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Abstrak

Salah satu hasil diversifikasi produk perikanan adalah nugget ikan layang (Decapterus sp.) yang disubtitusi dengan
tepung ubi jalar (lpomea batatas L). Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formula terbaik nugget ikan layang
yang disubtitusi dengan tepung ubi jalar, dan untuk mengetahui karakteristik kimia serta organoleptiknya.
Eksperimen dilakukan dengan 3 (tiga) perlakuan perbandingan tepung tapioka dan tepung ubi jalar berbeda, yaitu
Formula A (2:1), Formula B (1:1), dan Formula C (1:2). Substitusi tepung ubi jalar terhadap tepung tapioka tidak
memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap uji organoleptik skala hedonik warna dan kenampakan tetapi
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap rasa, aroma, dan tekstur nugget ikan layang. Hasil uji metode Bayes
menunjukkan bahwa Formula B adalah produk nugget terpilih dengan nilai bobot tertinggi 2,30. Nugget terpilih
mengandung air 45,07% (bb), abu 1,96% (bb), protein 14,01% (bb), lemak 19,90% (bb), dan karbohidrat 19,06%
(bb). Karakteristik mutu hedonik terhadap nugget terpilih berada pada kriteria penampakan: utuh, rapi, kurang
bersih, homogen, kuning kemerahan; warna: kuning kecoklatan; rasa: enak, spesifik ikan dan ubi jalar kurang kuat,

gurih; aroma: segar, spesifik ikan dan ubi jalar kurang kuat; dan tekstur: kenyal, kompak, tidak padat.

Kata kunci: Tepung ubi jalar, Nugget ikan layang, Karakteristik kimia, Organoleptik

I.  PENDAHULUAN

lkan layang (Decapterus sp.) merupakan jenis
ikan yang memiliki produksi tinggi yaitu dengan
produksi sebesar 3.601.190 ton/tahun. Namun, dalam
hal pengolahan dan pemasarannya hanya mencapai
580.814 ton/tahun (BPS, 2011). Pemanfaatan ikan
layang belum optimal dilakukan bahkan sering kali ikan
tersebut hanya digunakan sebagai umpan dalam
penangkapan ikan-ikan pelagis besar.

Pemanfaatan ikan layang di Gorontalo belum
dilakukan secara optimal, hal ini dapat dilihat dari
pemanfaatan ikan layang yang umumnya dibuat olahan
segar, seperti dibakar atau digoreng. Sementara ikan
layang berpotensi untuk dikembangkan menjadi produk
bernilai tambah, yaitu diolah menjadi bahan baku
produk nugget ikan. Umumnya produk nugget yang
dikenal masyarakat Gorontalo vyaitu nugget yang
terbuat dari daging ayam dan sapi. Nugget yang
banyak beredar di pasaran adalah nugget daging ayam,
nugget ayam mirip dengan nugget ikan, perbedaannya

terletak pada bahan baku yang digunakan (Erawaty,
2001).

Menurut Priwindo (2009), dalam membuat nugget
ikan diperlukan bahan yang mengandung karbohidrat
sebagai bahan pengikat agar bahan satu sama lain
saling terikat dalam satu adonan yang berguna untuk
memperbaiki tekstur. Bahan pengikat yang sering
digunakan adalah berbagai jenis tepung yang
mengandung karbohidrat, seperti tepung dari biji-bijian
yaitu tepung terigu dari gandum, tepung beras dan
ketan dari padi-padian, maizena dari jagung, dan yang
terbuat dari umbi-umbian yaitu, tapioka dari singkong,
tepung sagu dan ubi jalar.

Produksi ubi jalar di Gorontalo pada tahun 2009
telah mencapai 3.456 ton/tahun (BPS 2009).
Pemanfaatan ubi jalar oleh masyarakat Gorontalo pada
umumnya diolah menjadi berbagai macam makanan
tradisional seperti gorengan, kolak, dan keripik.
Sementara masyarakat Gorontalo banyak yang
menanam ubi jalar putih dibandingkan dengan jenis ubi
jalar lainnya dengan memanfaatkan pekarangan rumah.
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Diversifikasi pemanfaatan dan peningkatan nilai tambah
ubi jalar, antara lain dapat dilakukan melalui
pengolahan menjadi bentuk setengah jadi, seperti
tepung ubi jalar yang selanjutnya dapat digunakan
sebagai bahan substitusi terigu pada produk roti,
biskuit, cookies, kue dan mie. Potensi hasil panen dan
kandungan gizi yang dimiliki oleh ubi jalar, dapat
dimanfaatkan sebagai bahan pengikat pada produk
nugget.

