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ABSTRAK 

Nugget merupakan produk olahan daging yang mempunyai rasa yang enak 

dan khas. Penelitian ini memanfaatkan daging ikan kembung, tepung sorgum dan 

tepung ganyong sebagai bahan baku. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui perbandingan tepung sorgum dengan tepung ganyong serta 

konsentrasi ikan kembung terhadap karakteristik nugget. Manfaat penelitian ini 

adalah untuk memanfaatkan dan menigkatkan produktivitas pangan lokal sebagai 

diversifikasi pangan yang dapat diterima oleh masyarakat, memberikan informasi 

mengenai bahan alternatif berbahan baku tepung sorgum, tepung ganyong dan 

ikan kembung sebagai komoditi lokal, serta meningkatkan nilai guna dan nilai 

ekonomis dari tepung sorgum, tepung ganyong dan ikan kembung. 

Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian pendahuluan dan 

penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah menganalisis 

kadar air dari bahan baku tepung sorgum dan tepung ganyong. Penelitian utama 

dilakukan untuk menentukan pengaruh perbandingan tepung sorgum dengan 

tepung ganyong serta konsentrasi ikan kembung terbaik untuk karakteristik 

nugget. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak 

kelompok (RAK) pola faktorial 3X3 dengan tiga kali ulangan. Faktor pertama 

perbandingan tepung sorgum dengan tepung ganyong (1:2, 2:2, dan 2:1) dan 

faktor kedua konsentrasi ikan kembung (50%, 55%, dan 60%). Variabel respon 

pada penelitian ini adalah uji organoleptic meliputi warna, aroma, tekstur dan 

rasa. Respon kimia meliputi penentuan kadar air, kadar karbohidrat, kadar protein, 

kadar lemak, dan kadar serat. 

Hasil dari penelitian pendahuluan didapatkan bahwa hasil pada tepung 

sorgum yaitu kadar air 10,78% dan pada tepung ganyong yaitu kadar air 10, 29%. 

Hasil penelitian utama menunjukan bahwa perbandingan tepung sorgum dengan 

tepung ganyong berpengaruh nyata terhadap respon kimia kadar air dan kadar 

protein, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak dan atribut warna, 

aroma, tekstur dan rasa. Konsentrasi ikan kembung berpengaruh nyata terhadap 

respon kimia kadar air dan kadar protein, respon organoleptik atribut aroma, 

tekstur, dan rasa, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak dan atribut 

warna. Berdasarkan hasil pemilihan sampel tebaik, produk terpilih didapatkan 

yaitu pada perlakuan a2b3 perbandingan tepung sorgun dengan tepung ganyong 

(1:1) dan konsentrasi ikan kembung (60%) dengan kandungan kadar air 51,63%, 

protein 14,73%, lemak 5,47%, karbohidrat 6,35%, dan serat kasar 3,90%. 

 

 

Kata Kunci : tepung sorgum, tepung ganyong, ikan kembung, nugget. 

 
 

 



 
 

 
 

ABSTRACT 

Nugget is a processed meat product that has a delicious and distinctive taste. 

This study utilizes puffed fish (mackerel), sorghum flour and canna (ganyong) 

flour as raw material. The purpose of this study was determined the ratio of 

sorghum flour to canna flour and the concentration of mackerel on the 

characteristics of nuggets. The benefits of this study are to utilize and improve 

local food productivity as a diversification of food that can be accepted by the 

community, provided information about alternative ingredients made from 

sorghum flour, canna flour and mackerel as local commodities, as well as increase 

the use value and economic value of sorghum flour, Canna flour and mackerel. 

 The research method were carried out preliminary research and primary 

research. Preliminary research conducted was analyzed the water content of raw 

material for sorghum flour and canna flour. The main study was conducted to 

determine the effect of the ratio of sorghum flour to canna flour and the best 

concentration of mackerel for nugget characteristics. The design used in this study 

was a randomized block design (RBD) 3X3 factorial pattern with three 

replications. The first factor was the ratio of sorghum flour to canna flour (1: 2, 2: 

2, and 2: 1) and the second factor was the concentration of mackerel (50%, 55%, 

and 60%). The response variables in this study was organoleptic tests including 

color, flavour, texture and taste. Chemical response includes determination of 

water content, carbohydrate content, protein content, fat content, and fiber 

content. 

