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Abstrak. Snakehead fish contains nutrients, especially aloumin which is beneficial for the
body. Utilization of snakehead fish can be used as raw material for making nuggets. Nuggets
are well known as one of the frozen food products and are easy to serve. Flour is one of the
ingredients used in making nuggets, which functions as a binder. The purpose of this study
was to determine the organoleptic properties and protein content of snakehead fish nuggets
using different types of flour. This study was conducted using an experimental method with
a non-factorial Completely Randomized Design (CRD). The treatment in this study was to
use different types of flour, consisting of cornstarch (GT1), tapioca flour (GT2) and wheat
flour (GT3). The experiments were performed three times repetitions. The organoleptic test
was carried out by the hedonic test (level of preferences), and the protein content was
analyzed by the Kjedhal semi-micro method. The data obtained were analyzed using one-
way ANOVA and the treatment that had a significant effect continued by Duncan’'s Multiple
Range Test (DMRT) with a = 5%. The results showed that the type of flour affected the
organoleptic properties, namely texture, but had no effect on the color, aroma and taste of
the nuggets, and had no effect on the starch content and protein content of the nuggets. The
best treatment was obtained in the treatment of wheat flour with organoleptic test results of
color 4.40 (like), aroma 4.44 (like), texture 4.44 (like) and taste 4.40 (like), and protein
content 20.25 %.
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22% dan karbohidart sekitar 1-3% serta bahan

1. PENDAHULUAN organik lainnya sekitar 0,8-2%.

Pendahuluan Ikan merupakan salah satu Ikan sebagai sumber protein dapat diperoleh
sumber protein hewani dengan harga terjangkau dari ikan laut maupun ikan air tawar misalnya dari
dan tersusun atas asam-asam amino esensial yang sungai, danau atau ikan yang dibudidayakan di
sangat dibutuhkan tubuh. Karakteristik daglng ikan kolam (Lumangkun et al., 2021) Salah satu jenis
adalah mengandung sedikit jaringan pengikat ikan air tawar yang banyak ditemukan pada air
Sehingga mudah dicerna dengan nilai biOlOgiS tawar atau sungai adalah ikan gabus
hingga 90% (Natsir & Latifa, 2018). Jumlah protein (Alviodinasyari et al., 2019). Beberapa hasil
ikan merupakan kandungan kedua tertinggi setelah penelitian membuktikan bahwa ikan gabus dapat
kandungan airnya (Andhika et al., 2021). Beberapa digunakan pada terapi farmakologis seperti
zat gizi yang terdapat pada ikan adalah kandungan antimikroba,  anti-inflamasi,  proliferasi  sel,
air sebanyak 66-84%, protein 15-24%, lemak 1- merangsang pertumbuhan platelet serta aktifitas

32


mailto:febrianamuchtar@9uho.ac.id
mailto:hastiankendari09@gmail.com
mailto:ruksanan1967@gmail.com

Vol 2, No 1 (2022)

Fakultas Pertanian Universitas Khairun
Ternate, 25 Oktober 2022

anti nosiseptis. Hasil ekstraksi ikan gabus
mengandung sejumlah asam amino dan aprofil
asam lemak yang memegang peranan penting
dalam pertumbuhan jaringan, proses penyembuhan
luka, nutraceutical suplemen dan juga
dimanfaatkan dalam produk-produk farmasi
(Setyawati et al., 2021).

Ikan gabus mengandung zat gizi berupa
protein sebanyak 70% dengan susunan asam amino
yang lengkap dan 21% albumin, juga mengandung
zat gizi mikro yaitu zinc, selenium dan zat besi
(Purnama et al., 2021). Albumin merupakan salah
satu jenis protein penting dan banyak terdapat pada
ikan gabus Selain itu pada setiap 100 gram ikan
gabus mengandung 1,34% lemak, vitamin A sekitar
45 mg serta vitamin B 0,04 mg (Alkhamdan &
Husain, 2022). lkan gabus memiliki rasa khas
dengan daging ikan berwarna putih dan tebal
(Cahtaningtyas et al., 2022). Pemanfaatan ikan
gabus dapat dilakukan melalui proses pengolahan
menjadi aneka jenis makanan atau dapat pula
diawetkan dengan proses sederhana yaitu melalui
pengeringan dan penggaraman (Yasin et al., 2020).
Produk olahan pangan yang dapat dibuat dengan
menggunakan bahan baku ikan gabus adalah
nugget (Anggraini & Andriani, 2020).

