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ABSTRACT

STUDY OF UTILIZATION KEPOK BANANA HEART IN MAKING
CATFISH NUGGET

By

Anggria Ria Safitri

The study aimed to get a comparison of the kepok banana heart and catfish meat
which produced the best nugget having chemical properties and sensory according
to Indonesian Nationa Standard (SNI) 7758:2013. This research was compiled in
a complete randomized block design with asingle treatment and four replications.
Treatment comparison catfish and kepok banana heart as 6 levels: P1 (100: 0), P2
(90:10), P3 (80:20), P4 (70:30), P5 (60:40), P6 ( 50:50). Observations of sensory
propertiesin this study include raw nuggets (texture, color and aroma) and cooked
nuggets (texture, color, aroma, taste and overall acceptance) with arange of
sensory scores 1 to 9 to meet a minimum sensory score of 7 (SNI 7758:2013). The
data analyzed by statistic using Anova and organoleptic analisys used by
Orthogonal Contrast on 5% level. The results showed that the best comparison
was the use of 80% catfish and 20% kepok banana heart resulted in texture
nuggets approached dense and compact (raw nugget 7.80 and cooked nugget
7.11), color approaching somewhat grayish white (raw nugget 6.70 and cooked
nugget 5.78), the scent of approaching the typical fish (raw nuggets 7.38 and

cooked nugget 6.16), the sense of approaching the typical fish (6,58) and the
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overall acceptance rather preferred panelists (6,50). These sensory properties that

are closer to the Standards of Quality Nugget fish namely 1SO 7758 : 2013. The
best nugget contained namely 27,99% and 63,67% moisture content (exceeding
the SNII); 1,79% fiber content (acceptable); 2,01% ash content and 8,79% protein

content (meet the SNI).

Keywords : Catfish, kepok banana heart, and nuggets.



ABSTRAK

STUDI PEMANFAATAN JANTUNG PISANG KEPOK DALAM
PEMBUATAN NUGGET IKAN PATIN

Oleh

Anggria Ria Safitri

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan perbandingan jantung pisang kepok
dan daging ikan patin yang menghasilkan nugget dengan sifat kimia dan sensori
terbaik bersesuaian dengan SNI 7758:2013. Penelitian ini disusun dalam
Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan perlakuan tunggal dan
empat ulangan. Perlakuan perbandingan ikan patin dan jantung pisang kepok
adalah 6 taraf perlakuan, yaitu P1 (100:0), P2 (90:10), P3 (80:20), P4 (70:30), P5
(60:40), P6 (50:50). Pengamatan sifat sensori dalam penelitian ini meliputi nugget
mentah (tekstur, warna dan aroma) dan nugget matang (tekstur, warna, arom, rasa
dan penerimaan keseluruhan) dengan rentang penilaian skor sensori 1 sampai 9
untuk memenuhi skor sensori minimal 7 (SNI 7758:2013). Data dianalisis dengan
analisis sidik ragam dan analisis organoleptik dengan menggunakan uji
Orthogonal Contrast (OC) padataraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbandingan terbaik yaitu dengan penggunaan ikan patin 80% dan jantung pisang
kepok 20% yang menghasilkan tekstur nugget mendekati padat dan kompak

(nugget mentah 7,80 dan nugget matang 7,11), warna mendekati agak putih
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keabu-abuan (nugget mentah 6,70 dan nugget matang 5,78), aroma mendekati

khas ikan (nugget mentah 7,38 dan nugget matang 6,16), rasa yang mendekati
khas ikan (6,58) dan penerimaan keseluruhan yang agak disukai panelis (6,50)
sehingga nugget tersebut memiliki karakteristik yang mendekati Standar Mutu
Nugget Ikan yaitu SNI 7758:2013 dengan skor penilaian sensori minimal 7, serta
dengan kandungan gizi yang diperoleh yaitu kadar lemak 27,99% dan kadar air
63,67% (melebihi SNI 7758:2013), kadar serat 1,79% (dapat diterima), serta

kadar abu 2,01% dan kadar protein 8,79% (memenuhi SNI 7758:2013).

Kata kunci : Ikan patin, jantung pisang kepok, dan nugget.
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l. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Nugget adalah suatu bentuk produk olahan dari daging giling dan diberi bumbu-
bumbu serta dicampur dengan bahan pengikat lalu dicetak menjadi bentuk
tertentu, dicelupkan ke dalam tepung pelapis dan tepung roti kemudian digoreng
atau disimpan terlebih dahulu dalam ruang pembeku atau freezer sebelum
digoreng (Hapsari, 2002). Di pasaran nugget biasanya dijumpai dalam bentuk
persegi empat, dengan warna kuning keemasan sebagai akibat proses
penggorengan. Umumnya produk nugget yang dikenal masyarakat yaitu nugget
yang terbuat dari daging ayam dan sapi. Nugget yang terbuat dari daging ayam
dan sapi lebih banyak disukai oleh konsumen, akan tetapi cenderung tinggi
kandungan lemak jenuh, dan rendah kandungan lemak tak jenuh serta rendah serat
serat sehingga diperlukan suatu upaya untuk membuat produk nugget yang kaya
akan zat gizi sertatidak mengandung kolesterol (Simbolon et al., 2016). Asam
lemak jenuh dapat meningkatkan kolesterol serum dan kadar lipoprotein LDL
(Koswara, 2006). Bahan yang mengandung asam lemak jenuh rendah dan asam

lemak tak jenuh yang tinggi adalah ikan patin.



Ikan Patin (Pangasi us hypophtalmus) merupakan salah satu jenisikan air tawar
yang cukup populer dan biasanya dimanfaatkan sebagai ikan konsumsi. Produksi
ikan patin di Lampung yaitu mencapai 95 ton (BPS, 2016). Ikan patin
mengandung kadar air 75,70%, abu 0,97%, lemak 5,75% dan protein 16,08%
dalam persentase basis basah (Rohmah, 2017). Selain itu, ikan patin memiliki
kandungan lemak tak jenuh mencapai 50% dari total keseluruhan nilai gizi yang
terkandung didalamnya. Ikan patin memiliki beberapa keunggulan yaitu memiliki
rasa gurih, hampir seluruh bagian dari ikan patin dapat diolah, rendah kol esterol
dan memiliki nilai kandungan protein yang sangat tinggi (Simanjuntak, 2018).
Hasil olahan ikan pada umumnya memiliki kelemahan yaitu tidak mengandung
serat yang dibutuhkan dalam proses pencernaan (Pratiwi et al., 2016).
Penambahan sumber nabati dalam pembuatan nugget dapat menutupi kelemahan
tersebut. Salah satu bahan nabati yang potensial sebagai sumber serat adalah

jantung pisang kepok.

