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ABSTRACT

The purpose of research is to identify the ratio influence of the banana’s
heart and the gabus fish concerning the result of nugget quality and the best
formulation in making process of the banana’s heart and the gabus fish nugget.
This research was carried out experimentally by using Completely Randomized
Design consisting of 5 treatments with 3 replications. The treatments consist of Jly
= (banana’s heart 10 : gabus fish 90), JI> = (banana’s heart 15 : gabus fish 85), JI3
= (banana’s heart 20 : gabus fish 80), JIs = (banana’s heart 25 : gabus fish 75), Jls
= (banana’s heart 30 : gabus fish 70). Data optained were analyzed statistically
using Anova and further tested with DNMRT at the level of 5%. The result of the
research shows that the ratio of banana’s heart and gabus fish sausage
significantly effect to the moisture content, ash content, protein content, fiber
content, and sensory test. The best treatment on this research was nugget banana’s
heart 15 : gabus fish 85, with moisture content of 32.80%, ash content 2.20%,
protein content 15.19%, fiber content 1.78% and in terms of acceptable sensory by
panelis.
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PENDAHULUAN menjadi  salah  satu  alternatif

Nugget adalah produk daging
olahan  yang cukup  populer
khususnya di kalangan anak-anak
dan remaja. Bahan utama nugget
biasanya berasal dari daging sapi dan
daging ayam. Selain daging sapi dan
daging ayam bahan utama untuk
pembuatan nugget dapat
menggunakan salah satunya ikan
gabus. Ikan gabus merupakan produk
pangan kaya akan protein, fosfor dan
kalsium yang dibutuhkan untuk
pertumbuhan tulang dan bebas dari
kolestrol. Pemanfaatan ikan gabus
dalam pembuatan nugget dapat

penganekaragaman produk olahan
ikan. Hasil olahan ikan pada
umumnya memiliki kelemahan yaitu
tidak mengandung serat yang
dibutuhkan dalam proses
pencernaan. Penambahan sumber
nabati dalam pembuatan nugget
dapat menutupi kelemahan tersebut.
Salah satu bahan nabati yang
potensial sebagai sumber serat
adalah jantung pisang kepok.

Penganekaragaman
pengolahan jantung pisang kepok
perlu dilakukan untuk

menganekaragamkan pangan yang
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dikonsumsi oleh masyarakat.
Kandungan protein nugget jantung
pisang dapat ditingkatkan dengan
penambahan bahan lain yang tinggi
kandungan proteinnya seperti ikan
gabus. Produk olahan nugget dari
jantung pisang dan ikan gabus
diharapkan dapat menjadi produk
makanan yang bergizi sehingga
bermanfaat bagi tubuh terutama
kandungan serat dan protein.

Tujuan Penelitian

Penelitian bertujuan untuk
mengetahui pengaruh rasio jantung
pisang dan ikan gabus terhadap mutu
nugget yang dihasilkan untuk
mendapatkan ~ formulasi  terbaik
dalam pembuatan nugget jantung
pisang dan ikan gabus.

BAHAN DAN METODE
Tempat dan Waktu

Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium  Pengolahan  Hasil
Pertanian dan Laboratorium Analisis
Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian
Universitas Riau. Waktu penelitian
berlangsung selama delapan bulan
yaitu sekitar bulan Oktober 2014
sampai Mei 2015.

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan
dalam pembuatan nugget adalah
jantung pisang kepok dan daging
ikan gabus yang diperoleh dari pasar
pagi Arengka, pati tapioka, putih
telur, bawang merah, bawang putih
bubuk, tepung roti, susu skim bubuk,
garam, gula, CMC, isolat protein
kedelai, merica bubuk, mentega, dan
es batu. Bahan kimia yang digunakan
untuk analisis terdiri atas : H2SOas,
K2SO4, H3BOs, HgO, akuades,
larutan  kapur, NaOH, alkohol,
indikator campuran metilen merah-
biru, dan HCI 0,1 N.