Nugget termasuk produk olahan pangan yang
dapat bertahan lama dengan penyimpanan beku dan
siap dimasak. Pembuatan nugget menggunakan
daging giling misalnya ayam, daging sapi juga
ikan, yang kemudian dicampurkan tepung sebagai
perekat dan dibalur dengan tepung roti (Yusticia et
al., 2022). Penyiapan nugget sangat mudah yaitu
dengan proses penggorengan dalam minyak panas
selama kurang lebih 5 menit kemudian nugget
sudah siap untuk dikonsumsi (Pujilestari et al.,
2020). Produk nugget dikenal sesuai dengan bahan
baku yang digunakan, misalnya nugget ayam,
nugget kelinci, dan nugget ikan (Yulianti & Mutia,
2018). Nugget ikan dibuat dengan bahan baku ikan
yang digiling halus kemudian dicampur dengan
bahan pengikat dan penambahan beberapa bumbu,
dikukus dan dicetak sesuai menjadi berbagai
bentuk. Nugget dapat langsung digoreng atau
disimpan pada penyimpanan beku jika tidak
langsung dikonsumsi (Asrawaty, 2018).

Nugget ikan memiliki syarat sensori sesuai
SNI 7758:2013, yaitu kenampakan bagian luar
kering dan cemerlang, beraroma khas ikan, rasa
ikan yang khas, serta tesktur nugget padat dan
kompak. Untuk menghasilkan nugget yang disukai
maka dalam pembuatan nugget perlu menggunakan
bahan yang tepat, salah satunya adalah tepung yang
berfungsi sebagai bahan pengikat. Bahan pengikat
yang digunakan seperti tepung terigu dan tepung
maizena (Safitri et al., 2021). Fungsi bahan
pengikat dalam pembuatan nugget adalah untuk
menghasilkan cita rasa yang disukai, sebagai bahan
pengikat air serta untuk mendapatkan teksktur

nugget yang padat (Hanisah et al., 2022). Jenis
tepung lain yang juga dapat digunakan sebagai
bahan pengikat pada pembuatan nugget adalah
tepung tapioka. Bahan pengikat ini memiliki peran
penting yaitu mencegah terjadinya penyusutan
selama proses pembuatan nugget (Asriani &
Sulastri, 2021). Berdasarkan uraian yang
dijelaskan maka dilakukan penelitian pembuatan
nugget ikan gabus dengan tujuan untuk mengetahui
sifat organoleptik dan kandungan protein nugget
ikan gabus dengan menggunakan jenis tepung yang
berbeda.

2. METODE PENELITIAN

Metode penelitian Jenis penelitian adalah
penelitian kuantitatif dengan metode eksperimen.
Rancangan penelitian menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 3 kali
ulangan sehingga diperoleh total percobaan
sebanyak 9 unit percobaan. Bahan utama yang
digunakan adalah ikan gabus segar yang diperoleh
dari pasar tradisional kota Kendari dan jenis tepung
yaitu tepung maizena, tepung tapioka dan tepung
terigu, diperoleh dari swalayan di kota Kendari.
Bahan tambahan berupa telur, garam merica,
tepung panri, minyak goreng dan air mineral.
Bahan kimia yang digunakan untuk analisis
kandungan protein adalah akuades, H.SO. pekat
(95-97%), selenium, NaOH, (NH4),SOs, dan
indikator PP.

