator

selama 30 menit hingga mencapai suhu ruang, kemudian ditimbang untuk
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memperoleh bobot kosongnya (W2). Sebanyak +2 g sampel (W) dimasukkan ke
dalam cawan yang telah diketahui beratnya. Sampel kemudian dipanaskan di atas
nyala pembakar pembakar hingga seluruh bagian berubah menjadi arang dan tidak
lagi mengeluarkan asap. Tahap berikutnya dilakukan proses pengabuan
menggunakan tanur listrik pada suhu maksimal 550°C sampai diperoleh abu berwarna
putih sebagai tanda bahwa proses pengabuan telah berlangsung sempurna. Setelah
selesai, cawan dikeluarkan dari tanur dan didinginkan di dalam desikator hingga
mencapai suhu ruang, kemudian ditimbang. Penimbangan diulangi hingga diperoleh
bobot yang konstan (W1). Persentase kadar abu selanjutnya ditentukan menggunaka

rumus sebagai berikut.

W1 - W2
Kadar abu (% bb) = 1T x 100%

Keterangan:
W : Bobot sampel sebelum diabukan (g)
W1 : Bobot cawan + sampel sesudah pengabuan (g)

W2 : Bobot cawan kosong (g)

3.5.3.3 Kadar lemak (SNI 01-2891-1992)

analisis kadar lemak dilakukan menggunakan metode ekstrasi Soxhlet. Tahap awal
diawali dengan memanaskan labu lemak di dalam oven selama 15 menit pada suhu
105°C. Setelah itu, labu didinginkan di dalam desikator selama 15 menit hingga
mencapai bobot konstan, kemudian ditimbang sebagai bobot awal (W2). Sampel
sebanyak 2 g (W1) ditempatkan pada kapas yang telah dilapisi kertas saring,
kemudian dibungkus hingga rapat agat tidak terlepas selama proses ekstraksi.
Sampel selanjutnya dimasukkan ke dalam Soxhlet yang telah diragkai dengan labu

lemak. Ekstraksi dilakukan selama kurang lebih 6 jam menggunakan pelarut
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kloroform sebanyak 150 mL hingga pelarut yang kembali ke labu tampak jernih.
Setelah proses ekstrasi selesai, labu yang berisi ekstrak lemak dikeringkan dalam
oven pada suhu 100-105°C selama 10 menit, lalu didinginkan di dalam desikator
selama 15 menit dan ditimbang sebagai bobot akhir (W3). Tahap pengeringan dan
penimbangan diulangi sampai diperoleh bobot yang konstan. Nilai kadar kemak

dihitung menggunakan rumus sebagai berikut.

W3 - W2
Kadar lemak (% bb) = —wi X 100%

Keterangan:

W1 : Bobot sampel (g)

W2 : Bobot labu kosong (g)

W3 : Bobot labu dengan lemak (g)

3.5.3.4 Kadar protein (SNI 01-2891-1992)

Penentuan kadar protein dilakukan dengan metode mikro Kjeldahl mengacu pada SNI
01-2891-1992. Sebanyak 0,5-1 g sampel dimasukkan ke dalam labu Kjeldah!
berkapasitas 100 mL, kemudian ditambahkan 0,78 g selenium sebagai katalis.
Selanjutnya ditambahkan 15 mL asam sulfat pekat (H2SO4) dan dilakukan proses
destruksi selama 2-3 jam hingga larutan berubah menjadi jernih kehijauan. Setelah
larutan mencapai suhu ruang, proses dilanjutkan dengan destilasi menggunakan
larutan NaOH 0,01 N. Destilat ditampung dalam erlenmeyer yang telah berisi 20 mL
H3BOs 4% serta dua tetes indikator PP (bromcherosol green-methyl red) yang
berwarna merah muda. Destilasi diteruskan hingga larutan berubah menjadi hijau
kebiruan. Destilat kemudian dititrasi menggunakan lautan HCI 0,01 N sampai warna
larutan kembali menadi merah muda, selanjutnya volume titran dicatat. Penetapan
blanko dilakukan melalui prosedur yang sama seperti pengujian sampel. Persentase

kadar protein dihitung menggunakan rumus sebagai berikut.
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) VA —VB) x N HCl x 14,007 x fk
Kadar protein (%) = ¢ ) x 100%
W x 1000

Keterangan:

Va : Volume HCI untuk titrasi sampel (mL)
Vb : Volume HCI untuk titrasi blanko (mL)
N : Normalitas HCI

Fk : Faktor konversi (6,25)

W : Berat sampel (g)