Pengolahan nugget ikan layang yang disubtitusi
dengan ubi jalar sebagai alternatif pengganti tepung
terigu atau tapioka juga untuk meningkatkan nilai
ekonomis, nilai gizi dan pemanfaaatannya sebagai
salah satu diversifikasi pangan. Penggunaan ikan
layang pada produk nugget sebagai salah satu
alternatif untuk pemenuhan zat gizi masyarakat
terutama kebutuhan akan protein hewani. Berdasarkan
hal tersebut maka perlu dilakukan penelitian tentang
karakteristik kimia dan organoleptik nugget ikan layang
(Decapterus sp.) yang disubtitusi dengan tepung ubi
jalar (Ipomea batatas L).

Tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Membuat formula nugget ikan
disubtitusi dengan tepung ubi jalar

2. Mengetahui karakteristik kimia dan organoleptik
nugget ikan layang (Decapterus sp.) terpilih yang
disubtitusi dengan tepung ubi jalar (Ipomea batatas
L).

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan nilai
tambah bagi bahan pangan yaitu ikan layang dan ubi
jalar yang belum termanfaatkan secara optimal,
sehingga menjadi bahan pangan yang lebih bermutu
dan bernilai ekonomis. Selain itu, penelitian ini
diharapkan dapat menjadi pendukung dalam program
diversifikasi pangan.

layang yang

Il. METODOLOGI PENELITIAN

Pengolahan nugget dan pengujian organoleptik
dilaksanakan di Laboratorium Jurusan Teknologi
Perikanan, Universitas Negeri Gorontalo, untuk
pengujian proksimat dilaksanakan di Laboratorium
Pembinaan dan Pengujian Mutu Hasil Perikanan
(LPPMHP)  Provinsi  Gorontalo,.  Penelitian ini
dilaksanakan selama +2 bulan dimulai bulan November
- Desember 2012.

Bahan baku yang digunakan pada pembuatan
nugget adalah ikan layang yang diperoleh di Tempat
Pelelangan Ikan (TPI) Provinsi Gorontalo dengan
ukuran ikan 20-25 cm. Bahan pengikat dan bahan
tambahan yang digunakan adalah tepung tapioka,
tepung ubi jalar, tepung roti, garam NaCl, telur ayam,
minyak goreng, bawang putih, lada, gula, air bersih.
Untuk uji analisa proksimat bahan yang digunakan
adalah KzSO4, HzSO4, HgO, NaOH, HNO3, HC|, N-
Heksana, Aquades 98%.

Prosedur Penelitian

Formula nugget yang digunakan merupakan hasil
modifikasi dari formula nugget yang digunakan dalam
penelitian Erawaty (2001). Penentuan formula nugget
dilakukan berdasarkan metode trial and error untuk
memperoleh perbandingan komposisi bahan yang
paling tepat.

Tabel 1. Komposisi bahan nugget ikan layang per100g

daging ikan
Jenis bahan Berat bahan (%)
Tepung tapioka 20
Bawang putih 2
Lada 1
Telur 5
Garam 1
Gula 1

Sumber: Komposisi Bahan Nugget ikan layang yang
dimodifikasi berdasarkan Erawaty(2001)
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Desain penelitian yang dilakukan dapat dilihat pada

Gambar 1.
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Gambar 1. Bagan alir penelitian nugget ikan layang
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Prosedur Pengujian

Prosedur pengujian pada penelitian ini diawali
dengan uji organoleptik, selanjutnya produk terpilih dari
pengujian organoleptik dilanjutkan dengan analisis
kimia meliputi kadar air, abu, protein, lemak,
karbohidrat dan mutu hedonik untuk mengetahui
karakteristik mutu organoleptik produk nugget.

Uji organoleptik yang digunakan adalah uji
kesukaan (uji hedonik / SNI 01-2346-2006) dan mutu
hedonik (SNI 01-6683-2002). Parameter yang diuji
meliputi rasa, aroma, warna, dan tekstur produk.
Pengujian ini menggunakan panelis semi terlatih
sebanyak 30 orang. Panelis tergolong panelis semi
terlatih berdasarkan pada seringnya panelis menjadi
panelis kegiatan uji organoleptik.

Uji kesukaan (hedonik) dalam penelitian nugget ini
menggunakan 9 skala. Skor yang diberikan untuk
atribut warna, tekstur, aroma, rasa dan keseluruhan
adalah 1= amat sangat tidak suka, 2= sangat tidak
suka, 3= tidak suka 4= agak tidak suka, 5= suka tidak,
tidak suka tidak (netral), 6= agak suka, 7=suka, 8=
sangat suka, 9= amat sangat suka. Penerimaan panelis
terhadap produk diketahui dari hasil uji hedonik. Skor uji

hedonik =5 menunjukkan bahwa panelis telah
menerima produk nugget. Formulasi terbaik diambil
berdasarkan persentase penerimaan panelis tertinggi
secara keseluruhan (Erawaty 2001).