 The result showed that on sorghum flour were 10.78% moisture content 

and on canna flour were 10, 29% moisture content. The main results showed that 

the ratio of sorghum flour to canna flour significantly affected the chemical 

response of moisture content and protein content, but did not significantly affect 

fat content and attributes of color, flavour, texture and taste. Concentration of 

mackerel significantly affected the chemical response of moisture content and 

protein content, organoleptic response attributes of aroma, texture, and taste, but 

did not significantly affect fat content and color attributes. Based on the results 

selection of the best sample, the selected product was obtained in the a2b3 

treatment of the ratio of sorgun flour to canna flour (1: 1) and the concentration of 

mackerel (60%) with a moisture content of 51.63%, protein 14.73%, fat 5, 47%, 

carbohydrates 6.35%, and crude fiber 3.90%. 

 

Keywords: sorghum flour, canna flour, mackerel, nuggets. 



 
 

 
 

I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 

Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1. Latar Belakang Penelitian 

Indonesia kaya akan sumber pangan lokal yang melimpah dan 

beranekaragam jenis yang sangat berpotensi untuk dikembangkan. Berbagai cara 

untuk menunjang program ketahanan pangan nasional dilakukan untuk 

memaksimalkan produksi dan konsumsi bahan pangan lokal sumber karbohidrat 

non beras dan non terigu yang menjadi prioritas pemerintah terutama dalam 

bidang diversifikasi. Diversifikasi pangan dilakukan dengan memperhatikan 

sumber daya lokal melalui peningkatan teknologi pengolahan dan produk pangan 

serta peningkatan kesadaran masyarakat untuk mengkonsumsi berbagai pangan 

dengan gizi seimbang (Papunas, 2003). 

Ketergantungan masyarakat Indonesia pada bahan pangan tertentu dapat 

melemahkan ketahanan pangan nasional dilihat dari tingkat impor gandum dan 

tepung terigu yang masih tinggi (Amalia, 2013). United State Departement of 

Agricultur (USDA) memperkirakan impor gandum Indonesia tahun 2013 sekitar 7 

ton dengan rata-rata konsumsi per kepala adalah 19 kilogram per tahun (Rahman, 

2013). Berdasarkan data badan pusat statistik (BPS), impor gandum pada kuartal 

pertama 2013 sebesar 1,3 juta ton (Jefriando, 2013). Indonesia memiliki beberapa 

komoditi lokal yang berpotensi sebagai bahan makanan pokok pengganti gandum 



 
 

 
 

dan tepung terigu salah satunya adalah sorgum (Sorghum bicolor) dan ganyong 

(Canna adulis). 

Sorgum merupakan bahan pangan yang juga mengandung karbohidrat 

seperti beras, terigu dan jagung. Sorgum adalah salah satu bahan pangan yang 

potensial untuk substitusi terigu dan beras karena masih satu famili dengan 

gandum dan padi, hanya berbeda subfamili, sehingga karakteristik tepungnya 

relatif lebih baik dibanding tepung umbi-umbian. Oleh karena itu sorgum 

merupakan pengganti karbohidrat alternatif. Selain sebagai sumber karbohidrat, 

sorgum memiliki kandungan protein, kalsium dan vitamin B1 yang lebih tinggi 

dibanding beras dan jagung sehingga tanaman sorgum sangat potensial sebagai 

bahan pangan utama (Suarni, 2012). 