Jantung pisang kepok giling dalam 100 g bahan mengandung serat pangan total
sebanyak 70% berat kering (Aspiatun, 2004). Serat kasar yang terdapat pada
jantung pisang segar adalah 20,31 + 1,38 g/ 100 g, sedangkan serat kasar yang
terdapat pada jantung pisang kering adalah 17,41 + 1,42 g/ 100 g
(Wickramarachchi dan Ranamukhaarachchi, 2005). Kandungan serat dalam
jantung pisang kepok dapat memperlancar pencernaan serta mengikat lemak dan
kolesterol untuk dibuang bersama kotoran. Jantung pisang kepok juga dapat
menghindarkan dari penyakit jantung dan stroke karena dapat memperlancar
sirkulas darah dan bersifat antikoagulan (mencegah penggumpalan darah) (Putri,

2015). Selain itu, jantung pisang kepok tidak memiliki rasa asam, sepat, dan pahit



seperti jantung pisang marlin, kole dan muli memiliki rasa yang asam, untuk
jantung pisang susu, tanduk dan rgja memiliki rasa yang sepat, untuk jantung
pisang ambon putih dan jantung pisang nangka memiliki rasa yang pahit (Putro
dan Rosita, 2006). Jantung pisang kepok pada pengolahan nugget ikan patin
belum pernah dilakukan dan diteliti. Oleh karenaitu, perlu dilakukan penelitian
untuk mengetahui perbandingan jantung pisang kepok dan daging ikan patin yang
dapat menghasilkan nugget dengan sifat sensori terbaik serta diharapkan mampu

menciptakan produk pangan yang kaya gizi.

1.2. Tujuan Pendlitian

Penelitian bertujuan mendapatkan perbandingan jantung pisang kepok dan daging
ikan patin yang menghasilkan nugget dengan sifat sensori terbaik bersesuaian

dengan SNI 7758:2013.

1.3 Kerangka Pemikiran

Nugget adalah suatu bentuk produk olahan daging yang terbuat dari daging giling
yang dicetak dalam bentuk potongan persegi empat dan dilapisi dengan tepung
berbumbu (Maghfiroh, 2000). Ciri khas produk nugget ikan adalah memiliki
tekstur yang elastis dan kenyal. Mutu olahan nugget ikan yang baik adalah ketika
produk nugget ikan tersebut gurih dan renyah karena adanya proses penambahan
tepung roti (panir) yang memberikan kerenyahan produk, aromanya menunjukkan

khas ikan serta berwarna kuning keemasan setelah digoreng (Simanjuntak, 2018).



Hasil perikanan memberikan citarasa yang sangat bervariasi. Beberapa asam
amino bebas pada ikan merupakan salah satu unsur pembentuk citarasa untuk
produk hasil perikanan, misalnya asam glutamat yang memberikan rasa umami
pada ikan dan alanin yang menghasilkan rasa manis (Motohiro et al., 1990). Ikan
patin termasuk golongan ikan yang memiliki protein tinggi sehingga dapat

memberikan aroma dan rasa yang khas pada nugget yang dihasilkan.

Nugget ikan patin memiliki flavor yang khas yang berasal dari kandungan lemak
yang terdapat pada daging ikan patin. Ikan patin mengandung asam lemak jenuh
yang cukup tinggi. Minyak yang terkandung dalam ikan umumnya adal ah asam
lemak tak jenuh yang diantaranya dikenal dengan omega-3 (EPA dan DHA) dan
omega-6 (asam linoleat dan asam arakhidonat). Menurut penelitian Panagan et al.,
(2012), ekstrak minyak ikan yang berasal dari ikan patin yaitu mengandung
eikosapentaenoat atau EPA sebesar 0,21-2,48%, dokosaheksaetanoat atau DHA
sebesar 0,95-9,96% dan asam arakhidonat sebesar 0,35-1,11%. Fungsi dari EPA,
DHA dan asam arakhidonat yaitu dapat membantu proses tumbuh kembang otak,
perkembangan janin dan indra penglihatan serta untuk sistem kekebalan tubuh dan
kardiovaskular (Julaikha, 2014). Oleh karenaitu, nugget yang tebuat dari ikan
patin memiliki flavor yang lebih khas namun kebanyakan produk nugget ikan
pada umumnya memiliki kelemahan yaitu kandungan serat yang rendah sehingga
diperlukan penambahan sumber serat yang berasal dari bahan nabati. Bahan yang

mengandung serat tinggi yaitu jantung pisang kepok.

Jantung pisang memiliki struktur serat yang hampir mirip dengan struktur serat

daging (Aspiatun, 2004), sehingga memungkinkan untuk ditambahkan sebagai



bahan dasar pembuatan nugget. Menurut Winarno (2004), serat merupakan
polikasarida yang dalam bahan makanan berfungsi sebagai penguat tekstur.
Menurut Munadjim (1983), jantung pisang kepok memiliki kandungan serat yang
tinggi yaitu sebesar 70 g per 100 g bahan. Jantung pisang kepok memiliki rasa
gurih, sehingga banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam olahan makanan.
Perbandingan jantung pisang kepok dan daging ikan patin yang digunakan pada
pembuatan nugget akan berpengaruh terhadap sifat kimia dan sensori nugget.
Menurut Pratiwi et al. (2016), penelitian yang telah dilakukannya tentang studi
pemanfaatan jantung pisang dan ikan gabus dalam pembuatan nugget
menunjukkan bahwa perlakuan terbaik yang diperoleh yaitu nugget dengan rasio
jantung pisang 15% dan ikan gabus 85% yang menghasilkan kadar air 32,80%,
kadar protein 15,19%, kadar abu 2,20%, kadar serat 1,78% dan dari segi penilaian
sensori memiliki warna putih keabu-abuan, beraromaikan, berasa khas nugget
ikan dan tekstur kenyal disukai oleh panelis. Ikan gabus mengandung kadar air
yang tinggi yaitu sebesar 77,4%. Menurut Subagja (2009), kadar air ikan patin

sebesar 82,22%.

Pada penelitian Simbolon (2016), yang membuat nugget ikan gabus dengan
penambahan jantung pisang dan tepung kedela menunjukkan bahwa penambahan
jantung pisang sampai 50% akan menghasilkan nugget dengan kadar serat, kadar
abu dan kadar air yang semakin tinggi sehingga akan memberikan tingkat
kepuasan panelis sebesar 90%. Namun jika penambahan jantung pisang melebihi
50% maka nugget yang dihasilkan justru akan beraroma dan berasa jantung

pisang sehingga dapat menurunkan tingkat kepuasan panelis menjadi 70%.



Semakin banyak penggunaan jantung pisang maka akan semakin meningkatkan
jumlah kadar serat dalam nugget dan akan berpengaruh pada tekstur nugget yang
dihasilkan yaitu menjadi semakin lembek. Kadar serat sejalan dengan kadar air
dan tekstur nugget yaitu semakin tinggi kadar serat nugget maka kandungan air
nugget juga semakin tinggi sehingga menyebabkan kekenyalan nugget men;jadi
berkurang. Penambahan daging ikan patin pada pembuatan nugget diharapkan
akan menambah serat dan memperbaiki tekstur nugget menjadi semakin kompak

dan kenyal.

Penggunaan persentase daging ikan patin yang semakin ditingkatkan maka nugget
akan semakin kompak dan kenyal, berwarna putih dan beraroma khas ikan
sehingga semakin disukai oleh panelis. Menurut Simanjuntak (2018), uji
organoleptik nugget yang menggunakan bahan ikan patin (75%) dengan
penambahan tepung ampas jus kedelai (10%) dan tepung terigu (15%) disukal
panelis dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa. Karakteristik khas nugget yaitu
memiliki tekstur yang bersifat kering berongga (porous), renyah, dan berminyak
pada |lapisan luar berkerak tapi lembut dan basah dibagian dalam produk,
sebagaimana sifat produk gorengan yang bersifat juiciness (Aswar, 1995). Standar
nugget ikan yang baik menurut SNI 7758:2013 yaitu memiliki skor nilai sensori
(warna, rasa, tekstur dan aroma) minimal 7. Penggunaan jantung pisang yang
semakin banyak akan mempengaruhi warna nugget menjadi semakin gelap dan
teksturnya menjadi semakin lembek namun penggunaan ikan patin yang semakin
banyak justru akan menghasilkan nugget dengan warna putih dan tesktur yang

terlalu kenyal dan padat. Oleh karenaitu, berdasarkan hasil-hasil penelitian



tersebut sehingga diharapkan dapat diperoleh salah satu formulasi yang terbaik

dalam penelitian pembuatan nugget jantung pisang kepok dan ikan patin.