Sedangkan uji mutu hedonik ingin mengetahui

respon terhadap sifat-sifat produk yang lebih spesifik.

1. Untuk penilaian mutu hedonik dari warna
meliputi : kuning terang/ keemasan, kuning
kecoklatan, netral, pucat, dan sangat pucat.

2. Untuk penilaian mutu hedonik dari rasa
meliputi : sangat gurih, gurih, agak gurih,
netral, hambar, sangat tidak manis.

3. Untuk penilaian mutu hedonik dari tekstur
meliputi : sangat kenyal, kompak padat, agak
kenyal, netral, keras, sangat keras.

4. Untuk penilaian mutu hedonik dari aroma
meliputi sangat harum, agak harum, harum,
netral, tengik, sangat tengik.

Analisis Proksimat Produk Terpilih

Produk terpilih dari pengujian organoleptik
dilanjutkan dengan analisis kimia meliputi kadar air,
abu, protein, lemak (AOAC 2005), dan karbohidrat
(Winarno, 1997).

Analisis Data

Analisis data menggunakan statistk non
parametrik dengan metode Kruskal wallis. hasil uji
organoleptik disusun dalam score sheet (Walpole,
1993). Rumus yang digunakan yaitu :

12 Ri?

Hees = 3(n+ 1)

Keterangan :

H = H terkoreksi

ni = banyaknya pengamatan

n = total data

Ri = jumlah pangkat bebas dalam contoh ke-|

Jika hasil uji Kruskal wallis menunjukkan
hasil yang berbeda nyata selanjutnya dilakukan uji
lanjut Multiple Comparison yang bertujuan untuk
mengetahui perlakuan mana saja yang memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap parameter
yang dianalisis. Rumus uji Duncan sebagai berikut:

[Ri — Rj] <> 2 N(N+1)[i+l]
WStk =1 12 ‘nin
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Keterangan :

Ri : Rata-rata rangking dalam perlakuan ke-i
Rj : Rata-rata rangking dalam perlakuan ke-j
N : Banyaknya data

K': Banyaknya perlakuan

ni : Jumlah data perlakuan ke-i

nj : Jumlah data perlakuan ke-j

Semua data pengamatan nilai organoleptik
ditabulasikan dan diolah secara statistik menggunakan
perangkat lunak SPSS 16.

Penentuan  produk  terpilih  dengan
menggunakan indeks kerja yaitu metode Bayes yang
dengannya pengambilan keputusan yang optimal akan
tercapai bila mempertimbangkan berbagai kriteria
(Marimin 2004).

Rumus metode Bayes yang digunakan sebagai berikut :
Total nilaii = X7%;(Kritj)

Keterangan :
Total nilai ; = total nilai akhir dari alternatif ke-i
Nilai i
kriteria ke-j

= nilai dari alternatif ke — | pada

Krit ; = tingkat kepentingan (bobot) kriteria ke-j
i=1,2,3,...,n; n = jumlah alternatif
j=1,2,3,...m; m = jumlah kriteria

ll. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Organoleptik nugget ikan
1. Penampakan

Hasil uji hedonik penampakan nugget ikan
layang diperoleh nilai mutu rata-rata penerimaan antara
6,01 sampai 6,26 vyaitu agak suka terhadap
penampakan nugget ikan. Histogram uji organoleptik
skala hedonik penampakan nugget ikan dapat dilihat
pada Gambar 2.

Nilai organoleptik
O kP N W A U O N 0 WO

A B C
Perlakuan

Gambar 2. Hasil uji hedonik penampakan nugget ikan
layang.

Dari Gambar 2 tersebut menunjukkan bahwa
formula perbandingan tepung tapioka dan tepung ubi
jalar (2:1) (A) yaitu dengan rata-rata penilaian 6,26,
secara hedonik lebih disukai panelis.

Hasil uji Kruskal-wallis hedonik menunjukkan
bahwa subtitusi tepung ubi jalar pada nugget ikan tidak
berbeda nyata terhadap penampakan produk akhir. Hal
ini diduga karena cara pelapisan dan pemotongan yang
tidak rata, sehingga mempengaruhi penampakan
produk akhir.

Hasil penelitian Sianipar (2003), terhadap
kombinasi bahan pengikat dan bahan pengisi pada sifat
fisik, kimia serta palatabilitas fish nugget dari daging
merah ikan tuna (Thunnus obesus) menunjukan bahwa
kenampakan dari hasil produk fish nugget tidak
memberikan pengaruh nyata bila diuji secara
organoleptik skala hedonik karena tidak adanya
perbedaan terhadap warna dan bentuk keseluruhan.