JOM Faperta Vol. 3 No. 1 Februari 2016

Alat-alat yang digunakan
untuk pembuatan nugget meliputi
pisau, telenan, blender, dandang,
baskom, kompor, sendok, nampan,
loyang, pengaduk, penggoreng,
refrigerator, termometer, frezzer,
timbangan analitik, dan timbangan
biasa. Alat-alat yang digunakan
dalam analisis kimia yaitu labu
kjeldahl, labu ukur, pipet tetes,
erlenmeyer, cawan porselin,
desikator, tanur, oven, soxhlet,
spatula, kertas saring, penjepit,
sarung tangan, serta alat tulis. Alat
yang digunakan untuk uji sensori
yaitu booth, nampan, piring plastik,
sendok, kertas label, formulir isian
uji sensori, alat tulis, dan kamera
untuk dokumentasi.

Metode Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan
dengan metode eksperimen
menggunakan  Rancangan  Acak
Lengkap (RAL) dengan lima
perlakuan dan tiga kali ulangan
sehingga  diperolen 15  unit
percobaan. Perlakuan dalam
penelitian ini adalah rasio jantung
pisang dan ikan gabus. Rasio
didasarkan atas bahan baku yaitu :

Jli= Rasio jantung pisang : ikan
gabus 10:90

JIo= Rasio jantung pisang : ikan
gabus 15:85

JIs= Rasio jantung pisang : ikan
gabus 20:80

JI;= Rasio jantung pisang : ikan
gabus 25:75

Jls= Rasio jantung pisang : ikan
gabus 30:70

Pelaksanaan Penelitian

Persiapan Jantung Pisang
Persiapan  jantung pisang

mengacu pada Pradana (2012).

Jantung pisang dicuci dengan air



mengalir,  kemudian  dilakukan
perendaman dengan larutan kapur
dengan konsentrasi 20% dan untuk
0,5 kg jantung pisang dibutuhkan 1
liter larutan kapur. Perendaman
dilakukan di dalam baskom selama
30 menit setelah itu diangkat,
ditiriskan dan dicuci hingga bersih,
kemudian jantung pisang direbus
hingga matang menggunakan
dandang dengan suhu 80-100°C
selama 25 menit. Jantung pisang
yang telah matang diangkat lalu
ditiriskan kembali, kemudian
dihancurkan dengan menggunakan
blender hingga didapat lumatan yang
homogen.

Persiapan Ikan Gabus

Persiapan ikan gabus
mengacu pada Anggraini (2008).
Ikan gabus disiangi, difillet serta
dibuang tulangnya, kemudian daging
ikan gabus dicencang kecil-kecil dan
kemudian daging ikan gabus dicuci
hingga bersih.  Setelah  proses
pencucian  selesai daging ikan
kemudian dilumatkan atau
dihancurkan dengan menggunakan
blender dan ditambah es 20% dari
berat bahan hingga diperoleh
lumatan yang homogen.

Pembuatan Nugget

Pembuatan nugget mengacu
pada Afrisanti (2010). Jantung
pisang dan ikan gabus yang telah
dihaluskan, dibagi menjadi lima
bagian berdasarkan rasio masing-
masing perlakuan, kemudian
dicampur dan ditambah dengan
bahan pendukung seperti : susu skim
bubuk, bawang putih bubuk, bawang
merah, merica bubuk, gula pasir, pati
tapioka, isolat protein kedelai dan
garam aduk hingga rata. Adonan
dituang kedalam loyang yang telah
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diolesi dengan mentega. Adonan
dikukus selama 45 menit pada suhu
65-70°C  menggunakan dandang
kemudian angkat dan didinginkan
pada suhu ruang selama 10 menit.
Selanjutnya  didinginan  kedalam
refrigerator dengan suhu 10°C
selama 15 menit. Adonan
dikeluarkan dari loyang dan dipotong
ukuran 4x4x1 cm.

Nugget yang sudah dipotong-
potong kemudian dilakukan
pelapisan yang terdiri dari air, CMC,
putih  telur dan pati tapioka.
Selanjutnya digulingkan pada tepung
roti sampai permukaan nugget
tertutup  sempurna.  Selanjutnya
nugget di simpan dalam frezzer
dengan suhu +3°C selama 30 menit
yang bertujuan untuk merekatkan
nugget dan tepung roti, lalu digoreng
selama *1 menit dalam keadaan
terendam minyak hingga berwarna
kuning kecoklatan.