1.4 Hipotess

Terdapat perbandingan jantung pisang kepok dan daging ikan patin yang

menghasilkan nugget dengan sifat sensori terbaik bersesuaian dengan SNI

7758:2013.



. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Jantung Pisang Kepok (Musa paradisiaca formatypica)

Tanaman pisang dapat tumbuh pada iklim tropis basah, lembab dan panas.

Taksonomi tanaman pisang antaralain yaitu

Kingdom : Plantae

Divisi . Spermatophyta
Sub divis : Angiospermae
Kelas : Monocotylae
Ordo : Musales

Famili : Musaceae

Genus : Musa

Spesies : Musa paradisiaca

(Supriyadi dan Suyanti, 2008).

Pisang mempunyai bunga majemuk, yang tiap kuncup bunga dibungkus oleh
seludang berwarna merah kecoklatan. Seludang akan lepas dan jatuh ke tanah jika
bunga telah membuka. Bunga betina akan berkembang secara normal, sedang
bunga jantan yang berada di ujung tandan tidak berkembang dan tetap tertutup
oleh seludang dan disebut sebagai jantung pisang yang merupakan namalain dari
tandan bunga tanaman pisang yang berada di ujung tandan buah dan pertamakali
muncul saat tanaman pisang mulai berbuah. Jantung pisang secara fisik memiliki

tandan bunga pisang yang menyerupai bentuk organ jantung pada hewan. Jantung



pisang adalah ujung dari tandan buah pisang yang tidak akan menjadi buah pisang

lagi (Aprilia, 2015).

Jantung pisang merupakan nama lain dari bunga pisang karena bentuknya
menyerupai jantung. Jantung pisang temasuk jenis sayuran berupa bunga dan
beberapa jenis sayuran memiliki bentuk yang sama yaitu bungaturi, bunga kelapa
yang masih muda, bunga kubis dan brokoli (Dwiyati ,2009). Berikut ini gambar

jantung pisang kepok dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Jantung Pisang Kepok
Sumber : Tarigan (2016)

Jantung pisang sesual dengan jenis pisangnya terdapat empat rasa yang berbeda
yaitu untuk jantung pisang marlin, kole dan muli memiliki rasa yang asam, untuk
jantung pisang susu, tanduk dan raja memiliki rasa yang sepat, untuk jantung
pisang ambon putih dan jantung pisang nangka memiliki rasa yang pahit,
sedangkan untuk jantung pisang kepok memiliki rasa yang gurih dan hambar
(Putro dan Rosita, 2006). Jantung pisang memiliki banyak kandungan seperti
protein, fosfor, mineral, kalsium, vitamin B1, vitamin C dan serat yang cukup

tinggi. Dengan kandungan gizi yang terdapat di dalamnya jantung pisang dapat
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mengobati penyakit stroke, mencegah pendarahan dalam otak, dan baik
dikonsumsi bagi penderita diabetes, dengan kandungan indeks glikemiknya yang
rendah mampu melancarkan pencernaan dan mengikat kolesterol sertalemak
(Novitasari et al., 2013). Berikut ini komposis kimiajantung pisang kepok dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia Jantung Pisang Kepok per 100 g

JenisZat Gizi Kandungan Gizi
Protein (g) 1,26
Lemak (Q) 0,35
Karbohidrat (mg) 8,31
Kasium (mg) 6
Fosfor (mQ) 50
Bes (mg) 04
Vitamin A (Sl) 140
Vitamin C (mg) 9
serat () 70

Sumber : Munadjim (1983)

2.2. lkan Patin

Ikan patin (Pangasius sp) termasuk famili Pangasidae, yaitu jenis ikan yang
mempunyai lubang mulut kecil, berpinggiran rongga mata yang bebas, sirip
punggung tambahan sangat kecil dan bersungut dihidung. Sesuai dengan
klasifikasinya, ikan patin termasuk genus dari Pangasius dan spesies dari
Pangasius sp. Ikan patin memiliki badan memanjang berwarna putih seperti perak
dengan punggung berwarna kebiru-biruan. Panjang tubuhnya bisa mencapai 120
cm, suatu ukuran yang cukup besar untuk ukuran ikan air tawar domestik. Kepala
patin relatif kecil dengan mulut terletak di ujung kepala agak di sebelah bawah.

Hal ini merupakan ciri khas golongan catfish. Pada sudut mulutnya terdapat dua
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pasang kumis pendek yang berfungsi sebagai peraba. Sirip punggung memilki
sebuah jari-jari keras yang berubah menjadi patil yang berigi dan besar di sebelah
belakangnya. Sementaraitu, jari-jari lunak sirip punggung terdapat enam atau
tujuh buah. Pada punggungnya terdapat sirip lemak yang berukuran kecil sekali.
Adapun sirip ekornya membentuk cagak dan bentuknya simetris. Ikan patin tidak
memiliki sisik. Sirip duburnya panjang, terdiri dari 30-33 jari-jari lunak,
sedangkan sirip perutnya memiliki enam jari-jari lunak. Sirip dada memiliki 12-13
jari-jari lunak dan sebuah jari-jari keras yang berubah menjadi senjata yang
dikenal sebagai patil (Susanto dan Amri 1999). Sirip ekor, sirip dubur dan sirip
perut dibentuk oleh bentangan jari-jari lemah yang tersusun rapi. Pada permukaan
punggung ikan patin terdapat sirip lemak yang berukuran kecil (Djarijah, 2001).

Berikut ini gambar ikan patin dapat dilihat pada gambar 2.

Gambar 2. Ikan Patin
Sumber : Ranilda (2016)

Ikan patin termasuk ikan dasar. Hal ini bisadilihat dari bentuk mulutnya yang
agak bawah. Habitatnya di sungai-sungai besar dan muara-muara sungai yang
tersebar di Indonesia, India, dan Myanmar. Daging ikan patin sangat gurih dan

lezat sehinggaterkenal dan sangat digemari oleh masyarakat (Purbowinanto,
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2003). Hampir seluruh bagian ikan patin dapat dikonsumsi. Tubuh ikan patin
didominasi oleh daging yang mencapai 49 %. Komposisi yang lain yaitu kulit,
tulang, kepala, jeroan dan gelembung renang. Berdasarkan data dari Daftar
Komposisi Bahan Makanan (DKBM) berat yang dapat dikonsumsi (Bdd) pada
ikan patin sebesar 100,00 (Meihrahma, 2014). Daging ikan patin membantu dalam
mencegah terjadinya penyakit yang berhubungan dengan sistem kardiovaskuler.
Hal ini disebabkan oleh lemak tak jenuh yang dalam daging ikan patin.
Kandungan lemak tak jenuh pada daging ikan patin ini mencapai 50% dari total
keseluruhan nilai gizi yang terkandung di dalam ikan patin. Kandungan lemak tak
jenuh ikan dapat membantu dalam mengurangi jumlah kandungan kolesterol jahat
yang ada di dalam tubuh. Salah satu jenis penyakit kronis yang dapat dicegah
adal ah jantungkoroner, lemak tak jenuh yang terkandung di dalam manfaat ikan
patin membuat tubuh terhindar dari penyakit jantung koroner. Hal ini karena
lemak tak jenuh tidak akan mengendap dan menghambat aliran darah di dalam
pembuluh darah. Tulang dari ikan patin memiliki kandungan fosfor dan manfaat

kalsium yang cukup tinggi (Soraya, 2010).

