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ABSTRAK

Ikan tuna merupakan sumber protein dengan kadar protein lebih dari
20% yang banyak terdapat di Indonesia serta produk unggulan ekspor
Indonesia. Nugget merupakan produk olahan daging restrukturisasi
(restructured meat) yaitu teknik pengolahan daging yang menggunakan
potongan-potongan daging dengan ukuran yang relatif kecil dan tidak
beraturan kemudian dilekatkan kembali sehingga memiliki ukuran lebih
besar dan kompak. Produk nugget dari daging ikan masih jarang tersedia
sehingga dilakukan pengolahan ikan tuna menjadi produk nugget. Filler
yang digunakan yaitu maizena dengan kandungan karbohidrat yaitu 73,7
gram per 100 gram bahan. Selain itu digunakan tepung yang berasal dari
tempe menjes karena kadar serat kasarnya cukup tinggi yaitu 30,9
gram/100 gram bahan sehingga dapat meningkatkan kadar serat nugget tuna.
Perbedaan proporsi maizena dan tepung menjes diduga akan mempengaruhi
sifat fisikokima dan organoleptik nugget tuna. Proporsi yang tepat
diharapkan menghasilkan nugget yang dapat diterima oleh konsumen.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) faktor tunggal, yaitu proporsi maizena dan tepung menjes
yang terdiri dari 7 (tujuh) taraf perlakuan, yaitu maizena:tepung menjes
100:0; 95:5; 90:10; 85:15; 80:20; 75:25; 70:30. Masing-masing perlakuan
diulang sebanyak 4 (empat) kali. Parameter yang diuji kadar air, WHC,
tekstur, kadar serat (perlakuan terbaik), dan organoleptik (tekstur, rasa,
juiceness). Data yang diperoleh dianalisa menggunakan uji ANAVA
(Analysis of Varians) pada o = 5% yang bertujuan untuk mengetahui apakah
ada pengaruh nyata terhadap parameter penelitian. Apabila ada pengaruh
nyata, maka dilakukan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan o
= 5% untuk menentukan taraf perlakuan mana yang memberikan perbedaan
nyata.
Kata kunci: Nugget, Ikan tuna, Maizena, Tepung menjes
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ABSTRACT

Tuna is a protein source with its protein content more than 20%
which highly available in Indonesia and also an Indonesian export good.
Nugget is restructured meat product, is a meat processing tech that uses
irregular and small pieces of meat then attached back to obtain bigger size
and more compacted. Nugget from fish meat is still rarely available, hence
fish meat from tuna is made into nugget. The making of tuna nugget uses
maizena as filler. Maizena has high carbohydrate content which is 73,7
gram per 100 gram ingredient. Furthermore, there is flour made from tempe
menjes that is use in tuna nugget. Tempe menjes has high fiber content
which is 30,9 gram/ 100 gram ingredient thus increasing dietary fiber in
tuna nugget. The difference proportion of maizena and menjes flour
allegedly will influence the physicochemical and organoleptic of tuna
nugget. The correct proportion is expected to produce nugget that customer
can accept.

The study design used Randomized Block Design with single factor,
that is proportion of maizena and menjes flour consisting of 7 (seven) level
of treatment those are maizena:menjes flour 100:0; 95:5; 90:10; 85:15;
80:20; 75:25; 70:30. Each level are repeated 4 (four) times. Parameters of
analysis are water content, WHC, dietary fiber content (the best treatment),
texture, and organoleptic (texture, taste, juiceness). The results are analyzed
using ANAV A (Analysis of Varians) at o = 5% which aims to know if there
is a real influence against experiment parameters. If there is a real influence
hence Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) test is conducted with o =
5% to determine which level of treatments that give the real influence.
Keyword: Nugget, Tuna, Maizena, M enjes flour
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