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ABSTRACT 

 

COMPARATIVE EFFECTS OF PURPLE SWEET FLOUR (Ipoemea 

batatas var ayumurasaki) AND TAPIOCA AS FILLING MATERIALS ON 

PHYSICAL AND SENSORY PROPERTIES OF CATFISH NUGGET 

 

 

By 

 

EKA RAHAYU 

 

 

 

 

Utilization of processed catfish broodstock is less varied, thus it is necessary to 

process it into an economical product such as fish nuggets. The purpose of this 

study was to obtain a comparison of purple sweet potato flour (Ipomea batatas 

var ayumurasaki) and tapioca as a filler that can produce catfish nuggets with the 

best physical and sensory characteristics in accordance with SNI Fish Nugget 

7758-2013. The method used was a single factor Completely Randomized Block 

Design (RAKL) and 4 replications. The treatment in this study used 6 levels of 

comparison between purple sweet potato and tapioca flour (w/w), namely P0 

(0:100) % w/w, P1 (10:90) % w/w, P2(20:80) % b /b, P3 (30:70) %b/w, P4 

(40:60) % and P5 (50:50)% w/w. This research consisted of the process of making 

fish nuggers, sensory testing, physical testing, cooking loss testing, antioxidant 

testing and chemical testing to get the best treatment. The data obtained were 

analyzed statistically using the Barlett and Tukey test and then continued with the 

ANOVA test and the BNT test at the 5% level. The results of this study showed 

that the best comparison of purple sweet potato flour and tapioca was at treatment 

P4 (40:60) %b /b which has the criteria of purple color (7.59), slightly fishy smell 

(5.41), slightly fishy taste (6.72), slightly dense texture, rather compact (7.91), 

overall acceptance (7. ,68), hardness 374.13 gf, springiness 10.05 mm, 

cohesiveness 1.06 mm, cooking loss value 1.45%, moisture content (41.57%), ash 

content (0.27%), protein content (9.23%), fat content (9.58%), carbohydrate 

content (38.14%) and antioxidants were 761.13 ppm. 

Keywords: filler, catfish broodstock, fish nuggets, purple sweet potato flour, 
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Pemanfaatan olahan dari indukan ikan lele kurang bervariatif, sehingga perlu 

dilakukan pengolahan menjadi produk yang ekonomis seperti nugget ikan. 

Tujuan penelitian untuk mendapatkan perbandingan tepung ubi jalar ungu 

(Ipomea batatas var ayumurasaki) dan tapioka sebagai bahan pengisi yang dapat 

menghasilkan nugget ikan lele dengan karakteristik sifat fisik dan sensori terbaik 

yang sesuai dengan SNI Nugget Ikan 7758-2013. Metode yang digunakan 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktor tunggal dan 4 ulangan. 

Perlakuan pada penelitian ini menggunakan 6 taraf perbandingan tepung ubi 

jalar ungu dan tapioka (b/b) yaitu P0 (0:100) % b/b, P1(10:90) % b/b, P2(20:80) 

% b/b, P3 (30:70) %b/b, P4 (40:60) % dan P5 (50:50) % b/b. Penelitian ini 

terdiri dari proses pembuatan nugger ikan, pengujian sensori, pengujian fisik, 

pengujian susut masak, pengujian antioksidan dan pengujian kimia untuk 

mendapatkan perlakuan terbaik. Data yang diperoleh dianalisis secara statistik 

dengan menggunakan uji Barlett dan Tukey lalu dilanjutkan dengan uji ANOVA 

dan uji BNT pada taraf 5 %. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tapioka terbaik yaitu pada perlakuan P4 

(40:60)% b/b yang memiliki kriteria warna ungu (7, 59), aroma agak khas ikan 

(5,41), rasa agak khas ikan  (6,72), tekstur  agak padat, agak kompak (7,91), 

penerimaan keseluruhan suka (7,68), hardness 374,13 gf, springiness 10,05 mm, 

cohesiveness 1,06 mm, nilai susut masak 1,45%, kadar air (41,57%), kadar abu 

(0,27%), kadar protein (9,23%), kadar lemak (9,58%), kadar karbohidrat 

(38,14%) dan antioksidan sebesar 761,13 ppm. 

 

Kata kunci: nugget ikan, tepung ubi jalar ungu, indukan ikan lele, bahan pengisi 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Potensi ikan lele khususnya di provinsi Lampung, berdasarkan data Dinas 

Kelautan dan Perikanan (DKP, 2015) mengalami peningkatan produksi pada 

tahun 2014 -2015 mencapai 41, 3 %. Tingginya tingkat produksi ikan lele tentu 

dipengaruhi oleh tingkat produktivitas indukan ikan lele. Masa produktivitas 

induk ikan lele untuk pemijahan yakni maksimum 3 tahun (Iswanto dkk., 2016). 

Apabila indukan tersebut tidak produktif lagi untuk menghasilkan telur maka 

dibutuhkan indukan baru dan indukan yang tidak produktif tersebut tentunya 

kurang termanfaatkan. Pemanfaatan olahan dari indukan ikan lele ini kurang 

bervariatif umumnya hanya dimanfaatkan dengan cara digoreng atau dijadikan 

kerupuk ikan lele. Selain itu, indukan ikan lele segar memiliki sifat yang mudah 

rusak apabila tidak segera ditangani serta harga jual yang relatif rendah. Akan 

tetapi indukan ikan lele memiliki kelebihan yakni memiliki ukuran yang besar dan 

daging yang tebal sehingga dapat berpotensi untuk dijadikan produk pangan 

olahan yang memiliki masa simpan yang lebih lama, lebih disuka, bergizi dan 

bernilai ekonomis salah satunya menjadi nugget ikan.   

 

Nugget merupakan produk campuran daging ikan tanpa duri dari berbagai jenis 

ikan yang ditambahkan bumbu, dicampur bahan pengikat, kemudian dicetak 

dengan bentuk tertentu, dikukus, dipotong dan dilumuri perekat tepung dan 

diselimuti tepung roti (Simanjuntak, 2018).  Nugget selain memiliki rasa yang 

lezat, nugget merupakan makanan yang tahan lama dan mudah dimasak tanpa 

memerlukan waktu yang lama untuk mengkonsumsinya. Nugget dapat dibuat dari 

bahan dasar daging sapi, ayam ikan dan lainnya. Produk nugget memiliki 

karakteristik khas yaitu tekstur yang bersifat kering berongga (porous), renyah, 
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dan berminyak pada lapisan luar berkerak namun lembut dan basah di bagian 

dalam produk, sebagaimana produk gorengan yang bersifat juiciness (Eni dkk., 

2017). Umumnya pembuatan nugget memerlukan bahan pengisi untuk 

meningkatkan volume produk 

 

Bahan pengisi pada proses pembuatan nugget ikan berfungsi untuk mengikat air 

dan lemak yang terdapat dalam adonan meningkatkan stabilitas emulsi, 

meningkatkan flavor, mengurangi pengerutan selama pemasakan, meningkatkan 

karakteristik irisan produk dan meningkatkan volume produk (Astriani dkk., 

2013). Bahan pengisi yang sering digunakan dalam pembuatan nugget adalah 

tepung tapioka, tepung maizena, tepung terigu dan tepung sagu (Ratnasari dkk., 

2021). Salah satu jenis bahan pengisi yang dapat digunakan dalam pembuatan 

nugget ikan adalah tepung ubi jalar ungu. 

 

Menurut Utami dkk (2010) tepung ubi jalar ungu memiliki komposisi kimia kadar 

lemak sebesar 1, 54%, protein sebesar 3,35 % dan karbohidrat sebesar 88,68%.  

Selain itu, tepung ubi jalar ungu pun memiliki kandungan antosianin berkisar    

110 - 210 mg/100 gram (Nurdjanah dan Yuliana, 2016). Kandungan antosianin 

atau pigmen alami berwarna ungu yang terdapat pada tepung ubi jalar dapat 

berfungsi sebagai antioksidan didalam tubuh sehingga dapat mencegah terjadinya 

asteroklerosis, penyakit penyumbatan darah serta dapat memberikan warna 

menarik pada produk yang dihasilkan (Ginting dkk., 2015).  Tepung ubi jalar 

memiliki kandungan pati sebesar 46, 5% dengan kadar amilosa 20% dan 

amilopektin 80% serta serat sebesar 20, 5% (Nurdjanah dan Yuliana, 2016). Serat 

dan pati pada ubi jalar ungu mampu meningkatkan daya ikat air sehingga dapat 

memperbaiki tekstur nugget dan dapat digunakan sebagai bahan pengisi pada 

olahan mie, bakso, nugget dan lainnya.  

 

Tepung tapioka merupakan jenis bahan pangan yang terbuat dari granula pati 

umbi ketela pohon yang kaya akan karbohidrat. Menurut Nisah (2017) tapioka 

memiliki kandungan amilosa 18 % dan amilopektin 60,15 %.  Adanya amilosa 

dan amilopektin dalam pati bahan pengisi menyebabkan kecenderungan menyerap 
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air serta sifat gelatinisasi yang baik. Hal ini ditandai dengan tidak larutnya granula 

pati pada air dingin namun dapat mengembang pada air hangat sehingga dapat 

menambah volume produk (Komansilan dan Sakul, 2018). Oleh karena itu, 

tepung ubi jalar ungu dan tapioka dapat digunakan sebagai bahan pengisi dalam 

proses pengolahan produk pangan.  

 

Penggunaan tepung ubi jalar ungu dan tapioka sebagai bahan pengisi pada 

pembuatan nugget ikan lele diharapkan dapat memperbaiki sifat sensori dan fisik 

nugget yang baik dan dapat diterima oleh konsumen serta dapat mengoptimalkan 

pemanfaatan indukan ikan lele dan ubi jalar ungu sebagai bahan pangan lokal. 

