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RINGKASAN 

SAVIRA OKTAVIA NINGSIH (1410016211040) PENGARUH 

PENAMBAHAN TEPUNG TERIGU TERHADAP MUTU NUGGET IKAN 

NILA (Oreochromis niloticus). Dibawah bimbingan Ibu Dr.Ir.Yusra, M.Si dan 

Bapak Ir.Yempita Efendi, M.S 

  Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh penambahan tepung 

terigu terhadap mutu nugget ikan Nila (Oreochromis niloticus). Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan April 2018 di Laboratorium Penelitian Fakultas 

Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Bung Hatta dan Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian Universitas Andalas. Metode yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah metode  eksperimen yaitu membuat nugget ikan Nila 

(Oreochromis niloticus) dengan penambahan persentase tepung terigu yang 

berbeda. 

  Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan empat 

perlakuan dan tiga kali ulangan yaitu perlakuan A (penambahan tepung terigu 

0%), perlakuan B (penambahan tepung terigu 25%), perlakuan C (penambahan 

tepung terigu 30%) dan perlakuan D (penambahan tepung terigu 35%). Analisa 

yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu analisa proksimat dan uji organoleptik. 

Analisa proksimat terdiri dari uji kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak 

dan kadar karbohidrat. Sedangkan uji organoleptik meliputi tekstur, aroma, rasa, 

warna dan penerimaan keseluruhan dengan menggunakan 25 orang panelis  

dengan skor 1-7. Proses pembuatan nugget adalah sebagai berikut : ikan Nila di 

fillet→ dicuci → ditimbang → digiling→ tambahlan tepung, bumbu dan sayuran 

→masukkan kedalam cetakan →dikukus→dipotong sesuai ukuran→dilumuri 

tepung panir→digoreng. 

  Dari hasil analisa proksimat nugget ikan Nila (Oreochromis niloticus) 

diperoleh hasil sebagai berikut : air (63,62±3,05a - 57,44±2,15a)  abu (1,76±0,72a -

1,73±0,70a), protein (5,73±0,65a - 6,01±1,80a)), lemak (0,57±0,30a - 1.22±0,52a) 

dan karbohidrat (28,3±2,69a - 33,6±3,10a). Hasil analisis stastistik diketahui 

bahwa tidak ada pengaruh penambahan tepung terigu dengan persentase yang 

berbeda terhadap mutu nugget ukan Nila (Oreochromis niloticus). Hasil uji 

tekstur dan warna menggunakan Texture Analizer dan Hunterlab Colorflex adalah 

sebagai berikut : tekstur (29,80±4,45a - 30,4±4,25a), warna terdiri dari: lighness 

(L*) (68,7±3,50a - 62,5±2,26b), redness (a*) (0,9±0,50ab - 1,4±0,43b), yellowness 

(b*) (21,2±2,90a - 27,2±3,00a). 

 Hasil uji organoleptik nugget ikan Nila (Oreochromis niloticus) diperoleh 

skor tekstur (5,80±1,15a - 5,48±1,04a), skor aroma (5,88±1,01a - 6,00±1,00a), skor 

rasa (6,16±0,94a - 5,92±1,11a) skor warna (5,80±1,44a - 5,68±1,18a) dan skor 

penerimaan keseluruhan (6,32±0,62a - 6,12±0,92a). Dari analisa statistik diketahui 

bahwa penambahan tepung terigu dengan persentase yang berbeda tidak 

berpengaruh terhadap mutu nugget ikan Nila (Oreochromis niloticus). 
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1.PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Ikan sebagai sumber pangan memiliki kandungan gizi yang sangat baik 

misalnya asam lemak, omega 3 dan 6, vitamin, serta berbagai mineral yang  

sangat bermanfaat bagi tubuh manusia. Nilai biologisnya mencapai 90% dengan 

jaringan pengikat sedikit sehingga lebih mudah dicerna. Selain itu, ikan juga 

memiliki harga jual yang lebih murah dari pada sumber protein lainnya 

(Nurjanah et al., 2010). 

 Ikan menurut habitatnya terbagi menjadi menjadi 2 (dua) yaitu ikan air laut 

dan ikan air tawar. Ikan air tawar mengandung banyak karbohidrat dan protein 

sedangkan ikan air laut lebih kaya kandungan lemak, vitamin dan mineral 

(Khomsan, 2004). Salah satu contoh komoditi ikan air tawar yang banyak 

ditemukan  adalah ikan Nila. Ikan Nila (Oreochromis niloticus) adalah jenis ikan 

air tawar yang termasuk dalam famili Cichlidae dan merupakan ikan yang berasal 

dari Afrika (Boyd, 2004).    

  Di Indonesia, benih ikan Nila secara resmi didatangkan dari Taiwan oleh 

Balai Penelitian Perikanan Air Tawar pada tahun 1969. Ikan ini merupakan 

spesies ikan yang berukuran besar dengan berat antara 200-400 gram, bersifat 

omnivora sehingga bisa mengkonsumsi makanan berupa hewan dan tumbuhan 

(Amri dan Khairumin, 2003). 

   Ikan Nila merupakan jenis ikan yang sangat digemari oleh masyarakat  

karena memiliki daging yang enak dan tebal serta cepat berkembang biak. Selain 
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itu, ikan Nila juga mengandung kadar gizi tinggi yang berguna sebagai sumber 

protein untuk tubuh. Berdasarkan hasil penelitian, ikan Nila mengandung 

karbohidrat 0,32 gr, protein 12,94 gr,  lemak 0,10 gr, kalsium 0,004 gr, fofsor 3,60 

gr dan zat besi 0,0027 gr per 100 gr ikan Nila (Ramlah et al., 2016). 