3.5.3.5 Kadar serat kasar (SNI 01-2891-1992)

Analisis kadar serat diawali dengan menghaluskan sampel sebanyak 1 g, lalu
dilakukan ekstraksi menggunakan alat Soxhlet. Residu hasil ekstraksi dipindahkan ke
dalam erlenmeyer dan ditambahkan 200 mL larutan H>SOa4 1,25%, kemudian
dipanaskan menggunakan waterbath selama 30 menit. Setelah pemanasan selesai,
campuran disaring menggunakan kertas saring, sedangkan residunya dicuci
menggunakan aquades mendidih. Residu selanjutnya dipindahkan ke dalam
erlenmayer berkapasitas 250 mL dengan bantuan spatula, kemudian ditambahkan 200
mL larutan NaOH 1,25% yang telah dipanaskan hingga mendidih. Campuran
dipanaskan kembali dalam waterbath selama 30 menit. Penyaringan dilakukan saat
campuran masih panas menggunakan kertas saring yang sebelumnya telah diketahui
berat konstannya (A), selanjutnya residu dicuci dengan 15 mL etanol 95%,
dilanjutkan dengan pencucian menggunakan air panas hingga mencapai pH netral.
Residu dalam kertas saring dikeringkan di dalam oven pada suhu 110°C sampai
diperoleh bobot konstan (B). Persentase kadar serat kasar dapat dihitung berdasarkan

rumus berikut.
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B-A
Serat kasar (%) = ——x 100%

Berat sampel
Keterangan:
A : Berat kertas saring awal (g)

B : Berat residu dalam kertas saring (g)

3.5.3.6 Aktivitas antioksidan (Nurdjanah ez al., 2017)

Aktivitas antioksidan dianalisis menggunakan metode DPPH (1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil) mengacu pada metode oleh Nurdjanaj ef al. (2017). Tahap pertama
dilakukan dengan mengekstraksi sampel melalui maserasi, yaitu merendam 5 g
sampel dalam 20 mL etanol di dalam erlenmeyer selama 24 jam. Setelah diperoleh
ekstrak, disiapkan larutan DPPH 0,2 mM dengan melarutkan 0,0078 g bubuk DPPH
ke dalam etanol hingga volumenya mencapai 100 mL. Sebanyak 15 mL larutan
DPPH dimasukkan ke dalam kuvet untuk diukur absorbansi pada panjang gelombang
517 nm sebagai absorbansi kontrol (Ak). Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan
dengan mencampurkan 1 mL ekstrak sampel dan 2 mL larutan DPPH, kemudian
campuran diinkubasi pada suhu 37°C selama 30 menit. Setelah proses inkubasi
selesai, absorbansi campuran diukur pada panjang gelombang 517 nm dan dicatat
sebagai absorbansi sampel (As). Nilai absorbansi kontrol dan sampel selanjutnya
digunakan untuk menghitung persentase penghambatan radikal bebas (% inhibisi)

menggunakan rumus berikut.

Ak — As

% Inhibisi = x 100%

Keterangan:
Ak : Absorbansi kontrol

As : Absorbansi sampel

Pengujian aktivitas antioksidan pad penelitian ini dievaluasi menggunakan parameter

ICso (inhibition concentration) yang diperoleh dari metode DPPH. Penentuan nilai
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ICso diawali dengan menghitung nilai log konsentrasi dan persentase inhibisi dari
setiap hasil penghambatan radikal bebas DPPH pada sampel nuget ikan bekre dengan
perlakuan terbaik. Data log konsentrasi dan persentase inhibisi tersebut kemudian
diplot ke dalam sebuah grafik, dengan persentase inhibisi sumbu X dan nilai log
konsentrasi sebagai sumbu Y. Selanjutnya, nilai IC50 ditentukan melalui persamaan

regrasi linear sebagai berikut.

Y=aX+b
Keterangan:
Y : % inhibisi
X : Konsentrasi sampel
a : Gradien
b : Konstanta

Untuk penentuan nilai IC50 dapat dihitung dengan menggunakan rumus:

(Y-a) 1050 = (sob—a)

IC50 =



V. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai berikut:

1.

Penambahan tepung daun kelor dengan berbagai konsentrasi pada pembuatan
nuget ikan bekre memiliki pengaruh sangat nyata terhadap sifat kimia dan sensori
yang dihasilkan.

Penambahan tepung daun kelor yang terbaik sesuai dengan SNI 7758:2013 yaitu
pada perlakuan P2 (ikan bekre 98 g : tepung daun kelor 2 g) dengan skor uji
skoring yang meliputi tekstur 2,50 (sangat kompak), rasa 2,40 (sangat khas ikan),
warna 1,90 (cokelat kehijauan), penerimaan keseluruhan (suka), kadar air sebesar
44,41%, kadar abu 2,51%, hardness 377,12 gF/cm?, kadar lemak 1,2%, kadar
protein 18,7%, kadar serat kasar 2,2%, dan aktivitas antioksidan 28,4% dengan
nilai ICso sebesar 331,58 ppm.
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