Sejauh ini, belum ada informasi penambahan tepung ubi jalar ungu dan tapioka 

pada pembuatan nugget ikan lele. Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui perbandingan tepung ubi jalar ungu (Ipoemea batatas var 

ayumurasaki) dan tapioka sebagai bahan pengisi yang dapat menghasilkan sifat 

fisik dan sensori nugget ikan lele terbaik yang mendekati SNI Nugget Ikan 7758-

2013 

 

 

1.2 Tujuan  

 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan perbandingan tepung ubi jalar ungu 

(Ipomea batatas var ayumurasaki) dan tapioka sebagai bahan pengisi yang dapat 

menghasilkan nugget ikan lele dengan karakteristik sifat fisik dan sensori terbaik 

yang sesuai dengan SNI Nugget Ikan 7758-2013. 

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

 

Nugget merupakan salah satu bentuk produk makanan beku siap saji, yaitu produk 

yang telah mengalami pemanasan sampai setengah matang (precooked), kemudian 

dibekukan (Simanjuntak, 2018). Umumnya bahan dasar pembuatan nugget yaitu 

daging ayam, sapi dan ikan. Penggunaan daging ikan sebagai bahan pembuatan 

nugget dilakukan untuk memanfaatkan sumber perikanan yang melimpah di 
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Indonesia dan upaya peningkatan konsumsi masyarakat terhadap ikan yang 

selama ini masih kurang. 

 

Penggunaan indukan ikan lele pada pembuatan nugget ikan sangat berpotensi 

karena indukan ikan lele memiliki ukuran yang besar dan daging yang tebal 

sehingga memudahkan proses pembuatan nugget. Menurut Silaban dkk (2017) 

kandungan protein ikan semakin meningkat berdasarkan ukuran ikan, akan tetapi 

pada indukan ikan kandungan protein akan cenderung menurun karena 

kemampuan mensistesis protein sudah berkurang. Selain itu, protein pada indukan 

ikan lele akan berkurang selama proses pemijahan. Berdasarkan analisis 

proksimat yang dilakukan oleh Asriani dkk. (2018) kandungan protein ikan lele 

yang berukuran besar atau afkir berkisar 17,09%. Kadar protein pada ikan sangat 

berpengaruh terhadap kekuatan gel yang dibentuk karena adanya proses 

gelatinisasi yang dapat mempengaruhi sifat fisik dan sensori nugget ikan.  

 

Protein pada ikan tersusun atas tiga jenis protein yaitu miofibril, sarkoplasma dan 

jaringan ikat (stroma). Menurut Gultom (2015) presentase protein pada ikan yakni 

20 - 30% sarkoplasma, 65 - 75% miofibril dan sisanya adalah jaringan ikat 

(stroma) mencapai 1-3%, protein miofibril berperan sebagai protein struktural dan 

protein gelasi yang memiliki ciri yaitu tidak larut dalam air sehingga berfungsi 

baik dalam pembentukan gel. Selain itu jaringan ikat (stroma) pada ikan lele yang 

ini terdiri dari kolagen dan elastin dapat membentuk gel saat proses pengolahan. 

 

Kandungan protein rendah pada indukan ikan lele akan mempengaruhi proses 

pembentukan gel yang dapat mempengaruhi sifat fisik produk pangan. Kapasitas 

gel rendah akan menyebabkan tekstur nugget menjadi tidak elastis dan kenyal, 

sedangkan pada proses pembuatan nugget dibutuhkan bahan yang dapat berfungsi 

untuk membentuk tekstur yang kompak. Maka pada proses pembuatan nugget 

ikan lele diperlukan penambahan bahan pengisi yang dapat memperbaiki tekstur 

nugget dan meningkatkan volume produk. Bahan pengisi yang ditambahkan 

umumnya memiliki kandungan pati yang tinggi. 
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Tepung ubi jalar ungu mengandung pati 46,5 % yang terdiri dari amilosa 20% dan 

80% amilopektin dengan ukuran granula pati 10 - 25µm (Nindyarani dkk., 2011) 

dan tepung tapioka pati dengan kadar amilosa 18% dan amilopektin 60, 15 % 

dengan suhu gelatinisasi 52 – 640C (Nisah, 2017). Maka tepung ubi jalar ungu dan 

tapioka dapat berfungsi sebagai bahan pengisi karena dapat meningkatkan proses 

gelatinisasi pati. Pati pada tepung ubi jalar ungu dan tapioka yang ditambahkan 

pada nugget ikan lele kemudian akan berinteraksi dengan protein miofibril dalam 

daging ikan yang mampu membentuk gel. Menurut Purnomo dan Rahardian 

(2008) bentuk interaksi antara miofibril dan gelasi pati adalah molekul pati akan 

mengisi ruang-ruang pada matriks miofibril sehingga memberikan struktur yang 

lebih kaku dan meningkatkan proses gelasi sehingga melalui proses interaksi ini 

dapat menghasilkan tekstur nugget yang padat dan kompak  

 

Berdasarkan penelitian Hasri dkk. (2017) tentang penambahan tepung ubi jalar 

ungu sebagai bahan pengisi pada nugget udang, menyatakan bahwa perlakukan 

terpilih dengan konsentrasi tepung ubi jalar ungu 20% memiliki pengaruh 

terhadap sifat sensori nugget udang. Kriteria tekstur yang dihasilkan yaitu padat 

dan kompak sehingga disukai panelis dengan nilai (6,55) serta aroma khas udang 

dengan rata- rata (6,60). Penambahan tepung ubi jalar ungu 50% menghasilkan 

tekstur yang keras sehingga tidak disukai panelis dengan skor penilaian (3, 70). 

Penambahan tepung ubi jalar ungu yang lebih banyak maka tekstur yang 

dihasilkan pada nugget udang yang lebih keras. Akan tetapi penggunaan tepung 

ubi jalar ungu dengan konsentrasi rendah akan menyebabkan tekstur nugget yang 

lembek dan tidak disukai panelis. Penelitian lain yang dilakukan Ramadhani dkk. 

(2018) pada perlakuan bahan pengisi tepung ubi jalar ungu pada pembuatan 

nugget ikan tuna memiliki hasil terbaik dengan perlakuan tepung ubi jalar ungu 

30% dengan nilai gizi nugget ikan tuna yaitu kadar air 22,94%, kadar protein   

8,18 % dan kadar lemak 13,88%. Perlakuan penambahan tepung ubi jalar ungu 

pada nugget ikan tuna tersebut berpengaruh nyata terhadap tekstur dan rasa akan 

tetapi tidak berpengaruh nyata pada warna dan aroma nugget.  
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Oleh karena itu, berdasarkan hasil - hasil penelitian tersebut dalam pembuatan 

nugget ikan lele diperlukan perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tapioka yang 

tepat sehingga diharapkan dapat menghasilkan nugget ikan lele dengan 

karakteristik fisik dan sensori yang sesuai dengan SNI Nugget Ikan 7758:2013 

dengan kriteria kenampakan, bau, aroma dan tekstur yang normal. Menurut 

Simanjuntak (2018) mutu olahan nugget ikan yang baik yakni nugget memiliki 

rasa yang gurih dan renyah akibat penambahan tepung roti (panir) serta aroma 

khas ikan dan berwarna kuning keemasaan ketika digoreng. Perbandingan tepung 

ubi jalar ungu dan tapioka yang digunakan pada penelitian ini yaitu (0: 100%), 

(10: 90%), (20: 80%), (30: 70%), (40: 60%) dan (50: 50%) yang didasarkan pada 

literatur. 

 

 

1.4. Hipotesis 

 

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah terdapat perbandingan tepung 

ubi jalar ungu (Impomea batatas varayumurasaki) dan tapioka yang dapat 

menghasilkan nugget ikan lele dengan sifat fisik dan sensori yang terbaik sesuai 

SNI Nugget Ikan 7758:2013 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Ikan Lele 

 

 

Ikan lele secara umum memiliki ciri tubuh yang licin dan berlendir tidak bersisik 

dan bersungut atau berkumis. Ikan lele memiliki kepala yang panjang serta hampir 

mencapai seperempat dari panjang tubuhnya dengan kepala pipih kebawah dengan 

bagian atas dan bawah kepalanya tertutup oleh tulang pelat. Tulang pelat tersebut 

membentuk ruang rongga di atas insang. Pada bagian ini terdapat alat pernapasan 

tambahan berupa labirin yang bentuknya seperti rimbunan dedaunan dan berwarna 

kemerahan. Fungsi dari labirin tersebut yaitu mengambil oksigen dari udara. 

Habitat dan lingkungan hidup ikan lele banyak ditemukan diperairan air tawar 

yang terletak didataran rendah hingga sedikit payau (Windriani, 2017).  

 

Menurut Windiriani (2017) klasifikasi ikan lele sebagai berikut:  

Kingdom   : Animalia  

Sub kingdom   : Metazoa 

Phylum   : Chordata  

Sub phylum   : Vertebrata 

Class    : Pisces  

Sub- class   : Teleostei  

Ordo   : Ossariophyyci  

Sub- ordo   : Siluroidae 

Familia   : Clariidae  

Genus    : Clarias  

Spesies   : Clarias Sp 
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Gambar 1. Ikan Lele 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 

 

 

Ikan lele merupakan salah satu jenis ikan yang banyak dikenal di masyarakat dan 

banyak diminati sebab cara budidayanya yang mudah dan murah. Ikan lele 

memiliki beberapa jenis yakni Clarias batracus dikenal sebagai ikan lele jawa, 

Clarias teysmani dikenal sebagai lele kembang, Clarias melanoderma dikenal 

sebagai ikan duri, Clarias nieuhoffi dikenal sebagai ikan lindi, Clarias leiacanthus 

dikenal sebagai ikan keli dan Clarias gariepinius dikenal dengan lele dumbo 

(Warseno, 2018).  Kandungan gizi ikan lele sebanding dengan daging ikan 

lainnya. Beberapa jenis ikan, termasuk ikan lele mengandung protein lebih tinggi 

dan lebih baik dibandingkan dengan daging hewani lainnya. Nilai gizi ikan lele 

meningkat apabila diolah dengan baik. Komposisi daging ikan lele per 100 gram 

daging dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

 

Tabel 1.Komposisi dan nilai gizi ikan lele 

 

Kandungan Gizi   Per 100 g 

Protein 15,5  

Lemak 2,51  

Mineral  1,08  

Air  79,6  

 

Sumber: Weber et al (2008)  
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2.2 Ubi Jalar Ungu 

 

 

Beraneka umbi – umbian merupakan salah satu komoditas pertanian yang 

memiliki kadar air yang cukup tinggi yakni berkisar antara 60 - 70 %. Oleh sebab 

itu umbi – umbian merupakan bahan pangan yang memiliki umur simpan yang 

pendek dibandingkan dengan komoditas pertanian lainnya seperti serealia dan 

kacang- kacangan. Ubi jalar merupakan sumber energi yang potensial untuk 

dikembangkan sebagai upaya penganekaragaman. Pada 100 g ubi jalar 

mengandung berbagai vitamin yaitu vitamin B1 (7100 IU), vitamin B2 (0,05mg) 

serta vitamin B3 (0,9mg) (Widowati, 2010). Ubi jalar dikelompokkan menjadi 

beberapa jenis yaitu ubi jalar berdaging putih, berdaging oranye dan berdaging 

ungu.  