Ikan patin memiliki berbagai kelebihan, yaitu pertumbuhannya cepat, memiliki
kemampuan beradaptasi terhadap lingkungan yang tinggi, rasanya enak dan
kandungan gizinya cukup tinggi. Ikan patin juga memiliki beberapa kekurangan,
yaitu kandungan lemak yang tinggi dan pH tubuh ikan yang mendekati netral
menyebabkan daging ikan mudah busuk (Dewita et al., 2011). Menurut Subagja
(2009), kadar air ikan patin sebesar 82,22%, kadar air inilah yang berpengaruh
terhadap daya tahan dan kesegaran ikan patin, kadar abu ikan patin sebesar 0,74%,

karbohidrat sebesar 1,43% dan kadar protein sebesar 14,53% merupakan sumber
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protein hewani yang sangat potensial. Berikut ini kandungan gizi ikan patin per
100 gram disgjikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan Gizi Ikan Patin per 100 g

Kandungan Gizi Per 100 g
Energi 89 kkal
Lemak 2,960 g
Lemak tak jenuh ganda 0,779 g
Lemak tak jenuh tunggal 1,169 ¢
Kolesterol 37mg
Protein 14919
Sodium 55 mg
Kalium 127 mg

Sumber : Simanjuntak (2018)

Protein otot ikan dapat diklasifikasikan menjadi tiga golongan berdasarkan
kelarutannya yaitu protein myofibril, sarkoplasma dan stroma. Komposisi setiap
fraks antaralain myofibril sebesar 65-67%, sarkoplasma sebesar 20-30% dan
stroma 1-3%. Tingginya kandungan protein myofibril tersebut berperan penting
dalam koagulasi dan pembentukan gel daging ikan yang diolah. Protein myofibril
berperan penting dalam kontraksi otot terutama miosin, aktin dan protein regulasi.
Myofibril merupakan protein yang larut dengan garam, sedangkan protein
sarkoplasma larut air dan protein stromatidak dapat larut. Stroma atau protein
jaringan ikat merupakan residu ekstraksi protein myofibril dan sarkoplasma
karena protein ini tidak dapat larut baik dalam air maupun garam. Protein ini larut
dalam larutan HCI mauoun NaOH dan memberikan kontribusi hingga 10% dri
protein kasar pada otot. Kolagen dan elastin termasuk dalam protein stroma.
Kolagen dapat menghasilkan gelatin yang larut air bila dipanaskan dalam waktu
lama. Stroma merupakan protein pada sisi luar otot daging atau disebut dengan

konektin (Suzuki, 1981).
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2.3. Nugget

Nugget adalah suatu bentuk olahan dari daging yang menggunakan teknologi
restructured meat, dalam prosesini dilakukan penggilingan serta pencampuran
bumbu, bahan pengisi, dan bahan pengikat, setelah adonan selesai dibuat maka
dilanjutkan ke tahap pengukusan, setalah melalui proses pengukusan maka
kukusan dilumuri dengan telur dan tepung roti kemudian dimasukkan ke dalam
freezer selama 1 hari. Nugget (pertama berasal dari daging ayam) ditemukan oleh
Robert C. Baker, seorang professor ilmu pangan dari Cornell University. Nugget
merupakan jenis fast food yang dapat didefenisikan sebagai salah satu produk
daging direstrukrisasi dan diberi bumbu, dicampur dengan bahan pengikat,
kemudian dicetak, dikukus, dipotong, dilumuri perekat tepung (battering) dan

diselimuti tepung roti/panir (breading) (Simbolon et.a, 2016).

Ciri khas produk nugget ikan adalah memiliki tekstur yang elastis dan kenyal.
Sifat elastis nugget ikan dipengaruhi oleh beberapa faktor, antaralain jenisikan,
tingkat kesegaran ikan, kadar air daging ikan, pencucian, umur ikan, suhu dan
waktu pemanasan serta jenis dan konsentrasi zat tambahan. Mutu olahan nugget
ikan yang baik adalah ketika tekstur nugget ikan tersebut gurih dan renyah karena
adanya proses penambahan tepung roti (panir) yang memberikan kerenyahan
produk, aromanya menunjukkan khas ikan serta berwarna kuning keemasan
setelah digoreng (Simanjuntak, 2018). Standar mutu dan kualitas yang digunakan
sebagai parameter dalam memeriksa kelayakan produk nugget ikan ialah
menggunakan Standar Nasional Indonesia nomor 7758:2013, mendefenisikan

nugget ikan sebagai suatu produk olahan yang terdiri dari lumatan daging ikan
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minimum 30% dengan tepung dan bahan-bahan lainnya. Berikut ini standar mutu

dari nugget ikan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Standar Nasional Indonesia Nugget Ikan

Parameter Uji Satuan Persyaratan

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

- Air (%) Maks. 60

- Protein (%) Min. 5

- Lemak (%) Maks. 15

- Abu (%) Maks. 2,5
c. Cemaran mikroba

- ALT Koloni/g Maks 5x10*

- Escherichia coli APM/g <3

- Salmonella - Negatif/25 g

- Vibrio cholerae - Negatif/25 g

- Saphylococcus aureus Koloni/g Maks 1x10°
d. Cemaran logam

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

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

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

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

- Timah (Sn) mg/kg Maks 40,0
e. Cemaran fisk

- Filth - -

Sumber : SNI 7758:2013

2.3.1 Bahan-Bahan dalam Pembuatan Nugget

Nugget biasanya terbuat dari daging ayam, telur, tepung terigu atau tapioka,
tepung roti sedangkan bahan tambahan dan bahan penunjang (bumbu) adalah
garam, bawang putih, bawang bombay, lada dan pala. Pemberian bumbu
bertujuan untuk membangkitkan rasa, garam bersama senyawa fosfat akan

membantu pembentukan gel protein ayam dengan baik, sehingga nugget yang

dihasilkan teksturnya padat. Selain itu dengan penambahan telur dan tepung terigu

atau tapioka dapat sebagal bahan pengikat (Wibowo, 2002). Bahan dasar
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pembuatan nugget adalah bahan-bahan dasar yang harus ada dalam pembuatan
nugget, yaitu daging giling, tepung terigu, telur, roti tawar, tepung panir, bumbu
meliputi garam, bawang putih, lada, air es, dan minyak goreng. Apabila salah satu
bahan dasar tersebut tidak ada maka nugget yang dihasilkan kurang baik

kualitasnya (Amaliyah, 2009).

