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Abstrak

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
pati sagu sebagai bahan pengikat terhadap kualitas nugget tempe, dan mengetahui
tingkat penerimaan panelis terhadap uji organoleptik nugget tempe.

PENDAHULUAN

Nugget adalah daging yang
dicincang, kemudian diberi bumbu-
bumbu (bawang putih, bawang bombai,
garam, bumbu penyedap dan merica),
dicetak dalam suatu wadah dan dikukus.
Selanjutnya, adonan didinginkan dan
dipotong-potong atau dicetak dalam

bentuk yang lebih kecil, kemudian
dicelupkan dalam putih telur dan
digulingkan  kedalam tepung panir

sebelum digoreng. Nugget merupakan
makanan yang berkelas di kalangan
masyarakat umum, Kketersediaannya di
minimarket atau supermarket selalu
kontinyu dan menjadi favorit bagi anak-
anak dan remaja. Namun nugget yang
telah dikembangkan adalah berbahan
daging giling (daging ikan atau daging
ayam). Kandungan lemak yang tinggi
pada ayam dapat diganti dengan sumber
bahan pangan lokal yaitu tempe yang
memiliki kandungan sumber protein
tinggi namun lemaknya rendah. Tempe
merupakan makanan sumber protein,
serat pangan, kalsium, vitamin B dan zat
besi.

Tempe dibuat dengan cara
fermentasi atau peragian menggunakan
kapang Rhizophus sp pada subtrat
kedelai, sehingga membentuk massa
yang padat dan kompak (Sarwono,
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1996). Permasalahan dalam pemanfaatan
tempe sebagai bahan pangan adalah
sifatnya yang mudah rusak. Tempe segar
yang baru jadi hanya tahan simpan
disimpan 1-2 hari, setelah itu tempe akan
busuk. Kelemahan tempe ini
menyebabkan penggunaan dan
pemasarannya sangat terbatas.

Dalam rangka mengatasi masalah
tersebut perlu dilakukan suatu cara
diversifikasi tempe menjadi produk yang
lebih menarik dan lebih awet sehingga
lebih disukai. Salah satunya adalah
dalam bentuk nugget. Selama ini nugget
biasa dibuat dari daging ayam giling
dengan  proses pelapisan  dengan
campuran tepung berbumbu kemudian
dibekukan, sedangkan nugget tempe
bahan bakunya adalah tempe dan proses
selanjutnya sama dengan pembuatan
nugget ayam.

Pengembangan tempe sebagai
bahan baku nugget disini sangat penting,
terutama untuk membantu meningkatkan
nilai ekonomis produk tempe yang
dianggap rendah. Selain itu keberadaan
nugget tempe juga diharapkan mampu
memenuhi permintaan pasar khususnya
masyarakat yang mengkonsumsi
makanan cepat saji, dan menjadi
alternatif makanan pilihan berprotein
tinggi di samping produk-produk olahan
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nugget yang telah beredar dipasar. Untuk
mendapatkan nugget yang kualitasnya
baik maka diperlukan tepung sebagai
bahan pengikat yang baik kualitasnya.

Bahan pengikat dalam
pembuatan nugget bertujuan untuk
meningkatkan elastisitas produk,
mengikat air dalam adonan, dan
memperbaiki tekstur produk. Bahan
pengikat yang digunakan biasanya

berupa tepung terigu, tepung tapioca dll,
dimana setiap tepung mempunyai
kandungan amilosa dan amilopektin
yang berbeda-beda. Kandungan amilosa
dan amilopektin yang tidak sama akan
mempengaruhi kekerasan dari tekstur
nugget tempe. Pada  penelitian
sebelumnya Karakteristik dan Sifat
Organoleptik Nugget Tempe dengan

berbagai bahan pengikat  pada
penggunaan bahan pengikat tepung
tapioka pada 1,5% mendapat nilai

tertinggi pada uji organoleptik dengan
kadar air 52,47%, kadar abu 1,7%, kadar
protein 2,,18%, kadar lemak 9,27%
(Silva, Mega 2008). Oleh sebab itu
dalam  penelitian  ini  bermaksud
melakukan diversifikasi bahan pengikat
pada produk nugget tempe dengan
menggunakan pati sagu.

