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ABSTRACT

The bones of the boiled fish contain high calcium that can be used for osteoporosis
therapy, but less utilized in food products. This study was aimed to study the characteristics of
boiled fish nugget mixed with okara as filler and added fish bone flour as a source of calcium.
The method used was experimental method which was divided into 2 stages, namely the addition
of okara 20, 30, 40% and the addition of fish bone flour of 60, 80, 100 mesh with concentration
of 10, 20 ,30%. The results showed that the addition of okara could increase the water content of
the nuggets, but has not yet affected the texture of the boiled fish nugget. In general, boiled fish
nugget which had the highest panelists’ acceptance was the one that was added with 30% okara.
The addition of fish bone flour tends to decrease water content and increases the texture of
hardness boiled fish nugget -okara. The addition of fish bone flour to boiled fish nugget that had
the highest panelists’ acceptance was fish bone flour of 10% with size of 100 mesh. The boiled
fish nugget -okara contains 5.8 mg/g of calcium and 5.11% dietary fiber.
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ABSTRAK

Tulang dari pindang ikan mengandung kalsium tinggi yang dapat untuk terapi
osteoforosis, namun kurang termanfaatkan pada produk pangan. Penelitian ini bertujuan untuk
mempelajari karakteristik nugget pindang ikan yang dicampur ampas tahu sebagai filler dan
ditambah tepung tulang ikan sebagai sumber kalsium. Metode yang digunakan adalah metode
eksperimen yang dibagi dalam 2 tahap yakni tahap penambahan ampas tahu 20, 30, 40% dan
tahap penambahan tepung tulang ikan berukuran 60, 80, 100 mesh dengan konsentrasi
10,20,30%. Hasilnya menunjukkan bahwa penambahan ampas tahu dapat meningkatkan kadar
air nugget, tetapi belum mempengaruhi tekstur nugget pindang ikan. Secara umum nugget
pindang ikan yang ditambah ampas tahu paling disukai panelis adalah penambahan ampas tahu
sebanyak 30%. Penambahan tepung tulang ikan cenderung menurunkan kadar air dan
meningkatkan tekstur kekerasan nugget pindang ikan-ampas tahu. Penambahan tepung tulang
ikan pada nugget pindang ikan-ampas tahu yang paling disukai panelis adalah tepung tulang
berukuran 100 mesh sebanyak 10%. Nugget pindang ikan-ampas tahu tersebut mengandung
kalsium 5,8 mg/g dan serat pangan 5,11%.

Kata kunci : ampas tahu, nugget pindang ikan, tepung tulang ikan
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PENDAHULUAN

Pindang ikan merupakan salah satu
hasil pengolahan ikan yang cukup
digemari oleh masyarakat Indonesia
khususnya kelas menengah dan klas
bawah. Hal ini disebabkan oleh rasa dan
aromanya yang khas (Afrianto dan
Liviawati, 1993), gizi proteinnya tinggi
(Astawan, 2008), dan harganya yang
relatif murah (Wibowo, 2000). Selain itu,
pindang ikan juga mempunyai kelebihan
dalam hal proses pembuatan dan
peralatananya sederhana dan mudah, serta
berbagai variasi jenis ikan dapat digunakan
sebagai bahan baku Meskipun demikian
ada bagian dari pindang ikan yang tidak
dapat dikonsumsi, diantaranya adalah
tulang ikan. Menurut Irawan (2013),
tulang dari pindang ikan tongkol bisa
mencapai 13-15% dari berat keseluruhan
pindang. Tulang ikan ini biasanya dibuang
atau dikumpulkan dan diproses menjadi
bahan campuran pakan ternak. Padahal,
Talib et al. (2014) melaporkan bahwa
tepung  tulang  Madidihang  dapat
digunakan untuk terapi osteoporosis. Oleh
karena itu perlu diversifikasi produk
pindang yang bisa memanfaatkan tulang
ikan.