Penampakan produk akhir salah satunya
dipengaruhi oleh minyak goreng, yang berfungsi
sebagai medium penghantar panas, menambah rasa
gurin  karena menyerap minyak selama proses
pengeringan, menambah nilai gizi dan citarasa nugget
dengan bentuk warna kuning kecoklatan selama
penggorengan, serta menambah kalori dalam nugget,
sehingga dari ketiga perlakuan dihasilkan warna yang
hampir sama yaitu kuning kecoklatan (Winarno, 2008).

2. Warna

Hasil uji hedonik nugget ikan terhadap warna
diperoleh nilai rata-rata 5,86 sampai 6,33 yaitu berada
pada penerimaan agak suka. Histogram nilai rata-rata
uji hedonik terhadap warna nugget ikan disajikan pada
Gambar 3.
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Nilai organoleptik
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Gambar 3. Hasil uji organoleptik warna nugget ikan
layang.

Warna nugget yang dibuat pada penelitian
secara umum berwarna kuning kecoklatan. Nilai
tertinggi kesukaan panelis terhadap warna nugget ini
diperoleh pada formula A tepung tapioka dan tepung
ubi jalar 2:1, dengan rata-rata penilaian 6,33,
sedangkan nilai terendah formula B tepung tapioka dan
tepung ubi jalar 1:1 dengan rata-rata penilaian 5,86.
Konsentrasi tepung ubi jalar yang rendah warna yang
dihasilkan terang, sedangkan dengan konsentrasi
tepung ubi jalar yang terlalu banyak warna nugget yang
dihasilkan sedikit gelap.  Hal ini disebabkan
pengaruh dari sifat warna bahan pengikat yang di
gunakan. Tepung tapioka mempunyai warna yang
terang atau putih, sedangkan tepung ubi jalar berwarna
sedikit kecoklatan, sehingga dengan konsentrasi
tepung yang berbeda dapat mempengaruhi warna
nugget yang dihasilkan.

Hasil uji Kruskal Wallis perlakuan konsentrasi
bahan pengikat tepung ubi jalar tidak berpengaruh
nyata terhadap warna nugget. Sama halnya dengan
kenampakan, warna nugget dari ketiga perlakuan pada
penelitian ini hampir tidak ada perbedaan, karena
pengaruh pada pengolahanya dan bahan tambahan
yang digunakan mempunyai warna yang tidak jauh
berbeda.

Hasil penelitian Erawaty (2001), terhadap
pengaruh bahan pengikat, waktu penggorengan, dan
daya simpan terhadap sifat fisik dan organoleptik
produk nugget ikan sapu-sapu (hyposascus pardalis)
menunjukkan bahwa adanya peningkatan nilai rata-rata
pada warna produk nugget ikan yang dihasilkan hampir
sama dari semua perlakuan karena lamanya proses
penggorangan.

3. Tekstur

Hasil uji kesukaan (hedonik) tekstur diperoleh
nilai rata-rata adalah 5,51 sampai 7,05 yaitu berada
pada kriteria agak suka sampai suka. Histogram
kesukaan (hedonik) panelis terhadap tekstur nugget
ikan dapat dilihat pada Gambar 4.

Nilai organoleptik
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Gambar 4. Hasil uji organoleptik tekstur nugget ikan
layang.

Nilai-nilai pada diagram yang diikuti huruf
berbeda (a, dan b) menunjukkan berbeda nyata
(p<0,05).

Rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur nugget ikan menunjukkan bahwa formula B
perbandingan tepung tapioka dan tepung ubi jalar 1:1
dengan subtitusi tepung ubi jalar merupakan nugget
ikan yang paling disukai dengan nilai rata-rata 7,05.
Sedangkan formula A tepung tapioka dan tepung ubi
jalar 2:1 adalah produk yang teksturnya kurang disukai
dengan rata-rata penilaian 5,51.

Pada Gambar 4 menunjukan bahwa semakin
rendah penggunaan substitusi tepung ubi jalar dan
semakin tinggi penggunaan tepung tapioka maka nilai
yang diberikan konsumen semakin menurun. Hal ini
disebabkan karena nugget ikan dengan substitusi
tepung tapioka yang berlebihan akan menghasilkan
tekstur nugget yang semakin padat sehingga bila
ditekan akan terasa lebih keras.