Berdasarkan hal tersebut penulis
telah melakukan penelitian tentang
“Pengaruh  Penambahan Pati  Sagu
dengan Konsentrasi Berbeda terhadap
Kualitas Nugget Tempe”

Permasalahan yang  menjadi
dasar dilakukan penelitian ini adalah
berapa persen penambahan pati sagu
yang dapat menghasilkan nugget tempe
yang paling disukai dan untuk
mengetahui bagaimana pengaruh
penambahan pati sagu terhadap sifat
kimiawi nugget tempe.

Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini
adalah :
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1. Untuk mengetahui pengaruh
penambahan pati sagu sebagai
bahan pengikat terhadap kualitas
nugget tempe.

2. Mengetahui tingkat penerimaan

panelis terhadap uji organoleptik
nugget tempe.

Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang diharapkan
dari penelitian ini adalah :

1. Diharapkan menjadi salah satu
alternatif dalam memenuhi
kebutuhan gizi masyarakat secara
umum.

2. Hasil penelitian ini diharapkan dapat
digunakan sebagai sumber informasi
dalam pengolahan nugget dengan
bahan pengikat pati sagu.

3. Terciptanya keanekaragaman
konsumsi  bahan pangan yang
bergizi, beragam, berimbang dan
aman dari nabati.

METODOLOGI PENELITIAN

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan
dalam proses pengolahan nugget tempe
antara lain tempe dari pasar Terapung
Tembilahan dan Pati Sagu (level 0,5%,
1%, 1,5%, dan 2%). Bumbu-bumbu dan
air. Bumbu-bumbu yang digunakan
adalah bawang putih 2%, bawang
bombai 20%, roti tawar 10%, susu cair
20%, merica 0,5%, putih telur 10%,
tepung maizena 5%, garam 2% dan
penyedap rasa 4%. Bahan lain yang
digunakan adalah tepung roti, putih telur,
tisu, aluminium foil. Bahan yang
digunakan untuk analisa kimia meliputi
analisis lemak, dan analisis protein.
Bahan untuk analisis lemak yaitu butiran
halus silica gel dan petroleum eter.
Analisis protein yaitu aquades, H,SOy,
Na,S0y4, HgO, NaOH, N>Na»S,03,
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butiran zink, asam borat, HCL, dan
larutan dietil eter.
Alat

Peralatan  yang  digunakan

dalam proses pengolahan nugget tempe
adalah timbangan, blender / penggiling,
kompor, panci, mangkok, sendok dan
pisau. Sedangkan peralatan yang akan
digunakan selama penelitian antara lain
Oven, Cawan petri lengkap dengan
tutupnya, penjepit cawan, timbangan
analitik, cawan pengabuan, desikator,
tanur (bunsen), alat soxhlet lengkap
dengan condenser dan labu lemak dan
hot plate.

Metode Penelitian

Rangcangan penelititan  yang
digunakan dalam penelitian ini yaitu
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang
terdiri dari 4 perlakuan dan 3 ulangan.
Pola perlakuan 4 x 3 sehingga diperoleh
12 unit per cobaan. Perlakuan yang
dilakukan adalah persentase berat bahan
dan pati sagu (0,5%, 1%, 1.5%, 2%)
sebagai berikut :
A = Pati Sagu 0,5 % : 100%/BB
B = Pati Sagu 1 % : 100%/BB
C = Pati Sagu 1.5 % : 100%BB
D = Pati Sagu 2 % : 100%BB

Model rancangan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah :
Yij= p+Pi +E

Hasil pengamatan terhadap perlakuan persentase penambahan pati sagu

-4y dalam pembuatan nugget tempe dengan ulangan (1.3

Yij =
K = Nilai rata-rata.
Pi =
(1-3)-
Eij =

pada ulangan (i-3).