Pindang ikan termasuk produk
tradisional yang prosesnya telah turun

temurun dan tidak banyak berubah

(Wibowo, 2000), daya awet pindang pada
suhu kamar hanya 2-3 hari (Muljanah et.
al., 1986), sehingga perlu ditambahkan
garam 25-30% agar lebih awet tetapi
berasa sangat asin dan kurang disukai
konsumen (Afrianto dan Liviawati, 1993).
Pada hal, zaman, pasar, dan konsumennya
terus mengalami perubahan. Akibat dari
perubahan pasar dan konsumen yang
cepat, produk pindang ikan menjadi
kurang populer atau kurang dikenal oleh
masyarakat sehingga akan mempersempit
pasar pindang ikan. Oleh karena itu perlu
adanya inovasi teknologi atau diversifikasi
produk pindang ikan agar pasarnya
kembali meluas dan produksi meningkat.
Dilain pihak, terdapat produk
olahan hasil perikanan yang cukup unik,
menarik, dan  banyak disukai hampir
semua lapisan masyarakat dan semua
kelompok umur, yaitu nugget. Nugget
merupakan daging giling yang dicampur
dengan bumbu-bumbu, dicelup adonan
(battering), pada bagian permukaan luar
dilapisi tepung roti (breader) kemudian
digoreng  sebentar  (prefrying)  dan
disimpan dalam freezer. Keunggulan
nugget ikan adalah sehat dan bergizi baik
(Dewi, 2002), empuk, rasa bisa bervariasi,
dan hampir semua tingkatan umur bisa
mengkonsumsi, bisa dijual di pasar

tradisionil dan pasar modern. Fleksibilitas
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atau variasi dari produk nuget misalnya,
nugget ikan toman dengan bahan pengikat
tapioka (Restu, 2012), nugget ikan Patin
dengan filler tepung kanji (Desmilati dan
Hayati, 2008), nugget ayam dengan filler
kacang hijau (Nurhalimah er al., 2012),
nugget ayam dengan penyalut tepung sagu
(Yusop et al., 2009), nugget ayam dengan
filler rumput laut (Rosyidi et al., 2008),
nugget ayam dengan filler jamur tiram
(Laksono et al., 2012), nugget ayam
dengan filler tepung umbi-umbian
(Kusumaningrum et al., 2013), dan nugget
singkong (Saniah dan Rohani, 2011).
Dengan demikian, produk nugget bisa
menjadi salah satu alternatif solusi inovasi
yang ditawarkan sekaligus
mendiversifikasikan pindang ikan menjadi
nuget fungsional bagi gizi dan kesehatan.
Tulang ikan dari pindang atau
produk ikan yang lain dapat dijadikan
sebagai sumber gizi kalsium dan fosfor,
sedangkan untuk fungsi kesehatan dapat
ditambahkan serat pangan pada nugget
dari ampas tahu. Rekontruksi atau
pengembalian tulang ikan kedalam produk
dan penambahan serat pangan pada nugget
pindang ikan dapat berfungsi sebagai
bahan pengisi (filler) yang dapat
menaikkan berat dan volume nugget, juga

memberikan dampak secara gizi dan

kesehatan. Winarno (2002) melaporkan

bahwa konsumsi serat pangan dapat
mengabsorpsi kolesterol dan membantu
mencegah terjadinya kanker usus besar,
menormalkan lemak darah, mengurangi
resiko penyakit kardiovaskular, mencegah
kanker usus (Meyer et al., 200), dan
protektif terhadap diabetes (Chandalia et
al., 2000; Jenkins et al., 2000). Astawan
dan Kasih (2008) menambahkan bahwa
serat pangan dapat mengikat asam
empedu, memberikan rasa kenyang, dan
meningkatkan  motilitas usus  besar.
Dengan demikian penambahan tepung
tulang ikan dan serat pangan dalam bentuk
ampas tahu pada nugget ikan akan dapat
meningkatkan ketertarikan konsumen pada
nugget pindang ikan.

Pembuatan produk nugget
fungsional dengan menambahkan ampas
tahu dan tulang ikan akan memberikan
nilai tambah lebih dari pindang, yakni : 1)
memperbaiki tekstur nugget agar lebih
empuk; 2) mengembalikan atau menambah
volume yang terbuang/hilang dari pindang
ikan seperti tulang, sisik, isi perut, dll.; 3)
secara tidak langsung menurunkan rasa
asin; 4) mengembalikan gizi kalsium dari
pindang ikan wuntuk pertumbuhan dan
terapi osteoporosis; 5) serat pangan yang
ditambahkan  sangat bermanfaat bagi
kesehatan seperti jantung koroner, kanker

usus, diabetes, dan lain-lain; 6)
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memanfaatkan sumber serat pangan dari
berbagai hasil samping proses produksi.
Oleh karena itu perlu adanya
penelitian formulasi dan karakterisasi
nugget pindang ikan yang ditambah ampas
tahu dan tepung tulang ikan sehingga
dihasilkan nugget fungsional yang bergizi
kalsium, berserat pangan, berpenampilan
menarik, serta pasar yang lebih luas dari

berbagai kalangan.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah ikan pindang tongkol
(Euthynnus affinis) berukuran sekitar 200
gram per ekornya yang diperoleh dari
Pasar Merjosari dan ampas tahu yang
diperoleh dari pabrik tahu. Ampas tahu
yang digunakan yaituampas tahu yang
masih dalam keadaan segar. Selain itu juga
diperlukan tepung tapioka, dan tepung
tulang ikan tongkol sebagai bahan yang
akan digunakan untuk membuat nugget
ikan pindang tongkol ini. Dimana, tulang
ikan diperoleh dari Pasar Merjosari yang
kemudian diolah menjadi tepung tulang
ikan. Adapun bumbu yang digunakan yaitu
meliputi bawang putih, gula, garam,
merica, ketumbar dan susu skim.

