Jurnal FishtecH
ISSN: 2302-6936 (Print), ISSN: 2625-1913 (Online)
(Online, http.//ejournal.unsri.ac.id/index.php/fishtech) Vol. 9, No.1: 56-64 Mei 2020

Karakteristik Nugget Ikan Cucut Kacangan (Hemitriakis indroyonoi)
dengan Perbedaan Bahan Pengisi

Characteristic of Fish Nugget from Hemitriakis indroyonoi with different Filler

Chairil Anwar'*, Irhami®, Irmayanti3 s Endiyani2

'"Program Studi Teknologi Pengolahan Hasil Ternak Politeknik Indonesia Venezuela
*Program Studi Agroindustri Politeknik Indonesia Venezuela
J1. Bandara Sultan Iskandar Muda Km 12 Desa Cot Suruy Kabupaten Aceh Besar, 23372
Telp./ Fax. (0651) 34492
*Fakultas Teknologi Pertanian Jurusan Teknik Industri Pertanian Universitas Serambi Mekkah
J1. T. Imum Lueng Bata, Banda Aceh
*)Penulis untuk korespondensi: chairil.anwar@poliven.ac.id

ABSTRACT

Fish nuggets are one of the diversified products of fishery products. Minced fish coupled
with a binder and spices then steamed and formed. This research was aimed to examine the effect
of variations in concentration of Indonesian houndshark flesh and the ratio of the fillers (wheat
flour and corn starch) toward the quality of fish nugget. The variables observed were water, protein,
fat, and ash content. The results showed that the concentration of indonesian houndshark flesh had
a very significant effect (P<0.01) on water content, protein content, fat content, and ash content.
The ratio of filler (wheat flour and cornstarch) had a very significant effect (P<0.01) on protein
content, fat content, ash content and no significant effect (P>0.05) on water content. The interaction
between concentration of Indonesian houndshark flesh and ratio of filler ingredients (wheat flour
and cornstarch) had no significant effect (P>0.05) on water content, protein content, fat content,
and ash nugget fish produced. Fish nuggets of the highest quality were obtained from the
concentration of Indonesian houndshark flesh 30% and ratio of filler ingredients (wheat flour and
cornstarch) 3: 1.

Keywords: filling ingredients, meat particles, protein matrix, rectangular pieces
ABSTRAK

Nugget ikan adalah salah satu produk diversifikasi hasil perikanan. Daging ikan giling
ditambah dengan bahan pengikat dan bumbu-bumbu yang selanjutnya dikukus dan dicetak. Tujuan
penelitian ini adalah untuk melihat pengaruh variasi konsentrasi daging ikan cucut kacangan dan
perbandingan bahan pengikat (tepung terigu dan maizena) terhadap mutu nugget yang dihasilkan.
Parameter yang diamati yaitu analisis kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi daging ikan cucut kacang berpengaruh sangat nyata
(P=<0,01) terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu. Perbandingan bahan
pengikat (tepung terigu dan maizena) berpengaruh sangat nyata (P=<0,01) terhadap kadar protein,
kadar lemak, kadar abu dan berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air. Interaksi antara
konsentrasi daging ikan cucut kacangan dan perbandingan bahan pengisi (tepung terigu dan maizena)
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu
nugget ikan cucut kacang yang dihasilkan. Nugget ikan ikan cucuk kacangan dengan kualitas terbaik
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diperoleh dari perlakuan konsentrasi daging ikan cucut kacang 30% dan perbadingan bahan pengikat

(tepung terigu:maizena) 3:1.

Kata kunci: bahan pengisi, partikel daging, matrik protein, potongan empat persegi

PENDAHULUAN

Salah satu sumber protein hewani yang
paling banyak dikonsumsi oleh masyarakat
addalah ikan. Ikan bersifat peribsable food atau
mudah busuk, sehingga memerlukan proses
penangan atau pengolahan lebih lanjut.
Pengolahan yang telah dilakukan secara turun
menurun yaitu dengan mengurangi kadar air
ikan tersebut. Pengurangan nilai kadar air
dalam ikan bertujuan untuk menekan
pertumbuhan bakteri pembusuk.

Produk yang bermutu tinggi dihasilkan
penanganan dan pengolahan secara tepat.
Pengawetan ikan dapat dilakukan dengan
beberapa metode antara lain penggaraman,
pengeringan,  pemindangan,  pengasapan,
pendinginan, dan pembekuan (Margono et al.
1993). Pengawetan dengan garam harus
memperhatikan kebersihan alat, bahan baku
segar, garam bersih dan murni.