Dari hasil analisa data dilakukan
analisa statistik apabila F hitung > F
tabel (berbeda nyata) maka dilanjutkan
dengan uji lanjut BNT (Beda Nyata
Terkecil) pada taraf nyata 5 %.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air Nugget Tempe

Kadar air merupakan
karakteristik yang sangat mempengaruhi
penampakan, tekstur dan cita rasa
makanan. Kadar air dalam bahan
makanan ikut menentukan kesegaran dan
daya awet dari bahan makanan tersebut.
Tingginya kadar air dalam suatu bahan
makanan dapat memudahkan bakteri,
kapang dan khamir untuk berkembang
biak, sehingga menyebabkan terjadinya
perubahan pada bahan makanan.
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Pengaruh perlakuan persentase penambahan pati sagu (1.4) pada ulangan

Pengaruh sisa dari hasil perlakuan persentase penambahan pati sagu

Data hasil analisis kadar air
terhadap nugget tempe berkisar antara

62,627% sampai dengan 65,902%.
Kadar air nugget tempe yang paling
tinggi  diperoleh  pada  perlakuan

penggunaan pati sagu 1,5% (C) vyaitu
sebesar 65,902% sedangkan kadar air
yang rendah diperoleh pada perlakuan
penggunaan pati sagu 2% (D) vyaitu
sebesar 62,627%. Hasil yang diperoleh
pada penelitian ini melebihi standar yang
telah ditetapkan SNI nugget, yaitu di atas
batas maksimal 60%.

Hasil analisis sidik ragam kadar air
nugget tempe menunjukkan bahwa
penambahan bahan pengikat pati sagu
berpengaruh nyata pada taraf 5%
terhadap nugget tempe dimana Fhiwng
(5,15) < Freple (2,306). Rata-rata nilai
kadar air nugget tempe dan uji lanjut
BNT dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Rata-rata Uji Kadar Air Nugget Tempe Berdasarkan Perlakuan Penambahan

Pati Sagu.
Perlakuan Kadar air (%)
C (1,5%) 65.902 a
B (1%) 63.255 b
A (0,5%) 62.679 b
D (2%) 62.627 b
Keterangan : Angka-angka pada jalur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang sama menunjukkan

berbeda tidak nyata menurut Uji Beda Nyata Terkecil pada taraf 5%.

Dari perlakuan A (0,5%), B (1%)
dan C (1,5%) dapat dilihat bahwa kadar
air pada nugget tempe semakin
meningkat dengan tingginya konsentrasi
penambahan pati sagu, sedangkan pada
perlakuan D diperoleh kadar air terendah
dikarenakan pada perlakuan D (2%)
terjadi penurunan proporsi kandungan
protein dalam adonan, sehingga dengan
menurunnya  kadar  protein  akan
menurunkan daya ikat air. Kemampuan
daya mengikat air erat hubungannya
dengan kandungan protein didalam
adonan. Semakin tinggi kandungan
protein didalam adonan maka daya ikat
air juga semakin tinggi, sehingga akan
mengurangi  pelepasan air selama
pemasakan dengan demikian kadar air
pada nugget akan dipertahankan.
Semakin banyak pati yang ditambahkan
maka kadar protein menurun, sehingga
menurunkan daya ikat air pada adonan
Soeparno (2005).

Kadar Lemak Nugget Tempe

Kadar lemak pada nugget
tempe yang dihasilkan  dengan
menggunakan penambahan pati sagu
sebagai bahan pengikat 1% sebesar
1,7938. Seperti halnya karbohidrat,
lemak merupakan sumber energi bagi
tubuh yang dapat memberikan nilai
energi lebih besar dari pada karbohidrat
dan protein, yaitu 9 kkal per gram
(Kuetzweil, 2006). Lemak didapat dari
makanan hewani dan nabati antara lain
tempe, roti tawar dan susu cair. Lemak
berfungsi sebagai sumber citarasa dan
memberikan tekstur yang lembut pada
produk.