Fungs garam dalam pembuatan nugget adalah untuk menambah rasa dan
mempertajam rasa. Pemakaian gula dapat memperbaiki rasa dan aroma produk
yang dihasilkan. Pemberian gula dapat mempengaruhi aroma dan tekstur daging
serta mampu menetralisir garam yang berlebihan. Sementaraitu penggunaan
bawang putih (Allium sativum L.) berfungsi sebagai penambah aroma serta untuk
meningkatkan cita rasa produk. Bawang putih merupakan bahan alami yang
ditambahkan ke dalam bahan makanan guna meningkatkan selera makan serta
untuk meningkatkan daya awet bahan makanan (bersifat fungistotik dan
fungisidal). Bau yang khas dari bawang putih berasal dari minyak volatil yang
mengandung komponen sulfur. Selain itu, bumbu yang ditambahkan dalam
pembuatan nugget yaitu merica. Merica atau lada (Paperningrum) termasuk divisi
Soermathophyta yang sering ditambahkan dalam bahan pangan. Tujuan
penambahan merica adal ah sebagai penyedap masakan dan memperpanjang daya
awet makanan. Lada sangat digemari karena memiliki dua sifat penting yaitu rasa
pedas dan aroma khas (Tarigan, 2016). Fungs penambahan lada atau merica
dalam nugget yaitu untuk menambah rasa, memberi aroma lezat dan

memantapkan rasa (Amaliyah, 2009) .
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Telur merupakan bahan pangan yang mempunyai banyak kandungan zat gizi
terutama kandungan proteinnya, biasanya digunakan dalam pembuatan berbagai
macam lauk dan adonan kue. Penambahan telur dalam pembuatan nugget
berfungsi agar adonan menajdi kompak dan padat, pemberi rasalezat, menambah
nilai gizi dan member tekstur yang kenyal. Telur yang digunakan untuk
pembuatan nugget yaitu telur yang berkualitas bagus artinya dalam keadaan utuh,
kalau telur dipecah, kuning telur masih berada ditengah putih telur. Telur yang
digunakan dalam pembuatan nugget yaitu bagian kuningnya saja, dan putihnya
digunakan sebagal sarana memanir pada tahap penyel esaian sebelum digoreng.
Penambahan telur dalam pembuatan nugget berfungsi untuk membentuk tekstur

pada nugget, pemberi rasa lezat, merekatkan tepung panir (Amaliyah, 2009).

Tepung terigu digunakan sebagal bahan pengikat dalam pembuatan nugget olahan
jantung pisang. Bahan pengikat adalah bahan bukan daging yang menaikkan daya
ikat air dan emulsi lemak serta bahan pengikat mengandung protein yang tinggi.
Tepung roti atau biasa dikenal dengan sebutan tepung panir adalah tepung yang
berasal dari bermacam-macam roti yang sudah kering dan digiling kasar. Tepung
roti ini biasa digunakan pada makanan untuk membuat makanan lebih menarik
dengan permukaan yang kasar. Namun pada pembuatan nugget akan lebih
menarik apabila memilih tepung roti yang benar-benar kasar atau tidakhalus sekali
dalam penggilingannya. Tepung roti yang dipilih yang berbau wangi, tidak apek,

berwarna putih, bersih dan kering (Amaliyah, 2009).
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2.3.2 Mekanisme Pembuatan Nugget

Pada dasarnya nugget merupakan suatu produk olahan daging berbentuk emulsi,
yaitu emulsi minyak di dalam air, seperti halnya produk sosis dan bakso. Emulsi
adalah dispers atau suspensi cairan dalam cairan lain dan molekul-molekul kedua
cairan tersebut tidak saling berbaur, tetapi saling antagonistik. Bagian yang
berbentuk butiran, memiliki konsentrasi Iebih kecil dari bagian yang lain disebut
fase terdispersi sedangkan media tempat fase terdispersi tersebut memiliki
konsentrasi |ebih besar disebut |ase pendispersi (Winarno, 1993). Selain fase
terdispersi dan fase pendispersi bagian penting dalam sistem emulsi adalah
pengemuls (emulsifier). Pengemulsi berfungsi menjaga agar lase terdispersi tetap
tersuspens dalam lase pendispersinya. Emulsifier yang lazim digunakan dalam
produk olahan daging adalah protein yang berguna sebagai bahan pengikat

(Soeparno, 1992).

Bahan pengikat adalah bahan bukan daging yang menaikan dayaikat air dan
emulsi lemak, sedangkan bahan pengis mempunyai kemampuan untuk mengikat
air tetapi tidak berperan untuk pembentukan emulsi. Perbedaan bahan pengikat
dan bahan pengisi adalah bahan pengikat mengandung protein lebih tinggi
dibandikan bahan pengisi yang banyak mengandung karbohidrat. Bahan yang
dapat digunakan sebagai pengikat adalah susu, skim, konsetrat protein kedelai,
tepung terigu dan tepung roti. Bahan pengikat dan bahan pengisi merupakan fraksi
bukan daging yang ditambahkan pada nugget. Bahan-bahan ini ditambahkan

dengan tujuan untuk memperbaiki stabilitas emulsi, memperbaiki kapasitas
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pengikat air, pembentukan cita rasa dan mengurangi penyusutan selama

pemasakan dan mengurangi biaya produks (Forrest, et al., 1975).

Proses pembuatan nugget mencakup beberapa tahapan, yaitu meliputi
penimbangan bahan, penggilingan, pencampuran bahan, pencetakan, pengukusan,
pel apisan perekat dan pelumuran tepung roti (pemaniran), penggorengan awal
(pre-frying) dan pembekuan (Y uliani, 2013). Nugget dibuat dari campuran daging
yang dihaluskan, tepung terigu, telur, air, garam, merica, gulapasir dan bumbu
yang dihaluskan yang terdiri dari bawang merah dan bawang putih. Tanoto (1994)
menyatakan bahwa penggilingan daging sebaiknya diusahakan pada suhu di
bawah 15°C, yaitu dengan menambahkan es pada saat penggilingan daging. Pada
saat digiling sebaiknya dicampur dengan garam untuk mengekstrak aktomiosin
sehingga akan terbentuk produk dengan stabilitas emulsi yang baik. Air yang
ditambahkan kedalam adonan nugget pada waktu penggilingan daging adalah
dalam bentuk serpihan es. Penggilingan yang berlebihan akan menyebabkan
terjadinya pemecahan emulsi. Hal ini disebabkan diameter partikel lemak semakin
kecil dan luas permukaan lemak semakin besar sehingga protein tidak cukup
untuk menyelubungi semua partikel lemak, sehingga lemak yang tersel ubungi

akan keluar dari emulsi sehingga akan terbentuk kantong lemak (Tauber, 1977).

Dayaikat air oleh protein atau water-holding capacity atau water biding
capacity (WHC atau WBC) adalah kemampuan daging untuk mengikat airnya
atau air yang ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari luar, misalnya
pemotongan daging, pemanasan, penggilingan dan tekanan. Kapasitas gel adalah

kemampuan daging menyerap air secara spontan dari lingkungan yang
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mengandung cairan (Soeparno, 1992). Kemampuan daging mengikat air
disebabkan oleh protein otot. Sekitar 34% dari protein ini larut dalam air.
Kemampuan otot mengikat air terutama disebabkan oleh aktimitosin, komponen
utama myofibril. Pengikat air dapat dipengaruhi secara kuat dengan penambahan
garam secara tertentu, terutama fosfat. Penambahan garam tersebut tersebut
digunakan untuk mengurangi kekurangan air selama pemasakan (Harris dan

Karmas, 1989).



[11. METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Pendlitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian dan Laboratorium Gizi dan Nutrisi Jurusan
Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan Desember tahun

2018 — Maret tahun 2019.

3.2. Bahan dan Alat Pendlitian

Bahan utama yang digunakan adalah jantung pisang kepok dan ikan patin yang
diperoleh dari pasar Tanjung Bintang. Bahan tambahan yang digunakan adalah
tepung terigu, tepung tapioka, bawang putih, bawang merah, garam, gula pasir,
susu skim, merica,telur dan mentega. Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis
kimia adalah aquadest, K,SO4, H,SO, pekat, H,SO, 1,25%, NaOH 1,25%, HCI

0,02 N, NaOH 50%, H,BO,, NaxS,03, HgO, kloroform dan alkohol.