Alat-alat yang digunakan terdiri dari
alat pengolahan dan analisa kimia. Alat-

alat yang digunakan untuk pengolahan

meliputi, chopper merk panasonic untuk
menghaluskan daging bumbu, pisau untuk
menyiangi dan memfillet ikan pindang,
timbangan analitik dengan ketelitian 0,01
untuk menimbang bahan-bahan sesuai
kebutuhan, baskom plastik untuk wadah
pengadukan adonan, kompor gas merk
quantum untuk sumber panas dalam dalam
proses pre frying dan penggorengan, elpigi
3 kg sebagai bahan bakar untuk kompor
gas, wajan untuk tempat pada saat proses
penggorengan, sutil untuk membantu
memindahkan  nugget saat  proses
penggorengan, dan frezzer untuk proses
pembekuan.
Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan
adalah metode eksperimen yang dibagai
menjadi dua tahap. Penelitian tahap
pertama bertujuan  untuk menentukan
konsentrasi ampas tahu yang tepat pada
nugget pindang ikan. Penelitian tahap
kedua bertujuan untuk menentukan ukuran
(mesh) tepung tulang ikan dan konsentrasi
tepung tulang ikan yang sesuai pada
nugget pindang ikan — ampas tahu dari
penelitian tahap pertama. Penelitian tahap
pertama ini menggunakan perlakuan
penambahan ampas tahu (A) 20%, 30%
dan 40% dari berat daging pindang ikan.
Penelitian tahap kedua menggunakan

perlakuan ukuran tepung tulang ikan (B; =
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60 mesh, B, = 80 mesh, B; = 100 mesh)
dan konsentrasi tepung tulang ikan (C; =
10%, C, = 20%, C; = 30% dari daging

pindang dan ampas tahu).

Perlakuan  percobaan  pembuatan

nugget tahap pertama diformulasikan
seperti pada Tabel 1, sedang percobaan
pembuatan kedua

nugget tahap

diformulasikan pada Tabel 2.

Tabel 1. Formulasi penelitian tahap pertama nugget pindang tongkol-ampas tahu.

Formulasi Perlakuan (dalam gram)
20% (A1) 30% (A2) 40% (A3)

Daging pindang tongkol 100 100 100
Ampas tahu 20 30 40
Tepung tapioka 45 45 45
Bawang putih 4 4 4
Gula 3 3 3
Garam 2 2 2
Susu skim 7 7 7
Merica 2 2 2
Ketumbar 2 2 2
Air es 5ml 5ml 5ml
Telur 2 butir 2 butir 2 butir

Tabel 2. Formulasi nugget campuran pindang ikan, ampas tahu, tepung tulang ikan

Formulasi Perlakuan (gram)

B1C1 B1C2 B1C3 B1C4 B2C1 B2C2 B2C3 B2C4 B3C1
Daging ikan 100 100 100 100 100 100 100 100 100
pindang (g)
T. Tapioka (g) 45 45 45 45 45 45 45 45 45
Ampas Tahu (g) X X X X X X X X X
T. tulang ikan (g) 0 10 20 30 0 10 20 30 0
Bawang putih (g) 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Ketumbar (g) 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Garam (g) 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Gula (g) 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Merica (g) 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Air es (ml) 5 5 51 5 5 5 5 51 5
Susu skim (g) 7 7 7 7 7 7 7 7 7
Telur (butir) 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Keterangan : x = konsentrasi ampas tahu terbaik dari penelitian tahap pertama
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Penyiapan Ampas Tahu

Proses persiapan ampas tahu yang
pertama adalah ampas tahu diambil
langsung di pabrik tahu, yaitu ampas yang
masih hangat, berwarna kekuningan, tidak
berlendir, tekstur masih empuk dan berbau
segar. Ampas tahu yang telah diambil dari
pabrik kemudian diperas dengan kain
blancu hingga cairan pada ampas tahu
tidak menetes lagi. Selanjutnya ampas tahu
dikukus dengan pengukus selama 30 menit
agar tidak mudah basi, didinginkan dan
dikeringkan dengan sinar matahari sampai
kering.
Pembuatan Tepung Tulang Ikan