Hasil analisis sidik ragam
menunjukan bahwa perlakuan
penambahan pati sagu memberikan

pengaruh beda nyata pada taraf 5%
terhadap kadar lemak nugget tempe
dimana Fuitung (6,77) < Frepe (2,306).
Rata-rata nilai kadar lemak nugget tempe
dan uji lanjut BNT dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata Uji Kadar Lemak Nugget Tempe Berdasarkan Perlakuan

Penambahan Pati Sagu.

Perlakuan Kadar Lemak
B (1%) 1.7938 a
A (0,5%) 1.4157 b
C (1,5%) 1.2683 b
D (2%) 1.1955 b

Keterangan : Angka-angka pada jalur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata menurut Uji Beda Nyata Terkecil pada taraf 5%.

44

Jurnal Teknologi Pertanian



Vol. 4, No. 1, Tahun 2015

Berdasarkan hasil yang diperoleh
penambahan bahan pengikat pati sagu
sebesar 1% memiliki kadar lemak
tertinggi dan berbeda nyata terhadap
penambahan pati sagu 0,5%, 1,5% dan
2%. Hal ini disebabkan semakin banyak
jumlah pati yang ditambahkan kedalam
adonan maka kadar lemak pada tempe
juga akan  semakin  berkurang.
Pemanasan merupakan salah satu proses
pengolahan. Proses pemanasan akan
menyebabkan makanan akan menjadi
lebih awet, aroma, tekstur dan warna
lebih baik serta daya cerna meningkat.
Salah satu komponen gizi Yyang
dipengaruhi oleh pemanasan adalah
lemak. Akibat dari proses pemanasan,
maka lemak dalam tempe akan mencair
sehingga menambah palatabilitas. Hal ini
disebabkan oleh pecahnya komponen-
komponen lemak menjadi volatil, seperti
aldehid, keton, alkohol, asam-asam dan
hidrokarbon, yang sangat berpengaruh
terhadap pembentukan flavor (Muchtadi,
1992).

Kadar lemak merupakan
komponen yang sangat penting dalam
produk emulsi karena lemak merupakan
fase terdispersi. Lemak juga
mempengaruhi  tekstur,  rendemen,
aroma, rasa dan cita rasa produk emulsi.
Kadar lemak bahan emulsi nugget sangat
tergantung pada kadar lemak bahan baku
dan jumlah lemak yang ditambahkan.
Penambahan pati sagu yang semakin
tinggi akan menurunkan kadar lemak
nugget tempe. Hal ini karena kadar
lemak pada pati sagu sangat rendah
sekitar  0,7%. Kadar lemak juga

dipengaruhi oleh kehilangan lemak
selama pemasakan. Tempe mengandung
asam lemak yang mudah terhidrolisis
enjadi asam lemak bebas serta mudah
mengalami oksidasi terutama oleh panas,
sehingga diduga adanya suatu inhibitor
yang menghambat degradasi lemak.
Menurut  Davidek, dkk  (1990),
menyatakan fosfolipid memiliki efek
yang menghambat oksidasi dengan
mengkatalis dekomposisi non radikal
dari hidroperoksida lemak.

Kadar Protein Nugget Tempe

Protein merupakan zat
makanan yang penting bagi tubuh
manusia, karena berfungsi sebagai bahan
bakar dalam tubuh dan juga sebagai
bahan  pembangun dan  pengatur
(Winarno, 2004). Protein didapat dalam

tumbuhan (biji-bijian, serealia, padi-
padian) dan hewan (susu, Kkeju,
daging, unggas). Penetapan kadar
protein pada nugget tempe dilakukan

dengan
protein

metode mikro-Kjeldahl. Kadar
yang diperolen adalah kadar
protein kasar  karena  dihitung
berdasarkan  pada nitrogen  yang
terkandung dalam bahan.