 

Varietas ubi jalar berdaging ungu dengan kandungan antosianin tinggi telah 

dikembangkan terutama di Jepang, Korea dan selandia Baru (Steed and Truong, 

2008).  Ubi jalar ungu merupakan salah satu varietas ubi jalar yang banyak 

ditemukan di Indonesia. Ubi jalar ungu dengan nama ilmiah Ipoemea batatas var 

Ayumurasaki merupakan bahan pangan yang memiliki kandungan nutrisi 

karbohidrat dan sumber kalori yang cukup tinggi Ubi jalar ungu memiliki warna 

ungu yang pekat pada dagingnya yang disebabkan adanya pigmen antosianin yang 

tersebar pada bagian kulit sampai daging umbinya. Antosianin memiliki manfaat 

bagi kesehatan tubuh karena dapat berfungsi sebagai antioksidan, antihipertensi 

dan pencegahan gangguan fungsi hati. Menurut Pratiwi (2020), Kandungan 

antosianin pada ubi jalar ungu berkisar antara 33,90 -560 mg/100 g yang memiliki 

sifat sebagai antioksidan.  

 

Senyawa antosianin memiliki kecenderungan terpolimerisasi pada kondisi 

oksidatif seperti adanya paparan oksigen, cahaya dan panas yang dapat 

mengakibatkan warnanya berubah menjadi coklat atau disebut browning. 

Pencegahan terjadinya pencoklatan dan proses degradasi antosianin selama proses 

yang lama maka ubi jalar perlu dilakukan proses blansir sebelum pengolahan yang 
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bertujuan untuk menginaktivasi enzim pendegradasi antosianin. Ubi jalar ungu 

dapat dilihat pada Gambar 2.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Ubi Jalar Ungu 

 

 

Komponen gizi pada ubi jalar ungu merupakan unsur penting yang diperhatikan 

konsumen dalam memilih suatu produk makanan. Ubi jalar ungu memiliki 

beragam jenis kandungan gizi yang cukup lengkap bahkan beberapa diantaranya 

sangat penting bagi kesehatan manusia karena berfungsi fisiologis yaitu serat dan 

antosianinnya. Komposisi dan kandungan gizi ubi jalar ungu dalam 100 gram 

umbi segar dapat dilihat pada Tabel 2.  

 

 

Tabel  2. Komposisi gizi ubi jalar ungu dalam 100 g umbi segar 

 

Kandungan Gizi   Per 100g 

Protein  0,77  

Gula pereduksi  0,30 

Lemak  0.94  

Air  70,46  

Abu  0,84 

Kadar gula 1.2  

Vitamin C ( mg/100g) 21,43 

 

Sumber: Direktorat Gizi Depkes RI (1981)  
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2.3 Nugget Ikan 

 

 

Nugget merupakan salah satu bentuk produk makanan beku siap saji, yaitu produk 

yang telah mengalami pemanasan sampai setengah matang (precooked), kemudian 

dibekukan. Nugget merupakan salah satu makanan ringan yang banyak diminati 

masyarakat dari berbagai kalangan selain rasanya yang enak dan gurih, proses 

penyajian yang cepat membuat masyarakat semakin tertarik dengan konsumsi 

nugget (Astriani dkk., 2013). Nugget dapat dikatakan sebagai olahan 

resktrukturisasi daging atau ikan. Nugget ikan dapat dikatakan sebagai salah satu 

jenis produk ikan yang terdiri dari campuran daging ikan, tepung panir, dan 

bumbu yang kemudian dilapisi adonan batermix dan breadcrumb. Tahapan proses 

pembuatan nugget terdiri dari penggilingan dan pencampuran, pengukusan, batter 

dan breading, pre frying dan penyimpanan, nugget disimpan pada suhu beku serta 

penyajiannya produk dapat dikeluarkan dari freezer digoreng dengan minyak, 

hingga berubah warna menjadi kecoklatan dengan tekstur yang renyah dibagian 

luar dan kenyal dibagian dalam (Amalia, 2012). 

 

Tahap pre frying atau penggorengan nugget sampai setengah matang bertujuan 

untuk menempelkan batter pada produk dan memberikan warna pada produk 

setelah digoreng serta memberikan penampakan, membentuk kerak setelah 

penggorengan dan berkontribusi terhadap rasa produk. Penggoregan awal 

dilakukan menggunakan minyak panas dengan suhu 150 -180 0C selama 30 detik. 

Apabila suhu terlalu tinggi dan waktu penggorengan awal yang terlalu lama akan 

menyebabkan pelapis produk menjadi berwarna gelap dan gosong. Jika terlalu 

rendah maka pelapis produk akan menjadi kurang matang. Setelah itu nugget 

dikemas vakum dan disimpan pada suhu -20 sampai -300C (Fellow, 2000) 

 

Nugget pada umumnya terbuat dari bahan dasar daging ayam atau sapi, akan 

tetapi beberapa penelitian sudah dilakukan untuk mengganti daging ayam atau 

sapi dengan beberapa jenis ikan. Hal ini merupakan salah satu upaya peningkatan 

konsumsi masyarakat terhadap ikan yang selama ini masih kurang. Selain itu, 

diversifikasi olahan produk ikan agar dapat lebih diterima oleh masyarakat serta 
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penyerapan produksi hasil perikanan yang melimpah. Nugget ikan dikatakan baik 

apabila memenuhi mutu dan kualitas SNI 7758-2013 yang dapat dilihat pada  

Tabel 3 

 

 

Tabel  3. Syarat mutu nugget ikan (SNI -7758-2013) 

 

No  Jenis uji  Satuan  Persyaratan  

1 Sensori  

Aroma  

Rasa  

Tekstur  

Warna  

 

- 

- 

- 

- 

Minimal 7 (skor 1-9) 

Normal  

Normal  

Normal  

Normal  

2 Kimia  

-  Air 

-  Protein  

-  Lemak 

-  Abu  

  

 

% 

% 

% 

% 

 

Maks 60 

Min 5 

Maks 15 

Maks 2,5 

3 Cemaran mikroba  

ALT 

Escherichia coli 

Salmonella 

Vibrio cholera 

Staphylococcus aureus 

 

Koloni/g 

APM/g 

- 

- 

Koloni/g 

 

Maks 5 x 104 

<3 

Negatif/25g 

Negatif/25g 

Maks 1x102 

4 Cemaran logam 

Cadmium (cd 

Merkuri (Hg) 

Timbal (Pb) 

Arsen (As) 

Timah (Sn) 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maks 0,1 

Maks 0,5 

Maks 0,3 

Maks 1,0 

Maks 40,0 

5 Cemaran fisik 

Filth  

- - 

 

   Sumber: SNI 7758- 2013 

 

 

2.4 Bahan pengisi 

 

 

Bahan pengisi pada proses pembuatan nugget berfungsi untuk menambah bobot 

produk sehingga dapat meningkatkan volume produk. Bahan pengisi yang 

ditambahkan pada proses pembuatan nugget umumnya berupa tepung – tepungan 

yang memiliki kandungan pati tinggi, tetapi kandungan proteinnya rendah untuk 

membentuk tekstur nugget. Bahan yang umum digunakan sebagai bahan pengisi 
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adalah tepung tapioka, meizena, tepung terigu dan tepung sagu. Pati mempunyai 

rasa yang yang tidak manis, tidak larut dalam air dingin tetapi larut dalam air 

panas dan dapat membentuk sol atau gel yang bersifat kental (Afrisanti, 2010)  

Pati berfungsi untuk menaikkan daya ikat air dengan demikian pati dapat 

menahan air selama proses pemanasan dan pengolahan berlangsung sehingga 

granula pati akan mengembang ketika dipanaskan dan daya tarik menarik antar 

molekul pati dalam granula pati tidak dapat bergerak bebas lagi. Peristiwa tersebut 

dinamakan proses gelatinisasi. Gelatinisasi merupakan proses mengembangnya 

granula pati dan tidak dapat kembali ke keadaan semula (Gumilar dkk., 2011). 

Hal tersebut penting untuk produk emulsi karena dengan adanya daya ikat air 

yang tinggi akan mengurangi nilai susut masak dan kehilangan air sehingga 

menghasilkan nilai kekenyalan yang tinggi 

 

 

2.4.1 Tepung Ubi Jalar Ungu  

 

 

Ubi jalar ungu memiliki karakteristik bahan hasil pertanian pada umumnya, yakni 

sangat mudah rusak karena kandungan air yang tinggi. Pengolahan ubi jalar ungu 

menjadi tepung merupakan salah satu cara untuk memperpanjang masa simpan 

dari komoditas tersebut. Pemanfaatan ubi jalar ungu menjadi tepung dapat 

berfungsi untuk industri pangan atau pun non pangan. Tepung ubi jalar 

merupakan hancuran ubi jalar yang dihilangkan sebagian kadar airnya sampai 

berbentuk tepung.  