Proses pembuatan tepung tulang

ikan mengacu pada penelitian Apriliani
(2010). Tulang ikan hasil samping fillet
ikan tongkol dibersihkan dan dicuci,
kemudian dikukus dikukus selama 30
menit, pemisahan daging yang masi
menempel pada tulang ikan sikat, dan
dicuci sehingga diperoleh tulang yang
bersih dari daging. Selanjutnya tulang
ikan diautoclav pada suhu 121°C tekanan
1,5 atmosfer selama 2 jam untuk
melunakkan tulang sehingga mudah untuk
digiling menjadi bubur tulang ikan. Bubur
tulang ikan dikeringkan menggunakan
oven pada suhu 100°C selama 2-3 jam,

didinginkan dan diayak menggunakan 3

saringan berukuran berbeda, yaitu 60, 80,
dan 100 mesh.
Pembuatan Nugget

Ikan pindang tongkol yang diperoleh
dari Pasar Merjosari Malang, dicuci
dengan air mengalir untuk membersihkan
kotoran yang ada pada tubuh ikan. Pindang
bersih hanya diambil bagian dagingnya
tanpa mengikutkan duri dan kulit ikan.
Kemudian, daging  pindang  ikan
dihaluskan atau dilumatkan dengan
chopper sehingga diperoleh lumatan
daging pindang ikan. Bumbu yang
digunakan juga dihaluskan dengan blender
sehingga diperoleh lumatan bumbu.
Daging lumat dan bumbu lumat dicampur
dalam mixer dan ditambahkan dengan
ampas tahu (sesuai perlakuan), tepung
tapioka, tepung tulang ikan (sesuai
perlakuan), susu skim, es batu, minyak
goreng, dan 2 butir telur, hingga
membentuk adonan yang homogen.
Adonan yang homogen dicetak dalam
loyang dan dikukus sampai matang dan
didinginkan pada suhu ruang. Sementara
pengukusan dan pendinginan adonan,
dibuatkan adonan penyalut (batter mix)
dari telur, tepung tapioka, merica bubuk
dan air sehingga diperoleh adonan yang
cukup kental. Adonan nugget ayang telah
matang dan dingin dipotong-potong atau

dicetak dan dicelupkan dalam batter mix
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(battering), dan kemudian digulung-
gulungkan pada tepung panir (breading)
sehingga diperoleh nugget mentah yang
siap digoreng setengah matang (prefrying)
menjadi produk nugget pindang ikan
tongkol-ampas tahu-tulang ikan.
Parameter yang diamati

Parameter yang diamati meliputi
tekstur nugget menggunakan  alat
penetrometer (Suwanto, 2006), kadar air
(AOAC, 2005), organoleptik hedonik
(Meilgaard et al., 1999), dan rendemen

nugget.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Bahan Baku Nugget

Bahan baku yang digunakan dalam
pembuatan nugget pindang ikan adalah
pindang ikan tongkol, ampas tahu, dan
tulang ikan tongkol yang mempunyai
karakteristik kimia seperti Tabel 3.
Komposisi kimia pindang tongkol mirip
dengan hasil analisis Sanjaya (2015),
dimana kadar airnya masih memenuhi SNI
2717.3:2009  yaitu  maksimal  70%,
sedangkan komposisi ampas tahu mirip
dengan hasil analisis Marma (2015) dan

Sulistiani (2004) dimana kadar seratnya

mencapai 6,72% dan 5,69%.

Tabel 3. Karakteristik kimia bahan baku nugget pindang tongkol

Komposisi Pindang Ikan Ampas Tahu Tepung Tulang
Tongkol Ikan Tongkol

Air (%) 70,07 86,00 7,16
Abu (%) 3,86 0,59 58,09
Protein (%) 21,61 3,04 22,88
Lemak (%) 0,23 0,85 0,94
Karbohidrat (%) 4,13 7,27 10,93
Serat Pangan (%) - 6,89 -

Ca (mg/g) - - 104,1
P (mg/g) - - 44.6

Karakteristik Nugget Pindang Ikan —
Ampas Tahu

Pembuatan nugget dari pindang

ikan dimaksudkan untuk mendiversivikasi

produk pindang ikan agar produk lebih
menarik, mudah dikemas, nilai tambah
meningkat dan dapat dikonsumsi anak-

anak maupun orang dewsa, serta pasar
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yang lebih luas. Adapun penambahan
ampas tahu dimaksudkan sebagai bahan
pengisi dan sekaligus bahan pengganti dari
bagian pindang ikan yang tidak dapat
dimakan. Selain itu, ampas tahu juga
mengandung serat pangan yang berperan
bagi kesehatan.
Kadar Air

