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ABSTRAK

Penelitian skripsi ini dilaksanakan di Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas
Brawijaya Malang. Penelitian skripsi dilaksanakan pada bulan Juni-September 2016. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk menentukan ukuran dan konsentrasi tepung tulang ikan yang terbaik dalam
pembuatan nugget ikan pindang tongkol dan ampas kelapa serta menentukan kombinasi ukuran dan
konsentrasi tepung tulang ikan yang ditambahkan untuk memperbaiki karakteristik nugget ikan
pindang tongkol ampas kelapa dengan kualitas terbaik guna mencukupi kebutuhan kalsium dan fosfor
manusia. Penelitian skripsi ini menggunakan metode eksperimen dengan menggunakan RAL faktorial
dengan 2 faktor yaitu ukuran tepung tulang ikan (60, 80, dan 100 mesh) dan konsentrasi tepung tulang
ikan (10%, 20%, 30%) terbaik yang dapat memperbaiki karakteristik nugget ikan. Penelitian terbaik
pada penelitian ini yaitu dengan penambahan tepung tulang ikan kakap merah dengan ukuran 100
mesh sebanyak 10% (b/b) yang menghasilkan kadar air 42,47%, kadar lemak 11,07%, kadar abu
0,74%, protein 12,39%, karbohidrat 33,33%, rendemen 88,74%, tekstur dengan penetrometer 13,23
N, kalsium 860 mg/100 g, fosfor 280 mg/100 g, serat pangan larut 0,94%, serat pangan tidak larut
1,68% dan karakteristik organoleptik baik warna, rasa, aroma dan tekstur yang secara keseluruhan
cukup disukai oleh panelis.

Kata kunci: fosfor, kalsium, nugget ikan, serat pangan, tepung tulang ikan

ABSTRACT

This research conducted at the Faculty of Fisheries and Marine Sciences Brawijaya
University, Malang. Thesis research was conducted in Juni-September 2016. The purpose of this
research study is to determine the siza and consentration of fish bone flour the manufacture of
pindang cobs fish nuggets mixed dregs coconut as well as, and to determine combination of size and
concentration of fish bone flour to fix charactetistic nuggets pindang cobs fish of the highest quality
for meet the needs of calsium and phosphor human. This thesis research using experimental method
and using the RAL with 2 factors are the size of fish bone flour (60, 80, 100 mesh) and the
concentration of fish bone flour (10%, 20%, 30%) for the best which can improve the characteristics
of fish nuggets. Best research in this research is addition of fish bone flour red snapper size 100 mesh
with concentration 10% (b/b) that produced the moisture concent of 42,47%, levels of fat 11,07%,
ash concent 0,74%, protein concent 12,39%, carbohydrate concent 33,33%, yield 88,74%, texture with
pnetrometer 1323 N, calcium concent 860 mg/100 g, phosphor concent 280 mg/100 g, soluble
dietary fiber 0,94%, insoluble dietary fiber 1,68% and characteristic organoleptic good color, think, the
scent and texture overall favored by the panel the enough.

Keywords: calcium, dietary fiber , fish bone flour, fish nuggets, phosphor

1. PENDAHULUAN tongkol selain mudah didapat, juga memiliki

1.1  Latar Belakang kandungan gizi yang cukup tinggi. Kandungan

Ikan Tongkol saat ini banyak dijumpai di
pasaran dan umumnya sering dijadikan bahan

baku dalam proses pemindangan. Pindang

gizi yang terdapat pada daging putih ikan
tongkol yaitu sebesar 65,6% air, 23,6%
protein, 11,6% lemak dan 1,4% abu. Selain itu,



ikan tongkol juga mengandung 12,27%
omega-3 dan 0,94% omega-6 (Pratama et al,
2011).

Salah satu usaha diversifikasi produk
perikanan yang dapat dikembangkan adalah
nugget ikan. Nugget adalah suatu bentuk
produk olahan daging yang terbuat dri daging
giling yang dicetak dalam bentuk potongan
empat persegi. Potongan ini kemudian dilapisi
tepung berbumbu. Bahan baku daging untuk
nugget, dapat menggunakan bagian daging
dari ikan cucut yang mempunyai kandungan
protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan
ikan dan daging segar ikan lain (Angga 2009
dalam Nafiah et al. 2012). Adapun komposisi
gizi nugget pindang ikan tongkol ampas kelapa
menurut Marshelita (2015) diperoleh kadar air
38,06%, kadar protein 5,77%, kadar lemak
3,78%, kadar abu 1,83%, dan kadar
karbohidrat 50,56%.