Walaupun potensi sorgum di Indonesia cukup besar dengan beragam 

varietas, baik lokal maupun introduksi, tetapi pengembangannya bukan hal 

mudah. Banyak masalah dihadapi termasuk sosial, budaya, dan psikologis di 

mana beras merupakan pangan bergengsi (superior food) sedang sorgum kurang 

bergengsi (inferior food), sementara gandum adalah bahan pangan impor yang 

sangat bergengsi. Sorgum merupakan bahan pangan pendamping beras yang 

mempunyai keunggulan komparatif terhadap serealia lain seperti jagung, gandum, 

dan beras. Dalam diversifikasi pangan, sorgum masih terbatas sebagai sumber 

karbohidrat, padahal sorgum mengandung serat pangan yang dibutuhkan tubuh 

untuk mencegah penyakit jantung dan obesitas, menurunkan hipertensi, menjaga 

kadar gula darah dan mencegah kanker usus (Suarni,2012). 



 
 

 
 

Sorgum daya adaptasinya luas pada berbagai agroteknologi seperti pantai 

hingga pegunungan, kebutuhan airnya sedikit sekitar 150-200 mm/musim atau 

separuh kebutuhan air jagung dan sepertiga kebutuhan air tebu (Litbang, 2014). 

Daerah penghasil sorgum di jawa tengah (Purwodadi, Pati, Demak, Wonogiri) 

luas tanam 15.309 ha, produksi 17.350 ton dengan produktivitas 1.13 t/ha. Daerah 

Istimewa Yogyakarta (Gunung kidul, Kulon Progo) luas tanam 1.813 ha, produksi 

10.522 ton dengan produktivitas 0,37 t/ha, Jawa Timur (Lamongan, Bojonegoro, 

Tuban, Probolinggo) luas tanam 5.963 ha, produksi 10.522 ton dengan 

produktivitas 1.76 t/ha (Sirappa, 2015). 

Ganyong (Canna edulis) merupakan tanaman yang efisien dalam 

penggunaan nitrogen, toleran terhadap kekeringan dan produktivitas yang tinggi. 

Seperti halnya ubi jalar, ganyong menyimpan cadangan makanannya dalam 

bentuk pati pada akar yang dapat dikonsumsi namun memiliki kendala karena 

banyak mengandung serat dan mudah berwarna coklat. Sebelum dikonsumsi, 

ganyong harus direbus beberapa jam, sehingga jarang dikonsumsi masyarakat 

(Hidayat dkk,2008). 

Tanaman ganyong dibudidayakan secara teratur di daerah Purworejo, 

Klaten, D.I. Yogyakarta, dan Wonosobo (Jawa Tengah) dan Jawa Barat meliputi 

daerah Bandung, Garut, Karawang, Lebak, Subang, Ciamis, Cianjur, Majalengka, 

dan Sumedang (Rukmana, 2000). 

Sentra penanaman ganyong terbesar di Jawa Barat saat ini adalah Ciamis, 

yang tersebar di tiap kecamatan di Kabupaten Ciamis, tetapi hanya dua puluh 



 
 

 
 

kecamatan yang membudidayakan ganyong dengan Kecamatan Sukamantri 

sebagai sentra produksi ganyong terbesar di Kabupaten Ciamis (Sutrisno, 2016) . 

Ganyong yang ada di Kabupaten Ciamis saat ini telah dibudidayakan di 

Desa Sindanglaya dengan lahan seluas 0,5 Ha pada tahun 2002, tahun 2003 

berkembang menjadi 5 Ha, tahun 2004 menjadi 15 Ha dan perkembangan terakhir 

sampai saat ini seluas 178 Ha tersebar dibeberapa kecamatan dengan rata-rata 

produksi 25 ton/Ha (Sutrisno, 2016). 

Sektor perikanan merupakan salah satu sektor yang mampu meningkatkan 

devisa negara dan berperan dalan pembangunan nasional. Pembangunan 

perikanan ini lebih diarahkan pada upaya peningkatan pendapatan dan taraf hidup 

melalui diversifikasi produk perikanan dengan tujuan meningkatkan nilai ekspor 

(Sumbaga, 2006). 

Ikan merupakan bahan makanan yang banyak dikonsumsi masyarakat selain 

sebagai komoditas ekspor. Ikan cepat mengalami proses pembusukan 

dibandingkan dengan bahan makanan lain. Bakteri dan perubahan kimiawi pada 

ikan mati menyebakan pembusukan. Mutu olahan ikan sangat tergantung pada 

mutu bahan mentahnya (Warintek, 2010). 

Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi 

masyarakat, kandungan protein ikan erat sekali kaitannya dengan kandungan 

lemakdan airnya. Ikan yang mengandung lemak rendah rata-rata memiliki protein 

dan jumlah besar, sedangkan pada ikan gemuk sebaliknya. Kandungan protein 

ikan umumnya lebih tinggi jika dibandingkan dengan hewan darat yang akan 

menghasilkan kalori lebih tinggi dan protein memegang peranan penting dalam 



 
 

 
 

pembentukan jaringan. Daging ikan mengandung sedikit sekali tenunan pengikat 

(tendon), sehingga sangat mudah dicerna oleh enzi autolisis. Hasil pencernaan itu 

menyebabkan daging lunak sehingga menjadi media yang cocok untuk 

pertumbuhan mikroorganisme. Kandungan protein pada daging ikan cukup tinggi, 

mencapai 20% dan tersusun atas sejumlah asam amino yang berpola mendekati 

pola kebutuhan asam amino di dalam tubuh manusia (Adawyah, 2007). 

Ikan kembung (Rastrelliger sp) merupakan spesies dengan populasi yang 

terbanyak yang hidup diseluruh wilayah perairan Indonesia. Oleh karenanya ikan 

kembung sangat mudah didapat dipasaran dengan harga yang relatif terjangkau 

dan banyak dikonsumsi oleh sebagian masyarakat Indonesia (Direktorat Jendral 

Perikanan, 1990). 

Ikan kembung jantan banyak ditemukan di tiga perairan laut di Indonesia, 

yaitu selat Makasar (Kabupaten Barru yang terletak di wilayah pesisir Sulawesi 

Selatan), laut Flores dan teluk Bone, pada musim penangkapan, ikan kembung 

jantan diproduksi dalam jumlah yang banyak, produksi ikan kembung di 

Kabupaten Barru pada tahun 2003 mencapai 2519,3 ton dan tahun 2004 sebesar 

3544,1 ton (Irmawan, 2009). 

Pemanfaatan ikan kembung jantan banyak digunakan oleh masyarakat luas 

karena ikan kembung banyak mengandung omega 3 dan omega 6 yang baik bagi 

pencegahan penyakit dan kecerdasan otak. Omega 3 dan omega 6 termasuk dalam 

asam lemak tak jenuh jamak esensial yang berguna untuk memperkuat daya tahan 

otat jantung, meingkatkan kecerdasan otak, menurunkan kadar trigliserida dan 

mencegah penggumpalan darah (Irmawan, 2009). 



 
 

 
 

Salah satu produk yang dapat dibuat dari bahan baku tepung sorgum, tepung 

ganyong dan ikan kembung adalah nugget. Nugget merupakan daging yang 

dicincang, kemudian diberi bumbu-bumbu (bawang putih, 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 digorang. Nugget memiliki rasa yang lebih gurih daripada daging 

utuh (tati, 1998). Pembutan nugget mencakup lima tahap, yaitu penggilingan yang 

disertai pencampuran bumbu, es, bahan tambahan, pencetakan, pelapisan perekat 

tepung dan pelumuran tepung roti, penggorengan awal ( fre-frying) dan 

pembekuan (Aswar, 1995). 

Tanoto (1995), menyatakan bahwa penggilingan daging sebaiknya 

diusahakan pada suhu dibawah 15
0
C, yaitu dengan menambahkan es pada saat 

penggilingan daging. Pada saat digiling sebaiknya dicampur dengan garam untuk 

mengekstrak aktomiosin sehingga akan terbentuk produk dengan stabilitas emulsi 

yang baik. Air yang ditambahkan kedalam adonan nugget pada waktu 

penggilingan daging adalah dalam bentuk serpihan es. Penambahan air ini 

bertujuan untuk melarutkan garam dan mendistribusikannya secara merata 

keseluruh bagian massa daging. 