Nilai kadar air nugget pindang
ikan tongkol dengan penambahan ampas
tahu bervariasi 30,88 - 50,56%.
Berdasarkan hasil analisis keragaman
(Anova) diperoleh bahwa konsentrasi
ampas tahu yang ditambahkan
berpengaruh nyata terhadap kadar air
nugget pindang ikan tongkol (p<0,05).
Perbedaan kadar air nugget oleh
penambahan ampas tahu dapat dilihat
pada Gambar 1. Peningkatan jumlah
ampas tahu yang digunakan terlihat
cenderung menaikkan kadar air. Hal ini
menunnjukkan bahwa ampas tahu yang
ditambahkan mampu menyerap dan
menahan air selama proses pembuatan
nugget. Karakteristik ampas tahu mampu
menyerap dan menahan air sesuai dengan
sifat serat pangan, dimana Hardoko
(2007) melaporkan bahwa serat pangan
mampu menyerap dan menahan air.
Meskipun kadar air cenderung meningkat
seiring dengan meningkatnya ampas tahu

yang ditambahkan, namun kadar air

nugget pindang ikan masih memenuhi
SNI 7758: 2013 yaitu maksimal sebesar
60% (BSN, 2013).

5 (50,561.56)h

Lh (38 177 4)ab
(30,883 472

Jil 30 40

Penambahan Ampas Tahu (%)

Gambar 1. Kadar air Nugget ikan tongkol
Tekstur Nugget

Hasil uji tekstur pada nugget
pindang ikan tongkol dengan
penambahan ampas tahu berkisar 3,93 —
5,00 N. Makin besar nilai tekstur dalam
satuan Newton maka makin Kkeras
nuggetnya. Namun berdasarkan hasil
analisis keragamannya menunjukkan
bahwa perbedaan konsentrasi ampas tahu
yang ditambahkan tidak berpengaruh
nyata terhadap tekstur pada nugget ikan
pindang tongkol (p>0,05), seperti
terliohat pada Gambar 2. Dengan kata
lain, penambahan ampas tahu sampai
dengan 40% tidak mempengaruhi tekstur
nugget. Surawan (2007) menyatakan
bahwa tesktur dapat berubah dengan
berubahnya kandungan air. Dalam kasus

nugget pindang ikan — ampas tahu
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ternyata penambahan ampas tahu sampai
40% cenderung meningkatkan kadar air
nugget, namun belum mampu mengubah
tekstur nugget. Dibandingkan dengan
nugget ikan yang ditambah rumput laut
yang mencapai 8,8N (Masita dan Sukesi,
2015) maka tekstur nugget pindang ikan
— ampas tahu masih lebih kecil atau

masih lebih empuk.

6.00

5118
500

(4.33£1.76)a
(3.93t1.05)2

Tekstur {N)
o £=
3 S

200

100

20 30 40
Penambahan Ampas Tahu (%)

Gambar 2. Tekstur nugget ikan tongkol

Rendemen Nugget Pindang Ikan
Rendemen adalah presentase berat
nugget yang dihasilkan terhadap berat
bahan baku pindang tongkol yang
digunakan. Hasil analisis keragaman
(Anova) menunjukkan bahwa
penambahan  ampas tahu  dengan
konsentrasi ~ yang  berbeda  tidak
berpengaruh nyata terhadap rendemen
nugget pindang ikan tongkol (p>0,05),
seperti terlihat pada Gambar 3. Sebagai

bahan pengisi, ampas tahu dapat

menambah berat nugget yang dihasilkan,
tetapi penambahan ampas tahu sampai
dengan 40% belum mempengaruhi

jumlah produk yang dihasilkan.

90

80
(66.24£0.40)a (67.18=1.64)a (68.12£1.61)a

Rendemen (%)
(3% R [5a) [=a} -~
= = = = =

[
=

.
o

20 30 40
Penambahan Ampas Tahu (%)

Gambar 3. Rendemen nugget pindang
ikan tongkol

Hedonik Nugget Pindang Ikan - Ampas
Tahu
Uji  organoleptik hedonik pada

dasarnya merupakan suatu uji yang
panelisnya dapat mengemukakan respon
berupa rasa senang atau tidak senang
terhadap sifat bahan yang diuji (Meilgaard
et al. 1999). Dalam hal organoleptik rasa
dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor
antara lain senyawa kimia, konsentrasi,
dan interaksi dengan komponen lain
(Winarno, 2002). Dalam mengukur tingkat
kesukaan, skala hedonik ditransformasikan
skala numerik dengan angka numerik
menurut tingkat kesukaan. Uji hedonik
untuk produk nugget pindang ikan -

ampas tahu meliputi tingkat kesukaan
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terhadap karakteristik produk berdasarkan

rasa, aroma, tekstur, dan secara
keseluruhan nugget pindang ikan — ampas
tahu.