Asupan  serat  menjadi  semakin
diutamakan dalam membuat formulasi produk
pangan karena peranannya dalam
memperlancar pencernaan, tempat
berkembang bakteri selama diusus dan
mengurangi ketersediaan kolesterol.
Pemanfaatan hasil samping ampas kelapa
scbagai bahan subtitusi makanan kesehatan
selama ini belum banyak terungkap (Putri,
2010). Penambahan ampas kelapa dalam
pembuatan nugget pindang ikan tongkol pada
penelitian ini guna memenuhi kebutuhan
asupan serat pangan pada masyarakat.

Kalsium yang berasal dari hewan seperti
tulang ikan sampai saat ini belum banyak
dimanfaatkan untuk kebutuhan manusia.
Tepung ikan merupakan salah satu bentuk
limbah dari industri pengolahan ikan yang

memiliki  kandungan  kalsium  terbanyak

diantara bagian tubuh ikan, karena unsur

utama dari tulang ikan adalah kalsium, fosfor,
dan karbonat (Trilaksani e al, 2000).
Pemanfaatan hasil samping tulang ikan kakap
merah yang diolah menjadi tepung tulang ikan
pada penelitian ini merupakan satu langkah
untuk pemenuhan kebutuhan gizi manusia
berupa kalsium dan fosfor, yang bermanfaat
pada pertumbuhan gigi dan tulang manusia.
Kandungan kalsium pada tepung tulang ikan
kakap cukup tinggi vyaitu sebanyak 7270
mg/100 g. Berat awal tulang ikan kakap dalam
penelitian ini yaitu 1,8 kg. Setelah proses
penepungan tepung tulang ikan kakap yang
diperoleh sebanyak 1079 gram, schingga
rendemen tepung tulang ikan kakap adalah
59,25%. Rendemen tepung tulang ikan kakap
yang dihasilkan ini sangat dipengaruhi oleh
proses pengolahan tepung tulang ikan, seperti
pada tahap pengecilan ukuran ada potongan-
potongan tulang yang terbuang, pada tahap
pengeringan, dan pada tahap pengayakan.
Ukuran tepung ini sangat berpengaruh
terthadap tekstur produk nugget yang akan
dibuat.

Tubuh  manusia memiliki tingkap
kebutuhan kalsium yang berbeda yang dapat
dilihat berdasarkan usia dan jenis kelamin.
Pada usia anak-anak (tahun) membutuhkan
kalsium sebanyak 600 mg per hari sedangkan
pada usia dewasa membutuhkan kalsium
sebanyak 800-1000 mg per hari (Widyakarya
Pangan dan Gizi LIPI, 2004). Potensi
pengolahan tulang ikan sebagai sumber
kalsium bagi manusia dapat diterapkan dalam
pemanfaatan berupa bahan pangan yang
mudah diterima masyarakat. Dalam hal ini,
salah satu bentuk bahan pangan  olahan
perikanan yang menjadi pilihan berdasar pada
kemudahan penerimaan oleh masyarakat

adalah nugget. Penelitian ini bertujuan untuk



memanfaatkan tulang ikan kakap sebagai
tepung tulang berkalsium tinggi dalam produk
nugget campuran ikan pindang tongkol ampas
kelapa sebagai sumber serat pangan, guna
memenuhi kebutuhan serat dan kalsium
manusia.

Kandungan serat yang tinggi pada ampas
kelapa dan kalsium yang cukup tinggi pada
tepung tulang ikan kakap berpotensi untuk
meningkatkan kualitas jika ditambahkan dalam
suatu olahan produk perikanan seperti nugget.
Namun, nugget yang telah ada di pasaran saat
ini dinilai masih memiliki kandungan gizi yang
masih  kurang. Oleh karena itu, petlu
dilakukan penelitian untuk mengkombinasikan
kedua bahan tersebut menjadi suatu
diversifikasi produk nugget yang berkualitas
dan mampu mencukupi kebutuhan gizi
manusia berupa kalsium dan fosfor.

