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ABSTRAK

Nugget bandeng merupakan produk yang terbuat dari potongan daging
ikan bandeng yang diberi tambahan bahan pengisi serta bumbu-bumbu dan
pelapis yang kemudian disatukan kembali. Tempe kedelai merupakan
produk pangan yang sangat populer di Indonesia yang mempunyai nilai gizi
cukup tinggi. Tempe kedelai pada umumnya mempunyai Kketerbatasan
dalam hal variasi pengolahan serta rasa khas yang kurang disukai sebagian
orang sehingga untuk mendapatkan nilai tambah secara ekonomis perlu
dilakukan upaya pengolahan tempe yang dapat meningkatkan kesukaan
konsumen. Salah satu alternatif pengolahan tempe kedelai yang dapat
dilakukan adalah dengan menggunakan tempe kedelai sebagai bahan dalam
pembuatan nugget bandeng-tempe kedelai. Nugget bandeng-tempe kedelai
merupakan salah satu produk diversifikasi pangan.

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh proporsi daging
ikan bandeng dan tempe kedelai terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik
nugget bandeng. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal, yaitu proporsi ikan bandeng dan
tempe yang terdiri dari 6 (enam) taraf perlakuan, yaitu ikan bandeng:tempe
kedelai 100:0; 90:10; 80:20; 70:30; 60:40; 50:50. Masing-masing perlakuan
diulang sebanyak 4 (empat) kali. Parameter yang diuji yaitu WHC, kadar
air, juiceness, tekstur (hardness dan adhesiveness), kadar serat, kadar
protein, daya serap minyak dan pengujian organoleptik (rasa, kemudahan
digigit, kemudahan dikunyah, kemudahan ditelan dan juiceness).

Perbedaan proporsi ikan bandeng dan tempe kedelai memberikan
pengaruh yang nyata terhadap WHC, kadar air, juiceness, tekstur (hardness
dan adhesiveness), daya serap minyak dan organoleptik (rasa, kemudahan
digigit, kemudahan dikunyah, kemudahan ditelan dan juiceness). Perlakuan
terbaik ditinjau dari sifat organoleptik adalah nugget bandeng-tempe kedelai
dengan proporsi 80:20. Nugget bandeng-tempe kedelai dengan proporsi
80:20 memiliki kadar protein 21,43% dan kadar serat pangan 1,00%.

Kata Kunci: Nugget, bandeng, tempe, fisikokimia, organoleptik



Felisia Puspitaningsih (6103011086). Effect Substitution of Milkfish
(Chanos chanos forsskal) with Tempe On Physicochemical and
Organoleptic Properties of Milkfish Nugget.
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2. Ir. Indah Kuswardani, MP.

ABSTRACT

Milkfish nugget is a product made from pieces of meat milkfish with
an added filler and spices and coatings are then reassembled. Tempe is a
very popular food product in Indonesia that have nutritional value is quite
high. Tempe generally have limitations in terms of processing variations
and flavor typical of less favored some people so as to get added value
economically necessary processing tempe efforts that can increase
consumer favourite. One alternative processing tempe can do is to use
tempe as an ingredient in the processing of milkfish-tempe nugget.
Milkfish-tempe nugget is one product food diversification.

This study was conducted to determine the effect of proportion of
milkfish meat and tempe against physicochemical and organoleptic
properties of milkfish nugget. The Research that will be done based on
single factor Randomized Blocked Design (RBD), is a proportion of
milkfish meat and tempe which consist of 6 (six) degrees of treatment is
milkfish meat : tempe 100:0; 90:10; 80:20; 70:30; 60:40; 50:50. That each
treatment could be repeat as many as four (4) times. The parameters tested
for water holding capacity (WHC), moisture content, juiceness, texture
(hardness and adhesiveness), dietary fiber, crude protein, oil absorption and
organolephtics testing (taste, biteability, chewability, swallowability and
juiciness).

Differences of proportions milkfish meat and tempe has significant
effect on WHC, moisture content, juiciness, texture (hardness and
adhesiveness), oil absorption and organolephtics testing (taste, biteability,
chewability, swallowability and juiciness). The best treatment based of
organoleptic properties are milkfish-tempe nugget with the proportion
80:20. Milkfish-tempe nugget with proportion 80:20 has a protein content of
21.43% and dietary fiber content of 1.00%.

Keywords : Nuggets, milkfish, tempe, physicochemical, organolephtics.
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