Hasil analisis keragaman (Anova)
bahwa

menunjukkan perbedaan

konsentrasi ampas tahu yang ditambahkan

berpengaruh nyata terhadap tingkat
kesukaan (hedonik) rasa, aroma, tekstur,
dan secara keseluruhan nugget pindang

ikan (p>0,05) seperti pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil uji hedonik nugget pindang ikan — ampas tahu

Penambahan Ampas Organoleptik hedonik
tahu (%) Rasa Aroma Tekstur Keseluruhan
20 3,1540,05°  4,2840,08°  4,05+0,10 4,33+0,29°
30 5.4040,31°  5,12+0,08° 4,50+0,05¢ 5,10+0,05°
40 3,98+0,10°  3,72+0,10° 3,70+0,05" 3,65+0,05"

Keterangan: - Skor Hedonik : 1= sangat tidak suka; 7= Amat sangat suka

Dari Tabel 4 terlihat bahwa
penambahan ampas tahu pada nugget
pindang ikan yang paling disukai adalah
penambahan sebanyak 30%, baik secara
rasa, aroma, tekstur, maupun secara
keseluruhan. Hall ini dapat terkait dengan
karakteristik fisik maupun kimia nugget,
dimana dalam hal rasa dapat dipengaruhi
oleh beberapa factor antara lain senyawa
kimia, konsentrasi, dan interaksi dengan
komponen lain (Winarno, 2002).

Oleh karena penambahan ampas tahu
30% pada nugget pindang ikan paling
disukai, dan teksturnya lebih empuk
daripada yang penambahan ampas 40%,
serta rendemen dan kadar air tidak beda

dengan yang penambahan ampas tahu

10%, maka penambahan ampas tahu 30%

diajadikan dasar formula untuk penelitian
tahap dua yaitu penambahan tepung tulang
ikan.

Nugget Pindang Ikan-Ampas tahu-
Tulang Ikan.

Tekstur Nugget

Tekstur merupakan salah satu
faktor penting dalam pemilihan nugget.
Nilai tekstur dalam neston makin kecil
menunjukkan nugget makin empuk dan
sebaliknya nilai tekstur nugget makin
besar maka makin keras. Hasil analisis
keragaman (Anova) menunjukkan bahwa
ukuran tepung ikan dan konsentrasi
tepung yang ditambahkan berpengaruh
nyata terhadap tekstur nugget (p<0,05),

tetapi interaksi antara kedua perlakuan

tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur
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nugget pindang ikan tongkol ampas tahu
(p>0,05). Hasil uji statistik lanjut tekstur
nugget dapat dilihat pada Gambar 4.

Hasil uji fisik nugget pindang
ikan dengan penetrometer (Gambar 4)
terlihat

mengalami peningkatan

kekerasan  tekstur  seiring  dengan
bertambahnya konsentrasi tepung tulang
ikan dan ukuran mesh tepung tulang ikan.
Hal ini diduga terkait dengan kadar air
nugget dan densitas tepung tulang ikan.
Adapun nilai tekstur terkecil atau paling
empuk pada perlakuan penambahan
tepung tulang ikan 60 mesh dengan

konsentrasi 10% sebesar 12,87N yang

22,00

20,00 -

Tekstur (N)
B e
() ~
@] Q
o 0
(12,87,£1,33)a
(13,630,38)ah

11,00

2,00

(14,00£0,50)b

sedikit lebih empuk daripada kontrol
(tanpa penambahan tepung tulang ikan),
sedangkan tekstur tertinggi atau paling
keras pada perlakuan 100 mesh dengan
konsentrasi 30% yang mencapai nilai
18,17N dan tidak berbeda dengan 30%
tulang - 80 mesh dan 20% tulang - 100
mesh. Namun apabila dibandingkan
dengan nugget pindang ikan-ampas tahu
sebelum ditambah tulang ikan (Gambar
2), maka nugget pindang ikan yang
ditambah tulang ikan lebih tinggi nilai
Hal ini

teksturnya. mengindikasikan

bahwa  penambahan  tulang  ikan

meningkatkan kekerasan nugget.

(17,4740, 25)ef
(17,8040,30}f
(18,1740,06)f

(16,43£0,42)d

(15,47£0,21)c

10%

20%

Konsentrasi Tepung Tulang

60 mesh

0 80 mesh

100 mesh

Gambar 4. Tekstur nugget pindang-ampas tahu-tulang ikan

Kadar Air

Kadar  air  nugget  dapay
mempengaruhi tekstur nugget. Hasil
analisis keragaman (Anova)
menunjukkan bahwa ukuran tepung

(mesh) tulang ikan tidak berpengaruh

nyata terhadap kadar air nugget pindang

ikan tongkol - ampas tahu (p>0,05),
sedangkan  konsentrasi tepung tulang
ikan berpengaruh nyata (p<0,05), tetapi
tidak aa interaksi antara kedua perlakuan
terhadap kadar air nugget pindang ikan-
ampas tahu (p>0,05). Hasil uji statistk

lanjut dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Kadar air nugget ikan pindang tongkol

