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2. Margaretha Indah Epriliati, Ph.D.

ABSTRAK

Nugget merupakan salah satu contoh produk restrukturisasi daging,
yang umumnya di Indonesia terbuat dari daging ayam. Pada penelitian ini
dibuat nugget gurami-menjes sebagai salah satu bentuk inovasi produk
nugget. Tempe menjes digunakan untuk menambahkan serat pada produk
nugget gurami. Tempe menjes merupakan salah satu produk fermentasi
yang berasal dari ampas tahu. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui
pengaruh variasi proporsi daging ikan gurami dan tempe menjes terhadap
sifat fisikokimia dan organoleptik nugget gurami.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok faktor tunggal yaitu proporsi antara daging ikan gurami dan
tempe menjes dengan konsentrasi 100%:0%; 90%:10%; 80%:20%;
70%:30%; 60%:40%; 50%:50%. Setiap perlakuan dilakukan 4 kali ulangan
kemudian dilakukan pengujian terhadap sifat fisikokimia yang meliputi
WHC, kadar air, daya serap minyak, juiciness, hardness, cohesiveness,
protein, serat dan pengujian organoleptik yang meliputi rasa, juiciness,
kemudahan digigit, kemudahan dikunyah dan kemudahan ditelan. Data
yang diperoleh kemudian dianalisa secara statistik dengan menggunakan uji
Anova dan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Untuk pemilihan
perlakuan terbaik dilakukan dengan uji Spiderweb.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi proporsi daging ikan
gurami dan tempe menjes memberikan pengaruh yang nyata terhadap
WHC, kadar air, daya serap minyak, juiciness, hardness, cohesiveness,
organoleptik rasa, juiciness, kemudahan digigit, kemudahan dikunyah dan
kemudahan ditelan. Kesimpulan penelitian ini adalah proporsi 90:10%
merupakan perlakuan yang terbaik dengan kadar air 53,42%; daya serap
minyak 28,42%; hardness 1,689 Kgs; cohesiveness 0,584; juiciness 76,76%;
kadar protein 15,11% dan kadar serat 1,99%.

Kata kunci: nugget, ikan gurami, tempe menjes, fisikokimia, organoleptik.



Dewi Maharani (6103011129). Effect of Proportion of Carp Fish
(Osphronemus goramy):Menjes on Physicochemical and Organoleptic
Properties of Carp Nugget

Advisory committee:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

2. Margaretha Indah Epriliati, Ph.D.

ABSTRACT

Nugget is restructured meat products, in Indonesia nugget generally
made from chicken. This study was conducted to made carp-menjes nugget
as one of the product innovation. Tempeh menjes used to increase fiber in
carp nugget. Tempeh menjes is a food made from fermented solid waste
tofu. The aim of this study was to determine the effect of variations in
proportion of carp and tempeh menjes on physicochemical and organoleptic
properties of carp nugget.

The research design is a randomized block design with single factor,
namely the proportion between the meat of carp and tempeh menjes
100%:0%, 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 60%:40%, and 50%:50%. Each
treatment is done four times then tests on physicochemical properties which
include WHC, moisture content, absorption of oil, juiciness, hardness,
cohesiveness, protein, fiber and testing organoleptic cover taste, juiciness,
chewability, and swallow ability were conducted. The data obtained and
analyzed statistically using ANOVA test and a test of Duncan's Multiple
Range Test (DMRT). For the selection of the best treatment is used
Spiderweb method.

The results showed that variations in the proportion of carp meat and
tempeh menjes gave significant effect on the WHC, moisture, oil absorption
capacity, juiciness, hardness, cohesiveness, organoleptic taste, juiciness,
chewability, and swallowability. It is conclude that the proportion of
90%:10% is the best treatment with a water content of 53.42%, oil
absorption 28.42%, hardness 1.689 Kg; cohesiveness 0.584, juiciness
76.76%, protein content of 15.11%, and 1.99% fiber content.

Keywords: nugget, carp, tempeh menjes, physicochemical, organoleptic
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