Hasil uji kruskal wallis perlakuan konsentrasi
bahan pengikat tepung ubi jalar berpengaruh nyata
terhadap tekstur nugget ikan. Hasil uji lanjut Multiple
Comparison (p< 0,05) menunjukan bahwa, formula A
(2:1) berbeda nyata dengan formulan B (1:1) dan
formula C (1:2) tidak berbeda nyata dengan formula B
(1:1), tetapi formula C (1:2) berbeda nyata dengan A
(2:1). Hal ini disebabkan dengan konsentrasi tepung ubi
jalar yang sedang maka akan banyak berpengaruh
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terhadap pembentukan tekstur nugget, sedangkan
penggunaan tepung tapioka yang berlebihan akan
mempengaruhi  tekstur nugget yang kurang baik.
Perbandingan tepung tapioka dan tepung ubi jalar 1:1,
panelis memberikan penilaian nugget ikan substitusi
tepung ubi jalar yang dihasilkan memiliki tekstur yang
lebih empuk (lembut) dan elastis dibanding dengan
kombinasi lainnya.
4. Aroma

Hasil uji hedonik nugget ikan terhadap aroma
diperoleh nilai rata-rata 5,78 sampai 7,11 yaitu berada
pada kriteria agak suka sampai suka. Histogram
kesukaan (hedonik) panelis terhadap bau atau aroma
nugget ikan dapat dilihat pada Gambar 5.

Nilai organoleptik
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Gambar 5. Hasil uji organoleptik aroma nugget ikan
layang.

Nilai-nilai pada diagram yang diikuti huruf
berbeda (a, dan b) menunjukkan berbeda nyata
(p<0,05).

Penelis memberikan penilaian tertinggi pada
aroma nugget ikan yang menggunakan perbandingan
tepung tapioka dan tepung ubi jalar 1:1 dengan
subtitusi tepung ubi jalar (B) dengan nilai 7,11 dan
penilaian terendah pada perbandingan tepung tapioka
dan tepung ubi jalar 2:1 dengan subtitusi tepung ubi
jalar (A) dengan nilai 6,37.

Hasil uji Kruskal Wallis perlakuan konsentrasi
bahan pengikat tepung ubi jalar berpengaruh nyata
terhadap aroma nugget. Hasil uji lanjut Multiple
Comparison (p< 0,05) (Lampiran 6), menunjukan
bahwa, formula A (2:1) berbeda nyata dengan formulan
B (1:1) dan formula C (1:2) tidak berbeda nyata dengan
formula A (2:1), tetapi formula B (1:1) berbeda nyata
dengan C (1:2).

Konsentrasi tepung tapioka dan tepung ubi
jalar yang sama, menghasilkan aroma yang lebih
disukai panelis. Demikian juga dengan konsentrasi
tepung ubi jalar yang lebih rendah, kurang disukai

panelis karena bahan tambahan lain dan proses
pemasakan mampu menutupi aroma ubi jalar pada
produk nugget yang dihasilkan, sehingga aroma ubi
jalar kurang spesifik, sedangkan penggunaan tepung
ubi jalar banyak terkadang membuat aroma nugget
menjadi berbau ubi jalar yang kuat sehingga panelis
kurang menyukai.
5. Rasa

Hasil uji hedonik nugget ikan terhadap rasa
diperoleh nilai rata-rata 5,14 sampai 6,68 yaitu berada
pada kriteria penerimaan netral sampai suka.
Histogram kesukaan (hedonik) terhadap rasa nugget
ikan dapat dilihat pada Gambar 6.

ab
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Gambar 6. Hasil uji organoleptik rasa nugget ikan
layang.
Nilai-nilai pada diagram yang diikuti huruf
berbeda (a, dan b) menunjukkan berbeda
nyata (p<0,05).

Hasil uji Kruskal Wallis perlakuan konsentrasi
bahan pengikat tepung ubi jalar berpengaruh nyata
terhadap rasa nugget. Hasil uji lanjut Multiple
Comparison (p< 0,05) menunjukan bahwa, formula A
(2:1) tidak berbeda nyata dengan formulan B (1:1) dan
formula C (1:2) tidak berbeda nyata dengan formula B
(1:1), tetapi formula C (2:1) berbeda nyata dengan
formula A (2:1).

Penambahan tepung ubi jalar memberikan
pengaruh terhadap rasa nugget ikan layang. Subtitusi
tepung ubi jalar yang lebih banyak dari tepung tapioka
dapat memberikan rasa yang lebih disukai panelis,
karena tepung ubi jalar mempunyai aroma dan rasa
yang khas yang dapat menambah rasa gurih pada
nugget, sedangkan tepung tapioka mempunyai rasa
cenderung tawar.
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3.2. Penentuan produk terpilih

Sebelum dilakukan analisis menggunakan
metode Bayes, dilakukan perangkingan terhadap
beberapa parameter yang diamati dengan indeks

menurut pendapat para ahli. Berdasarkan sumber-
sumber tersebut, maka kriteria kepentingan yang dipilih
disesuaikan dengan jenis penelitian yang dilakukan.
Karakteristik dan nilai kepentingan dari nugget ikan

kepentingan yang diacu berdasarkan penelitian- layang dilihat pada Tabel 2.

penelitian sebelumnya tentang produk nugget dan

Tabel 2. Karakteristik dan nilai kepentingan dari nugget ikan layang

No Parameter Dasar pertimbangan kepentingan nilai

1 Rasa Rasa merupakan parameter sangat penting dalam menentukan tingkat 5
penerimaan konsumen terhadap produk baru seperti pada nugget yang
disubtitusi dengan tepung ubi jalar.