Nugget merupakan produk olahan yang
terbuat dari daging giling dicetak yang pada
umumnya berbentuk persegi. Saat ini yang
paling umum nugget berasal dari daging ayam
giling. Diversifikasi produk perikanan perlu
dilakukan guna meningkatkan nilai tambah.
Ikan yang memiliki nilai ekonomis rendah
didiversifikasi menjadi salah satu bahan baku
produk nugget. Nugget merupakan produk
daging restrukturisasi (Evanuarini 2010).

Nugget ikan adalah salah satu produk
diversifikasi hasil perikanan. Daging ikan giling
ditambah dengan bahan pengikat dan bumbu-
bumbu yang selanjutnya dikukus dan dicetak.
Menurut Amalia (2012) nugget yang telah
dicetak tersebut dicelupkan ke dalam buster dan
dilapisi dengan tepung roti kemudian
disimpang dalam freezer sebelum diolah lebih
lanjut.

Salah satu bahan yang dapat digunakan
dalam pembuatan fish nugget adalah ikan

cucut kacangan. Ikan cucut kacangan
(Hemitriakis indroyonoi) adalah jenis ikan dari
tamili #riakidae yang merupakan ikan endemik
di perairan Indonesia (White ez a/. 2009).

Kualitas nugget ikan dipengaruhi oleh
kemampuan protein berikaan dengan bahan-
bahan pengisi lainnya sehingga menghasilkan
nugget dengan tekstur yang kompak. Faktor
yang mempengaruhi kualitas nugget ikan
seperti juga nugget yang terbuat dari bahan-
bahan lain dititikberatkan pada
kemampuannya membentuk (Raharjo 1990).
Bahan tambahan yang biasa digunakan dalam
proses pembuatan nugget adalah bahan
pengisi (filler). Penggunaan bahan tambahan
pada produk restrukturisasi berperan juga
untuk meminimalkan biaya produksi. Menurut
Afrisanti (2010) penambahan bahan pengisi
berfungsi untuk  meningkatkan  volume
produk.

Pada umumnya bahan pengisi yang
sering ditambahkan pada produk
restrukturisasi antara lain tepung tapioka,
tepung terigu, dan tepung jagung (Soeparno
1998). Tepung terigu memiliki kadar protein
dan pati tinggi, berfungsi sebagai pengisi dan
pengikat. Hasil Penelitian Tanoto (1994)
menyatakan elastisitas nugget ikan tenggiri
yang terbaik adalah dengan penambahan
tepung maizena sebagai bahan pengisi. Hal
tersebut dikarenakan tepung meizena memiliki
kadar lemak rendah dibandingkan dengan
beberapa jenis tepung lainnya.  Tepung
maizena juga mampu mengikat dan menahan
air selama proses pemasakan produk sehingga
menghasilkan produk yang renyah (Setyowati
2002).)

Tujuan penelitian ini  adalah untuk
melihat pengaruh variasi jumlah daging ikan
cucut kacangan dan perbandingan bahan
pengikat (tepung terigu dan maizena) terhadap
mutu nugget yang dihasilkan.
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BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan antara lain
itkan cucut kacang yang digiling halus. Bahan
pembantu yang digunakan adalah bahan
pengisi (tepung terigu dan tepung maizena),
susu skim, telur, bumbu-bumbu (garam,
bawang putth dan lada) dan MSG
(monosodium glutamat). Bahan kimia yang
digunakan untuk analisis yaitu asam clorida
(HCl), (Pro Analis, Brataco) asam sulfat
(H,SO,) (Teknis, Bratachem), batu didih,
NaOH (Teknis, Bratachem).

Alat-alat  yang  digunakan  dalam
penelitian ini pisau stainless steel, baskom,
blender  (PHILIPS  HR2939), loyang,
aluminium foil, termometer 200 °C, timbangan
analitik (Matler Toledo type AL204), kukusan,
kompor, chopper (PHILIPS HR2939), tanur
pengabuan (merk ] Labtech), oven (Salvislab,
Switzerland, Swiss), alat destruksi, soxhlet dan
destilasi.