 

Proses pembuatan tepung ubi jalar ungu dengan cara di tradisional yakni dimulai 

dengan mencuci dan mengupas, kemudian di iris tipis-tipis, lalu dijemur dibawah 

sinar matahari selama 2 x 24 jam, setelah selesai pengeringan, ubi tersebut di 

haluskan dengan mengunakan blender atau lumpang dan alu kemudian di saring 

dengan ayakan 80 mesh (Rijal dkk., 2019). Komposisi dan kandungan gizi tepung 

ubi jalar ungu dalam 100 gram dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Tabel  4. Komposisi dan kandungan gizi tepung ubi jalar ungu 

 

Komposisi Gizi  Jumlah   

Air (%) 9,76 

Abu (%) 2,43 

Protein (%) 3,35 

Lemak (%) 1,54 

Karbohidrat (%) 88.68 

Pati (%) 46.5 * 

Serat (%) 20.5* 

Antosianin (mg/100g) 110 – 210* 

 

Sumber: Utami dkk. (2010) * Nurdjanah dan Yuliana (2016) 
 

 

Tepung ubi jalar ungu mempunyai karakteristik seperti tepung pada umumnya. 

Tepung ubi jalar ungu memiliki warna ungu keputihan setelah terkena air akan 

berwarna ungu tua. Pada proses pembuatan tepung ubi jalar ungu yang harus 

diperhatikan adalah proses pengeringan karena pengeringan merupakan salah satu 

cara untuk mengeluarkan dan mengurangi sebagian air pada bahan pangan dengan 

cara diuapkan. Proses penguapan juga dapat dilakukan dengan energi panas dan 

biasanya kandungan air tersebut diturunkan hingga batas mikroba dan kegiatan 

enzimatis tidak menyebabkan kerusakan. Proses pengeringan tepung ubi jalar 

ungu dapat dilakukan dengan penjemuran maupun pemanasan buatan (Sunyoto 

dkk., 2016). Tepung ubi jalar ungu dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Tepung Ubi Jalar Ungu untuk Penelitian 

 

 

Karakteristik tepung ubi jalar yang diharapkan yakni memiliki karakteristik yang 

sesuai dengan tepung pada umumnya dari bentuk, warna, bau dan kehalusannya. 

Ukuran granula pati ubi jalar ungu berkisar antara 10- 25 µm dengan bentuk 
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polygonal Suhu gelatinisasi pada tepung ubi jalar ungu berkisar 750C (Nindyarani, 

2011). Granula pati tepung ubi jalar ungu dapat dilihat pada Gambar 4.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Granula pati tepung ubi jalar ungu 

Sumber: Nurdjanah dan Yuliana (2016)  

 

 

Karakteristik tepung ubi jalar ungu dapat mempengaruhi tekstur dari produk yang 

dihasilkan. Rekomendasi untuk penetapan persyaratan mutu fisik tepung ubi jalar 

ditampilkan pada Tabel 5. 

 

 

Tabel  5. Persyaratan mutu fisik tepung ubi jalar 

 

Parameter Tepung ubi Jalar 

Keadaan  

Bentuk  

Bau 

Warna  

 

Serbuk  

Normal  

Normal (sesuai warna umbi) 

Benda Asing  Tidak ada 

Kehalusan (lolos ayakan 80 mesh) Min. 90 % 

 

Sumber: Ambarsari dkk. (2009) 

 

 

Tepung ubi jalar biasanya dapat digunakan sebagai bahan campuran olahan 

makanan seperti kue, cookies, makaroni dan lainnya (Ginting dkk, 2015). 

Sebagian besar komponen karbohidrat pada ubi jalar terdapat dalam bentuk pati. 

Komponen lain yang cukup tinggi adalah serat pangan dan beberapa jenis gula 

yang bersifat larut seperti maltosa, sukrosa, fruktosa dan glukosa. Sukrosa 
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merupakan gula yang banyak terdapat dalam ubi jalar. Jenis serat berpengaruh 

terhadap indeks glikemik pangan. Serat memperlambat laju makanan pada saluran 

pencernaan dan menghambat pergerakan enzim, proses pencernaan menjadi 

lambat, sehingga respon glukosa darah juga rendah. Selain menurunkan indeks 

glikemik pangan, serat juga dapat mengurangi resiko terkena kanker kolon, 

diabetes, penyakit jantung, dan penyakit saluran pencernaan. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan oleh Ambarsari dkk. (2009), total serat pangan ubi jalar 

yaitu sebesar 51.37% (bk), dan kandungan serat larut sebesar 12.81% (bk).  

 

Oleh sebab itu pemanfaatan ubi jalar ungu menjadi tepung sangat bermanfaat 

dalam proses pembuatan bahan pangan yakni nugget. Tepung ubi jalar ungu dapat 

berfungsi sebagai bahan pengisi yang dapat memperbaiki karakteristik nugget dan 

menambah nilai gizi pada nugget. Beberapa upaya pernah dilakukan untuk 

meningkatkan kualitas serta mutu produk nugget. Cara yang dilakukan yaitu 

dengan mengganti atau mensubstitusi penggunaan tepung sebagai bahan pengisi 

menggunakan tepung garut, tepung terigu, dan gaplek (Astriani dkk., 2013), 

kacang merah (Justisia dan Catur, 2016), tepung gembili (Pratiwi dkk., 2016). 

Selama ini, penambahan bahan pengikat seperti sodium tripolyphosphat (STPP) 

ditambahkan untuk menghasilkan produk emulsi yang kenyal. Tetapi dengan 

kadar maksimal yang diizinkan 0, 3% dari berat daging.  

 

 

2.4.2 Tepung Tapioka  

 

 

Tapioka adalah suatu jenis bahan pangan yang dibuat dari ubi kayu. Bahan 

pangan tersebut merupakan pati yang diekstraksi dengan air dari ubi kayu atau 

singkong, kemudian dilakukan penyaringan dan diendapkan. Bagian yang 

mengendap tersebut kemudian dikeringkan dan digiling hingga diperoleh butiran 

– butiran pati halus berwarna putih atau dikenal dengan sebutan aci. Tapioka 

memiliki banyak fungsi antara lain sebagai bahan pengental dan bahan pengikat 

yang digunakan dalam industri makanan.  
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Menurut Gumilar dkk. (2011), bahan yang dapat digunakan sebagai pengisi dapat 

berupa tepung yang memiliki pati dengan karbohidrat tinggi. Pati dapat berfungsi 

untuk menaikkan daya ikat air, dengan demikian dapat menahan air selama proses 

pemanasan dan pengolahan berlangsung sehingga granula- granula pati akan 

mengembang ketika dipanaskan dan dapat mengurangi susut masak pada produk 

makanan yang berbasis ikan dan kehilangan air serta nutrisi sehingga akan 

menghasilkan nilai kekenyalan yang tinggi. Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat 

dipisahkan oleh air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak terlarut 

disebut amilopektin.  

 

Amilosa yang terkandung dalam pati akan berfungsi sebagai gel yang dapat 

menjaga stabilitas emulsi dan memiliki pengaruh terhadap retrogradasi pati 

sehingga dapat membentuk tekstur nugget yang kenyal dan kompak. Peningkatan 

suhu pemanasan pati dapat mengakibatkan penurunan kadar amilosa dan 

kejernihan pasta pati namun meningkatkan kelarutan dan swelling power. Kadar 

amilosa menurun disebabkan oleh peningkatan suhu dan proses gelatinisasi yang 

terlalu lama. Hal ini mengakibatkan molekul amilosa mengalami penguraian dan 

membentuk ikatan hidrogen dengan air sehingga amilosa memiliki bobot molekul 

rendah dan molekul amilosa yang dihasilkan lebih sederhana yaitu terdapat rantai 

lurus yang pendek sehingga sangat mudah larut dalam air.  

 

Amilopektin bertanggung jawab atas kekentalan gel. Semakin besar kandungan 

amilopektin bahan yang digunakan maka akan semakin lekat produk olahannya. 

Amilopektin akan memberikan tekstur produk yang kental dan lebih lengket. 

Menurut Suryono dkk. (2013) menyatakan bahwa kadar amilopektin yang tinggi 

menghasilkan gel transparan yang memberikan efek terang atau cerah pada 

produk. Rasio amilosa dan amilopektin yang terkandung didalam pati akan 

mempengaruhi proses gelatinisasi. Granula tepung tapioka menunjukkan variasi 

yang besar sekitar 5 - 40 μm dengan bentuk oval dan bulat. Gelatinisasi 

merupakan salah satu proses pembengkakan granula pati dalam air pada suhu 

540C- 640C. Gelatinisasi pati berjalan dengan optimal apabila fraksi amilosa 

meluruh keluar dari granula pati dan terjadi pembengkakan pati yang 
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menyebabkan pecahnya granula pati. Semakin tinggi suhu, semakin banyak 

molekul amilosa yang keluar dari granula pati. Saat terjadi penurunan suhu 

molekul amilosa yang telah pecah keluar dari granula pati akan terikat kembali. 

Maka akan terjadi proses kristalisasi kembali pati yang telah mengalami 

gelatinisasi atau dikenal dengan proses retrogradasi (Suryono dkk., 2013).  

 

Retrogradasi merupakan proses kristalisasi kembali pati yang telah mengalami 

gelatinisasi. Pada kondisi panas, pasta masih memiliki kemampuan mengalir yang 

fleksibel dan tidak kaku. Bila pasta pati tersebut kemudian mendingin, energi 

kinetik tidak lagi cukup tinggi untuk melawan kecenderungan molekul amilosa 

untuk bersatu kembali. Molekul – molekul amilosa berikatan kembali satu sama 

lain serta berikatan dengan cabang amilopetin pada pinggir – pinggir luar granula 

dengan demikian akan membentuk butir – butir pati yang bengkak menjadi 

semacam jaring –jaring membentuk mikrokristal dan mengendap. Retrogradasi ini 

akan memberikan efek yaitu peningkatan viskositas, terbentuknya kekeruhan, 

terbentuknya lapisan tidak larut dalam pasta panas dan terjadi sineresis pasta pati.  