Analisis Data

Data yang diperoleh
dianalisis secara statistik dengan
menggunakan Analysis of variance
(Anova). Jika F hitung lebih besar
atau sama dengan F tabel maka
analisis akan dilanjutkan dengan
Duncan’s New Multiple Range Test
(DNMRT) pada taraf 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Rata-rata nilai kadar air
nugget yang dihasilkan setelah diuji
lanjut DNMRT pada taraf 5%
disajikan pada Tabel 1.



Tabel 1. Rata-rata penilaian kadar air

Perlakuan

Kadar air (%)

JI1 (jantung pisang 10%, ikan gabus 90%)
JI> (jantung pisang 15%, ikan gabus 85%)
JIz (jantung pisang 20%, ikan gabus 80%)
Jlz (jantung pisang 25%, ikan gabus 75%)
Jls (jantung pisang 30%, ikan gabus 70%)

31,952
32,807
34,61°
35,51°
37,59¢

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata menurut

uji DNMRT pada taraf 5%

Tabel 1 bahwa kadar air
nugget pada penelitian ini berkisar
antara 31,95% sampai 37,59% dan
masih  memenuhi standar mutu
nugget ayam SNI.01-6638-2002
yaitu maksimal 60%. Penggunaan
jantung pisang pada perlakuan Jls
menghasilkan kadar air nugget yang
lebih tinggi dibandingkan perlakuan
lain dengan penggunaan jantung
pisang yang lebih rendah.

Berbeda nyatanya kadar air
nugget dapat dipengaruhi oleh serat
dalam jantung pisang karena serat
memiliki kemampuan mengikat air
yang tinggi. Semakin banyak jantung
pisang yang digunakan semakin
tinggi kadar serat yang terkandung
dalam nugget dan semakin tinggi
pula kadar air yang dimiliki. Kadar
serat pada perlakuan Jls lebih tinggi
dibandingkan dengan perlakuan lain
(Tabel 9). Tala (2009) menyatakan
bahwa serat pangan memiliki daya
serap air yang tinggi, karena ukuran
polimernya  besar,  strukturnya

Tabel 2. Rata-rata penilaian kadar abu

kompleks dan banyak mengandung
gugus hidroksil sehingga mampu
mengikat air dalam jumlah yang
besar.

Kadar air dapat
mempengaruhi  kekenyalan atau
tekstur nugget, semakin tinggi kadar
air maka nugget yang dihasilkan
akan menghasilkan tekstur lebih
lunak.  Untoro, dkk. (2012)
menyatakan  bahwa peningkatan
kadar air juga dapat menyebabkan
produk menjadi lunak. Kandungan
air dalam bahan makanan ikut
menentukan penerimaan, kesegaran
dan daya tahan bahan selain itu air
juga dapat mempengaruhi
penampakan, tekstur, serta citarasa
makanan.

Kadar Abu

Rata-rata nilai kadar abu
nugget yang dihasilkan setelah diuji
lanjut  DNMRT pada taraf 5%
disajikan pada Tabel 2.

Perlakuan

Kadar abu (%)

JI1 (jantung pisang 10%, ikan gabus 90%)
JI2 (jantung pisang 15%, ikan gabus 85%)
JIz (jantung pisang 20%, ikan gabus 80%)
Jl4 (jantung pisang 25%, ikan gabus 75%)
Jls (jantung pisang 30%, ikan gabus 70%)

2,77°
2,20¢
1,90¢
1,62
1,29°

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata menurut

uji DNMRT pada taraf 5%
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Tabel 2 menunjukkan bahwa
kadar abu nugget pada penelitian ini
berkisar antara 1,29% sampai 2,77%.
Semakin tinggi penggunaan ikan
gabus dalam pembuatan nugget
maka kadar abunya akan semakin
tinggi. Hal ini ditunjukkan dengan
berbeda nyatanya kadar abu pada
setiap perlakuan. Menurut Mahmud,
dkk. (2008) kadar abu pada ikan
gabus yaitu 2,86%, lebih tinggi dari
pada kadar abu jantung pisang yaitu
1,84%. Tingginya kadar abu nugget
erat hubunganya dengan kadar abu
bahan baku yang digunakan dalam
pembuatan nugget.