Sifat  organoleptik  melalui  pengujian
organoleptik  berdasarkan  tingkat kesukaan
(hedonic test) terhadap warna, aroma,tekstur dan
rasa nugget. Pengujian organoleptik menggunakan
25 orang panelis tidak terlatih menggunakan skala
hedonik yaitu terdiri dari 1= sangat tidak suka, 2=
tidak suka, 3= agak suka, 4= suka, 5= sangat suka
(Rampengan et al., 1985). Kandungan protein ikan
dianalisis dengan metode semi-mikro Kjedhal.
Data yang diperoleh  dianalisis  dengan
menggunakan aplikasi SPSS menggunakan uji one-
way ANOVA (Analysis of Varians), hasil
pengujian yang berpengaruh nyata dilanjutkan
dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
pada taraf kepercayaan 95% (0=0,05).

Pembuatan nugget ikan gabus dilakukan
dengan menggunakan jenis tepung yang berbeda.
Tahap pembuatan nugget ikan gabus sebagai
berikut:

1. lkan gabus segar disiangi, dibersihkan dari
sisik dan insangnya kemudian dicuci
bersih, dan ditiriskan.

2. lkan gabus difillet untuk memisahkan
daging ikan dari tulang dan bagian yang
tidak digunakan.

3. Daging ikan gabus dihaluskan dengan
menggunakan alat penghancur makanan
(food processor).
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4. Daging ikan gabus ditimbang sebanyak
300 gram dan ditambahkan tepung sesuai
perlakuan dan ditambahkan bumbu,
kemudian diaduk rata sehingga dihasilkan
adonan yang kompak.

5. Adonan dicetak dalam cetakan yang telah
diolesi minyak dan dikukus selama 30
menit.

6. Nugget dimasukan ke dalam bahan
pencelup (dibuat menggunakan 75 ml air
matang + 25 gram tepung terigu) lalu

digulingkan ke tepung panir dan digoreng
hingga matang.

7. Dilakukan  uji  organoleptik  dan
kandungan protein nugget ikan gabus.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Organoleptik

Hasil rekapitulasi analisis ragam sifat
organoleptik nugget ikan gabus dengan jenis
tepung berbeda disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rekapitulasi analisis ragam pengaruh jenis tepung terhadap karakteristik organoleptik nugget ikan gabus

No Sifat Organoleptik p-value Analisis Ragam
1 Warna 0.950 tn
2 Aroma 0.947 tn
3 Tekstur 0.006 *
4 Rasa 0.085 tn

Keterangan: * = berpengaruh nyata, tn = berpengaruh tidak nyata

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada
Tabel 1, menunjukkan bahwa perlakuan
menggunakan jenis tepung berbeda berpengaruh
nyata terhadap sifat organoleptik nugget ikan
gabus, vyaitu tekstur, tetapi tidak berpengaruh
terhadap warna, aroma, dan rasa. Hasil pengujian
sifat organoleptik terhadap warna, aroma, tekstur
dan rasa nugget ikan gabus merupakan hasil
penilaian panelis melalui penilaian menggunakan
indera sebagai alat untuk menilai. Tingkat
kesukaan terhadap sifat organoleptik nugget adalah
hasil dari penerimaan rangsangan indera yang
digunakan dalam melakukan metode pengujian
organoleptik.

Tingkat kesukaan dan penerimaan suatu
produk pangan dilakukan dengan pengujian
organoleptik (Widayati et al., 2021). Pengujian
organoleptik adalah metode pengujian yang
dilakukan oleh manusia melalui indera manusia

produk. Tingkat penerimaan suatu produk pangan
dapat ditentukan dengan sifat-sifat indrawi yang
dimiliki. Sebagai sebuah metode pengujian indrawi
maka pengujian menggunakan indra penglihatan,
peraba, pembau serta pengecap (Suryono et al.,
2018). Apabila pengujian organoleptik tidak
dilakukan pada suatu produk pangan maka tidak
dapat diketahui mutunya, akan mempengaruhi
kepercayaan konsumen serta tidak diketahui sifat-
sifat organleptik seperti warna, aroma, rasa dan
teksutr yang disukai oleh konsumen (Arziyah et al.,
2022). Secara umum konsumen akan menilai
terlebih dahulu suatu produk dari kenampakan, rasa
dan teksturnya (Nugrahani et al., 2021). Panelis
pada pengujian organoleptik dapat menggunakan
panelis yang belum terlatih (Pamela et al., 2022).