Metode Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan
yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial dengan dua faktor perlakuan yaitu
faktor jumlah daging ikan cucut kacang (A)
dan dan faktor perbandingan bahan pengikat
(tepung terigu dan maizena (B). Faktor jumlah
daging ikan cucut kacang (A) terdiri atas 3
taraf yaitu 10% (Al), 20% (A2), dan 30%
(A3). Faktor perbandingan bahan pengikat
(tepung terigu dan maizena (B) yang terdiri
atas 3 taraf yaitu 3:1 (B1), 2:1 (B2), dan 1:1
(B3) Dengan demikian terdapat 9 kombinasi
perlakuan dan diulang sebanyak 3 kali
schingga diperoleh 27 unit satuan percobaan.

Prosedur Kerja

Prosedur pembuatan nugget ikan ini
mengacu pada penelitian Yuanita I dan
Silitonga L (2014). Ikan cucut kacangan dicuci
dengan air untuk menghilangkan kotoran-
kotoran. Daging ikan dipisahkan dari kepala,
tulang, ekor, sirip, dan kotorannya dan dicuct
dengan air sampai bersth. Kemudian ikan

dikukus dan diperas untuk menghilangkan
kandungan airnya. Daging ikan digiling halus
dengan menggunakan chopper dan dibagi 3
bagian (10%, 20%, dan 30% dari berat daging
ikan), ditambahkan bumbu-bumbu, bahan
pengisi (tepung terigu; maizena) sesual
perlakuan (3:1; 2:1, dan 1:1) dan pengemulsi.
Adonan diaduk rata dengan menggunakan
mixer sampai homogen dan dicetak dengan
ketebalan 6 mm. Adonan tersebut dikukus
selama 45 menit, didinginkan pada suhu ruang
selama 30 menit. Adonan dipotong-potong
dan dicelupkan ke dalam telur kocok lalu
dilumuri dengan tepung roti (breading).
Nugget digoreng sampai mengapung dan
berwarna kuning kecoklatan

Tabel 1. Formulasi daging ikan cucut
kacangan dan bahan pengisi
Daging Rasio bahan pengisi (tepung
ikan cucut terigu:maizena)
kacangan

3:1 2:1 1:1
10%=100g  300g:100g 200g:100g  100g:100g
20%=200g  600g:200g  400g:200g  200g:200g
30%=300g 900g:300g 600g:300g  300g:300g

Parameter Penelitian

Parameter yang diamati dalam penelitian
ini adalah analisis kadar protein (AOAC,
1995), kadar air (Apriyantono ef al, 1989),
kadar abu, , kadar lemak (AOAC, 1995), dan
kadar abu (Sudarmadji ez /., 1996).

Analisis Data

Rancangan yang digunakan  dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 2 taraf perlakuan dan 3 kali
ulangan. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan analisis sidik ragam (anova)
guna mengetahui pengaruh perlakuan. Apabila

perlakuan berpengaruh nyata maka dilanjutkan
uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu
parameter yang penting untuk menentukan
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mutu suatu produk. Air yang terdapat dalam
makanan dapat mempengaruhi penampakan,
tekstur serta citarasa makanan. Kadar air dapat
mempengaruhi  aktivitas mikroba. Bahan
pangan dengan kadar air yang semakin tinggi
biasanya akan semakin cepat mengalami
kerusakan yang di akibatkan oleh peningkatan
aktifitas mikroba (Syarief dan Halid, 1993).

Kadar air nugget ikan yang dihasilkan
berkisar antara 34,52% — 35,23% dengan rata-
rata keseluruhan 34,96%. Hasil analisis sidik
ragam kadar air nugget ikan menunjukkan
bahwa perlakuan perbandingan bahan pengisi
(tepung terigu dan maizena) (B), dan interaksi
antara jumlah daging dan perbandingan
tepung tapioka:maizena (AB) berpengaruh
tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air nugget
ikan. Perlakuan konsentrasi daging ikan cucut
kacangan (A) berpengaruh sangat nyata
(P=0,01) terhadap kadar air nugget ikan yang
dihasikan. Hasil uji lanjutan BNT,, terhadap
kadar air nugget ikan cucut kacang dapat
dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar
air nugget ikan tertinggi diperoleh dari
perlakuan konsentrasi daging cucut kacangan
30% (35,33%) yang berbeda nyata (P=<0,01)
dengan perlakuan 10% dan 20%. Sedangkan
kadar air terendah diperoleh dari nugget ikan
dengan konsentrasi daging 10% (34,59%).
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Gambar 1. Kadar air nugget ikan