Aryani  (2003) menyatakan
bahwa ikan gabus mengandung
mineral yang cukup tinggi 4-7% dan
semakin banyak ikan gabus yang

ditambahkan akan meningkatkan
kadar abu pada kerupuk. Menurut
Rustandi (2009) abu adalah zat
anorganik sisa hasil pembakaran
suatu bahan organik. Penentuan
kadar abu berhubungan erat dengan
kandungan mineral yang terdapat
dalam suatu bahan  makanan.
Kandungan mineral yang banyak
terdapat pada ikan adalah fosfor dan
kalsium.  Sedangkan  kandungan
mineral pada jantung pisang adalah
kalsium, besi dan fosfor.

Kadar Protein

Rata-rata nilai kadar protein
nugget yang dihasilkan setelah diuji
lanjut  DNMRT pada taraf 5%
disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata penilaian kadar protein

Perlakuan Kadar protein (%)
JI1 (jantung pisang 10%, ikan gabus 90%) 16,35¢
JI> (jantung pisang 15%, ikan gabus 85%) 15,19¢
JI3 (jantung pisang 20%, ikan gabus 80%) 14,38P
Jl4 (jantung pisang 25%, ikan gabus 75%) 13,542
JIs (Jantung pisang 30%, ikan gabus 70%) 13,022

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata menurut uji

DNMRT pada taraf 5%.

Tabel 3 menunjukkan bahwa
kadar protein nugget yang dihasilkan
berkisar antara 13,02% sampai
16,35%. Rata-rata kadar protein
kelima perlakuan nugget sudah
memenuhi standar mutu nugget
ayam SNI. 01-6638-2002 vyaitu
minimal  12%. Semakin tinggi
penggunaan ikan gabus dalam
pembuatan nugget maka kadar
proteinnya akan semakin tinggi.
Menurut Mahmud, dkk. (2008) ikan
gabus memiliki kandungan protein
yang tinggi Yyaitu 25,2%. Dengan
kandungan protein yang tinggi, ikan
gabus dapat menyumbangkan protein
yang cukup besar pada nugget yang
dihasilkan. Nilai protein nugget tidak
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hanya diperoleh dari ikan gabus
melainkan juga dari bahan lainnya
seperti susu skim bubuk dan isolat
protein kedelai yang cukup tinggi.
Tingginya protein nugget juga erat
hubunganya dengan bahan baku
yang digunakan dalam pembuatan
nugget. Hal ini ditunjukkan dengan
berbeda nyatanya kadar protein Jlz
dengan Jls, Jls dan Jls. Hasil
penelitian Pradana (2012)
menyatakan ~ bahwa  kandungan
protein ikan patin 14,98%, semakin
banyak daging ikan yang
ditambahkan maka semakin tinggi
pula protein pada produk bakso
yang dihasilkan yaitu sekitar 9,52%-
12,26%. Menurut Winarno (2008)



protein  merupakan  suatu  zat
makanan yang sangat penting bagi
tubuh, karena berfungsi sebagai zat
pembangun dan pengatur dalam
tubuh.

Tabel 4. Rata-rata penilaian kadar serat

Kadar Serat

Rata-rata nilai kadar serat
nugget yang dihasilkan setelah diuji
lanjut  DNMRT pada taraf 5%
disajikan pada Tabel 4.

Perlakuan

Kadar serat (%)

JI1 (jantung pisang 10%, ikan gabus 90%)
JI> (jantung pisang 15%, ikan gabus 85%)
JIz (jantung pisang 20%, ikan gabus 80%)
Jls (jantung pisang 25%, ikan gabus 75%)
JIs (jantung pisang 30%, ikan gabus 70%)

1,362
1,78°
2,30°
2,85¢
3,10¢

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata menurut uji

DNMRT pada taraf 5%

Tabel 4 menunjukkan bahwa
kadar serat pada nugget yang
dihasilkan berkisar antara 1,36%
sampai  3,10%. Semakin banyak
jantung pisang yang digunakan maka
kadar serat yang dihasilkan akan
semakin besar. Hal ini erat kaitannya
dengan kadar serat jantung pisang
yang digunakan dalam pembuatan
nugget. Aspiatun (2004) menyatakan
bahwa jantung pisang memiliki
kadar serat yang tinggi yaitu 50%
dari berat kering.