   Ikan Nila merupakan jenis ikan air tawar yang memiliki kandungan protein 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan jenis ikan air tawar lainnya. Sehingga 

proses pembusukan pada ikan Nila terjadi dengan cepat. Berdasarkan hasil 

penelitian, ikan Nila mulai memasuki fase rigor mortis 2 jam setelah mati dan 

mulai memasuki fase post rigor mortis 12 jam setelah ikan mati, namun hingga 14 

jam setelah mati daging ikan masih dalam kondisi segar (Liviawaty dan 

Afrianto, 2014). 

  Pemanfaatan ikan Nila agar dapat terlaksana secara maksimal tentunya perlu 

dijaga mutu serta kualitas ikan dengan baik, salah satu caranya yaitu dengan 

melakukan proses pengolahan. Pengolahan ikan adalah suatu kegiatan yang 

dilakukan terhadap ikan yang utuh menjadi bentuk produk-produk olahan tertentu. 

Pengolahan ikan untuk konsumsi merupakan pengolahan yang dilakukan terhadap 

sumberdaya ikan melalui proses pengolahan secara tradisional dan modern baik 

secara fisik, kimia, mikrobiologis atau kombinasi keduanya untuk dijadikan 

produk akhir yang dapat berupa ikan segar, ikan beku dan bentuk olahan lainnya 

guna mengawetkan dan memperbaiki penampakan atau penampilan. Menurut UU 

Nomor. 45 tahun 2009 pengolahan perikanan adalah perlakuan yang dilakukan 

terhadap bahan baku ikan sampai menjadi produk akhir untuk konsumsi manusia. 

Sedangkan menurut Adawyah (2007),  pengolahan merupakan salah satu cara 
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untuk mempertahankan ikan dari proses pembusukan, sehingga bisa disimpan 

dalam waktu yang lama sehingga bisa diolah dan dijadikan sebagai bahan 

konsumsi. 

   Pada tahun 2016 pemerintah menetapkan target konsumsi ikan nasional 

sebanyak 43,88kg/kapita dan pada tahun 2017 menjadi 47,12/kapita. Oleh sebab 

itu Kementrian Kelautan dan Perikanan (KKP) dan Forikan terus menggencarkan 

Gerakan Masyarakat Makan Ikan (GEMARIKAN ) melalui berbagai macam 

kampanye. Usaha lain yang dilakukan pemerintah adalah dengan cara melakukan 

diversifikasi produk pengolahan hasil perikanan. Diversifikasi produk perikanan  

adalah penganekaragaman  jenis produk olahan hasil perikanan dan bahan baku 

yang belum/sudah dimanfaatkan dengan tetap memperhatikan faktor mutu dan 

gizi, sebagai usaha penting bagi peningkatan konsumsi produk perikanan baik 

kualitas maupun kuantitas dan peningkatan nilai jual (Saimina dan Nur, 2015). 

   Salah satu produk diversifikasi produk perikanan tersebut adalah nugget 

yang banyak ditemukan di pasaran. Nugget merupakan bentuk olahan hasil 

perikanan yang terbuat dari daging ikan yang digiling halus dan diberi bumbu-

bumbu serta dicampur dengan bahan pengikat dan kemudian dicetak menurut 

jenis tertentu (Illene, 2014). 

 Kualitas dan mutu nugget ikan bukan hanya ditentukan dari bahan bakunya 

saja, namun bahan tambahan berupa bahan pengikat juga berperan penting dalam 

kualitas dan mutu akhir dari produk nugget ikan. Fungsi bahan pengikat pada 

suatu produk adalah untuk memperbaiki stabilitas emulsi, menurunkan 

penyusutan akibat pemasakan, memberi warna terang, meningkatkan elastisitas 
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produk, membentuk tekstur yang padat dan menarik air dari adonan. Umumnya 

jenis bahan pengikat yang digunakan yaitu tepung tapioka, maizena, terigu, beras 

dan sagu (Erawaty, 2001). 

   Bahan pengikat yang sering digunakan dalam pembuatan nugget ikan adalah 

kombinasi tepung terigu dan tapioka. Berdasarkan hasil penelitian nugget ikan 

dengan menggunakan tepung terigu  pada taraf 30% mendapatkan nilai terbaik 

dari panelis yakni dengan kekerasan objektif 5,5333 mm/dt (penentuan dengan 

penetrometer menggunakan beban 50 g) (Surawan dan Electrika, 2007). 

  Menurut Swastawati (2014), tepung terigu merupakan tepung terbaik yang 

digunakan dalam pembuatan olahan hasil perikanan karena dapat memberikan 

tekstur yang padat. Pada kali ini peneliti membuat nugget ikan menggunakan 

bahan baku ikan Nila dan bahan pengikatnya yaitu penambahan tepung terigu dan 

mengkombinasikannya dengan  tepung tapioka, sehingga dapat menghasilkan 

mutu dan kualitas nugget ikan yang baik sesuai dengan keinginan konsumen 

melalui uji organoleptik dan uji proksimat. 

2.1 Tujuan dan Manfaat 

2.1.1 Tujuan 

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu: 

- Menganalisis pengaruh penambahan tepung terigu terhadap mutu nugget 

ikan Nila ditinjau secara uji proksimat. 

- Menganalisis pengaruh penambahan tepung terigu terhadap mutu nugget 

ikan Nila ditinjau secara uji organoleptik. 
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2.1.2 Manfaat  

 Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat antara lain : 

a. Sebagai tambahan informasi tentang kualitas nugget ikan yang baik. 

b. Sebagai inovasi pembuatan produk pengolahan hasil perikanan dalam rangka 

meningkatkan kegiatan konsumsi ikan. 

c. Dapat mengetahui jumlah tepung terigu yang baik digunakan untuk 

pembuatan nugget ikan dan mengetahui kandungan gizi nugget ikan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