Gambar 1 menunjukkan bahwa semakin
banyak konsentrasi daging yang ditambahkan
maka menyebabkan kadar air nugget ikan yang

dihasilkan semakin meningkat. Meningkatnya
kadar air nugget ikan yang dihasilkan
disebabkan karena komposisi air ikan cucut
kacangan yang digunakan sebagai bahan baku
dalam pembuatan nugget memiliki kadar air
yang relatif tinggi yaitu 73,60-79,6% (Musick,
2005) sehingga dengan demikian ikut
mempengaruhi kadar air nugget ikan yang
dihasilkan. Selain itu, perebusan daging ikan
yang dilakukan akan menyebabkan penurunan
susut masak pada bahan yang disebabkan
berkurang atau hilangnya kadar air dalam
bahan dalam jumlah banyak akibat pemanasan.

Yuanita dan Silitonga (2014)
menambahkan bahwa pengikatan air oleh
tepung dipengaruhi oleh gugus hidrofilik
molekul pati sesuai kelembaban udara di
sekitarnya. Selain itu, ada interaksi antara pati
dan protein sehingga air tidak dapat diikat lagi
secara sempurna karena protein yang
seharusnya mengikat air digunakan untuk
mengikat pati. Pengikatan air oleh pati
dipengaruhi oleh kandungan amilosa, semakin
tingei amilosa maka pati akan bersifat kering
dan mengandung air sedikit.

Kadar air nugget ikan yang diperoleh
pada penelitian ini, yaitu di bawah batas
maksimal yang ditetapkan SNI. SNI 01-6683-
2002 mensyaratkan bahwa kadar air nugget
maksimal 60%. Kadar air nugget ikan cucut
kacang yang dihasilkan dari penelitian ini telah
memenuhi persyaratan yang sesuai dengan
SNI yang telah ditetapkan.

Nugget ikan dengan kadar air yang lebih
rendah diharapkan dapat disimpan lebih lama.
Hal ini sesuai dengan pernyataan Winarno
(1993) bahwa kadar air vyang tinggi
mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang dan
khamir untuk berkembang biak sehingga akan
menyebabkan perubahan pada bahan. Jumlah
air pada bahan harus dikurangi serendah
mungkin agar terhindar dari serangan mikroba
sehingga memperpanjang masa simpan.

Kadar Protein

Protein merupakan suatu zat yang amat
penting bagi tubuh karena zat ini disamping
berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh
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juga berfungsi sebagai zat pembangun dan
pengatur (Winarno, 1997). Kadar protein
nugget ikan yang dihasilkan berkisar antara
20,85%-21,82% dengan rerata sebesar 21,32%.
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan konsentrasi daging ikan cucut
kacangan (A) dan perbandingan tepung
terigu:maizena (B) memberikan  pengaruh
sangat nyata (P=0,01) terhadap kadar protein
nugget ikan. Interaksi antara kedua faktor
(AB) berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
terthadap kadar protein nugget ikan yang
dihasilkan. Pengaruh konsentrasi daging ikan
cucut kacang daging dan perbandingan tepung
terigu:maizena masing-masing dapat dilihat
pada Gambar 2 dan 3.

21.80 21,69¢

21.40 - 2131b
2120 -
2097a
21.00 -
20.60

Al=10% A2=20% A3=30%

ro
—
=}
(=}

Kadar protein (%)

Konsentrasi daging ikan cucut kacangan

Gambar 2. Kadar protein nugget ikan cucut
kacangan

Uji BNT,,, (Gambar 2) menunjukkan
bahwa kadar protein nugget ikan yang paling
tinggi terdapat pada penambahan daging ikan
cucut 30% yaitu 21,69% yang berbeda nyata
dengan penambahan daging 10% dan 20%.
Sedangkan kadar protein nugget ikan yang
terendah diperoleh pada penambahan jumlah
daging 10% (20,97%). Dari Gambar 2 dapat
dilihat bahwa semakin banyak jumlah daging
yang ditambahkan, maka semakin tinggi kadar
protein  nugget ikan yang  dihasilkan.
Peningkatan protein pada nugget ikan
disebabkan  karena semakin  banyaknya
penambahan jumlah daging ikan. Daging
cucut mengandung protein yang cukup

tinggi yaitu berkisar antara 16,3-21,7%
(Musick, 2005).
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Gambar 3. Kadar protein nugget ikan cucut
kacangan

Uji BNT,,, (Gambar 3) menunjukkan
bahwa kadar protein nugget ikan yang paling
tinggi terdapat pada perbandingan tepung
terigu:maizena (3:1) (21,44%) yang berbeda
nyata  dengan  perbandingan  tepung
terigu:maizena (2:1) dan (1:1). Kadar protein
nugget ikan yang terendah diperoleh pada
perbandingan tepung terigu:maizena (1:1)
(21,20%). Dari Gambar 3 dapat dilihat bahwa
interaksi antara perbandingan tepung terigu
dan maizena mempengaruhi kadar protein
nugget ikan yang dihasilkan. Semakin tinggi
perbandingan tepung terigu yang
ditambahkan, maka semakin tinggi kadar
protein nugget ikan yang dihasilkan.