Hasil pengujian panelis terhadap sifat
organoleptik nugget ikan gabus disajikan pada
Tabel 2.

untuk mengetahui tingkat penerimaan suatu

Tabel 2. Rata-rata Hasil Penilaian Organoleptik terhadap Warna, Aroma, Tekstur dan Rasa Nugget lkan Gabus

No Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa

1 | Tepung Maizena (GT1) 4,48 +£0,510% 4,40 + 0,500? 4,48 +0,510? 4,48+ 0,510%
2 | Tepung Tapioka (GT2) 4,44+ 0,507° 4,36+ 0,490% 4,04+ 0,539° 4,20 + 0,500?
3 | Tepung Terigu (GT3) 4,44+ 0,507° 4,40+ 0,500% 4,44 + 0,5072 4,48+ 0,510°

Keterangan:
kepercayaan 95% dan p < 0,05.

Warna

Tabel 2 menunjukkan tidak ada perbedaan
warna nugget ikan gabus pada semua perlakuan.
Hasil penilaian panelis menunjukkan tidak ada
pengaruh penggunaan jenis tepung terhadap warna
nugget ikan gabus. Nilai rata-rata hasil penilaian
panelis terhadap warna nugget ikan gabus

Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada taraf

berkategori suka untuk semua perlakuan, hal ini
ditunjukkan dengan nilai hasil penilaian panelis
terhadap warna nugget adalah 4,44 hingga 4,48
dimana nilai tersebut berkategori suka. Perlakuan
dengan nilai rata-rata panelis terendah pada
perlakuan dengan menggunakan tepung tapioka
(GT2) dan tepung terigu (GT3) vaitu 4,44 yang
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berkategori suka dan nilai rata-rata tertinggi pada
perlakuan menggunakan tepung maizena (GT1)
yaitu 4,48 dengan kategori suka.

Warna menjadi salah satu faktor penentu
produk pangan disukai atau tidak. Hal pertama
yang akan dilihat oleh konsumen adalah warna
yang sesuai dengan produk pangan. Warna yang
menyimpang dari warna seharusnya menyebabkan
konsumen tidak tertarik walaupun memiliki
kandungan gizi yang baik (Amalia & Andriani,
2021). Warna nugget ikan gabus dihasilkan dari
proses penggorengan sehingga terbentuk warna
coklat keemasan (golden brown). Warna yang
terbentuk selama proses penggorengan merupakan
reaksi non-enzimatis dan menghasilkan warna
coklat. Warna yang terbentuk selama proses
penggorengan disebabkan karena reaksi maillard,
yaitu adalah reaksi antara gula reduksi dan asam-
asam amino (Effendy et al., 2022). Selanjutnya
dijelaskan oleh Agusta et al., (2020) bahwa
terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi
warna nugget vyang terbentuk, vyaitu lama
penggorengan,  suhu  penggorengan  serta
kandungan kimia yang pada bagian permukaan luar
dari produk pangan. Reaksi Maillard yang
terbentuk  selama  proses penggorengan
menyebabkan perubahan warna nugget vyaitu
menghasilkan warna kuning kecoklatan hingga
coklat keemasan.

Aroma

Tabel 2 menunjukkan bawah tidak terdapat
perbedaan aroma nugget dengan menggunakan
jenis tepung yang berbeda. Nilai rata-rata hasil
penilaian panelis terhadap aroma nugget berkisar
antara 4,36 hingga 4,40 dimana rata-rata nilai
tersebut berkategori suka. Penilaian panelis
terendah pada perlakuan menggunakan tepung
tapioka (GT2) yaitu 4,36 dengan kategori suka dan
hasil  penilaian tertinggi pada perlakuan
menggunakan tepung maizen (GT1) dan terigu
(GT3) vaitu 4,40 yang berkategori suka. Hasil
analisis tersebut menunjukkan bahwa panelis
menyukai aroma nuuget ikan gabus pada semua
perlakuan. Penggunaan bahan yang sama, baik
jumlah tepung yang digunakan maupun bahan
pendukung seperti bumbu-bumbu juga
menggunakan takaran yang sama sehingga
menghasilkan aroma nugget yang sama yaitu aroma
ikan gabus yang khas. Interaksi bahan-bahan yang
digunakan, baik bahan baku maupun bahan
pendukung membentuk aroma nugget selama
proses pencampuran bahan hingga proses
penggorengan nugget. Aroma yang terbentuk
tersebut menyebabkan daya tarik konsumen untuk
mengonsumsi suatu produk pangan.

