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Faustina Averina Wiyono (6103014028). “Pengaruh Konsentrasi Isolat
Protein Kedelai terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Nugget
Ikan Gabus (Channa striata)”
Di bawah bimbingan: 1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

2. Erni Setijawaty, S.TP., MM.

ABSTRAK

Nugget merupakan produk olahan pangan yang menggunakan
teknologi restrukturisasi dengan memanfaatkan potongan daging yang kecil,
kemudian dilekatkan kembali menjadi ukuran yang lebih besar dan diberi
bumbu-bumbu. Nugget pada umumnya dibuat menggunakan daging ayam,
oleh karena itu dilakukan diversifikasi dengan menggunakan daging ikan
gabus. Penggunaan ikan gabus akan menyebabkan nugget kurang kompak,
sehingga perlu ditambahkan bahan pengikat yaitu isolat protein kedelai.
Penambahan isolat protein kedelai mempengaruhi sifat fisikokimia dan
organoleptik nugget yang dihasilkan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mempelajari pengaruh variasi konsentrasi isolat protein kedelai pada
pembuatan nugget ikan gabus sehingga dihasilkan nugget yang padat,
kompak, juicy dan dapat diterima oleh panelis. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK) dengan faktor tunggal,
yaitu konsentrasi isolat protein kedelai (1) yang terditi atas delapan level,
yaitu 0,0% (1), 0,5% (1,), 1,0% (1), 1,5% (l4) 2,0% (ls), 2,5% (ls), 3,0% (I;)
dan 3,5% (lg) masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.
Parameter yang diuji meliputi kadar air, tekstur (hardness dan cohesiveness)
dan sifat organoleptik kesukaan (rasa dan juiciness). Kesukaan terhadap
rasa dan juiciness meningkat dari konsentrasi isolat protein kedelai 0%
hingga 3% dan menurun pada konsentrasi 3,5%. Nugget ikan gabus dengan
konsentrasi isolat protein kedelai sebesar 3% merupakan perlakuan terbaik
dengankadar air 58,44%; WHC cake 59,82%; WHC nugget 72,66%;
hardness 14217,21; dan cohesiveness 0,594, sedangkan nilai kesukaan
terhadap rasa 5,76 (cenderung suka); dan juiciness 6,18 (suka).

Kata kunci: nugget, ikan gabus, isolat protein kedelai



Faustina Averina Wiyono (6103014028). “The Effect of Soy Protein
Isolate on the Physicochemical and Sensory Properties of Striped
Snakehead (Channa striata) Nugget”
Advisory Committee: 1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

2. Erni Setijawaty, S.TP., MM.

ABSTRACT

Nugget is a processed food product that uses restructuring
technology by utilizing small pieces of meat, then reattached to a larger size
and seasoned. Nugget is generally made using chicken meat, therefore will
be diversification by using striped snakehead meat. The use of striped
snakehead will cause the nugget less compact, so that will be added binder
of soy protein isolate. The addition of soy protein isolate affects the
physicochemical and organoleptic properties of the resulting nuggets. The
purpose of this study was to study the effect of soy protein isolate
concentration variations on the make of stripped snakehead nugget to
produce nuggets that are solid, compact, juicy and acceptable to panelists.
The design of the study is a randomized block design (RBD) with a single
factor is the concentration of soy protein isolate (1), which consists of eight
levels of 0.0% (1), 0.5% (1,), 1.0% (l3), 1.5% (l4) 2.0% (ls), 2.5% (l¢), 3.0%
(17) and 3.5% (lg), each treatment was repeated three times. The parameters
tested include water content, texture (hardness and cohesiveness), and
sensory evaluation of hedonic (taste and juiciness). Preference of taste and
juiciness easy to swallow increased from 0% until 3% and then decreased
on 3.5%. Striped snakehead nugget with 3% soy protein isolate was the best
treatment with moisture content 58.44%; WHC of cake 59.82%; WHC of
nugget 72.66%; hardness 14217.21; and cohesiveness 0.594. Preference of
taste 5.76 (tend to like); and juiciness 6.18 (like).

Keywords: nugget, stripped snakehead, soy protein isolate
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