Alat yang digunakan dalam pembuatan nugget adalah baskom, panci pengukus,
kompor, deep frying, blender, pisau, sendok makan, sendok teh, freezer, spatula,
saringan, talenan, plastik polipropilen, wadah penyimpanan, thermometer dan

timbangan. Alat yang digunakan untuk analisis adalah batu didih, penjepit
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cawan, cawan porselin, oven, desikator, indikator phenolphthalein, alat destilasi,
buret, neraca analitik, alat ekstraksi soxhlet, kertas saring, tanur listrik, labu

kjeldahl, dan ala-alat gelas.

3.3. Metode Pendlitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan
perlakuan tunggal dan empat ulangan. Perlakuan perbandingan ikan patin dan
jantung pisang kepok sebanyak 6 taraf, yaitu P1 (100:0), P2 (90:10), P3 (80:20),
P4 (70:30), P5 (60:40), P6 (50:50). Perbandingan jantung pisang kepok dan
daging ikan patin dalam pembuatan nugget disgjikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Perbandingan Jantung pisang kepok dan daging ikan patin dalam

pembuatan nugget
Perlakuan Jantung pisang kepok (%) Daging ikan Patin (%)
P1 0 100
P2 10 90
P3 20 80
P4 30 70
P5 40 60
P6 50 50

Kesamaan ragam diuji dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan
uji Tuckey. Datadianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga
ragam galat dan uji signifikasi untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan.
Untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan, data dianalisis lebih lanjut

menggunakan metode Ortogona Contras (OC) padataraf nyata 5%.
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3.4. Pdaksanaan Pendlitian

3.4.1. Persiapan Bubur Jantung Pisang K epok

Jantung pisang yang digunakan pada penelitian ini adalah jenis jantung pisang
kepok. Tahapan persiapan jantung pisang mengacu pada Simbolon et al.(2016)
yang telah dimodifikasi yaitu dengan adanya penambahan garam 2%.
Penambahan garam dilakukan saat proses perebusan yang berfungsi untuk
menghilangkan getah yang terdapat pada jantung pisang. Jantung pisang disortasi,
dikupas dan dicuci. Kemudian jantung pisang diiris tipis dan direbus dengan
ditambahkan garam. Proses perebusan dilakukan hingga matang menggunakan
dandang (T =80-100°C dan t=30 menit) untuk menghilangkan getahnya (Pratiwi
et al., 2016). Jantung pisang yang telah matang diangkat lalu ditiriskan kembali,
kemudian dihancurkan menggunakan blender dengan ditambahkan sedikit air lalu

diblender hingga didapat lumatan yang homogen.

3.4.2. Persiapan Ikan Patin

Persiapan ikan patin mengacu pada Silaban et al. (2017). Ikan patin disiangi,
difillet serta dibuang tulangnya, kemudian daging ikan patin dicuci. Setelah proses
pencucian selesai daging ikan kemudian dilumatkan atau dihancurkan dengan

menggunakan blender hingga diperoleh lumatan yang homogen.
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3.4.3. Pembuatan Nugget

Pembuatan nugget mengacu pada Simanjuntak (2018) yang telah dimodifikasi
dengan penambahan susu skim, bawang merah dan tepung tapioka. Bahan baku
utama yang digunakan dalam pembuatan nugget yaitu bubur jantung pisang kepok
dan bubur daging ikan patin. Perbandingan dari bubur jantung pisang kepok dan
daging ikan patin yaitu P1 (0:100), P2 (10:90), P3 (20:80), P4 (30:70), P5
(40:60), dan P6 (50:50). Setiap satuan percobaan dibuat dengan perbandingan
bahan baku utama yaitu jantung pisang kepok dan daging ikan patin dengan total
berat 250 g. Sebagai contoh untuk perlakuan P2 (10% jantung pisang kepok : 90%
daging ikan patin), sebanyak 225 g daging ikan patin halus ditambahkan dengan
garam 5 g kemudian diaduk dan selanjutnya ditambahkan dengan kocokan telur
10 g lalu diaduk hinggarata. Adonan yang sudah tercampur rata kemudian
ditambahkan 25 g bubur jantung pisang kepok lalu diaduk hingga rata. Setelahitu
dicampur dan ditambah dengan bahan pendukung seperti : tepung terigu 34 g,
tepung tapioka 34 g, susu skim 10 g, bawang putih 5 g, bawang merah 5 g, merica
bubuk 2 g, dan gula pasir 2 g lalu aduk hinggarata. Adonan dituang kedalam

loyang yang telah diolesi dengan mentega.

Adonan dikukus (t=30 menit dan T=60-70°C) menggunakan dandang kemudian
angkat dan didinginkan pada suhu ruang sampai nugget dingin. Dilakukan
pencetakan/ pemotongan lalu dilakukan pengujian organoleptik meliputi warna,
aroma dan tekstur. Sebagian nugget yang telah dipotong/dicetak dengan bentuk
persegi panjang lalu dimasukkan ke dalam kocokan telur setelah itu dicelupkan

kembali ke dalam tepung roti dan kemudian disimpan dalam freezer pada suhu -
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15 sampai -18°C. Setelah itu, Nugget beku dapat dikonsumsi dengan cara
menggoreng nugget dengan menggunakan deep frying pada suhu 150°C selama 3
menit, sampai hugget berubah warna menjadi kekuning-kuningan dan terapung
keatas permukaan minyak. Produk disajikan dalam keadaan hangat untuk uji
organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan
keseluruhan. Diagram alir proses pembuatan nugget jantung pisang dan ikan patin

dapat dilihat pada Gambar 3.



Ikan patin
2509, 2259, 200 g, 175 g, 150 g, dan 125

Telur 10 g dan
garam 59

v
}—' Pencampuran |

Bubur jantung pisang

v
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g

kepok (0 g, 25 g, 50 g, Pencampuran |1
75 g, 100 g, dan 125 )
A\ 4
/ Tepungterigu34g, | ] Pengadonan
tepung tapioka 34 ¢
g, susu skim 10 g, Pengukusan (T 60-70°C, t 30 menit)
bawang merah 5 g, Il N
1 -
ba/v.ang putih 5 g, Pemotongan dengan bentuk Uji
merica bubu!( 209, persegi empat »| organoleptik
dan gulapasir 5 g. ) (warna,
- = Pencelupan pada kocokan tel tekstr dan
C upani a kocokan telur aroma)
Pelumuran dengan tepung roti ;/
Penyimpanan (T -15 sampai -18°C)
v
Penggorengan (T 150°C, 3 menit)
v
( .. . \
Uji organoleptik(Warna, aroma, rasa,
tekstur, penerimaan kesel uruhan)
\ ¢ J
4 S N\
Perlakuan terbaik dilakukan pengecekan
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak, dan kadar serat kasar
- J

Gambar 3. Diagram alir pembuatan nugget ikan patin dengan penambahan

jantung pisang kepok

Sumber : Simanjuntak (2018) yang telah dimodifikasi
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Adapun perbandingan dari ikan patin dan jantung pisang kepok dalam pembuatan
nugget dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Perbandingan bahan-bahan dalam pembuatan nugget dari ikan patin
dengan penambahan jantung pisang kepok