Protein yang terdapat pada nugget ikan
cucut kacangan selain berasal dari bahan baku
juga dari bahan tambahan yang digunakan.
Pada  pembuatan  nugget  ditambahkan
beberapa komponen bahan seperti susu skim
dan telur yang mempunyai kadar protein yang
cukup tinggi. Telur merupakan salah satu
sumber protein yang baik bagi tubuh,
kadarnya sekitar 14% (Trouw Nutrition,
2016). Apabila dibandingkan dengan standar
yang telah ada maka penelitian ini telah
memenuhi syarat nugget yang telah ditetapkan
oleh SNI. Berdasarkan SNI 01-6683-2002
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tentang nugget bahwa kadar protein yaitu
minimal 12%.

Kadar Lemak

Kadar lemak nugget ikan vyang
dihasilkan  berkisar antara  2,76%-3,05%
dengan rerata 2,89%. Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
daging ikan cucut kacangan (A) dan
perbandingan ~ bahan  pengisi  (tepung
terigu:maizena) (B) memberikan pengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak
nugget ikan. Interaksi antara kedua faktor
(AB) berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
tethadap kadar lemak nugget ikan yang
dihasilkan.

Kadar lemak nugget ikan yang diperoleh
pada penelitian ini sesuai dengan SNI nugget,
yaitu di bawah batas maksimal lemak yang
ditetapkan pada SNI nugget maksimal 20%,
sechingga memenuhi syarat mutu nugget.
Pengaruh konsentrasi daging ikan cuct kacang
dan perbandingan bahan pengisi (tepung
terigu dan maizena) masing-masing dapat
dilihat pada Gambar 4 dan 5.
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Gambar 4. Kadar lemak nugget ikan cucut
kacangan

Gambar 4 menunjukkan bahwa kadar
lemak nugget ikan tertinggi diperoleh dari
petlakuan konsentrasi daging ikan cucut
kacangan 30% (2,95%) yang berbeda nyata
dengan perlakuan konsentrasi daging 10% dan
20%. Sedangkan kadar lemak terendah
diperoleh dari nugget ikan dengan jumlah

daging 10% (2,82%). Semakin banyak jumlah
konsentrasi daging yang ditambahkan maka
menyebabkan kadar lemak nugget ikan yang
dihasilkan semakin meningkat. Meningkatnya
kadar lemak nugget ikan yang dihasilkan
disebabkan karena komposisi lemak ikan
kacangan yang digunakan sebagai bahan baku
dalam pembuatan nugget memiliki kadar
lemak 3,29% sehingga dengan demikian ikut
mempengaruhi kadar lemak nugget ikan yang
dihasilkan.
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Gambar 5. Kadar lemak nugget ikan cucut
kacangan

Uji BNT,,, (Gambar 5) menunjukkan
bahwa kadar lemak nugget ikan yang paling
tinggi terdapat pada perbandingan tepung
terigu:maizena (3:1) (2,97%) yang berbeda
nyata  dengan  perbandingan  tepung
terigu:maizena (2:1) dan (1:1). Kadar protein
nugget ikan yang terendah diperoleh pada
perbandingan tepung terigu:maizena (1:1)
(2,81%). Dari Gambar 5 dapat dilihat bahwa
semakin tinggi perbandingan tepung terigu
yang ditambahkan, maka semakin rendah
kadar lemak nugget ikan yang dihasilkan.
Terjadinya peningkatan kadar lemak ini diduga
disebabkan bahan pengisi yang ditambahkan
mengandung lemak walaupun dalam jumlah
yang sangat sedikit.