Pada penelitian ini dilakukan substitusi
ampas kelapa 20% yang didasarkan pada
penelitian Marshelita (2015) dengan judul
karakteristik nugget ikan yang dibuat dari
pindang tongkol (Euthynnus affinis) dengan
subtitusi ampas kelapa. Pada penelitian
tersebut menggunakan ampas kelapa 20 gram
didapatkan hasil nugget memenuhi SNI dan
disukai oleh masyarakat. Sedangkan dalam
penelitian ini menggunakan bahan baku ikan
pindang tongkol, pemberian substitusi ampas
kelapa pada ikan yaitu 20%, dan penambahan
tepung tulang ikan kakap merah dengan
ukuran dan konsentrasi berbeda, karena jika
tidak menambahkan tepung tulang ikan maka
sudah tidak dapat dikatakan diversivikasi
nugget ikan yang mampu mencukupi gizi
manusia berupa kalsium dan fosfor namun
akan menjadi nugget pindang tongkol ampas

kelapa seperti pada penclitian Marshelita

(2015).
1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
menentukan ukuran dan konsentrasi tepung
tulang ikan, serta kombinasi ukuran dan
konsentrasi penambahan tepung tulang ikan
yang terbaik dalam pembuatan nugget ikan
pindang tongkol ampas kelapa untuk
memperbaiki  karakteristik  nugget ikan
pindang tongkol dengan kualitas terbaik dan
memenuhi kebutuhan gizi manusia berupa
kalsium dan fosfor.
1.3  Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan
dan Laboratorium Nutrisi dan Biokimia Tkan
Fakultas Petikanan dan Ilmu Kelautan;
Pengujian  Mutu dan Keamanan Pangan,
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Brawijaya Malang;; Laboratorium Analisa dan
Kalibrasi, Balai Besar Industri Agro Bogor
pada bulan Juni sampai September 2016.

2. MATERI DAN METODE
2.1  Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam
penclitian ini adalah ikan pindang tongkol
(Euthynnus _affinis) yang didapat dari pasar
tradisional Singosari di Wilayah Malang Jawa
Timur dengan spesifikasi warna daging
mendekati warna asli ikan segar, tidak berbau
asam atau tengik, tidak terdapat bercak noda
dan tidak lembek berair atau kaku. Kelapa
parut yang didapat dari pasar Merjosari,
Malang dengan spesifikasi tidak berbau dan
bersih. Tulang ikan kakap yang diperoleh dari
PT. Anecka Sumber Alam Jaya Pasuruan, yang
kemudian diolah menjadi tepung tulang ikan.
Bahan tambahan dalam pembuatan nugget

adalah  tepung tapioka, bumbu-bumbu



(bawang putih, gula, garam, telur, susu skim,
air es, merica, ketumbar). Bahan battering
diantaranya yaitu tepung tapioka, merica, telur,
air. Bahan breading yaitu tepung panir. Bahan-
bahan kimia yang diperlukan untuk analisis
proksimat yaitu silika gel, KsS:04, H2SO4
pekat teknis, K>S, NaOH, HCl, AgNO3, KCI,
K>CrO4, HgO, petroleum eter, aquades,
etanol, aseton, kertas saring, CH;COOH, dan
antifoam.
2.2 Alat

Alat yang dibutuhkan pada pembuatan
nugget adalah chooper, pisau, baskom, solet,
timbangan digital, kompor gas, wajan
penggorengan, tabung gas, dandang, loyang,
nampan, talenan, freezer, penjepit, piring dan
sendok. Peralatan untuk analisis proksimat
adalah timbangan analitik, imbangan digital,
desikator, oven, crushable tang, loyang,
soxhlet, labu destilasi, tabung destruksi,
erlenmeyer, beaker glass, pipet volume, pipet
tetes, bola hisap, buret dan statif, spatula,
botol timbang, cawan porselen, gelas ukur,
tungku pengabuan, cawan petri, alu dan
mortar, tabung reaksi, termometer dan hot

plate.

2.3 Metode

Metode penelitian yang digunakan
dalam  penelittan  ini  adalah  metode
eksperimen dengan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2
faktor (ukuran tepung tulang ikan dan
konsentrasi tepung tulang ikan) dengan 3 kali
ulangan. Ukuran tepung (A) yang digunakan
adalah 60 mesh (A1), 80 mesh (A2), dan 100
mesh (A3), serta konsentrasi (B) yang
digunakan 10% (B2), 20% (B3), 30% (B4).