Hasil ini sejalan dengan
penelitian yang dilakukan Robby,
dkk. (2008) yang menyatakan bahwa
semakin banyak penggunaan jantung

Tabel 5. Rata-rata penilaian deskriptif warna

pisang pada pembuatan naken balls
maka kadar serat yang dihasilkan
akan semakin tinggi. Abadiya (2009)
menyatakan bahwa semakin tinggi
penambahan jantung pisang dalam
pembuatan dendeng ikan mas maka
kadar serat yang dihasilkan akan
semakin tinggi yaitu 4,37% hingga
7,6%.

Penilaian Deskriptif
Warna

Rata-rata  nilai  penilaian
deskriptif ~warna nugget yang
dihasilkan  setelah  diuji  lanjut
DNMRT pada taraf 5% disajikan
pada Tabel 5.

Perlakuan

Warna

JI1 (jantung pisang 10%, ikan gabus 90%)
JI2 (Jantung pisang 15%, ikan gabus 85%)
JIz (jantung pisang 20%, ikan gabus 80%)
Jl4 (Jantung pisang 25%, ikan gabus 75%)
JIs (jantung pisang 30%, ikan gabus 70%)

1,97
2,50°
3,07°
3,60¢
4,00°

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata menurut

uji DNMRT pada taraf 5%

Tabel 5 menunjukkan bahwa
penilaian  deskriptif warna pada
nugget yang dihasilkan berkisar
antara putih keabu-abuan sampai
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coklat dengan skor 1,97 sampai 4,00.
Warna merupakan atribut mutu
pertama yang menentukan tingkat
penerimaan  konsumen  terhadap



suatu produk. Penilaian secara
sangat menentukan dalam pengujian
sensori warna.

Berbeda nyatanya warna
nugget yang dihasilkan dipengaruhi
oleh warna jantung pisang Yyang
keabu-abuan dan warna daging ikan
gabus yang berwarna putih dan lebih
mendominasi sehingga warna nugget
yang dihasilkan menjadi putih
keabu-abuan. Hal ini sejalan dengan
pendapat Saraswati (2009) yang
menyatakan bahwa warna bakso
sangat dipengaruhi oleh warna ikan

subjektif dengan penglihatan masih
gabus, semakin tinggi penggunaan
ikan gabus warna bakso yang
dihasilkan lebih menarik, mendekati
warna bakso pada umumnya yaitu
putih keabu-abuan.

Aroma

Rata-rata  nilai  penilaian
deskriptif aroma nugget yang
dihasilkan  setelah  diuji  lanjut
DNMRT pada taraf 5% disajikan
pada Tabel 6.

Tabel 6. Rata-rata penilaian deskriptif aroma

Perlakuan Aroma
JI1 (jantung pisang 10%, ikan gabus 90%) 1,532
JI> (jantung pisang 15%, ikan gabus 85%) 1,702
JI3 (jantung pisang 20%, ikan gabus 80%) 2,23°
Jl4 (jantung pisang 25%, ikan gabus 75%) 2,77°
JIs (Jantung pisang 30%, ikan gabus 70%) 3,10¢

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata menurut

uji DNMRT pada taraf 5%

Tabel 6 menunjukkan bahwa
penilaian  deskriptif aroma pada
nugget yang dihasilkan berkisar
antara beraroma ikan sampai agak
beraroma ikan dengan skor 1,53
sampai  3,10. Aroma merupakan
salah satu faktor penting yang
menjadi  pertimbangan  konsumen
dalam memilih produk makanan.
Winarno (2008) menyatakan bahwa
kelezatan makanan ditentukan oleh
aroma dari makanan tersebut. Aroma
terdeteksi ketika senyawa volatil
masuk dan melewati saluran hidung
dan diterima sistem olfaktori.

Berbeda nyatanya aroma
nugget disebabkan oleh bahan baku
yang digunakan vyaitu ikan gabus
yang lebih dominan sehingga aroma
nugget yang dihasilkan adalah
beraroma  khas ikan  (sedikit
beraroma amis). Penambahan ikan
gabus pada nugget dapat menutupi
aroma khas dari jantung pisang.
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Menurut  Wijana, dkk. (2009)
pembentukan aroma pada suatu
produk  akhir  salah  satunya
ditentukan  olen  bahan  baku.
pembentukan aroma pada suatu
produk  akhir  salah  satunya
ditentukan oleh bahan baku. Hal ini
sejalan dengan hasil penelitian
Erdiansyah (2006) yang menyatakan
bahwa aroma pada sosis ikan patin
dipengaruhi oleh daging ikan patin
yang digunakan dan adanya
komponen volatil pada bumbu yang
terbentuk pada proses pemanasan
sehingga menimbulkan aroma yang
khas.

