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ABSTRAK

Nugget diolah dari daging giling yang diberi bumbu, dibentuk kembali dan
dibalut dengan tepung panir yang kemudian digoreng. Untuk
memperpanjang umur simpan nugget biasanya nugget yang telah dibalut
dengan tepung roti digoreng dengan waktu 2-3 menit atau yang sering
disebut dengan proses pre-frying. Setelah pre-frying nugget disimpan dalam
freezer untuk memperpanjang umur simpan nugget. Nugget merupakan
salah satu hasil olahan restructured meat yang membutuhkan binder untuk
mengikat antar partikel bahan. Jenis ikan yang dapat diolah menjadi nugget
adalah ikan gurami. Bahan tambahan pangan yang dapat memengaruhi
adalah dengan penambahan isolat protein kedelai dan putih telur. Isolat
protein kedelai dan putih telur berfungsi sebagai binder dalam nugget.
Protein yang ada di dalam putih telur yang dapat menjadi binding agent.
Isolat protein kedelai memiliki kandungan protein yang tinggi, sehingga
diharapkan dapat menggantikan peran putih telur sebagai binding agent
dalam pembuatan nugget. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal yang terdiri dari tujuh
perlakuan proporsi putih telur dan isolate protein kedelai sebagai berikut
6:0, 5:1, 4:2, 3:3, 2:4, 1:5, dan 0:6 (b/b ikan gurami). Pengujian yang
dilakukan adalah kadar air, WHC, tekstur, dan organoleptik. Data yang
didapat dianalisa dengan ANOVA pada 0=0,5% dan dilanjutkan dengan uji
DMRT jika beda nyata. Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh
dengan perlakuan proporsi putih telur dan isolat protein kedelai, namun
tidak berpengaruh terhadap cohesiveness nugget ikan gurami. Perlakuan
terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah nugget ikan gurami dengan
proporsi putih telur dan isolat protein kedelai sebesar 0:6% (b/b) dengan
nilai kesukaan tekstur (5,98), juiciness (6,25), dan rasa (6,18).

Kata Kunci: nugget, ikan gurami, isolat protein kedelai, putih telur, binder
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Soy Protein and Egg White as Binder Agents on Physicochemical and
Organoleptics of Gurami Fish Nugget.

Advisory Committee:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRACT

The nuggets are processed from ground meat that is given spices, reshaped
and wrapped with panir flour which is then fried. To extend the shelf life of
nuggets usually nuggets that have been wrapped with bread crumb fried in
2-3 minutes or often referred to as the pre-frying process. After pre-frying
the nuggets stored in the freezer to extend the shelf life of nuggets. Nugget
is one of the processed products of restructured meat that requires a binder
to bind between particles of material. The type of fish that can be processed
into nuggets is gouramy. Food additives that can affect it are by adding
isolate soy protein and egg whites. Isolate soy protein and egg whites
function as binder in nugget. Protein inside the egg white which can be a
binding agent. Isolate soy protein has a high protein content, so it is
expected to replace the role of egg white as a binding agent in making
nuggets. The research design will be use Randomized Block Design (RBD)
with one factor which was the proportion between egg white and isolate soy
protein 6:0, 5:1, 4:2, 3:3, 2:4, 1:5, and 0:6 (w/w gouramy fish) . Tested for
physicochemical properties which is water content, and organoleptic testing
based on the level of preference which included taste, texture, and juiciness.
The test results data will be analyzed using variance analysis (ANOVA)
with o = 0.5% to determine whether there is influence between treatments.
If the ANOVA test results show there are significant differences, a further
test will be carried out, continous analyze the Duncan Multiple Range Test
(DMRT) to determine the level of treatment that gives a real difference. The
results shows the effect addition of proportion egg white and isolate soy
protein do have significant impact, but did not effect on cohesiveness of
nugget. The best treatment based on organoleptic evaluation result is nugget
made from egg white and isolate soy protein 0:6% (w/w) with preference of
texture (5.98), juiciness (6.25), and taste (6.18).

Keywords: nugget, gouramy, isolate soy protein, egg white, binder
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