Data  yang  diperoleh  dianalisis
keragaman (ANOVA atau Analysis of 1 arience)
dan jika terdapat hasil yang berbeda nyata

maka dilakukan uji lanjut Duncan pada taraf

5% dengan SPSS versi 16.

24  Pembuatan Nugget

Formulasi bahan yang digunakan pada
pembuatan nugget campuran pindang ikan
tongkol ampas kelapa dengan penambahan
tepung tulng ikan pada penelitian ini dapat
dilihat pada Tabel 1 dan diagram alir
pembuatan nugget dengan penambahan
berbagai ukuran dan konsentrasi tepung

tulang ikan dapat dilihat pada Gambar 1.

Tabel 1. Formulasi penelitian nugget campuran pindang ikan tongkol ampas kelapa dengan
penambahan tepung tulang ikan kakap merah.

© lasi Perlakuan
ormulast — —30B1 AlB2 AIB3 AlB4 AZB2 A2B3 A2B4 A3B2 A3B3 A3B4

Daging '@y 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
pindang (g)

a;npas kelapg 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
T. Tapioka (g) 45 45 45 45 45 45 45 45 45 45
;)Tulang g 0 10 20 30 10 20 30 10 20 30
g‘“’ang R 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Ketumbar (g) 2 9 2 ) 9 2 P 2 2 5
Garam* (g) 2 2 ) 2 2 2 2 2 2 2
Gula (g) 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Merica (g) 2 2 2 2 2 % 2 2 2 2
Susu skim (g) 7 7 7 7 7 7 v 7 7 7
Telur (butir) 2 2 2 2 b 2 2 2 2 2
Air Es* (ml) 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25




Tulang Tkan Kakap

Ikan pindang Kelapa Parut Bawang putih
tongkol l Gula
Pengecilan ukuran Gargm
¢ Diperas dengan Merica
. kain saring ketumbar
Pencucian . . .
* Diambil daging l l
Perebusan selama 30 ‘
menit Dikukus selama 30 Dihaluskan
¢ menit
Dihancurkan
pembersihan
v Dikeringkan di bawah sinar
Autoclave 1 iam matahari
N ¢ Hancuran daging Tkan
Penggl.hngan dan pindang tongkol
Pengeringan oven
suhu 70°C
v
Perlakuan ukuran tepung tulang
ikan (60,80,100 mesh) dan
konsentrasi tepung tulang ikan
(10%,20%, dan 30%)
|
* Air (es batu)
Dicampur LIV Telur
Putlh Telur ¢ Susu Sklm
Tepung maizena
Mertica Adonan nugget dicetak di loyang
air ¢
l Dikukus
Dicampur sampai .
cata Dipotong
v v
Batter mix EEE—— B “ﬁi” mix
Tepung roti — Bmidz'ng
Pre-frying
Dibekukan (Freezer)
Frying Analisis Kadar
Uji organoleptik * Air, Rendemen,
(uji skoting dan  4—  Nugget ikan pindang tongkol ~— dan fisik (tekstur),
uji hedonik

fungsional

Gambar 1. Diagram alir pembuatan nugget dengan penambahan berbagai ukuran dan konsentrasi

tepung tulang ikan kakap



3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Karakteristik Tepung Tulang
Ikan Kakap
Tulang ikan kakap yang digunakan
pada penelitian ini diperoleh dari PT. Aneka
Sumber Alam Jaya Pasuruan, yang kemudian
diolah menjadi tepung tulang ikan kakap.
Tulang ikan kakap merah merupakan hasil
samping pada pengolahan fillet ikan kakap
yang masih memiliki kandungan kalsium dan
fosfor yang cukup tinggi untuk pemenuhan
kebutuhan gizi manusia berupa kalsium dan
fosfor, yang bermanfaat pada pertumbuhan
gigi dan tulang manusia. Adapun hasil analisis
komposisi kimia dari tepung tulang ikan kakap
merah dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Komposisi kimia epung tulang

ikan kakap
Tepung tulang ikan kakap
Komposisi merah
Kimia Hasil Kurniawan

analisis (2000)
Kadar Air (%) 6,80% 7,67
Kadar ILemak

*
o) 1,98 7,00
Kadar Protein
*

) 21,61 23,23
Kadar Abu (%) 64,00% 59,23
Kadar
Karbohidrat 5,61 -
(by different) (%)
Kalsium

