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ABSTRAK 
 

Nugget bandeng-menjes merupakan salah satu produk diversifikasi 
olahan bandeng dan menjes yang kaya akan protein dan serat. Ikan bandeng 
mengandung protein yang tinggi yakni 20% dan penambahan serat dilakukan 
dengan menambahkan tempe menjes pada nugget. Tempe menjes merupakan 
bahan pangan yang terbuat dari ampas tahu yang difermentasi oleh Rhizopus 
sp dan cukup dikenal di daerah Jawa Timur dan Jawa Tengah. Tempe menjes 
memiliki kadar serat yang cukup tinggi, yaitu 4,2% (b/b) serta memiliki cita 
rasa yang gurih, tersedia cukup melimpah dengan harga yang terjangkau. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh tingkat substitusi 
tempe menjes terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik nugget bandeng. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) faktor tunggal, yaitu proporsi daging ikan bandeng dan tempe menjes 
yang terdiri dari 6 (enam) taraf perlakuan, yaitu daging ikan bandeng : tempe 
menjes 100:0; 90:10; 80:20; 70:30, 60:40; 50:50. Masing-masing perlakuan 
diulang sebanyak 4 (empat) kali. Parameter yang diuji kadar air, WHC, 
tekstur, protein kasar, serat pangan dan pengujian organoleptik (rasa, tekstur, 
dan juiceness). Data yang diperoleh selanjutnya dianalisa dengan 
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% yang bertujuan 
untuk mengetahui apakah ada pengaruh nyata terhadap parameter penelitian. 
Apabila ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) dengan α = 5% untuk menentukan taraf perlakuan mana 
yang memberikan perbedaan nyata. 
 
Kata kunci: proporsi, bandeng, Chanos chanos, tempe menjes, fisikokimia,    

 organoleptik, nugget bandeng.  
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ABSTRACT  
 

Milkfish-menjes nugget is one of the diversification of processed milkfish 
and tempe menjes products which rich in protein and fiber. Fish contains high 
protein that is 20 % and the addition of fibers made by adding tempe menjes 
on nuggets. Tempe Menjes is a food made from solid waste of tofu which 
fermented by Rhizopus sp and well known in the area of East Java and Central 
Java. Tempe menjes have fairly high levels of fiber, which is 4.2 % (w/w) and 
has a savory taste, relatively abundant available at an affordable price. 

This study was conducted to determine the effect of substitution of tempe 
menjes to physicochemical properties and organoleptic nuggets banding. The 
design study is a randomized block design (RBD) single factor, namely the 
proportion of milkfish and tempe menjes consisting of 6 (six) the standard 
treatment, the milkfish : tempe menjes 100:0 ; 90:10; 80:20; 70:30; 60:40; 
50:50. Each treatment was repeated 4 (four) times . Parameters tested water 
content, WHC, texture, crude protein, dietary fiber and organoleptic testing 
(taste, texture, and juiceness). Data were analyzed using ANOVA (Analysis 
of Variance) at α = 5 % which aims to determine whether there is a real effect 
on the parameters of the study . If there is a real effect , then followed by the 
test of Duncan's Multiple Range Test (DMRT) with α = 5 % to determine the 
level of treatment which gives a real difference . 

 
 
Keywords: proportion, milkfish, Chanos chanos, tempe menjes,  

     phsycochemical, organoleptic, milkfish nugget. 
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