1.2.  Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi masalah 

sebagai berikut : 



 
 

 
 

1.  Bagaimana pengaruh perbandingan tepung sorgum dengan tepung ganyong 

terhadap karakteristik nugget? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi ikan kembung terhadap karakteristik 

nugget? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antar perbandingan tepung sorgum dengan 

tepung ganyong serta konsentrasi ikan kembung terhadap karakteristik 

nugget? 

1.3.    Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung 

sorgum dengan tepung ganyong terhadap karakteristik nugget, mengetahui 

pengaruh konsentrasi ikan kembung terhadap karakteristik nugget, menentukan 

interaksi antara perbandingan tepung sorgum dengan tepung ganyong serta 

konsentrasi ikan kembung terhadap karateristik nugget. 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui interaksi antara perbandingan 

tepung sorgum dengan tepung ganyong terbaik serta konsentrasi ikan kembung 

terhadap karakteristik nugget, sehingga dapat menambah nilai gizi dan merupakan 

produk diversifikasi pangan. 

1.4.   Manfaat Penelitian 

1. Memafaatkan dan meningkatkan pangan lokal sebagai diversifikasi pangan 

yang dapat diterima oleh masyarakat. 

2. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis dari tepung sorgum dan tepung 

ganyong.  



 
 

 
 

3. Memberikan informasi mengenai perbandingan tepung sorgum dan tepung 

ganyong serta konsentrasi ikan kembung terhadap karakteristik nugget. 

1.5.   Kerangka Penelitian 

Menurut SNI 01-6683-2002 definisi dari nugget ayam (Chicken Nugget) 

adalah produk olahan ayam yang dicetak, dimasak dan dibekukan, dibuat 

campuran daging ayam giling dan diberi bahan pelapis dengan atau tanpa 

penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diijinkan. 

Nugget merupakan bentuk dari emulsi. Kramlich (1971) menyatakan emulsi 

adalah system dua fase yang terdiri dari fase disperse dua cairan atau senyawa 

yang tidak bercampur, dimana yang satu terdispersi pada yang lain. Cairan yang 

membentuk globula-globula kecil disebut fase diskontinu (fase disperse), dan 

cairan tempat terdispersinya globula-globula tersebut disebut fase kontinu. Air 

dan minyak adalah fase yang berbeda dan bila dicampur dengan agensia 

pengemulsi dapat terbentuk suatu kombinasi campuran yang stabil dan disebut 

suspense koloidal. 

Emulsi distabilkan oleh berbagai senyawa terutama makromolekul seperti 

protein, pati dan lain-lain. Pengemulsi akan membentuk senyawa komplek dengan 

komponen makanan, mengakibatkan sifat fisika sistem makanan akan berubah (de 

Man, 1997). 

Bahan pengisi merupakan sumber pati. Pati terdiri dari dua fraksi yang 

dapat dipisahkan dengan air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak 

terlarut disebut amilopektin. Semakin kecil kandungan amilosa atau semakin 

tingginya kandungan amilopektinnya, semakin lekat produk olahannya (Winarno, 



 
 

 
 

1997). Pada adonan nugget perlu ditambahkan bahan pengisi agar adonan tidak 

menjadi lembek atau tidak padat. Bila ditambahkan tepung, maka air yang 

terdapat di dalam adonan akan diserap dan partikel-partikel yang ada akan 

terhidrolisa, yang mana bila diaduk akan terjadi kecenderungan memanjang dan 

membentuk serabut-serabut akan mengembang menjadi susunan yang sejajar dan 

menghasilkan matriks yang kuat dan padat (Tata, 2004). 

Menurut Utiarahman, dkk (2013), formulasi terpilih pada pembuatan nugget 

ikan layang adalah perbandingan tepung ubi jalar terhadap tepung tapioka sebgai 

bahan pengikat (1:1). Analisis proksimat mengandung kadar air 45,07% (bb), abu 

1,96% (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 kuat, gurih), aroma (segar, spesifik ikan dan ubi jalar kurang kuat), dan 

tekstur (kenyal, kompak, tidak padat). 

Hamdani (2003), menyatakan dengan penambahan konsentrasi tapioka 

sebesar 3,5%, 6%, 8,5%, 11%, 13,5%, dimana penambahan tapioka sebanyak 6%, 

8,5%, dan 11% menunjukan tingkat kesukaan terhadap rasa yang tidak berbeda 

nyata. 