7270%* -
(mg/100 g)
Fosfor

2300%* -
(mg/100 g)

3.2 Karakteristik Fisik Nugget
3.21 Rendemen

Hasil  rerata  rendemen nugget
berkisar antara 88,51-89,75%.. Nilai rendemen
tertinggi didapatkan pada ukuran tepungtulang
ikan 100 mesh konsentrasi 30% dan terendah
pada ukuran tepung tulang ikan 60 mesh
konsentrasi 10%. Hasil uji lanjut dengan
Duncan rendemen dapat dilihat pada Gambar
2.
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Gambar 2. Grafik rendemen nugget ikan
pindang tongkol-ampas
kelapa dengan penambahan
tepung tulang ikan

Keterangan :

Notasi  huruf beda dibelakang angka

menunjukkan beda nyata apabila (p<0,05)

Berdasarkan Gambar 2, terlihat
bahwa rendemen yang didapatkan semakin
tingei ukuran dan konsentrasi tepung tulang
ikan maka rendemen yang diperoleh semakin
meningkat. Rendemen dapat ditingkatkan
dengan  penambahan  bahan  pengisi.

Rendemen = juga dipengaruhi oleh daya

mengikat air dan proses pengolahan seperti

proses  pengukusan dan  penggorengan

(Abubakar e# al, 2011). Nilai rendemen yang

tertinggi yaitu pada ukuran 100 mesh dengan

konsentrasi 30%, disebabkan oleh komponen
nugget yang lebih padat.

3.2.1.1 Tekstur

Hasil rerata tekstur nugget berkisar
antara 8,33-14,68 N. Nilai tekstur yang
tertinggi yaitu pada ukuran 100 mesh dengan
konsentrasi 10% dan nilai tekstur yang

terendah yaitu pada ukuran 60 mesh dengan



konsentrasi 30%. Hasil uji lanjut dengan

Duncan tekstur dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik tekstur nugget ikan

pindang tongkol-ampas

kelapa dengan penambahan

tepung tulang ikan
Keterangan :
Notasi  huruf beda dibelakang angka
menunjukkan beda nyata apabila (p<<0,05)

Berdasatkan Gambar 3 terlihat

bahwa semakin kecil ukuran mesh dan
semakin tinggi konsentrasi, maka nilai tekstur
yang diperoleh semakin menurun. Hal ini
berarti bahwa semakin rendah nilai tekstur
yang dihasilkan maka semakin keras tekstur
nugget tersebut. Selain itu saat proses
penggorengan nugget juga dapat menurunkan
nilai tekstur pada nugget. Menurut (Putra, ¢f af,
2012) kekerasan pada nuget setelah digoreng
menurun disebabkan oleh penyerapan minyak
pada saat penggorengan. Penggorengan
menyebabkan air yang terkandung dalam
nuget menguap bersama minyak goreng
schingga menyebabkan pori-pori  nuget
menjadi kosong. Kekosongan inilah yang akan
diisi  oleh  minyak  panas  schingga
menyebabkan tingkat kekerasan nuget menjadi

turun.

0 10 20 30
Konsentrasi Tepung Tulang Ikan

3.2.2  Karakteristik Kimia
3.2.2.1 Kadar Air

Hasil rerata kadar air nugget berkisar
antara 28,43-39,4%. Nilai kadar air tertinggi
didapatkan pada jenis tepung maizena
konsentrasi 10% dan terendah pada jenis
tepung tapioka konsentrasi 30%. Hasil uji
lanjut dengan Duncan kadar air dapat dilihat
pada Gambar 4.
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Gambar 4. Grafik kadar air nugget ikan
pindang tongkol-ampas
kelapa dengan penambahan
tepung tulang ikan

Keterangan :

Notasi  huruf beda dibelakang angka

menunjukkan beda nyata apabila (p<0,05)

Berdasarkan Gambar 4  terlihat
bahwa semakin besar ukuran mesh tepung
tulang ikan dan semakin tinggi konsentrasi
tepung tulang ikan, maka nilai kadar air yang
diperoleh semakin menurun. Hal ini diduga
pada saat penggorengan semakin tinggi
penguapan air pada nugget yang dihasilkan.