 

Menurut Anggraini dkk. (2016), tekstur produk dipengaruhi oleh jumlah 

penambahan air dan jumlah bahan pengisi yang digunakan. Semakin banyak 

penambahan air maka kekenyalan produk semakin berkurang. Hal tersebut terjadi 

karena peningkatan kadar air yang menyebabkan tekstur menjadi lembek. 

Peningkatan konsentrasi bahan pengisi akan meningkatkan kandungan pati dan 

menyerap air dalam produk, sehingga dihasilkan produk bertekstur kompak dan 

kenyal. Semakin banyak kandungan pati dalam produk akan menghasilkan tekstur 

yang keras.  

 

Pada pembuatan nugget ikan, tepung tapioka berfungsi sebagai bahan pengisi dan 

pengikat. Tepung tapioka juga berfungsi sebagai penstabil, pengental, pembentuk 

tekstur, pengikat lemak, air dan sebagai pembentuk emulsi. Tepung dapat 

mengabsorbsi air 2-3 kali lipat dari semula. Oleh sebab itu karena sifatnya 

tersebut maka adonan akan menjadi lebih besar. Tepung pati akan meningkatkan 

daya ikat air karena kemampuannya menahan air selama pengolahan dan 



 

19 

 

pemanasan (Yuanita, 2014). Syarat mutu tapioka menurut SNI 3451-2011 dapat 

dilihat pada Tabel 6. 

 

 

Tabel  6. Syarat Mutu Tepung Tapioka menurut SNI 3451-2011 

 

No  Jenis uji  Satuan  Persyaratan  

1 Keadaan  

Bentuk  

Bau  

Warna 

 

- 

- 

- 

 

Serbuk halus 

Normal (bebas dari abu 

asing) 

Putih, khas tapioka 

2 Benda asing  - Tidak ada 

3 Serangga dalam 

semua bentuk stadia 

dan potongan-

potongannya yang 

tampak  

- Tidak ada 

4 Kadar air (b/b) % Maks 14,5 

5 Serat kasar (b/b) % Maks 0,4 

6 Kadar abu (b/b) % Maks 0,50 

7 Kadar Pati (b/b)  % Min. 75 

8 Derajat Putih  - Min. 91 

9 Keasaman mL 

NaOH/100g 

Maks 4 

10 Cemaran logam: 

Timbal (Pb) 

Kadmium (Cd) 

 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maks 0,25 

Maks 0,2 

11 Cemaran arsen mg/kg Maks 0,5 

12 Cemaran mikroba: 

Angka lempeng total 

E. coli 

 

 

Koloni/g 

APM/g 

Koloni/g 

 

 

Maks 1 x 106 

 

Maks 10 

 

 

Sumber: SNI 3451 - 2011 
 

 

2.5 Bumbu – Bumbu dalam Pembuatan Nugget dan Fungsinya 

 

 

Bahan dasar yang harus ada dalam pembuatan nugget, yaitu daging giling, tepung 

tapioka, telur, 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. Pemberian bumbu bertujuan 
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untuk membangkitkan rasa, membantu pembentukan gel protein ikan dengan 

baik, sehingga nugget yang dihasilkan teksturnya padat serta untuk menambah 

rasa dan mempertajam rasa. Bahan yang ditambahakan pada proses pembuatan 

nugget ikan yaitu sebagai berikut  

 

 

2.5.1 Garam  

 

 

Garam dapur merupakan natrium klorida yang memiliki senyawa kimia dengan 

rumus molekul NaCl. Pada konsentrasi rendah bahan ini memberikan sumbangan 

besar pada citarasa. Pada konsentrasi tinggi garam dapat menunjukan kerja 

bakteriostatik yang penting, garam digunakan manusia sebagai salah satu metode 

pengawetan pangan yang masih digunakan secara luas sebagai pengawet daging 

dan ikan. Garam yang ditambahkan berkisar antara 2-3 % dari berat ikan yang 

digunakan. Konsentrasi garam minimum untuk ektraksi protein miofibril daging 

ikan adalah 2 % pada daging ikan dengan pH 7 (Pratiwi dkk., 2016).  

 

 

2.5.2 Bawang putih  

 

 

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 

memiliki senyawa allicin untuk meningkatkan daya awet bahan makanan (bersifat 

fungistotik dan fungisidal). Bau yang khas dari bawang putih berasal dari minyak 

volatile yang mengandung komponen sulfur. Bawang putih mengandung beberapa 

vitamin yakni thiamin, nisin, riboflavin, asam askorbat, vitamin B, vitamin C dan 

mengandung betakaroten yang merupakan bentuk vitamin A dalam jumlah yang 

sedikit (Yulistiana, 2012). 
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2.5.3 Merica atau lada (Paper ningrum) 
 

 

Merica yang sering ditambahkan dalam bahan pangan, tujuan penambahan merica 

adalah sebagai penyedap masakan, memberi aroma lezat, memantapkan rasa dan 

memperpanjang daya awet makanan. Lada sangat digemari karena memiliki dua 

sifat penting yaitu rasa pedas dan aroma khas (Pratiwi dkk., 2016). 

 

 

2.5.4 Telur  

 

 

Telur pada proses pembuatan nugget berfungsi sebagai binding agent (emulsifier) 

yakni mengikat bahan – bahan lain sehingga menyatu yang diharapkan dapat 

memperoleh nugget dengan kualitas baik. Semakin meningkatnya telur yang 

ditambahkan maka struktur gel yang terbentuk akan semakin banyak. Kuning 

telur yang dapat mempertahankan emulsi adalah posfolipida diantaranya yang 

terpenting adalah lesitin dalam bentuk kompleks sebagai lesitin protein. Selain itu, 

putih telur berfungsi untuk merekatkan taburan tepung roti agar tidak terpisah dari 

adonan saat digoreng. Telur yang digunakan untuk pembuatan nugget yaitu telur 

yang berkualitas bagus artinya dalam keadaan utuh jika telur dipecah, kuning telur 

masih berada ditengah putih telur. Penambahan telur dalam pembuatan nugget 

berfungsi untuk membentuk tekstur pada nugget, pemberi rasa lezat, merekatkan 

tepung panir (Sudaryani, 2003).  

 

 

2.5.5 Tepung Roti (Panir) 

 

 

Tepung panir adalah bahan tambahan pada pembuatan nugget yang dapat 

berfungsi untuk membentuk nugget yang renyah dan baik untuk digoreng. Tepung 

panir 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 tidak halus 

sekali dalam penggilingannya. Tepung panir yang dipilih yang berbau wangi, 

tidak apek, berwarna putih, bersih dan kering. (Amaliyah, 2009) 
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2.5.6 Air Es  

 

 

Air es penting dalam pembuatan nugget untuk mempertahankan suhu adonan agar 

tetap dingin. Adonan nugget yang panas cenderung merusak protein sehingga 

tekstur rusak. Es juga berfungsi untuk mempertahankan stabilitas emulsi dan 

kelembaban adonan nugget sehingga adonan tidak kering selama pencetakan 

maupun selama pengukusan (Zulkarnain, 2013). Penambahan Es juga bertujuan 

untuk melarutkan garam dan mendistribusikan secara merata keseluruh bagian 

massa daging dan memudahkan ekstraksi protein serabut otot membantu 

pembentukan emulsi. 

 

 

2.6 Proses Pembuatan Nugget Ikan 

 

 

Bahan yang digunakan dalam proses pembuatan nugget berasal dari lumatan 

daging atau ikan segar yang telah difillet. Bahan tersebut kemudian dicampurkan 

dengan semua bahan lainnya, lalu dimasukan dan diratakan ke dalam loyang yang 

dilapisi plastik dan diolesi margarin. Adonan tersebut kemudian dikukus sampai 

matang (30 – 45 menit). Potong-potong sesuai dengan selera. Gulingkan adonan 

tersebut pada tepung terigu lalu celupkan dalam telur yang telah kocok. Simpan 

kembali dalam lemari es selama ± 1 jam dalam kantung plastik. Adonan digoreng 

pada suhu 180ºC dengan durasi 3 menit hingga nugget berwarna coklat keemasan. 

Tahapan pembuatan nugget dapat dinyatakan sebagai berikut  

 

 

2.6.1 Tahap Pemfilletan  

 

 

Filleting merupakan proses pemisahan daging ikan dari tulang serta kulitnya 

sehingga diperoleh daging bersih tanpa tulang dan kulit, atau mengambil daging 

putih yang dapat dimakan. Pemfilletan bertujuan untuk memudahkan poses 

penggilingan.  

 

 

 



 

23 

 

2.6.2 Tahap Penggilingan 

 

 

Tahap penggilingan pada pembuatan nugget dimulai dari membersihkan daging, 

dan penghalusan. Penghalusan diusahakan pada suhu di bawah 15ºC yaitu dengan 

menambahkan es pada saat penggilingan daging. Air es digunakan untuk 

mempertahankan temperatur selama pendinginan selain itu sebagai fase 

pendispersi dalam emulsi daging, juga berfungsi untuk melarutkan protein 

sarkoplasma dan sebagai pelarut garam yang akan melarutkan protein miofibril. 

Kedua jenis protein tersebut dapat menambah rasa gurih pada nugget ikan yang 

dihasilkan (Alamsyah, 2008).  

 

 

2.6.3 Tahap Pembuatan adonan 

 

 

Tahap pembuatan adonan merupakan tahap awal yang penting. Pembuatan adonan 

nugget yaitu daging ikan yang telah dihaluskan dicampurkan dengan semua bahan 

dan diaduk hingga homogen dan dimasukkan kedalam loyang. Bahan pengikat 

dan bahan pengsi merupakan fraksi bukan daging yang ditambahkan pada nugget. 