Menurut Kusumaningrum (2013), penambahan konsentrasi bahan pengisi 

sebesar 8,5%, 13%, dan 18,5% didapatkan hasil bahwa penggunaan bahan pengisi 

berpengaruh terhadapsifat fisikokimia nugget. Penggunaan bahan pengisi 

sebanyak 8,5% pada pembuatan nugget memiliki sifat fisikokimia yang sama 



 
 

 
 

dengan kontrol dan menunjukan tingkat kesukaan (daya ikat air 91,99%, susut 

masak 1,94%, kadar air 62,222%, kadar protein 22,86% dan kadar lemak 7,05%). 

Menurut Anggorowati (2016), dalam penelitian nugget terubuk dengan 

konsentrasi tempe 30% dan konsentrasi tapioka sebagai bahan pengisi 8,5% 

didapatkan kadar karbohidrat (5,40%), kadar protein (12,07%), kadar lemak 

(1,30%) dan kadar kekerasan terkstur (1,447 mm/detik/100 g) 

Menurut Surawan (2007), dalam penelitiannya tentang penggunaan tepung 

terigu, tepung beras, tepung tapioka dan tepung maizena terhadap tekstur dan sifat 

sensoris nugget ikan tuna menunjukan bahwa fish nugget yang memiliki tekstur 

sensoris paling lunak adalah perlakuan dengan penambahan tepung terigu, tepung 

beras, tepung tapioka dan tepung maizena sebanyak 10%. Fish nugget yang paling 

keras secara sensoris adalah perlakuan dengan tepung 50%. Dengan demikian 

jumlah pati yang besar akan menyebabkan tekstur menjadi lebih padat dan 

cenderung keras. 

Menurut Magfhiroh (2000), menyatakan bahwa nugget dengan bahan baku 

ikan patin yang menggunakan bahan pengisi tepung terigu sebanyak 15% dengan 

emulsifier telur dan susu menunjukan hasil yang lebih baik dan disukai oleh 

panelis. 

Menurut Wellyalina, dkk (2013), penambahan tepung maizena berpengaruh 

terhadap mutu nugget pada tetelan merah tuna. Jumlah tepung maizena yang tepat 

sebagai bahan pengikat dalam pembuatan nugget tetelan merah tuna diperoleh 

pada perlakuan C (tetelan merah tuna 85 gr : tepung maizena 15gr) dengan tingkat 

penerimaan organoleptik dan kandungan mikroba memenuhi SNI, dengan 



 
 

 
 

kerakteristik mutu sebelum dan setelah digoreng adalah kadar air (56,43% dan 

44,53%), kadar lemak (1,6% dan 7,8%), kadar protein (20,64% dan 13,45%), 

kadar abu (1,01% dan 1,07%), dan kadar karbohidrat (20,38% dan 33,14%). Daya 

serap minyak sebesar 6,20% dan tingkat kekerasan (0,58 N/m
2
 dan 1,38 N/m

2
). 

Menurut Nalendrya (2016), pada pembuatan sosis ikan kembung 

berdasarkan uji organoleptik, formulasi terpilih yaitu 45% ikan kembung lumat 

yang memiliki warna abu-abu tua, aroma agak harum, rasa yang gurih, dan 

teksturnya netral. Berdasrkan uji kandungan gizi, formulasi terpilih dalam 100 

gram mengandung kadar air 44,48%, abu 2, 64%, lemak 5,4%, protein 9,4%, 

karbohidrat 37,88% dan omega 3 0,18 g. 