Data hasil kadar protein terhadap
nugget tempe berkisar antara 1,1955% -

1,7938%. Hasil analisis sidik ragam
kadar protein nugget tempe
menunjukkan bahwa interaksi antara

bahan pengikat dengan bahan dasar
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
protein nugget tempe. Rata-rata nilai
kadar protein nugget tempe dan uji
lanjut BNT dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata Uji Kadar Protein Nugget Tempe Berdasarkan Perlakuan

Penambahan Pati Sagu.

Perlakuan Kadar protein (%)
C (1,5%) 11.197 a
A (0,5%) 9.5278 b
B (1%) 8.1035 ¢
D (2%) 7.0183 d
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Keterangan : Angka-angka pada jalur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata menurut Uji Beda Nyata Terkecil pada taraf 5%.

Berdasarkan hasil analisis sidik
ragam terhadap interaksi bahan pengikat
dan bahan dasar menunjukkan kadar
protein nugget tempe yang tinggi
diperoleh pada perlakuan penggunaan
pati sagu 1,5% (C) yaitu 11,197% dan
yang terendah diperoleh pada perlakuan
penggunaan pati sagu 2% (D) vyaitu
7,0183%. Kombinasi perlakuan C, A, B
dan D vyang ditujukkan pada tabel 11
saling berbeda nyata. Menurut SNI
016683-2002 tentang nugget, kadar
protein minimal adalah 12% (% BB)
(BSN, 2002). Kadar protein nugget hasil
penelitian ini belum dapat mencapai
standar mutu nugget yang ditetapkan
SNI.

Hal ini dikerenakan dalam
pengolahannya menambahkan pati sagu
dengan berbagai perbandingan, sehingga
disisi lain nugget tersebut memiliki nilai
karbohidrat yang tinggi. Peningkatan
nilai konsentrasi pati sagu ke dalam
nugget tempe dilihat dari hasil penelitian
cenderung menurunkan jumlah protein
nugget. Hal ini  diduga bahwa
penambahan pati sagu justru akan
menurunkan kadar protein nugget.
Namun pada perlakuan C (1,5%)
diperoleh hasil tertinggi pada kadar
protein disebabkan kandungan kadar air
yang tinggi sesuai dengan pernyataan
Soeparno (2005), menyatakan bahwa
untuk membentuk emulsi yang stabil,
konversi partikel lemak membutuhkan
protein yang larut yang lebih besar.
Penurunan ukuran partikel lemak akan
meningkatkan total area permukaan
partikel lemak sampai kira-kira lima kali
lipat, sehingga protein yang terlarut
harus lebih banyak untuk menyelubungi
permukaan-permukaan partikel lemak
yang lebih kecil. Banyaknya protein
yang terlarut untuk mengikat lemak dan
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air merupakan faktor penting yang
menentukan stabilitas emulsi. Proses
pemasakan juga ikut mempengaruhi
kadar protein, karena selama pemasakan
terjadi  terjadi susut masak Yyang
menyebabkan kehilangan nutrisi selama
pemasakan.

Selain itu proses pemasakan juga
memberikan pengaruh terhadap
denaturasi protein. Penggilingan akan
menyebabkan peningkatan suhu lokal
terutama disekitar pisau penggilingan.
Nilai denaturasi dari peningkatan suhu
lokal pada saat penggilingan hingga
20°C hampir sebanding dengan nilai
denaturasi pada pemanasan  60°C
(Davidek, dkk. 1990), untuk mengurangi
denaturasi protein selama penggilingan
maka ditambahkan susu saat
penggilingan. Pemanasan 60°C
dilakukan untuk mencapai tahap terakhir
dalam emulsi nugget yaitu pembentukan
heat-set gel. Pada tahap ini protein
mengalami perubahan struktur. Protein
miofibrilar dan sarkoplasmik mengalami
pemendekan dan denaturasi lebih lanjut

akan menyebabkan kolagen
tergelatinisasi  (Lesiow dan Xiong,
2001). Sebagian protein akan
terhidrolisis menjadi asam amino bebas,
sebagian lagi mengalami denaturasi
lebih  lanjut  membentuk senyawa

hidrokarbon aromatik dan membentuk
gas sepeti amonia dan sulfida.
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