Bahan ini ditambahkan untuk memperbaiki stabilitas emulsi, memperbaiki 

kapasitas pengikat air, pembentukan cita rasa dan mengurangi penyusutan selama 

pemasakan dan mengurangi biaya produksi. 

 

 

2.6.4 Tahap Pengukusan  

 

 

Pengkusan merupakan proses pemasakan yang dilakukan dengan menggunakan 

media uap panas dengan suhu air mendidih. Pada proses pengukusan terjadi 

pengembangan granula– granula pati yang disebut proses gelatinisasi. Gelatinisasi 

merupakan peristiwa pengembangan granula pati sehingga granula tersebut tidak 

dapat kembali seperti keadaan semula. Mekanisasi gelatinisasi, diawali oleh 

granula pati akan menyerap air yang memecah kristal amilosa dan memutuskan 

ikatan–ikatan struktur heliks dari molekul tersebut. Penambahan air dan 

pemanasan akan menyebabkan amilosa berdifusi keluar granula, sehingga granula 

tersebut hanya mengandung sebagian amilopektin dan akan pecah membentuk 
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suatu matriks dengan amilosa yang disebut gel. Proses pengukusan bertujuan 

untuk membuat bahan makanan menjadi masak dengan menggunakan uap air 

mendidih (Harper, 1981). Mekanisme pembentukan gelatinisasi dapat dilihat pada 

Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Mekanisme pembentukan gelatinisasi 

Sumber: Harper (1981) 

 

 

Pengukusan bertujuan menonaktifkan enzim yang akan merubah warna, cita rasa 

dan nilai gizi. Pengukusan dilakukan dengan menggunakan suhu air mendidih 

yaitu 100oC. Pengukusan dapat mengurangi zat gizi namun tidak sebesar 

perebusan. Pemanasan pada saat pengukusan terkadang tidak merata karena bahan 

makanan dibagian tepi tumpukan terkadang mengalami pengukusan yang 

berlebihan dan bagian tengah mengalami pengukusan lebih sedikit (Illene, 2014). 

 

 

2.6.5 Tahap Batter (Perekatan) dan Breading (Pelumuran) 

 

 

Batter terdiri dari campuran air, tepung pati dan bumbu-bumbu yang digunakan 

untuk mencelupkan produk sebelum dimasak. Breading atau pelemuran dengan 

tepung roti merupakan bagian yang paling penting dalam proses pembuatan 

produk pangan beku dan industri pangan yang lain. Nugget termasuk salah satu 

produk yang pembuatannya menggunakan batter dan breading. Tepung roti harus 

segar, berbau khas roti, tidak berbau tengik atau asam, warnanya cemerlang, 

serpihan rata, tidak berjamur dan tidak mengandung benda-benda asing (Simbolon 

dkk., 2016). 
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2.6.6 Tahap Pembekuan  

 

 

Proses pembekuan menggunakan suhu beku berkisar antara -12 hingga -24 oC. 

pembekuan yang cepat atau quick freezing dapat dilakukan pada suhu -24 sampai 

-40 oC. Penyimpanan produk beku bisa selama sebulan atau sampai beberapa 

tahun. Pengaruh pendinginan pada produk pangan yaitu: 

1) Penurunan suhu akan mengakibatkan penurunan proses kimia, mikrobiologi 

dan biokimia yang berhubungan dengan kelayuan (senescene), kerusakan 

(decay), dan pembusukan,  

2) Pada suhu dibawah 0OC air akan membeku dan terpisah dari larutan 

pembekuan es, yang mirip dalam hal air yang diuapkan pada pengeringan  

Pengawetan pada produk pangan dalam pembekuan melibatkan dua metode 

pengendalian pertumbuhan mikroorganisme yaitu: 

1) Laju reaksi mikroorganisme dikurangi oleh suhu rendah, serta laju 

pertumbuhan kimia yang tidak dikehendaki, berkurang pada suhu rendah  

2) Sejumlah air bebas dalam pangan dapat diubah menjadi es sehingga tidak dapat 

dipergunakan oleh mikroorganisme (Gaman dan Sherington, 1994)  

 

 

2.6.7 Tahap Penggorengan  

 

 

Penggorengan merupakan proses termal yang umum dilakukan orang dengan 

menggunakan minyak atau lemak pangan. Bahan pangan yang digoreng 

mempunyai permukaan luar berwarna coklat keemasan. Warna yang muncul 

disebabkan karena reaksi pencoklatan (Maillard). Reaksi Maillard terjadi antara 

protein, asam amino, dan amin dengan gula aldehida dan keton, yang merupakan 

penyebab terjadinya pencoklatan selama pemanasan atau penyimpanan dalam 

waktu yang lama pada bahan pangan berprotein (Nursten, 2005). Penggorengan 

dilakukan dengan menggunakan minyak mendidih (suhu 150– 180oC) hingga 

nugget tercelup. Jika suhu terlalu tinggi, pelapis produk akan berwarna gelap dan 

gosong Reaksi maillard dapat dilihat pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Reaksi Maillard 

Sumber: Hustiany, 2016 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

 

 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari sampai April 2021, di Laboratorium 

Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Laboratorium Kimia Dasar Fakultas Matematika dan 

Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Lampung dan Laboratorium Teknologi Hasil 

Pertanian Politeknik Negeri Lampung 

 

 

3.2. Bahan dan Alat  

 

 

Bahan baku utama yang digunakan pada pembuatan nugget adalah indukan ikan 

lele (Clarias batracus) yang memiliki panjang ± 25-30 cm dengan bobot ± 250 g 

per ekor yang diperoleh dari pasar tradisional Untung Bandar Lampung. Bahan 

pengisi yang digunakan adalah tepung ubi jalar ungu komersil dengan merk 

Lingkar Organik yang berasal dari Yogyakarta sedangkan bahan tambahan 

lainnya diperoleh dari toko swalayan seperti tepung tapioka dengan merk Pak 

Tani Cap Gunung, tepung roti, garam halus dengan merk Refina, telur ayam, 

minyak goreng merk Sinar Laut, bawang putih, lada, air es. Bahan kimia yang 

digunakan untuk analisis adalah aquadest, K2SO4, H2SO4, HgO, NaOH, HNO3, 

HCl, Na2S2O3 N-Heksana, kloroform dan alkohol. 

 

Alat yang digunakan dalam pembuatan nugget adalah loyang, timbangan, pisau, 

sendok, baskom, cooper, kompor, dan panci pengukus. Uji kekenyalan 

menggunakan alat Texture analyzer Brookfiels AMETEK CT3-4500-115CT3. 

Pada uji kimia digunakan timbangan digital, oven, deksikator, cawan porselin, 
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labu Kjeldahl, gelas ukur, pipet, kertas saring whattman, labu lemak, pemanas 

listrik, kapas, alat ekstraksi soxlet. Reflux, kondensor dan tang penjepit. 

 

 

3.3. Metode Penelitian 

 

 

Percobaan dilakukan dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan faktor tunggal yang terdiri dari 6 taraf dengan 4 kali ulangan Faktor yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah perbandingan tepung ubi jalar ungu dan 

tapioka dengan variasi P0 (0 :100) %, P1 (10:90) %, P2 (20: 80) %, P3 (30:70) %, 

P4 (40:60) % dan P5 (50: 50) %. Konsentrasi tepung ubi jalar ungu yang 

digunakan berasal dari total tepung yang digunakan pada kontrol pada pembuatan 

nugget.  

 

Semua data yang diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan menggunakan uji 

Bartlett. Jika ada beda nyata dilanjutkan dengan uji Tukey untuk mengetahui beda 

nyata antar perlakuan pada tingkat signifikasi 5%. Data dianalisis dengan sidik 

ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat. Analisis data dilanjutkan dengan 

menggunakan uji BNT pada taraf 5%.  

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian  

 

 

Pelaksanan penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahapan yakni dimulai dari 

pembuatan nugget ikan lele, pengujian sensori, fisik dan pengujian proksimat 

yang dilakukan secara bertahap yakni sebagai berikut 

 

 

3.4.1 Pembuatan Nugget Ikan Lele 

 

 

Pelaksanaan penelitian ini dilakukan dengan pembuatan nugget ikan lele 

berdasarkan metode Utiarahman dkk (2013) pada (Gambar 7). Pembuatan nugget 

ikan lele diawali dengan membersihkan terlebih dahulu ikan lele dengan air. 

Kemudian dilanjutkan dengan proses fillet. Kemudian dilakukan penghalusan 
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menggunakan cooper selama ± 5 menit, dengan penambahan air es yang berfungsi 

untuk menurunkan panas produk adonan sehingga protein daging ikan tidak 

mengalami denaturasi. Selanjutnya daging ikan lele yang sudah dihaluskan 

ditimbang sebanyak 150 gram menggunakan neraca analitik. Setelah itu 

dimasukan tepung ubi jalar ungu dan tapioka sesuai perlakuan yaitu kontrol       

P0 (0: 100%), P1 (10:90%), P2 (20:80%), P3 (30:70%), P4 (40: 60%) dan P5 (50: 

50%).  

 

Kemudian dimasukan bahan tambahan seperti garam, bawang putih, merica yang 

telah dihaluskan dan dicampurkan hingga merata secara manual dengan waktu ± 3 

menit. Selanjutnya adonan dimasukan kedalam cetakan dan dikukus kedalam 

panci pengukus pada suhu 1000C selama 15 menit. Pengukusan bertujuan untuk 

membuat adonan menjadi matang dengan memanfaatkan uap air mendidih serta 

menonaktifkan enzim yang dapat merubah warna, nilai gizi dan citarasa nugget. 

Setelah dikukus, nugget diangin – anginkan pada suhu ruang selama ± 10 menit. 

Kemudian di potong kecil berbentuk persegi dengan ketebalan 0, 5 cm, setelah itu 

dicelupkan ke dalam telur yang telah dikocok dan tepung roti sebagai pelapis. 