Rasa

Rata-rata  nilai  penilaian
deskriptif ~ rasa  nugget  yang
dihasilkan  setelah  diuji  lanjut
DNMRT pada taraf 5% disajikan
pada Tabel 7.



Tabel 7. Rata-rata penilaian deskriptif rasa

Perlakuan

Rasa

JI1 (jantung pisang 10%, ikan gabus 90%)
JI2 (jantung pisang 15%, ikan gabus 85%)
JIz (jantung pisang 20%, ikan gabus 80%)
Jl4 (jantung pisang 25%, ikan gabus 75%)
Jls (jantung pisang 30%, ikan gabus 70%)

1,772
2,23P
2,90°
3,00°
3,30¢

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata menurut

uji DNMRT pada taraf 5%

Tabel 7 menunjukkan bahwa
penilaian deskriptif rasa pada nugget
yang dihasilkan berkisar antara
berasa khas nugget ikan sampai agak
berasa khas nugget ikan dengan skor
1,77 sampai 3,30. Rasa merupakan
salah satu faktor utama yang menarik
perhatian konsumen terhadap bahan
makanan. Indera yang berperan
dalam menentukan rasa adalah
indera  pencicip  yang  dapat
membedakan empat rasa utama yaitu
manis, asin, asam, dan pahit serta
umami (gurih).

Berbeda nyatanya rasa nugget
yang dihasilkan dipengaruhi oleh
ikan gabus dan jantung pisang yang
digunakan. Penambahan ikan gabus
yang lebih banyak dibandingkan
dengan jantung pisang pada setiap
perlakuan menghasilkan rasa nugget
lebih  menonjol berasa khas ikan
dibandingkan rasa jantung pisang.

Hal ini dikarenakan lemak yang
terkandung pada daging ikan gabus
menimbulkan rasa gurih, sehingga
semakin tinggi rasio daging ikan
gabus nugget yang dihasilkan lebih
enak. Menurut Sumardjo (1997)
lemak dan minyak sering kali
ditambahkan dengan sengaja pada
makanan dengan berbagai tujuan
misalnya untuk menambah citarasa.
Menurut Hustiani (2005) semakin
tinggi jumlah daging ikan patin yang
digunakan dalam pembuatan kerupuk
maka rasa yang dihasilkan lebih
disukai panelis.

Tekstur

Rata-rata  nilai  penilaian
deskriptif  tekstur nugget yang
dihasilkan  setelah  diuji  lanjut
DNMRT pada taraf 5% disajikan
pada Tabel 8.

Tabel 8. Rata-rata penilaian deskriptif tekstur

Perlakuan

Tekstur

JI1 (Jantung pisang 10%, ikan gabus 90%)
JI2 (jantung pisang 15%, ikan gabus 85%)
JI3 (Jantung pisang 20%, ikan gabus 80%)
Jl4 (jantung pisang 25%, ikan gabus 75%)
Jls (Jantung pisang 30%, ikan gabus 70%)

1,632
2,17°
2,93¢
3,23¢
3,63¢

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata menurut

uji DNMRT pada taraf 5%

Tabel 8 menunjukkan bahwa
penilaian deskriptif tekstur pada
nugget yang dihasilkan berkisar
antara kenyal sampai lunak dengan
skor 1,63 sampai 3,63. Tekstur
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merupakan sensasi tekanan yang
dapat dialami dengan mulut pada
waktu digigit, dikunyah dan ditelan
ataupun perabaan dengan jari.
Macam-macam pengindraan tekstur