2 Tekstur Parameter tekstur merupakan faktor yang penting pada produk nugget, 5
karena tekstur khas nugget mempunyai sifat juiciness dan keempukan
yang dapat mempengaruhi penampakan produk akhir.

3 Aroma Aroma khas nugget sangat berpengaruh terhadap selera konsumen yang 4
berkaitan dengan indera penciuman, yang berasal dari bahan baku dan
bumbu- bumbu yang digunakan.

4 Kenampakan Salah satu parameter organoleptik yang dilihat oleh konsumen melalui 3
sifat sensoriknya, pada umumnya konsumen memilih makanan yang
memiliki penampakan menarik.

5 Warna Warna juga merupakan salah satu parameter yang digunakan konsumen 2
dalam memilih produk, karena warna dapat memberi petunjuk mengenai
perubahan kimia dalam nugget

Parameter yang dianggap penting pada  Tabel 3. Hasil analisis dengan metode Bayes
produk nugget ikan secara berturut-turut adalah rasa,

tekstur, aroma, penampakan, dan warna. Urutan nilai A B C

kepentingan dilihat berdasarkan spesifik dari produk  Tekstur 1 3 2

nugget tersebut. Hasil analisis dengan metode Bayes Rasa 1 2 3

dapat dilihat pada Tabel 3 Hasil uji metode bayes  Aroma 1 3 2

menunjukkan bahwa formula B (tepung tapioka dan Kenampakan 3 1 2

tepung ubi jalar 1:1) menunjukkan nilai bobot tertinggi Warna 3 1 2

2,3, selanjutnya formula A (tepung tapioka dan tepung Total nilai 151 2.30 219

ubi jalar 2:1) dengan nilai 1,51 dan C (tepung tapioka .

dan tepung ubi jalar 1:2) yaitu 2,19 (Lampiran 7).  Rangking 2 1 3

Berdasarkan hasil tersebut maka formula terbaik pada
tahap formulasi adalah formula B (tepung tapioka dan
tepung ubi jalar 1:1), oleh sebab itu maka formula
tersebut yang digunakan pada tahap penelitian
selanjutnya.

3.3. Analisis Proksimat Nugget lkan Layang

Analisis kimia yang diamati pada penelitian ini
adalah kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat.
Hasil analisis kimia nugget ikan layang subtitusi tepung
ubi jalar kemudian dibandingkan dengan nugget yang
terbuat dari tepung tapioka. Hasil analisis kimia nugget
ikan layang pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel
4.
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Tabel 4 . Hasil analisis proksimat nugget ikan layang

Nugget Nugget SN nl:gget
Y . ayam* (%)
Kriteria produk tapioka
terpilin (%) (%) 01-6683-
2002
Kadar Air 45,07 47,52 Maks. 60
Kadar Abu 1,96 2,49 -
Kadar 14,01 13,09 Min. 12
Protein 19,90 17, 82 Maks. 20
Kadar 19,06 8,63 Maks. 25
Lemak
Karbohidrat

Ket: * Sumber; BSN (2002)

3.4. Karakteristik Mutu Hedonik Nugget Terpilih

Uji mutu hedonik terhadap produk nugget
terpilih dengan parameter penampakan, warna, aroma,
rasa, dan tekstur. Histogram dari hasil uji mutu hedonik
dapat dilihat pada Gambar 7.

Mutu Hedonik

mA2:D)
=B (1:1)
ca2)

Nilai organoleptik
O =) W Oy -1 00O

Parameter

Gambar 7. Hasil uji mutu hedonik nugget ikan layang.
A ( tepung tapioka dan tepung ubi jalar
2:1), B ( tepung tapioka dan tepung ubi
jalar 1:1 nugget terpilih ), C ( tepung
tapioka dan tepung ubi jalar 1:2).