Aroma suatu produk pangan dinilai dengan
organ penciuman yang bersumber dari produk
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pangan dengan kandungan senyawa yang khas
produk pangan. Secara umum aroma nugget
dipengaruhi oleh jumlah bahan baku yang
digunakan dan dapat mengalami perubahan apabila
penggunaan salah satu bahan dalam pembuatan
nugget juga berubah. Selain itu penggunaan
beberapa bumbu juga dapat menimbulkan aroma
khas nugget, seperti penggunaan penyedap rasa,
bawang putih dan lada (Fazil et al., 2022). Pangan
memiliki aroma yang terdapat secara alami pada
pangan maupun aroma yang terbentuk karena
proses pengolahan. Aroma suatu produk pangan
dapat berubah karena terjadinya penguapan
senyawa-senyawa Vvilatil, terjadinya karamelisasi
komponen karbohidrat, juga karena adanya
penguraian protein dan lemak juga dapat
disebabkan karena koagulasi protein karena adanya
proses pemanasan (Yuniartini & Nugrahani, 2022).

Tekstur

Rata-rata hasil penilaian organoleptik pada
Tabel 2 menunjukkan terdapat perbedaan teksutr
nugget dimana nugget dengan tepung tapioka
(GT2) berbeda dengan nugget yang menggunakan
tepung maizena (GT1) dan tepung terigu (GT3),
sedangkan tekstur nugget yang menggunakan
tepung maizena (GT1) dan tepung terigu (GT3)
tidak berbeda. Nilai rata-rata hasil penilaian panelis
terhadap tekstur berkisar antara 4,04 hingga 4,48
yang  berkategori suka. Nilai terendah pada
perlakuan menggunakan tepung tapioka (GT2)
yaitu 4,04 berkategori suka dan tertinggi pada
perlakuan nugget menggunakan tepung maizena
(GT1) vyaitu 4,48 vyang berkategori suka.
Berdasarkan hasil penilaian terhadap tesktur nugget
panelis menyukai tekstur nugget ikan gabus pada
semua perlakuan. Menurut Nur & Wulandari
(2021) bahwa tekstur merupakan salah satu
parameter yang menentukan kualitas makanan.
Tekstur suatu makanan dikaitkan dengan
kekenyalan dan kekerasan makanan. Selanjutnya
menurut Sari & Ayu (2021) bahwa tingkat
kekenyalan dapat dinilai dengan mulut tepatnya
saat makanan digigit, dikunyah dan ditelan, atau
dapat pula dilakukan dengan cara meraba dengan
jari.

Nampak bahwa rata-rata hasil penilaian
tekstur nugget yang menggunakan tepung tapioka
lebih rendah dibandingkan tektur nugget dengan
tepung maizena dan tepung terigu. Hal ini dapat
disebabkan karena jenis tepung yang digunakan.
Tepung vyang digunakan merupakan sumber
karbohidrat yang mengandung pati dan berfungsi
sebagai bahan pengikat dalam pembuatan nugget.
Taus et al.,(2022) menyatakan bahwa bahan yang
mengandung karbohidrat digunakan sebagai bahan
pengikat pada pembuatan nugget. Bahan pengikat
berupa tepung akan mengikat bahan yang
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digunakan menjadi satu adonan dan berfungsi
memperbaiki tekstur nugget.