Berdasarkan Gambar 5 dapat dilihat
bahwa dengan meningkatnya perbandingan
tepung terigu yang ditambahkan maka kadar
lemak nugget ikan mengalami penurunan.
Penurunan kadar lemak ini diduga disebabkan
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oleh hal yang serupa seperti yang terjadi pada
kadar protein dan kadar air, yaitu adanya
perbedaan komposisi dan jumlah komponen
penyusun antara bahan baku dan konsentrasi
bahan pengikat.

Tepung terigu mempunyai kandungan
lemak sebesar 1,3 %, lebih kecil dari
kandungan lemak bahan baku (ikan) yaitu
sebesar 3,29 %  sedangkan kadar lemak
tepung maizena sekitar 0-0,1%. (Direktorat
Gizi Depkes, 1995). Kecilnya nilai kadar lemak
pada tepung terigu dan tepung maizena
menyebabkan nilai kadar lemak terus menurun
sejalan dengan meningkatnya perbandingan
tepung terigu yang ditambahkan.

Kadar Abu

Kadar abu nugget ikan yang dihasilkan
berkisar antara 0,97%-1,51% dengan rerata
sebesar 1,26%. Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
daging ikan cucut kacangan (A) dan
perbandingan ~ bahan  pengisi  (tepung
terigu:maizena) (B) memberikan pengaruh
sangat nyata (P=0,01) terhadap kadar abu
nugget ikan. Interaksi antara kedua faktor
(AB) berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
tethadap kadar abu nugget ikan yang
dihasilkan. Pengaruh jumlah daging dan
perbandingan tepung terigu:maizena masing-
masing dapat dilihat pada Gambar 6 dan 7.
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Gambar 6. Kadar abu nugget ikan cucut
kacangan

Gambar 6 menunjukkan bahwa semakin
tinggi konsentrasi daging yang ditambahkan,
maka semakin rendah kadar abu dari nugget
ikan yang dihasilkan. Kadar abu nugget ikan
tertinggi diperoleh dari perlakuan konsentrasi
daging ikan cucut kacang 100% (1,45%) yang
berbeda nyata dengan perlakuan jumlah
daging 20% dan 30%. Sedangkan kadar lemak
terendah diperoleh dari nugget ikan dengan
jumlah daging 30% (1,02%).
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Gambar 7. Kadar lemak nugget ikan cucut
kacangan

Uji BNT,,, (Gambar 7) menunjukkan
bahwa kadar abu nugget ikan yang paling tinggi
terdapat  pada  perbandingan  tepung
terigu:maizena (3:1) (1,31%) yang berbeda
nyata  dengan  perbandingan  tepung
terigu:maizena (2:1) dan (1:1). Kadar abu
nugget ikan yang terendah diperoleh pada
perbandingan tepung terigu:maizena (1:1)
(1,20%). Dari Gambar 5 dapat dilihat bahwa
semakin tinggi perbandingan tepung terigu
yang ditambahkan, maka semakin tinggi kadar
abu nugget ikan yang dihasilkan. Hal ini
diduga disebabkan bahan pengisi yang
ditambahkan mengandung sejumlah mineral
sehingga peningkatan perbandingan tepung
terigu akan meningkatkan kadar abu nugget
ikan yang dihasilkan.

Menurut Direktorat Gizi Depkes (1995),
kadar abu tepung maizena 0,7%, terigu 0,5%
dan tapioka 0,3%. Selain itu kadar abu diduga
dipengaruhi oleh kandungan mineral daging
dan kadar abu bahan lain seperti garam dan
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MSG. Selain itu, garam (NaCl) termasuk salah
satu zat anorganik yang mempengaruhi
kandungan abu suatu bahan (Sudarmadji,

1996).

KESIMPULAN

Konsentrasi daging ikan cucut kacang
berpengaruh sangat nyata (P=<0,01) terhadap
kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan
kadar abu. Perbandingan bahan pengikat
(tepung terigu dan maizena) berpengaruh
sangat nyata (P=0,01) terhadap kadar protein,
kadar lemak, kadar abu dan berpengaruh tidak
nyata (P>0,05) terhadap kadar air. Interaksi
antara konsentrasi daging ikan cucut kacang
dan Perbandingan bahan pengikat (tepung
terigu dan maizena) berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap kadar air, kadar protein,
kadar lemak, dan kadar abu nugget ikan cucut
kacang yang dihasilkan. Nugget ikan ikan
cucuk kacang dengan kualitas  terbaik
diperoleh dari perlakuan konsentrasi daging
ikan cucut kacang 30% dan perbadingan
bahan pengikat (tepung terigu:maizena) 1:1.
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