Dari Gambar 5 terlihat bahwa air
pada nugget pindang ikan ampas tahu
dengan penambahan tepung tulang ikan
cenderung menurun dengan
meningkatnya konsentrasi tepung tulang
ikan. Fenomena ini dapat
mengindikasikan bahwa tepung tulang
yang makin tinggi memberikan efek
menurun pada daya ikat air nugget
sehingga lebih mudah melepas air saat
digoreng. Apabila dihubungkan dengan
tekstur nugget, maka terlihat bahwa

penurunan kadar air berkorelasi dengan

Rendemen Nugget Yang Ditambah
Tepung Tulang
Nilai rendemen pada nugget ikan

pindang tongkol ampas tahu dengan
penambahan tepung tulang ikan adalah
63,64 — 71,79% hasil analisis keragaman
(Anova) menunjukkan bahwa penggunaan
ukuran tepung (mesh) dan konsentrasi
tepung tulang ikan berpengaruh nyata
terhadap rendemen nugget ikan pindang
ampas tahu (p<0,05), sedangkan interaksi
antara krdua perlakuan tidak berpengaruh

nyata (p>0,05). Hasil uji statistik lanjut

peningkatan tekstur atau kekerasan secara garis besar dapat dilihat pada
nugget (Gambar 5). Gambar 6.
2 = 2 3 2= g
90 | 2 2= = 88 = ® 7 =
i s 2 = = 5 o2 = = 3
80 <t —
& 70 = %i‘_‘% %g\jﬁ, ﬁ,dj’m
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Gambar 6. Rendemen nugget pindang-ampas tahu-tulang ikan
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Nilai rendemen tertinggi yaitu
pada perlakuan tepung tulang ikan 100

mesh konsentrasi 30%

71,79%,

dengan nilai

sebesar sedangkan  nilai
rendemen terendah yaitu pada perlakuan
tepung tulang ikan 60 mesh konsentrasi
10% dengan nilai sebesar 63,64%.
Fenomena ini mengindikasikan bahwa
penambahan tepung tulang ikan dapat
meningkatkan rendemen produk nugget
pindang ikan — ampas tahu.
Organoleptik Hedonik Nugget

Tingkat kesukaan terhadap suatu
produk secara organoleptik dapat diukur
menggunakan uji organoleptik hedonik.

Dalam hal ini panelis diminta untuk

mengungkapkan kesukaan terhadap sifat
atau atribut produk menggunakan skala
tingkat kesukaan yang telah ditentukan.
Atribut nugget pindang ikan — ampas tahu
yang ditambah tepung tulang ikan adalah
tekstur, dan

Hasil

rasa, aroma, secara

keseluruhan. analisis keragaman

menunjukkan bahwa perbedaan ukuran
(mesh) dan konsentrasi tepung tulang ikan,
interaksi kedua

serta perlakuan

berpengaruh nyata terhadap tingkat
kesukaan terhadap nugget (p<0,05) baik
dalam atribut rasa, aroma, tekstur, maupun
secara keseluruhan. Hasil uji statistik
lebih lanjut mengunakan metode secara

ringkas disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Hedonik nugget pindang ikan-ampas tahu ditambah tepung tulang ikan

Perlakuan Organoleptik hedonik
(mesh, %) Rasa Aroma Tekstur Keseluruhan
60, 10 (5,27+0,08)"  (2,20+0,05)" (3,18+0,08)° (2,10+0,05)*
80,10 (3,7740,03)°  (3,72+0,03)c (4,73+0,03)* (3,77+0,03)°
100,10 (6,08+0,08)"  (6,03+0,06)¢ (6,10+0,05)" (6,08+0,08)"
60, 20 (2,68+0,08)"  (6,02+0,03) (5,73+0,03)® (2,72+0,03)°
80,20 (4.22+0,05)"  (4,12+0,06) (6,03+0,03)" (4,22+0,03)°
100,20 (5,72+0,03)¢  (5.72+0,03)" (2,7340,03)¢ (5,72+0,03)®
60, 30 (3.2540,05)"  (3,20+0,05)" (2,22+0,06)" (3,25+0,05)°
80,30 (4,7840,03)*  (4,75+0,08)° (3,77+0,03)° (4,77+0,03)"
100,30 (5,73£0,13)*  (5,68%0,06)" (5,15+0,05)" (5,10£0,09)%
Kontrol (5,0840,06)  (5.05£0,05) (5,08+0,08) (5,15+0,13)

Keterangan: - Skor Hedonik : 1= sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = cukupsuka; 4 = suka,

5 = agak lebih suka,; 6 =sangat suka; dan 7= Amat sangat suka

- Notasi huruf yang berbeda dalam satu kolom menunjukkan beda nyata (p<0.05)
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Terkait dengan ukuran tepung tulang dapat
mempengaruhi rasa kasar atau berpasir
(shandy) pada nugget. Dari tabel 5 terlihat
adanya kecenderungan bahwa makin kecil
ukuran tepung atau makin besar nilai
mesh-nya yang ditambahkan pada nugget
makin disukai oleh panelis. Fenomena ini
mengindikasikan bahwa makin lembut
tepung ikan panelis kurang menyadari
adanya tulang yang ditambahkan sehingga
panelis lebih menyukai.