Rasa

Tabel 2 menunjukkan bahwa tidak ada
perbedaan rasa nugget dengan menggunakan jenis
tepung yang berbeda. Hasil penilaian panelis
terhadap rasa nugget berkisar antara 4,20 hingga
4,48 dan nilai rata-rata yang diperoleh berkategori
suka. Penilaian panelis terendah pada perlakuan
menggunakan tepung tapioka (GT2) yaitu 4,20
dengan kategori suka dan penilaian tertinggi 4,48
berkategori suka pada perlakuan tepung maizena
(GT1) dan (GT3) perlakuan menggunakan tepung
terigu. Rasa nugget dihasilkan dari penggunaan
berbagai bahan serta proses penggorengan sebagai
tahap akhir dari pembuatan nugget. Bahan-bahan
yang digunakan dalam pembuatan suatu produk
pangan akan mempengaruhi rasanya. Pada produk
pangan menggunakan ikan, rasa yang dhasilkan
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dapat dipengaruhi oleh berbagai jenis asam amino
yang menyusun protein ikan, misalnya glisin,
alanin, lisin dan asam glutamat dan jenis-jenis asam
amino tersebut menghasilkan rasa yang khas.
Proses pemasakan dengan metode penggorengan
dan menggunakan minyak juga mempengaruhi rasa
nugget. Minyak mengandung lemak dan
memberikan rasa gurih serta dapat menghilangkan
aroma amis ikan (Nursholeh et al., 2022).

Kandungan Protein

Hasil analisis sidik ragam diperoleh bahwa
penggunaan jenis tepung yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap kandungan protein
nugget ikan gabus nilai p = 0,000 (p < 0,05).
Selanjutnya berdasarkan uji lanjut Duncanpada
taraf kepercayaan 95%diperoleh kandungan protein
nugget ikan gabus berbeda nyata untuk semua
perlakuan. Kandungan protein nugget ikan gabus
dapat dilihat pada Tabel 3 berikut.

Tabel 3.  Hasil Analisis Kandungan Protein Nugget Ikan Gabus

No Perlakuan Kandungan Protein (%)
1 Tepung Maizena (GT1) 15,49 + 0,062?
2 Tepung Tapioka (GT2) 11,19 + 0,076°
3 Tepung Terigu (GT3) 20,25 + 0,040°

Keterangan:
kepercayaan 95% dan p < 0,05.

Kandungan protein tertinggi diperoleh pada
perlakuan dengan menggunakan tepung terigu
(GT3) vyaitu 20,25% dan kandungan protein
terendah pada perlakuan dengan menggunakan
tepung tapioka (GT2) vyaitu 11,19%. Dengan
jumlah daging ikan yang sama, maka perbedaan
kadar protein nugget dapat disebakan karena
penggunaan jenis tepung yang berbeda.
Penggunaan tepung terigu menghasilkan nugget
dengan kandungan protein tertinggi. Hal ini dapat
disebakan karena tepung terigu mengandung kadar
protein yang lebih tinggi dibandingkan tepung
maizena dan tapioka.Setiap  jenis tepung
mengandung kadar protein yang berbeda sehingga
menghasilkan kandungan protein nugget juga
berbeda.

Kandungan protein tepung yang digunakan
untuk menghasilkan adonan dapat mempengaruhi
kandungan protein suatu produk (Kaimudin et al.,
2021). Terdapat perbedaan kandungan protein
tepung terigu dan tepung jagung, dimana tepung
terigu memiliki kandungan protein lebih tinggi
yaitu 11,06%, adapun tepung jagung mengandung
kadar protein lebih rendah yaitu 6,32% (Pingge et
al., 2021). Sedangkan tepung tapioka hanya
mengandung sekitar 0,5% (Lekahena, 2016).

4. KESIMPULAN

Jenis tepung berpengaruh terhadap sifat
organoleptik yaitu tekstur nugget tetapi tidak

Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda nyata pada taraf

berpengaruh pada warna, aroma, dan rasa serta
berpengaruh terhadap kandungan protein nugget
ikan gabus. Perlakuan terbaik pada penggunaan
jenis tepung terigu dengan sifat organoleptik warna
4,44 (suka), aroma 4,40 (suka), tekstur 4,44 (suka)
dan rasa 4,48 (suka) dan kandungan protein
20,25%.
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