Menurut Afrisanti (2010) selama

penggorengan  terjadi  secara  simultan

perpindahan panas dan massa. Perpindahan

panas terjadi dari minyak panas ke permukaan

bahan dan merambat ke dalam sechingga



kandungan air bahan keluar dalam bentuk uap
air ke permukaan, kemudian bahan menyerap
minyak (perpindahan massa). Kondisi ini
menyebabkan banyak perubahan dalam bahan,
baik secara fisik maupun kimiawi pada bahan
yang digoreng.
3.2.3  Karakteristik Organoleptik
3.2.3.1 Uji Skoring

Uji skor yang lebih dikenal dengan
uji pemberian skor atau skoring. Pemberian

skor adalah memberikan angka nilai atau

menempatkan nilai mutu dan kualitas sensorik
terhadap bahan yang diuji pada jenjang mutu
atau tingkat skala hedonik.Uji scoring untuk
produk nugget ikan pindang tongkol dengan
substitusi ampas kelapa meliputi karakteristik
produk berdasarkan warna, rasa, aroma dan
tekstur. Skala scoring yang digunakan adalah
1-7 sesuai dengan karakteristik yang akan diuji.
Hasil analisauji skoring nugget ikan pindang
tongkol ampas kelapa dengan penambahan

tepung tulang ikan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil analisa uji skoring nugget ikan pindang tongkol-ampas kelapa dengan

penambahan tepung tulang ikan kakap

Perlakuan Organoleptik
Warna Rasa Aroma Ikan Tekstur Kekasaran
Pindang tepung tulang
A1B; 3,32 £0,03  3,33£0,08 3,98 £0,06>c 4,17 £ 0,03 5,80 £ 0,09!
A1B3 3,72+ 028> 3,70+ 0,05> 392+ 0,10> 4,50 £ 0,05¢ 5,52 £ 0,08M
A1B4 3,90 £ 0,05> 3,87 £0,08 3,63 +0,13+ 4,38 + 0,03> 5,27 £ 0,088
AsBs 4,10 £ 0,05¢ 4,12 £ 0,084 4,17 £0,06c 5,20 * 0,054 4,17 £ 0,064
AsBs 4,05 £ 0,239 435+ 0,05 4,08 £0,03> 5,25 * 0,054 4,55 + 0,05¢
AsBy 433£0,03  472%0,10° 3,52 £0,200 = 5,40 * 0,05¢ 4,87 + 0,08f
A3B 4,68 £ 0,16f 5,65 10,05 453+0,15¢ 5,52 % 0,08f 3,45+ 0,057
A3Bs3 435+ 0,10¢  545£0,05>  517%0,13¢ 5,57 £ 0,03f 3,72 + 0,08>
AsBy 438 +0,10c 525+ 0,055 4,15+ 005 = 5,68 £ 0,038 3,88 + 0,08¢
Skor skoting :
- Warna : 1= Sangat tidak coklat dan 7= Amat sangat coklat
- Rasa ikan pindang : 1= Sangat tidak terasa dan 7= Amat sangat terasa

- Aroma ikan pindang

- Tesktur

-kekasaran tepung tulang

: 1= Sangat tidak terasa dan 7= Amat sangat terasa

: 1= Sangat tidak empuk dan 7=Amat sangat empuk

: 1= Sangat tidak kasar dan 7=Amat sangat kasar

Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui
untuk skoring warna yaitu pada konsentrasi
30% dengan ukuran 60 mesh. Pada skor rasa
diperoleh hasil terbaik pada konsentrasi 10%
dengan ukuran 100 mesh. Pada skor aroma
dieroleh hasil terbaik konsentrasi 20% dengan
ukuran 100 mesh. Pada skor tekstur diperoleh
hasil terbaik konsentrasi 30% dengan ukuran
100 mesh. Pada skor kekasaran tepung tulang
ikan diperoleh hasil terbaik konsentrasi 10%

dengan ukuran 100 mesh.

3.1.3.2 Uji Hedonik

Uji  hedonik  pada  dasarnya
merupakan suatu uji yang panelisnya dapat
mengemukakan respon berupa senang atau
tidak terhadap sifat bahan yang diuji. Dalam
analisa skala hedonik ditransformasikan skala
numerik dengan angka numerik menurut
tingkat kesukaan.Uji hedonik untuk produk
nugget ikan asinkembung substitusi ampas
tahu meliputi karakteristik produk berdasarkan

warna, rasa, aroma dan tekstur. Hasil uji

hedonik nugget ikan pindang tongkol ampas



kelapa dengan penambahan tepung tulang

Tabel 4. Hasil analisa uji hedonik nugget ikan pindang tongkol-ampas kelapa dengan

penambahan tepung tulang ikan kakap

ikan dapat dilihat pada Tabel 4.