1. Penampakan

Parameter penampakan merupakan salah satu
faktor pertama yang dilihat  konsumen  dalam
memilih makanan yang disajikan. Hasil penilaian
panelis terhadap mutu kenampakan produk nugget
terpilih formula B (1:1) berkisar 6,75 dengan kriteria
utuh, rapi, kurang bersih, homogen, kuning kemerahan
tetapi dari hasil penerimaan kosentrasi tepung ubi jalar
yang memiliki nilai rata-rata tertinggi 7,14 adalah
formula C (1:2) dan yang terendah adalah nugget ikan

dengan kosentrasi tapioka terbanyak yaitu 2:1 dengan
tepung ubi jalar.

Konsentrasi tepung ubi jalar dan tepung
tapioka yang sama (1:1) akan menghasilkan
penampakan produk akhir yang homogen, utuh dan
rapi, sedangkan penggunaan tepung tapioka yang
berlebihan akan mempengaruhi penampakan nugget
yang kurang baik dibanding dengan kombinasi lainnya.

2. Warna

Kriteria warna mutu hedonik yang digunakan
dalam uji mutu hedonik pada nugget ikan layang yaitu
kuning terang/ keemasan (9), kuning kemerahan (8),
kuning kecoklatan (7), kecoklatan (6), netral (5), pucat
(3), dan sangat pucat (1).

Hasil uji mutu terhadap warna nugget terpilih
diperoleh nilai rata-rata penerimaan berkisar 6,80
dengan kriteria  kuning kecoklatan. Perbandingan
nugget terpilih formula B (1:1) dengan A (2:1) dan C
(2:1) tidak jauh berbeda, karena warna yang dihasilkan
dipengaruhi oleh bahan tambahan yang digunakan dan
waktu penggorengan yang sama. Sehingga tidak
adanya perbedaan warna terhadap nugget terpilih dan
nugget lainnya.

Berdasarkan hasil penelitian Sianipar (2003)
terhadap kombinasi bahan pengikat dan bahan pengisi
terhadap sifat fisik, kimia serta palatabilitas fish nugget
dari daging merah ikan tuna (Thunnus obesus)
menunjukan bahwa tidak adanya perbedaan antara tiap
perlakuan yang disebabkan oleh setiap perlakuan
mempunyai warna yang rata-rata sama yaitu berkisar
warna merah kekuningan.

Selama penggorengan akan  terbentuk
berbagai komponen volatil akibat degradasi komponen
bahan pangan oleh panas, menghasilkan produk
gorengan yang khas. Warnanya juga mengalami
perubahan vyaitu kuning kecoklatan yang terbentuk
selama proses penggorengan akibat reaksi pencoklatan
non enzimatis (Muchtadi dan Ayustaningwarno 2010).

3. Tekstur

Hasil pengujian organoleptik mutu hedonik
terhadap tekstur nugget terpilih diperoleh nilai rata-rata
6,59 dengan kriteria kenyal, kompak, tidak padat.
Dibandingkan dengan nugget ikan formula C (1:2)
menunjukkan nilai penerimaan tertinggi vyaitu 7,33
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sedangkan nugget formula A (2:1) mempunyai nilai
terendah 5,92 dengan kriteria mutu, kenyal, kurang
kompak, dan kurang padat.

Untuk memperbaiki tekstur nugget ikan
digunakan tepung roti sebagai bahan pelapis.
Pelapisan (coating) merupakan proses yang dilakukan
sebelum proses penggorengan. Bahan yang digunakan
untuk pelapisan adalah putih telur dan tepung roti yang
berfungsi untuk memberikan tekstur yang agak kasar
pada produk akhir. Bahan tambahan yang digunakan
dalam pembuatan nugget ikan, diantaranya tepung
tapioka, garam, merica, bawang putih, tepung roti serta
putih telur dapat mempengaruhi tekstur, warna, aroma
dan rasa pada nugget (Joko, 2008).

4, Aroma

Berdasarkan  nilai  rata-rata  penguijian
organoleptik mutu hedonik terhadap nugget tepilih
berkisar 6,69 vyaitu kriteria segar, spesifik ikan dan ubi
jalar kurang kuat. Dibandingkan dengan formula C (1:2)
mempunyai nilai tertinggi yaitu 7,42 sedangkan formula
A (2:1) memiliki nilai terendah.

Hal ini disebabkan bahwa panelis lebih
menyukai aroma yang tajam, dimana aroma yang tajam
diperolen dari spesifik ikan, bumbu-bumbu dan
konsentrasi tepung ubi jalar yang cukup (tidak terlalu
sedikit dan tidak terlalu banyak). Demikian juga dengan
konsentrasi tepung ubi jalar yang lebih rendah akan
memberikan aroma yang kurang tajam, sehingga
panelis  kurang menyukainya. Tetapi dengan
penambahan substitusi tepung ubi jalar yang terlalu
banyak akan menghasilkan aroma yang terlalu tajam
sehingga panelis kurang menyukai.