Proses berikutnya adalah nugget dibekukan dalam freezer pada suhu ±-180C 

selama 24 jam. Nugget beku selanjutnya dapat dikonsumsi dengan cara digoreng 

menggunakan deep frying pada suhu 150oC selama 3 menit, sampai nugget 

berubah warna menjadi kuning keemasan dan terapung keatas permukaan minyak. 

Diagram alir pembuatan nugget ikan lele dapat dilihat pada Gambar 7. 
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Gambar 7. Diagram Alir Pembuatan Nugget Ikan Lele 

Sumber: Utiarahman dkk. (2013) 

Daging indukan ikan 

lele fillet (150 g ) 

Penggilingan dengan cooper, 

 ± 5 menit 

Pencampuran secara manual, 

±3 menit 

Pengukusan (± T: 1000C, selama 

15 menit) 

Penirisan dan pendinginan pada 

suhu ruang ±10 menit 

 
Pencetakan berbentuk persegi 

dengan ketebalan 0,5 cm 

 Pencelupan dalam telur dan 

pelumuran tepung roti 

 
Penyimpanan (± T: -180C, 

selama 24 jam)  

Penggorengan (± T: 1500C, 

selama 3 menit) 

 

Uji Skoring (Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur), uji 

hedonik (Penerimaan keseluruhan), Uji fisik (kekenyalan, 

Susut Masak) serta kadar air 

Nugget Ikan Lele 

Nugget Ikan Lele 

Terpilih 

Uji Kimia: 
Kadar Abu, Kadar 

protein, Kadar 

lemak, karbohidrat 

dan kadar serat 

kasar 

 

Uji Antioksidan 

Telur, 

garam, lada, 

bawang 

putih, dan 

air es  

Tapioka  : Tepung 

Ubi jalar ungu  

100% : 0 % 

90%   : 10% 

80%   : 20% 

70%   : 30% 

60%   : 40% 

50%   : 50% 
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Pada pengujian sensori produk disajikan dalam keadaan hangat dan penilaian 

yang dilakukan panelis meliputi warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan 

keseluruhan yang telah disajikan pada kuesioner. Selanjutnya dilakukan analisa 

kadar air, kadar protein, kadar serat, kadar abu dan kadar karbohidrat pada 

perlakuan terbaik yang didasarkan hasil penilaian panelis. Formulasi pembuatan 

nugget ikan lele dengan bahan pengisi tepung ubi jalar ungu disusun berdasarkan 

Arby dkk (2015) yang telah dimodifikasi. Formulasi pembuatan nugget ikan lele 

dengan penambahan tepung ubi jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 7. 

 

 

Tabel  7. Formulasi pembuatan nugget ikan lele dengan penambahan tepung ubi 

jalar ungu dan tapioka 

 

Bahan  P0 

 

P1 

 

P2 

 

P3 

 

P4 

 

P5  

 

Daging Ikan Lele (g) 150 150 150 150 150 150 

Tepung Ubi Jalar Ungu (g) 0 3 6 9 12 15 

Tepung Tapioka (g) 30 27 24 21 18 15 

Bawang Putih (g) 2 2, 2 2 2 2 

Garam (g) 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 

Merica bubuk (g) 1 1 1 1 1 1 

Telur  ayam  (butir) 1 1 1 1 1 1 

 

Sumber: Arby dkk. (2015) telah dimodifikasi 

 

 

3.5 Pengamatan 

 

 

Pengamatan utama pada penelitian ini yaitu uji sensori meliputi warna, aroma, 

rasa, tekstur dengan uji skoring dan penerimaan keseluruhan dengan uji hedonik 

serta uji fisik berupa kekenyalan menggunakan alat texture analyzer, pengujian 

susut masak dan kadar air pada setiap perlakuan. Perlakuan terbaik kemudian 

dilakukan pengujian kimia atau uji proksimat meliputi kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar karbohidrat, kadar lemak dan serat kasar dengan metode 

AOAC,2005 dan uji Aktivitas Antioksidan dengan metode DPPH menurut 

Tristantini dkk. (2016) 
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3.5.1 Uji Sensori  

 

 

Uji sensori dilakukan dengan menggunakan uji skoring meliputi warna, aroma, 

rasa dan tekstur, selanjutnya dilakukan uji hedonik untuk menentukan penerimaan 

keseluruhan sampel nugget yang telah dibuat. Panelis yang digunakan berjumlah 

20 orang yang merupakan panelis semi terlatih dengan kriteria mahasiswa yang 

telah lulus mata kuliah Uji Sensori jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Lampung. Cara pengujian sensori yakni sampel disajikan 

secara acak kepada panelis dalam wadah yang telah diberi kode dan diberi 

penawar berupa air tawar. Panelis diminta pendapatnya secara tertulis pada 

kuesioner yang tersedia.  Kuesioner tersebut berisi nama, tanggal, petunjuk, skor 

penilaian, dan kode sampel. Format kuesioner penilaian uji skoring dapat dilihat 

pada Tabel 8 dan kuesioner uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 9. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

33 

 

Tabel  8. Lembar kuesioner uji skoring 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Safitri (2019) telah dimodifikasi 

 

 

 

 

Kuesioner Uji Skoring 

 

Nama  :    Produk : Nugget Ikan Lele Tepung Ubi Jalar Ungu 

 

Tanggal : 

 

Dihadapan anda disajikan 6 sampel Nugget ikan Lele dengan penambahan tepung ubi 

jalar ungu. Anda diminta untuk memberikan nilai terhadap rasa, aroma, dan warna 

nugget dengan menuliskan skor (uji skoring) dibawah kode sampel sesuai kriteria 

yang ada dibawah ini. 

 
 

Parameter  Kode 

126 345 657 285 519 478 

Warna        

Rasa        

Aroma        

Tekstur        

 

Keterangan untuk penilaian : 
 

Warna: 

9: Sangat Ungu  

7: Ungu  

5: Agak Ungu 

3: Kuning  

1: Kuning Kecoklatan 
 

Rasa: 

9:  Sangat Khas Ikan 

7:  Khas ikan 

5:  Agak Khas Ikan 

3:  Tidak Khas Ikan 

1: Sangat tidak Khas ikan  
 

Aroma: 

9: Sangat Khas Ikan  

7: Khas Ikan 

5: Agak khas Ikan 

3: Tidak Khas Ikan 

1 : Sangat tidak Khas ikan  

 

Tekstur: 

9: Padat, Kompak 

7: Agak Padat, Agak kompak  

5: Agak Lembek 

3: Lembek  

1: Sangat Lembek 
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Tabel  9. Lembar Kuesioner Uji Hedonik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Safitri (2019) telah dimodifikasi 

 

 

 

Kuesioner Uji Hedonik 

 

 

 

Nama  :  

Tanggal : 

 

Dihadapan saudara disajikan sampel nugget dari ikan lele dengan penambahan tepung 

ubi jalar ungu yang diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai penerimaan 

keseluruhan (uji hedonik) dengan skor 1,2,3,4 dan 5 sesuai keterangan yang terlampir: 

 

Parameter  Kode 

126 345 657 285 519 478 

Penerimaan 

keseluruhan   

      

 

Kriteria Penilaian: 

9: Sangat Suka  

7: Suka  

5: Agak Suka 

3 : Tidak Suka 

1: Sangat tidak suka 
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3.5.2 Analisis fisik pada nugget ikan 

 

 

3.5.2.1 Pengujian tingkat kekenyalan 

 

 

Pengujian kekenyalan nugget ikan dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Lampung.  Pengujian tingkat kekenyalan pada nugget ikan dilakukan pada nugget 

ikan setelah matang (Arbie dkk., 2019).  Pengujian kekenyalan dilakukan dengan 

alat instrumen Brookfield AMETEK CT3–4500–115 CT3 Texture Analyzer 

dengan kapasitas 4500 gram. Atribut yang diukur adalah kekerasan dan 

kekenyalan nugget ikan. Prosedur pelaksanaan pengujian kekenyalan dengan 

texture analyzer dilakukan dengan memastikan texture analyzer dalam keadaan 

ON. Jarum penusuk sampel (probe) dipasang dan diatur posisinya hingga 

mendekati sampel, kemudian penusukan dilakukan sebanyak dua kali pada dua 

bagian yang berbeda. Sebelumnya dipastikan bahwa nilai yang ada pada monitor 

nol, kemudian pilih menu start test sehingga probe akan bergerak sampai 

menusuk sampel nugget.  Pengujian selesai apabila probe Kembali ke posisi 

semula.  Hasil uji akan terlihat dalam bentuk nilai (angka) 

 

 

3.5.2.2 Pengujian Susut Masak Nugget  

 

 

Pengujian Susut Masak pada nugget berdasarkan metode (Soeparno, 1998). 

Tahapan dalam pengukuran susut masak nugget yaitu adonan nugget disiapkan, 

selanjutnya dilakukan penimbangan adonan dari masing-masing perlakuan. 

Setelah itu, adonan ditimbang kembali, setelah melalui proses pemasakan. Susut 

masak dapat diperoleh dengan rumus: 
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3.5.3 Uji Proksimat Produk  

 

 

Uji proksimat pada penelitian ini dilakukan pada perlakuan yang terbaik saja. Uji 

yang dilakukan meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar karbohidrat, 

kadar lemak, dan serat kasar berdasarkan metode AOAC (2005).  

 

 

3.5.3.1 Analisis Kadar Air 

 

 

Pengujian kadar air dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  Pengujian 

kadar air pada nugget ikan menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2005).  