Perlakuan Organoleptik
Warna Rasa Aroma Ikan Tekstur
Pindang
AiBy 3,62 + 0,28 4,50+ 0,10p 3,92 + 0,16b¢ 4,12 + 0,032
AiB> 3,65 = 0,262 3,88+ 0,152 3,85 = 0,05P 4,47 = 0,08¢
A1B3 3,78 + 0,12ab 3,98 + 0,082 3,60 = 0,202 4,35 + 0,05P
AsBy 3,92 + 0,03be 4,73 £ 0,13b 4,15+ 0,18¢ 5,15 £ 0,054
AsB» 3,95 + 0,00bc 3,77 + 0,602 4,02 £ 0,08bc 5,22 + 0,084
AsB3 3,98 + 0,08bc 3,80 + 0,332 4,13 + 0,06¢ 5,38 £ 0,03¢
A3B; 4,65% 0,134 5,82 = 0,16¢ 447 £ 0,124 547 + 0,13
AsB, 4,10 £ 0,05¢ 5,48 = 0,13¢ 5,25 = 0,20¢ 5,55 = 0,05f
A3B3 4,43 £ 0,084 4,60 £ 0,05P 4,12 £ 0,08¢ 5,65 0,058
Keterangan:

SkorHedonik : 1= sangat tidak suka dan 7= Amat sangat suka

Berdasarkan Tabel 4 dapat diketahui
untuk hedonik warna didapatkan hasil yang
tertinggi yaitu pada konsentrasi 10% dengan
ukuran 100 mesh. Pada tingkat kesukaan
(hedonik) rasa didapatkan hasil yang tertinggi
yaitu pada konsentrasi 10% dengan ukuran
100 mesh. Pada tingkat kesukaan (hedonik)
aroma didapatkan hasil tertinggi yaitu pada
konsentrasi 20% dengan ukuran 100 mesh.
Pada tingkat kesukaan (hedonik) tekstur
didapatkan  hasil  tertinggi yaitu  pada
konsentrasi 30% dengan ukuran 100 mesh.
Pada tingkat kesukaan (hedonik) keseluruhan
diperoleh hasil tertinggi pada konsentrasi 30%
dengan ukuran 100 mesh.

3.2 Penentuan Perlakuan Tetpilih

Pada wuji fisik rendemen tertinggi
didapatkan pada konsentrasi 30%
penambahan tepung tulang dengan ukuran
100 mesh. Pada rendemen nilai terbaik yaitu
pada nilai tertinggi, semakin tinggi nilai
rendemen maka semakin tinggi pula nilai
ekonomis dari bahan tersebut dan semakin
rendah nilai rendemennya maka produk

tersebut nilai ekonomisnya semakin rendah.

Uji tekstur didapatkan nilai terbaik yaitu yang
mempunyai nilai tertinggi karena semakin
tinggi nilai tekstur maka produk tersebut
semakin lembek yaitu pada konsentrasi 10%
dengan ukuran 100 mesh. Uji kimia kadar air
didapatkan nilai terbaik yaitu pada nilai
terendah, yaitu pada konsentrasi 10% dengan
ukuran 100 mesh.

Pada organoleptik, pada uji skoring
diperoleh hasil terbaik pada skor warna yaitu
pada konsentrasi 30% dengan ukuran 60
mesh. Pada skor rasa diperoleh hasil terbaik
pada konsentrasi 10% dengan ukuran 100
mesh. Pada skot aroma dieroleh hasil terbaik
konsentrasi 20% dengan ukuran 100 mesh.
Pada skor tekstur diperoleh hasil terbaik
konsentrasi 30% dengan ukuran 100 mesh.
Pada skor kekasaran tepung tulang ikan
diperoleh hasil terbaik konsentrasi 10%
dengan ukuran 100 mesh.