Bumbu pada produk coating memberikan nilai
tambah karena mampu meningkatkan cita rasa dan
aroma. Reaksi Maillard yang terjadi saat proses
penggorengan selain menyebabkan perubahan warna
produk juga menghasilkan perubahan aroma dari
produk. Hal ini terjadi karena adanya kondensasi gula
dengan gugus amino sehingga menghasilkan
glikosilaminN-tersubstitusi, amina disusun kembali
menjadi amadori tidak stabil (prekursor aldosa) atau
produk heyns (prekursor ketosa), selanjutnya
kehilangan asam amino membentuk 1 dan 3
deoxyosone, kemudian akan mengalami berbagai

rangkaian perubahan reaksi hingga membentuk
senyawa aroma heterosiklik (Hidayati, 2002).

5. Rasa

Nilai rata-rata hasil uji mutu hdonik terhadap
rasa nugget ikan layang berada pada kisaran 7,23 yaitu
kriteria enak, spesifik ikan, dan ubi jalar kurang kuad,
gurih. Produk nugget terpilih memiliki nilai tertinggi bila
dibandingkan dengan formula A (2:1) yang memperoleh
nilai 6,04, sedangkan fomempunyai nilai rataan
terendah.rmula C (1:2).

Menurut Erawaty (2001), Rasa gurih yang
dihasilkan setelah produk mengalami  proses
pemasakan dapat disebabkan oleh minyak goreng yang
digunakan dalam proses penggorengan tersebut.
Minyak goreng yang diserap oleh nugget ikan
memberikan rasa gurih lemak dan menyamarkan rasa
amis ikan sebagai bahan utama nugget.

Selama proses penggorengan berlangsung
sebagian minyak masuk ke bagian kerak dan luar
sehingga outer zone/lapisan luar mengisi ruang kosong
yang pada mulanya diisi oleh air, yang berfungsi untuk
mengempukkan kerak dan membasahi bahan pangan
goreng sehingga menambah rasa lezat dan gurih
(Kateran, 2005).

Berdasarkan karaktersistik organoleptik mutu
hedonik untuk produk terpilih nugget ikan layang
diperoleh karakteristik sesuai dengan standar nugget
sesuai SNI yang disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Karakteristik mutu nugget produk terpilih

SNI nugget
o Nugget produk ayam*
Kriteria terpilih 01-6683-
2002
Utuh, rapi, kurang
Penampakan bersih, homogen,
; Normal
kuning kemerahan
Warna Kuning kecoklatan. Normal
Tekstur Kenyal, kompak, tidak
padat Normal
Aroma Segar, lspe3|f|k ikan Normal
dan ubi
jalar kurang kuat.
Enak, spesifik ikan
Rasa dan ubi jalar kurang Normal

kuad, gurih

134



Utiarahman Gustiarni. et al. 2013. Karakteristik Kimia dan Organoleptik Nugget Ikan Layang (Decapterus sp.) yang Disubtitusi dengan Tepung
Ubi Jalar Putih (lpomea batatas L). Nikeé: Jurnal limiah Perikanan dan Kelautan, Vol. 1, No. 3, Desember 2013, hal. 126-138. Jurusan

Teknologi Perikanan - UNG

IV. KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian dapat disimpulkan sebagai

berikut :

1. Tepung ubi jalar putih yang dihasilkan memiliki
rendemen 30,85%, mengandung air 10,1%, abu
2,44, protein 1,36, lemak 2,97, dan karbohidrat
83,13%.

2. Formula terpilih adalah perbandingan tepung ubi
jalar terhadap tepung tapioka sebagai bahan
pengikat (1:1). Analisis proksimat mengandung
kadar air 45,07% (bb), abu 1,96% (bb), protein
14,01% (bb), lemak 19,90% (bb), dan karbohidrat
19,06% (bb). Karakteristik mutu hedonik terhadap
nugget terpilih berada pada penampakan (utuh,
rapi, kurang bersih, homogen, kuning kemerahan),
warna (kuning kecoklatan), rasa (enak, spesifik
ikan dan ubi jalar kurang kuat, gurih), aroma
(segar, spesifik ikan dan ubi jalar kurang kuat),
dan tekstur (kenyal, kompak, tidak padat).

Pada pengolahan tepung ubi jalar disarankan
tidak mengupas kulitnya, agar kandungan gizi pada
tepung ubi tidak berkurang. Perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut mengenai penggunaaan jenis tepung lain
yang berasal dari pangan lokal sebagai bahan pengikat.
Selain itu, perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai
waktu penggorengan penyimpanan dan pengemasan
pada nugget ikan layang yang disubtitusi dengan
tepung ubi jalar.
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