Formulasi P1 P2 P3 P4 P5 P6
Daging lkan Patin (g) 250 225 200 175 150 125
Jantung pisang kepok (g) 0 25 50 75 100 125
Tepung terigu (Q) 34 34 34 34 34 34
Tepung Tapioka (g) 34 34 34 34 34 34
Susu skim (g) 10 10 10 10 10 10
Telur () 10 10 10 10 10 10
Bawang putih (g) 5 5 5 5 5 5
Bawang merah (g) 5 5 5 5 5 5
Merica bubuk (g) 2 2 2 2 2 2
Garam (Q) 5 5 5 5 5 5
Gulapasir (g) 5 5 5 5 5 5
Total 360

3.5. Pengamatan

Pengamatan utama adalah sifat sensori yang meliputi tekstur, aroma, dan warna
untuk nugget setengah matang (sebelum digoreng) dan sifat sensori tekstur,
aroma, warna dan rasa untuk nugget matang (setelah digoreng) berdasarkan
beberapa kriteria mutu organol eptik yang terdapat pada SNI 7758:2013, dan SNI
2346:2011 serta pengujian sensori menurut Meilgaard et al. (1999), dengan
metode uji skoring serta penerimaan kesel uruhan dengan metode uji hedonik
dilakukan pada nugget yang sudah digoreng. Panelis yang digunakan dalam
penelitian ini sebanyak 20 orang panelis semi terlatih yaitu yang berasal
mahasiswa jurusan Teknologi Hasil Pertanian yang telah lulus mata kuliah Uji

Sensori. Pengamatan sifat kimia nugget ikan patin dengan penambahan jantung
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pisang kepok dilakukan untuk perlakuan terbaik dari uji organoleptik yang
meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar serat kasar

(AOAC, 2005).

3.5.1. Uji Sensori

Uji sensori dilakukan terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan
keseluruhan nugget ikan patin dengan penambahan jantung pisang kepok oleh 20
orang panelis menggunakan metode SNI 7758:2013, SNI 2346:2011 dan
Meilgaard et al. (1999). Pengujian sensori menggunakan uji skoring untuk nugget
setengah matang dengan parameter tekstur, warna dan aroma, sedangkan untuk
nugget matang menggunakan pengujian skoring tekstur, rasa, aroma dan warna,
lalu untuk parameter penerimaan kesel uruhan dengan menggunakan uji hedonik.
Skala penilaian uji sensori nugget ikan patin dengan penambahan jantung pisang

kepok dapat dilihat pada Tabel 6.



Tabel 6. Skala Penilaian Sensori
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Parameter

Kriteria

o
=

Tekstur

Rasa

Aroma

Warna

Padat, kompak

Agak padat, agak kompak
Agak lembek

Lembek

Sangat Lembek
Khasikan

Kurang khas ikan

Agak khas ikan

Tidak khasikan

Sangat tidak khasikan
Khasikan

Kurang khas ikan

Agak khas ikan

Tidak khasikan

Sangat tidak khas ikan
Putih

Agak putih keabu-abuan
Putih keabu-abuan
Coklat

Sangat coklat

I—‘OOUW\I@I—‘CDW\I@I—‘OOUW\I@I—‘OO(H\I@%

. nugget setengah matang dari ikan patin dengan penambahan
jantung pisang kepok

Dihadapan saudara disgjikan sampel nugget setengah matang dari ikan patin
dengan penambahan jantung pisang kepok. Saudara diminta untuk memberikan
tanggapan terhadap warna, aroma, dan tekstur nugget dengan menuliskan skor
(uji skoring) dibawah kode sampel sesuai kriteria yang ada dibawah ini.

Parameter Kode Sampel
345 109 762 432 657 583
Warna
Aroma
Tekstur
Tekstur : Warna: Aroma:
9 : Padat, kompak 9: Putih 9: Khasikan
7: Agak padat, agak 7: Agak putih keabu- 7: Kurang khas ikan
kompak abuan
5: Agak lembek 5: Putih Keabu-abuan 5: Agak khas ikan
3: Lembek 3: Coklat 3: Tidak khas ikan
1: Sangat lembek 1: Sangat coklat 1: Sangat tidak khas

Ikan
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Nama

Tanggal

Produk
pisang kepok

nugget matang dari ikan patin dengan penambahan jantung

Dihadapan saudara disgjikan sampel nugget matang dari ikan patin dengan
penambahan jantung pisang kepok. Saudara diminta untuk memberikan

tanggapan terhadap tekstur, rasa, aroma dan warna nugget dengan menuliskan
skor (uji skoring) dibawah kode sampel sesuai kriteria yang ada dibawah ini.

Parameter Kode Sampel
345 109 762 432 657 583
Tekstur
Rasa
Aroma
Warna
Tekstur : Rasa:
9 : Padat, kompak 9: Khasikan
7: Agak padat, agak kompak 7: Kurang khas ikan
5: Agak lembek 5: Agak khas ikan
3: Lembek 3: Tidak khasikan
1: Sangat lembek 1: Sngat tidak khasikan
Aroma: Warna:
9: Khas ikan 9: Putih
7: Kurang khasikan 7: Agak putih keabu-abuan
5: Agak khasikan 5: Putih Keabu-abuan

3: Tidak khasikan
1: Sangat tidak khasikan

3: Coklat
1. Sangat coklat
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Sampel yang diuji merupakan nugget dari ikan patin dengan penambahan jantung
pisang kepok. Sampel akan disgjikan secara acak kepada panelis dalam wadah
yang telah diberi kode dan diberi penawar berupa air tawar. Panelis diminta
pendapatnya secara tertulis pada blanko yang tersedia. Blanko tersebut beris
nama, tanggal, petunjuk, skor penilaian, dan kode sampel. Skor penilaian uji

sensori dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 7. Skor Penilaian uji hedonik

o
=

Parameter Kriteria
Penerimaan keseluruhan Amat sangat suka
Sangat suka
Suka
Agak suka
Netral
Agak tidak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Amat sangat tidak suka

l—‘l\.)OO-bU'IOU\IOO@%

Tangga e

Dihadapan saudara disajikan sampel nugget dari ikan patin dengan penambahan
jantung pisang kepok yang diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai
penerimaan keseluruhan (uji hedonik) dengan skor 1 sampai 9 sesuai
keterangan yang terlampir.

Parameter K ode sampel
345 109 762 432 657 583
Penerimaan
keseluruhan
Keterangan:
9: Amat sangat suka 4: Agak tidak suka
8: Sangat suka 3: Tidak suka
7: Suka 2: Sangat tidak suka
6: Agak suka 1: Amat sangat tidak suka

5: Netral
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3.5.2. Kadar Air

Pengujian kadar air nugget dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 2005).
Cawan porselen dikeringkan pada oven 100°C kurang lebih 1 jam, didinginkan
dalam desikator selama 20-30 menit kemudian ditimbang. Sampel yang telah
dihaluskan ditimbang sebanyak 5 g dalam cawan porselen yang tel ah diketahui
berat konstannya. Kemudian cawan dimasukkan ke dalam oven pada suhu 105°C
selama 3 jam, setelah itu didinginkan dalam desikator dan ditimbang, perlakuan
ini diulang sampai dicapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut

kurang dari 0,001 g). Pengukuran kadar air dihitung dengan rumus :

A-B
Kadar air (%) =—— X 100%
C
Keterangan :
A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g) C . Berat sampel (Q)

B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)

3.5.3. Kadar Abu

Pengujian kadar abu nugget dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 2005).
Cawan porselen dikeringkan dalam tanur bersuhu 400-600°C, kemudian
didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Sebanyak 2-3 g sampel ditimbang
dan dimasukkan ke dalam cawan porselen. Selanjutnya sampel dipijarkan di atas
nyala pembakar bunsen sampai tidak berasap lagi, kemudian dilakukan pengabuan
di dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550° C selama 4-6 jam atau sampai

terbentuk abu berwarna putih. Sampel kemudian didinginkan dalam desikator,
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selanjutnya ditimbang. Pengeringan diulangi hingga diperoleh berat konstan.