Karena komponen mineral utama
dari tulang adalah kalsium (Ca), maka
jumlah tepung tulang (konsentrasi) yang
ditambahkan dapat memberikan aroma
atau rasa berkapur dari nugget sehingga
akan mempengaruhi tingkat kesukaan
terhadap aroma. Dari Tabel 5 terlihat tidak
adanya kecenderungan tingkat kesukaan
terhadap nugget oleh peningkatan jumlah
tepung tulang yang ditambahkan. Dengan
kata lain, jumlah tepung tulang yang
ditambahkan berintraksi dengan ukuran
tepung tulang dalam mempengaruhi
kesukaan panelis terhadap nugget pindang
ikan — ampas tahu yang ditambah tepung

tulang.

Karena adanya interaksi antara
ukuran dengan jumlah tepung yang
ditambahkan pada nugget, maka terlihat
pada Tabel 5 bahwa nugget pindang ikan-
ampas tahu yang ditambah tepung tulang
ikan yang paling disukai panelis adalah
yang ditambah tepung tulang ukuran 100
mesh sebanyak 10%.

Penentuan Perlakuan Terbaik dan
Komposisinya

Penentuan perlakuan terbaik dari
penambahan tepung tulang ikan pada
nugget adalah didasarkan ~ pada
karakteristik fisik nugget dan
organoleptik hedonik nugget.
Berdasarkan tingkat kesukaan terhadap
nugget pindang ikan —ampas tahu yang
ditambah tepung tulang, yang paling
disukai adalah yang ditambah tepung
tulang dengan ukuran 100 mesh. Secara
fisik ternyata mempunyai tekstur yang
paling empuk dibanding nugget yang
lain. Tekstur yang paling empuk dari
nugget ternyata mempunyai kadar air
yang lebih tinggi. Karakteristik dari
nugget terbaik tersebut dapat dilihat pada

Tabel 6.
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Tabel 6. Komposisi nugget pindang ikan-ampas tahu ditambah tepung tulang

ukuran 100 mesh sebanyak 10%

Komposisi Kadar SNI 7758 : 2013

Air (%) 31,92 Maks. 60
Protein (%) 12,65 Min. 9
Lemak (%) 13,98 Maks. 20
Abu (%) 5,09 Maks. 2,5
Karbohidrat by diff (%) 26,64 -
Kalsium (mg/g) 5.8 -
Fosfor (mg/g) 2,1 -

Serat pangan larut (%) 0,96 -

Serat pangan tidak larut (%) 4,15 -

Dari Tabel 6 terlihat bahwa
produk nugget terpilih secara umum
memenuhi standar SNI dan mempunyai
kadar mineral yang lebih tinggi dari SNI
karena adanya penambahan tepung tulang
ikan. Kalsium didapatkan diharapkan
dapat memenuhi kebutuhan kalsium
manusia per hari. Menurut Yulia dan
Darningsih (2008) kebutuhan kalsium
pada anak mencapai 500-1.300 mg/hari,
usia  19-50 tahun 1.000 mg/hari,
sedangkan pada usia diatas 50 tahun
membutuhkan kalsium 1.200 mg/hari.
Kandungan serat pangan pada nugget
pindang ikan-ampas tahu juga diharapkan
dapat memenuhi sebagian kebutuhan
serat pangan per hari yang mencapai 25-

30 gram per hari (Astawan et al., 2004).

KESIMPULAN
Penambahan ampas tahu pada
proses pembuatan nugget pindang ikan

sebanyak 30% menghasilkan nugget

dengan rendemen 67,18%, bertekstur
empuk (4,33N) dan paling disukai panelis
dari atribut rasa, aroma, tekstur, dan seara
keseluruhan.

Penambahan tepung tulang ikan
pada nugget pindang ikan tongkol- ampas
tahu 30% yang paling disukai panelis
adalah tepung tulang ukuran 100 mesh
sebanyak 10%. Nugget ini memenuhi
kriteria SNI dan mengandung kalsium 5,8

mg/g serta serat pangan 5,11%.
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