tersebut antara lain meliputi keras,
halus dan kasar. Berbeda nyatanya
tekstur nugget yang dihasilkan
dipengaruhi oleh ikan gabus dan
jantung pisang yang digunakan.
Semakin tinggi penambahan
ikan gabus maka nugget yang
dihasilkan memiliki tekstur yang
kenyal, begitu pula sebaliknya
semakin tinggi penambahan jantung
pisang maka nugget yang dihasilkan
akan semakin lunak. Hal ini
berkaitan dengan kandungan protein
nugget. lkan gabus merupakan salah
satu sumber protein yang terdapat
pada nugget. Miosin yang terdapat
pada ikan gabus berguna dalam
pembentukan tekstur kenyal pada
nugget. Sejalan dengan hasil
penelitian Parukan (2013) vyang
menunjukkan bahwa tesktur pada
bakso ikan gabus terbentuk karena
adanya matriks 3 dimensi, yaitu
terjadinya ikatan silang antara
protein myofibril pada daging ikan
gabus dengan pati dari tapioka
sehingga  membentuk  jembatan
disulfida, yang berperan pada
pembentukkan gel, sehingga

membentuk tekstur bakso ikan yang
kenyal dan kokoh.

Menurut Untoro, dkk. (2012)
bahwa penambahan ikan bandeng
presto pada bakso daging sapi
memberikan pengaruh yang nyata
terhadap kekenyalan bakso yang
dihasilkan. Pada produk bakso terjadi
gelasi polimer protein dari daging
ikan dan karbohidrat yang berasal
dari tepung tapioka yang disebabkan
adanya pemanasan yang
mengakibatkan tekstur bakso
menjadi  keras (Wardani, 2008).
Protein berperan dalam
meningkatkan kekerasan. Protein
yang terdiri atas miosin dan
aktomiosin  pada daging ikan
memegang peranan penting dalam
pengumpalan dan pembentukan gel,
sehingga jika ikan diproses akan
menghasilkan stuktur yang kenyal
(Rahardiyan, 2004).

Penilaian Hedonik

Rata-rata  nilai  hedonik
nugget yang dihasilkan setelah diuji
lanjutt DNMRT pada taraf 5%
disajikan pada Tabel 9.

Tabel 9. Rata-rata penilaian keseluruhan (hedonik)

Perlakuan

Penilaian hedonik

JI1 (Jantung pisang 10%, ikan gabus 90%)
JI> (jantung pisang 15%, ikan gabus 85%)
JI3 (Jantung pisang 20%, ikan gabus 80%)
Jl4 (jantung pisang 25%, ikan gabus 75%)
Jls (Jantung pisang 30%, ikan gabus 70%)

1,60?
1,902
2,53
2,83°
3,27¢

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata menurut

uji DNMRT pada taraf 5%

Tabel 9 menunjukkan bahwa
penilaian hedonik pada nugget yang
dihasilkan berkisar antara suka
sampai agak suka dengan skor 1,60
sampai 3,27. Hal ini terbukti dari 30
orang panelis rata-rata menyukai
nugget yang dihasilkan. Secara
hedonik panelis lebih menyukai
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nugget perlakuan Jl; dan Jl> dengan
skor 1,60 dan 1,90 dibandingkan
dengan perlakuan Jis, Jls dan Jls. Hal
ini disebabkan semakin banyaknya
penambahan ikan gabus akan
menyebabkan  nugget  memiliki
warna putih keabu-abuan, berasa
khas nugget ikan, beraroma ikan dan



memiliki tekstur kenyal sehingga
perlakuan Jl; dan Jl> lebih disukai
oleh panelis. Menurut Koapaha, dkk.
(2011) miosin pada daging ikan
memegang peranan penting dalam
pengumpalan dan pembentukan gel,
jika ikan diproses sehingga akan
menghasilkan stuktur yang kenyal.
Pradana (2012) menyatakan bahwa
semakin banyak penambahan ikan
patin dalam pembuatan bakso maka
bakso yang dihasilkan semakin
kenyal dan disukai panelis.

Penentuan Nugget Terbaik

Produk pangan yang
berkualitas tinggi harus memiliki
kandungan gizi yang tinggi dan
disukai oleh konsumen. Nugget juga
merupakan salah satu produk pangan
yang harus memiliki kualitas yang
baik dan bergizi tinggi. Hasil
rekapitulasi semua data analisis
kimia dan sensori disajikan pada
Tabel 10.