Perhitungan kadar abu dilakukan dengan menggunakan rumus :

B-C
Kadar Abu (%) = —— X 100%
A

K eterangan :

A : Berat sampel (Q) B : Berat cawan + abu (Q) C : Berat cawan (Q)

3.5.4. Kadar Lemak

Analisis kadar lemak pada nugget dilakukan dengan metode Soxhlet (AOAC,
2005), yaitu lemak yang terdapat dalam sampel diekstrak dengan menggunakan
pelarut lemak non polar. Prosedur analisis kadar lemak sebagal berikut: |abu
lemak yang akan digunakan dioven selama 15 menit pada suhu 105°C, kemudian
didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air selama 15 menit dan
ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 5 gram (B) lalu dibungkus dengan
kertas timbel, ditutup dengan kapas bebas |lemak dan dimasukkan ke dalam alat
ekstraksi soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu lemak yang telah dioven
dan diketahui bobotnya. Pelarut kloroform dituangkan sampai sampel terendam
dan dilakukan refluks atau ektraksi lemak selama 5-6 jam atau sampai palarut
lemak yang turun ke labu lemak berwarnajernih. Pelarut lemak yang telah
digunakan, disuling dan ditampung setelah itu ekstrak lemak yang ada dalam labu
lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 100-105°C selama 10 menit, lalu labu
lemak didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang (C). Tahap
pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot yang konstan. Kadar

lemak dapat dihitung dengan rumus:



C-A

Kadar Lemak (%) = X 100%

B

Keterangan :
A: berat labu alas bulat kosong dinyatakan dalam gram
B: berat sampel dinyatakan dalam gram

C: berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi dalam gram

3.5.5. Kadar Proteain

Analisis kadar protein nugget dilakukan dengan metode Kjeldahl (AOAC, 2005),
yaitu oksidasi bahan-bahan berkarbon dan konversi nitrogen menjadi amonia oleh
asam sulfat, selanjutnya amonia bereaksi dengan kel ebihan asam membentuk
amonium sulfat. Amonium sulfat yang terbentuk diuraikan dan larutan dijadikan
basa dengan NaOH. Amonia yang diuapkan akan diikat dengan asam borat.
Nitrogen yang terkandung dalam larutan ditentukan jumlahnya dengan titras

menggunakan larutan baku asam.

Prosedur analisis kadar protein (AOAC, 2005) yaitu sampel ditimbang sebanyak
0,1-0,5 g, dimasukkan ke dalam labu Kjeldhal 100 ml, kemudian ditambahkan 50
mg HgO, 2 mg K2S04 dan 2 ml H2S04, batu didih, dan didihkan selama 1,5 jam
sampai cairan menjadi jernih. Setelah itu larutan didinginkan dan diencerkan
dengan aquades. Sampel didestilasi dengan penambahan 8-10 ml larutan NaOH-
Na2S203 (dibuat dengan campuran: 50 g NaOH + 50 ml H20 + 12.5
Na2S2035H20). Hasil destilasi ditampung dalam Erlemeyer yang telah berisi 5

ml H3BO3 dan 2-4 tetes indikator PP (campuran 2 bagian metil merah 0,2%
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dalam akohol dan 1 bagian metil biru 0,2% dalam alkohol). Destilat yang
diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan HCL 0,02 N sampai terjadi perubahan
warna dari hijau menjadi abu-abu. Hal yang sama juga dilakukan terhadap
blanko. Hasil yang diperoleh adalah total N, yang kemudian dinyatakan dalam

faktor konversi 6,25.

(VA-VB) HCL x N HCL x 14,007 x 6,25
Kadar Protein (%) = x 100%
W

Keterangan :

VA  :ml HCL untuk titrasi sampel

VB  :ml HCL untuk titrasi blanko

N : normalitas HCL standar yang digunakan 14,007; faktor koreksi 6,25

W : berat sampel (Q)

35.6. Kadar Serat Kasar

Analisis serat kasar nugget dengan cara sampel kira-kira sebanyak 0,5-1 gram
sampel yang ditimbang (x gram), dimasukkan ke dalam gelas piala 600 ml dan
ditambahkan 50 ml H,SO,4 0,3 N lalu dipanskan di atas pemanas listrik selama 30
menit. Selanjutnya ditambahkan 25 ml NaOH 1,5 N dan terus dimasak selama 30
menit. Cairan dikeringkan dalam aat pengering pada suhu 105-110°C selama satu
jam dan dimasukkan ke dalam corong bunchner. Penyaringan dilakukan dalam
labu penghisap yang dihubungkan dengan pompa vakum (AOAC, 2005).

Selama penyaringan endapan dicuci berturut-turut dengan aquades panas
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secukupnya 50 m H,SO, 0,3 N, aquades panas secukupnya dan terakhir dengan 25
ml aseton. Kertas saring dan isinya dimasukkan ke dalam cawan porselen dan
dikeringkan selama satu jam dalam oven pada suhu 105°C, kemudian didinginkan
dalam eksikator dan ditimbang (b gram). Selanjutnya cawan porselen sertaisinya
dibakar atau diabukan dalam tanur listrik pada suhu 400-600°C sampai abu
menjadi putih seluruhnya, kemudian diangkat dan didinginkan dalam eksikator

dan ditimbang (c gram).

B-C-A
Serat kasar (%) = X 100%
X
Keterangan :
X = bobot contoh B = bobot kertas saring + sampel setelah dioven

A = bobot kertas saring C = bobot kertas saring + sampel setelah ditanur



V. SIMPULAN DAN SARAN

4.1 Smpulan

Perbandingan terbaik yaitu dengan penggunaan ikan patin 80% dan jantung
pisang kepok 20% yang menghasilkan tekstur nugget mendekati padat dan
kompak (nugget mentah 7,80 dan nugget matang 7,11), warna mendekati agak
putih keabu-abuan (nugget mentah 6,70 dan nugget matang 5,78), aroma
mendekati khas ikan (nugget mentah 7,38 dan nugget matang 6,16), rasa yang
mendekati khas ikan (6,58) dan penerimaan kesel uruhan yang agak disukai
panelis (6,50) sehingga nugget tersebut memiliki karakteristik yang mendekati
Standar Mutu Nugget Ikan yaitu SNI 7758:2013 dengan skor penilaian sensori
minimal 7, serta dengan kandungan gizi yang diperoleh yaitu kadar lemak 27,99%
dan kadar air 63,67% (melebihi SNI 7758:2013), kadar serat 1,79% (dapat
diterima), serta kadar abu 2,01% dan kadar protein 8,79% (memenuhi SNI

7758:2013).
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4.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian, maka jantung pisang kepok saat akan direbus harus
menunggu sampai air rebusan mendidih dan menggunakan api yang besar secara
konstan karena ketika menggunakan api kecil akan menghasilkan warna jantung

pisang yang berwarna keabu-abuan.
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