Menurut Prastia, dkk (2016), menyatakan bahwa pembuatan nugget jamur 

merang dengan penambahan ikan gabus didapatkan perlakuan terpilih adalah 

perlakuan MG4 yaitu jamur merang 70% : ikan gabus 30% dari volume bahan 

(b/v). perlakuan MG4 memiliki kadar air yang cukup kecil yaitu 53,82%, kadar 

abu 1,09%, kadar serat 3, 67% dan kadar protein 44,64%. Sementara penilaian 

sensori nugget secara deskriptif perlakuan MG4 memiliki warna putih keabu-

abuan, agak beraroma jamur merang, dengan rasa sedikit berasa khas jamur tiram 

dan ikan gabus serta bertekstur agak kenyal. Selanjutnya penilaian kesukaan 

secara keseluruhan perlakuan MG4 panelis menyatakan “suka” tehadap nugget 

yang dihasilkan. 

Menurut penelitian Ratih (2013), pada pembuatan nugget tempe dengan 

penambahan daging ayam formulasi dasar terpilih yaitu tempe 60%, tapioka 10%, 

putih  telur 10%, bawang putih 1,3%, bawang Bombay 1,3%, lada 0,5%, garam 



 
 

 
 

1,4%, penyedap rasa 0,5%, serpihan es 15% dengan basis 100gr bahan baku. 

Melalui basis 60 gram tempe kemudian dilakukan penambahan daging ayam. 

Perbandingan tempe dan daging ayam 60 : 40 merupakan formulasi terpilih 

berdasarkan penilaian kesukaan panelis. 

Menurut Safitri (2015) Sorgum merupakan salah satu tanaman serealia yang 

mempunyai potensi besar untuk dapat dijadikan diversifikasi pangan karena 

mempunyai daerah adaptasi yang luas. Tanaman sorgum toleran terhadap 

kekeringan dan genangan air, dapat berproduksi pada lahan marginal (tanah yang 

sedikit unsur hara), serta relatif tahan terhadap gangguan hama/penyakit. 

Menurut Safitri (2015) Salah satu produk yang dapat dikembangkan dari 

tepung sorgum yaitu sereal. Tepung sorgum cocok untuk menjadi bahan dasar 

pembuatan sereal karena produk sereal tidak membutuhkan kadar gluten yang 

tinggi. 

Menurut Suarni dan Potong (2002) dalam Irawan (2011) untuk pembuatan 

kue basah, roti, dan mie pemanfaatan sorgum dapat mensubstitusi penggunaan 

terigu masing-masing sebanyak 30-50 %; 20-25 %; dan 15-20 % tanpa 

mengurangi rasa, tekstur dan aroma secara signifikan. Hal tersebut 

mengungkapkan bahwa pemanfaatan tepung sorgum memiliki potensi untuk 

menggantikan tepung terigu/gandum yang selamam ini dipenuhi melalui impor. 

Menurut Margono, dkk (1993) dalam Hidayat, dkk (2008) pada proses 

pembuatan tepung ganyong, umbi ganyong dicuci bersih kemudian diiris tipis-

tipis menurut arah serat. Irisan umbi dijemur hingga kering atau mudah 



 
 

 
 

dipatahkan kemudian ditumbuk atau ditepungkan dan layak untuk memperoleh 

ukuran tepung yang seragam dan dikemas. 

Menurut Hidayat (2010), Beberapa uji coba sudah membuktikan bahwa 

untuk produksi cookies, tepung ganyong dapat diandalkan sebagai pengganti 

tepung terigu, hingga 100%. Pada pembuatan cookies, jumlah pati ganyong yang 

diperlukan bahkan hanya 1/3 dari jumlah terigu yang biasa dipakai. Pembuatan 

kue dapat dilakukan dengan 100% pati ganyong, misalnya pada kue ganyong 

pandan dan kue ulat sutera. Sedangkan dalam pembuatan biskuit dapat dilakukan 

dengan mencampur 50% tepung atau pati ganyong dan 50% tepung terigu. 

1.6.  Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah di uraikan, diduga bahwa : 

1.  Perbandingan tepung sorgum dengan tepung ganyong berpengaruh terhadap 

karakteristik nugget. 

2. Konsentrasi ikan kembung berpengaruh terhadap karakteristik nugget. 

3. Interaksi antara perbandingan tepung sorgum dengan tepung ganyong 

berpengaruh terhadap karakteristik nugget. 

1.7.  Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2017 sampai dengan 

selesai bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas 

Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung.  
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