Tabel 10. Penentuan nugget perlakuan terbaik

Perlakuan
Penilaian SNI JIh N P) JIs Jla Jls
Analisis Kimia
Kadar Air (%) maks.60 31,922 32,802 34,61° 3550° 37,59¢
Kadar Abu (%) - 2,77¢ 2,20d 1,90¢ 1,62° 1,292
Kadar Protein (%) min.12 16,35¢ 15,199 14.38° 13,54> 13,082
Kadar Serat (%) - 1,36%  1,78° 230 2,85  3,10°
Penilaian Deskriptif
Warna 1,97 250 3,07 3,60 4,00°
Aroma normal 1,532 1,70 2,23°¢ 2,77¢ 3,10¢
Rasa normal 1,774 2,23*  2090°  3,00° 3,30¢
Tekstur normal 1,632 2170 293¢ 3,23 3,63¢
Penilaian Hedonik
Penilaian Keseluruhan 1,602 1,902 2,53 2,83  3,27¢

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata menurut

uji DNMRT pada taraf 5%.

Berdasarkan Tabel 10
menunjukkan bahwa nugget
penambahan jantung pisang 15% dan
ikan gabus 85% menjadi perlakuan
terbaik menurut analisis kimia dan
penilaian sensori baik deskriptif
maupun  hedonik. Berdasarkan
analisis kimia nugget terpilih adalah
nugget penambahan jantung pisang
15% dan ikan gabus 85% memiliki
kadar air sebanyak 32,80% dan kadar
protein  15,19% sudah memenuhi
standar mutu nugget ayam (SNI.01-
6683-2002). Kadar abu sebanyak
2,20%, lebih tinggi dibandingkan
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dengan nugget perlakuan Jlz, Jl4 dan
Jls. Semakin tinggi kadar abu maka
kandungan  mineralnya  semakin
tinggi  sehingga  baik  untuk
pertumbuhan tulang dan gigi anak-
anak. Selain itu, kadar serat nugget
sebanyak  1,78% lebih  tinggi
dibandingkan dengan nugget
perlakuan pertama. Serat sangat baik
dikonsumsi terutama untuk
membantu proses pencernaan usus
dan diet sehari-hari.

Ditinjau dari penilaian
sensorinya  nugget  penambahan
jantung pisang 15% dan ikan gabus



85% memiliki  penilaian  yang
dominan  dibandingkan  dengan
nugget lainnya, baik secara deskriptif
maupun hedonik. Terpilihnya nugget
perlakuan JI> dengan pertimbangan
penggunaan jantung pisang 15% dan
ikan gabus 85% masih disukai oleh
panelis dan dari segi nilai gizi masih
memenuhi standar SNI dan tidak
jauh berbeda dengan perlakuan Jl;
penambahan jantung pisang 10% dan
ikan gabus 90%.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian
ini dapat disimpulkan bahwa :

1. Rasio jantung pisang dan
ikan gabus yang berbeda
dalam pembuatan nugget
berpengaruh  nyata pada
parameter kadar air, kadar
abu, kadar protein dan kadar
serat. Parameter kadar air dan
kadar protein telah memenuhi
Standar Nasional Indonesia
yaitu untuk  kadar air
maksimal 60% dan kadar
protein minimal 12%.

2. Rasio jantung pisang dan ikan
gabus yang berbeda
memberikan pengaruh nyata
terhadap penilaian sensori
secara deskriptif yang
meliputi warna, rasa, aroma,
tekstur dan  memberikan
pengaruh  nyata terhadap
penilaian  sensori  hedonik
secara keseluruhan.

3. Berdasarkan hasil analisis
kimia dan penilaian sensori,
maka nugget terbaik dari
kelima perlakuan adalah
nugget rasio jantung pisang
15% dan ikan gabus 85%.
Nugget ini memiliki kadar air
32,80%, kadar protein
15,19% yang sudah
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memenuhi  standar  mutu
nugget ayam (SNI.01-6683-
2002), kadar abu 2,20%,
kadar serat 1,78% lebih tinggi
dari perlakuan pertama dan
dari segi penilaian sensori
memiliki warna putih keabu-
abuan, beraroma ikan, berasa
khas nugget ikan dan tekstur
kenyal disukai oleh panelis.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut untuk mengetahui daya
simpan nugget dan analisis finansial
untuk mengetahui apakah nugget ini
layak dijadikan usaha.
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