Pada uji tingkat kesukaan (hedonik)
warna didapatkan hasil yang tertinggi yaitu
pada konsentrasi 10%. Pada tingkat kesukaan
(hedonik) rasa didapatkan hasil yang tertinggi

yaitu pada konsentrasi 10% dengan ukuran



100 mesh. Pada tingkat kesukaan (hedonik)
rasa didapatkan hasil yang tertinggi yaitu pada
konsentrasi 10% dengan ukuran 100 mesh.
Pada tingkat kesukaan (hedonik) aroma
didapatkan  hasil  tertinggi  yaitu  pada
konsentrasi 20% dengan ukuran 100 mesh.
Pada tingkat kesukaan (hedonik) tekstur
didapatkan  hasil  tertinggi  yaitu pada
konsentrasi 30% dengan ukuran 100 mesh.
Pada tingkat kesukaan (hedonik) keseluruhan
diperoleh hasil tertinggi pada konsentrasi
30%.

Berdasarkan hasil yang didapatkan
secara keseluruhan dimana pada uji fisik yang
meliputi rendemen dan tekstur masih

memenuhi syarat. Uji kadar air semua

Tabel 5.

Komposisi gizi nugget campuran

perlakuan hasilnya masih memenuhi syarat
SNI. Untuk hasil organoleptik secara
keseluruhan pada konsentrasi 10% dengan
ukuran 100 mesh mendapatkan nilai tertinggi
pada tingkat kesukaan (hedonik) maupun uji

skoring.

Komposisi gizi nugget campuran
pindang ikan tongkol ampas kelapa dengan
penambahan tepung tulang ikan kakap yang
dapat memperbaiki karakterisasi nugget dan
dapat memenuhi kebutuhan kalsium dan
fosfor bagi masyarakat apabila dibandingkan
dengan SNI dan kebutuhan kalsium dan
fosfor dapat dilihat pada Tabel 5.

pindang  ikan  tongkol

ampas kelapa dengan penambahan tepung tulang ikan kakap terbaik

Hasil Analisis Nugget dengan penambahan

Komposisi Gizi Tepung Tulang Ikan Tongkol Terbaik SNI (2013)
Kadar air (%) 3747* Maks. 60
Kadar protein (%) 12,39% Min. 5,0
Kadar lemak (%) 11,07% Maks. 15
Kadar abu (%) 0,74* Maks. 2,5
Kadar karbohidrat (by 33,33 -
difference) (%)
Kalsium (mg/100 g) 860* -
Fosfor (mg/100 g) 280%* -
Serat pangan larut (%) 0,94 -
Serat pangan tidak larut (%) 1,68**

Keterangan :
Brawijaya (2016)

*Laboratorium Analisa dan Pengukuran Fakultas MIPA, Jurusan Kimia, Universitas

**Laboratorium Analisa dan Kalibrasi, Balai Besar Industri Agro (2016)

***Hasil Penelitian Marshelita (2015)

4  KESIMPULAN DAN SARAN
4.1 Kesimpulan
a.  Penambahan tepung tulang ikan
dengan  ukuran 100  mesh
menghasilkan  nugget campuran
pindang ikan tongkol ampas kelapa
dengan penambahan tepung tulang
ikan dengan kualitas terbaik.
b.  Penambahan tepung tulang ikan

dengan konsentrasi 10%

menghasilkan  nugget campuran
pindang ikan tongkol ampas kelapa
dengan penambahan tepung tulang
ikan dengan kualitas terbaik.

c.  Penambahan tepung tulang ikan
dengan ukuran 100 mesh dan
konsentrasi 10% pada nugget
campuran pindang ikan tongkol
ampas kelapa dengan penambahan

tepung tulang ikan kakap yang



menghasilkan kadar air 42,47%,
kadar lemak 11,07%, kadar abu

0,74%, protein 12,39%,
karbohidrat (33,33%), rendemen
88,74%, tekstur dengan

penetrometer 13,23 N, kalsium 860
mg/100 g, fosfor 280 mg/100 g,
serat pangan larut 0,94%, serat
pangan tidak larut  1,68% dan
karakteristik  organoleptik  baik
warna, trasa, aroma dan tekstur
yang secara keseluruhan cukup

disukai oleh panelis.

4.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian nugget
ikan dengan menggunakan ikan segar dan
penambahan tepung tulang ikan yang
berbeda yang memungkinkan karakterisasi
dari nugget ikan lebih baik lagi. Selain itu
perlu  dilakukan penelitian mengenai
karakterisasi tepung tulang ikan seperti
derajat putih dan daya serap air pada

tepung tulang ikan.
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