Cawan porselin dikeringkan dalam oven selama 30 menit, lalu didinginkan di 

dalam desikator dan ditimbang (A).  Sampel nugget ikan sebanyak 2 gram 

dimasukkan ke dalam cawan porselen yang sudah diketahui beratnya dan 

dikeringkan di dalam oven (B) pada suhu 105–110C selama 6 jam.  Selanjutnya, 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang.  Setelah diperoleh 

hasil penimbangan pertama, lalu cawan yang berisi sampel dikeringkan kembali 

selama 30 menit setelah itu didinginkan dalam desikator selama 15 menit, lalu 

ditimbang (C).  Tahap ini diulangi hingga dicapai bobot yang konstan atau selisih 

penimbangan 0,0002 gram.  Perhitungan kadar air dilakukan dengan rumus 

sebagai berikut:  

 
 

 

Keterangan: A: berat cawan kosong (g) 

B: berat cawan + sampel awal (g) 

C: berat cawan + sampel kering (g) 

 

 

3.5.3.2 Analisis kadar abu 

 

 

Pengujian kadar abu dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Pengujian 

Kadar air =   100% 
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kadar abu nugget ikan menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2005).  Prosedur 

analisis kadar abu yaitu cawan yang akan digunakan dioven terlebih dahulu 

selama 30 menit pada suhu 100–105C.  Cawan didinginkan dalam desikator 

selama 15 menit untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A).  Sampel nugget 

ikan ditimbang sebanyak 2 gram dalam cawan yang sudah dikeringkan (B), 

kemudian dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap dan dilanjutkan 

dengan pengabuan di dalam tanur bersuhu 550–600C selama 3 jam.  Sampel 

yang sudah diabukan didinginkan selama 15 menit dalam desikator dan ditimbang 

(C).  Tahap pembakaran dalam tanur diulangi sampai didapat bobot yang konstan.  

Penentuan kadar abu dihitung dengan rumus sebagai berikut:   

 

 

 

Keterangan:  A: berat cawan kosong (g) 

B: berat cawan + sampel awal (g) 

C: berat cawan + sampel kering (g) 

 

 

3.5.3.3. Analisis kadar protein 

 

 

Pengujian kadar protein dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 

Program Studi Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Politeknik Negeri 

Lampung.  Analisis kadar protein pada nugget ikan menggunakan Metode 

Kjeldahl (AOAC, 2005).  Prosedur analisis kadar protein yaitu sampel nugget 

ikan ditimbang sebanyak 0,1–0,5 gram, dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 100 

ml, kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg K2SO4, 2 mL H2SO4, batu didih, 

dan didihkan selama 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih.  Setelah larutan 

didinginkan dan diencerkan dengan aquades, sampel didestilasi dengan 

penambahan 8–10 mL larutan NaOH-Na2S2O3 (dibuat dengan campuran: 50 g 

NaOH + 50 mL H2O + 12,5 g Na2S2O35H2O).   

 

Hasil destilasi ditampung dengan labu Erlenmeyer yang telah berisi 5 mL H3BO3 

dan 2-4 tetes indikator (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 

Kadar abu =  
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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 dalam total N, yang kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 

6, 25.  Kadar protein dihitung dengan rumus: 

 
 

 

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 (gram) 

 

 

3.5.3.4. Analisis kadar lemak 

 

 

Pengujian kadar lemak dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  Uji 

kadar lemak pada nugget ikan menggunakan metode ekstraksi Soxhlet (AOAC, 

2005).  Prosedur analisis kadar lemak yaitu labu lemak yang akan digunakan 

dioven selama 30 menit pada suhu 100–105C.  Labu lemak didinginkan dalan 

desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A).  Sampel nugget ikan 

ditimbang sebanyak 2 gram (B) kemudian dibungkus dengan kertas saring, 

ditutup dengan kapas bebas lemak dan dimasukkan ke dalam alat ekstraksi sokhlet 

yang telah dihubungkan dengan labu lemak.  Pelarut heksan atau pelarut lemak 

lain dituangkan sampai sampel terendam dan dilakukan refluks atau ekstraksi 

lemak selama 5–6 jam atau sampai pelarut lemak yang turun ke labu lemak 

berwarna jernih.  Pelarut lemak yang telah digunakan, disuling, dan ditampung.  

Ekstrak lemak yang ada dalam labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu    

100-105C selama 1 jam.  Labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang 

(C). Tahap pengeringan labu lemak diulangi hingga diperoleh bobot yang konstan.  

Berat lemak dihitung dengan rumus: 

Kadar protein =  
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Keterangan: A: berat labu alas bulat kosong (gram) 

B: berat sampel (gram) 

C: berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (gram) 

 

 

3.5.3.5. Analisis kadar karbohidrat 

 

 

Perhitungan kadar karbohidrat dilakukan dengan by difference (AOAC, 2005) 

dapat ditentukan dengan rumus:  

 
 

 

Keterangan: P  : kadar protein (%) 

KA  : kadar air (%) 

A  : kadar abu (%) 

L  : kadar lemak (%) 

 

 

3.5.3.6. Penentuan Kadar Serat kasar  

 

 

Pengujian kadar Serat kasar dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 

Program Studi Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Politeknik Negeri 

Lampung. Kadar serat kasar adalah residu yang berasal dari bahan makanan atau 

bahan hasil pertanian yang dapat dianalisa menggunakan metode AOAC (2005), 

yang dapat dilakukan dengan asam atau alkali mendidih, dan terdiri dari selulosa 

dengan sedikit lignin dan pentosan. Sampel disiapkan sebanyak 2 gram lalu 

dihaluskan. Kemudian dimasukkan kedalam Erlenmenyer dengan ukuran 600 ml. 

selanjutnya ditambahkan H2SO4 sebanyak 50ml dan ditutup dengan pendingin 

balik dan dipanaskan selama 30 menit. Selanjutnya ditambahkan 25 ml NaOH lalu 

dididihkan kembali selama 30 menit. Cairan dikeringkan dalam alat pengering 

pada suhu 105-110oC selama satu jam dan dimasukkan ke dalam corong 

Lemak total =  

Kadar karbohidrat =  
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bunchner. Penyaringan dilakukan dalam labu penghisap yang dihubungkan 

dengan pompa vakum.  

 

Selama proses penyaringan endapan dicuci secara berturut –turut dengan 

menggunakan aquades panas secukupnya 50ml H2SO4, aquades panas secukupnya 

dan terakhir dengan 25 ml aseton. Kertas saring dan isinya dimasukan kedalam 

cawan porselen dan dikeringkan di dalam oven dengan suhu 105 0C selama satu 

jam dan didinginkan didalam desikator lalu ditimbang. Langkah berikutnya yaitu 

disiapkan cawan pengabuan, kemudian dibakar didalam tanur, dibakar sampai 

didapatkan abu dengan waran abu – abu atau sampai beratnya tetap. Pengabuann 

dilakukan dengan suhu 6000C, lalu didinginkan dalam desikator kemudian 

ditimbang. Perhitungan kadar serat kasar dapat dilihat pada rumus berikut ini : 

 

 

 

 

Keterangan: 

X = bobot contoh   B = bobot kertas saring + sampel setelah dioven 

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

 

 

3.5.4 Uji Aktivitas Antioksidan 

 

 

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan di Laboratorium kimia dasar, Fakultas 

Matematika dan Imu Pengetahuan Alam Universitas Lampung. Pengukuran 

persentase aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH (2, 2-diphenyl-2-

picrylhydrazyl) menurut SNI 8623:2018.  Prinsip pengukuran metode ini yaitu 

ditandai adanya perubahan warna ungu menjadi kuning atau kuning muda setelah 

dilakukan inkubasi dalam wadah tertutup. Sampel nugget ikan dipotong kecil-

kecil lalu ditimbang sebanyak 1 g dan dilarutkan dalam 50 mL etanol.  Lalu 

sampel dihomogenkan menggunakan shaker selama 15 menit. Kemudian, sampel 

disaring dan ditambahkan etanol dalam labu ukur 100 mL hingga batas tera. 

Larutan sampel diambil sebanyak 2,5 mL dan ditambahkan 1,5 mL laturan DPPH 

0,5 mM. kemudian, larutan diinkubasi selama 20 menit dalam keadaan gelap.  
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Lalu sampel dimasukkan ke dalam kuvet dan dilakukan pengukuran absorbansi 

larutan dengan panjang gelombang 517 nm. Blanko pengukuran dilakukan 

menggunakan etanol.  Hasil pengukuran absorbansi sampel diperoleh 

dibandingkan dengan absorbansi kontrol sehingga diperoleh persen inhibisi.  

Perhitungan persentase inhibisi dapat diperoleh sebagai berikut: 

 

 

 

Keterangan: 

Ak: Absorbansi kontrol 

As: Absorbansi sampel 

Uji antioksidan pada penelitian ini menggunakan parameter IC50 (inhibition 

concentration) untuk mengetahui hasil pengujian dengan metode DPPH.  Tahapan 

untuk menghitung nilai IC50 dimulai dengan menghitung log konsentrasi dan nilai 

inhibisi pada masing-masing persentase aktivitas penghambat radikal bebas DPPH 

dari nugget ikan lele terbaik. Setelah itu kedua data tersebut dihubungkan dalam 

satu grafik utuh dimana log konsentrasi sebagai sumbu Y dan nilai inhibisi 

sebagai sumbu X.  Perhitungan IC50 menggunakan regrasi linear sebagai berikut: 

 

y = ax – b 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan  

 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa: 

konsentrasi tepung ubi jalar ungu dan tapioka terbaik yang sesuai SNI Nugget 

Ikan No 7758-2013 adalah perlakuan P4 (40:60)% dengan kriteria warna 7, 59 

(ungu), aroma 5,41 (agak khas ikan), rasa 6,72 (agak khas ikan), tekstur 7,91 

(agak padat, agak kompak), penerimaan keseluruhan skor 7,68 ( suka), hardness 

374,13 gf, springiness 10,05 mm, cohesiveness 1,06 mm, nilai susut masak 

1,45%, kadar air (41,57%), kadar abu (0,27%), kadar protein (9,23%), kadar 

lemak (9,58%), kadar karbohidrat (38,14%) dan antioksidan sebesar 761,13 

ppm. 

 

 

5.2 Saran  

 

 

Saran dari penelitian ini adalah sebaiknya dilakukan pre frying atau 

penggorengan awal sebelum dilakukan penyimpan pada refrigerator selain itu 

dapat dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui lama penyimpanan nugget 

ikan lele 
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