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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tempe dengan labu siam yang digunakan dan jenis filler berbasis kacang-kacangan
sehingga dapat menghasilkan karakteristik nugget nabati yang sesuai dengan
persyaratan mutu nugget menurut SNI 01-6683-2014 serta memanfaatkan sumber
daya sayuran dan kacang-kacangan sebagai bahan baku alternatif dalam
pembuatan nugget.

Model rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian pembuatan
nugget nabati adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 (dua) faktor,
dilakukan dengan 4 (empat) kali ulangan, sehingga diperoleh 24 satuan
percobaan. Faktor perbandingan tempe dengan labu siam (U) dengan tiga taraf
yaitu (3:1), (1:1) dan (1:3), dan jenis filler berbasis kacang-kacangan (P) dengan
dua taraf yaitu tepung kacang merah dan tepung kacang hijau. Respon kimia yang
dilakukan yaitu kadar protein dan kadar air, Respon organoleptik atribut warna,
aroma, rasa dan tekstur, serta kadar pati, kadar lemak, kadar kalsium, kadar
kalium dan kadar serat pangan total pada sampel terpilih.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tempe dengan labu
siam berpengaruh nyata terhadap kadar protein dan kadar air pada nugget nabati.
Semakin tinggi perbandingan tempe yang digunakan akan semakin tinggi kadar
protein nugget nabati dan semakin banyak labu siam yang digunakan maka
semakin tinggi kadar air nugget nabati yang dihasilkan. Jenis filler berbasis
kacang-kacangan berpengaruh nyata terhadap atribut warna. Penggunaan filler
tepung kacang merah menghasilkan warna kecoklatan dan penggunaan filler
tepung kacang hijau menghasilkan warna hijau kecoklatan pada bagian dalam
nugget. Interaksi antara perbandingan tempe dengan labu siam dan jenis filler
berbasis kacang-kacangan berpengaruh nyata terhadap rasa dan tekstur. Semakin
banyak penambahan tempe dan penggunaan filler tepung kacang merah, maka
rasa yang dihasilkan akan semakin gurih. Semakin tinggi perbandingan tempe,
maka tekstur yang dihasilkan akan semakin padat, sedangkan semakin tinggi
perbandingan labu siam tekstur yang dihasilkan akan semakin lembek. Selain itu
jenis bahan pengisi juga dapat membentuk tekstur pada nugget. Produk terpilih
berdasarkan pada uji scoring terhadap respon kimia kadar protein, kadar air serta
respon organoleptik didapatkan produk terpilih yaitu pada perlakuan ulpl
(perbandingan tempe dengan labu siam 3:1 dan jenis filler tepung kacang merah)
dengan kadar protein 11,05%, kadar air 56,30%, kaar pati 6,07%, kadar lemak
1,87%, kadar kalsium 6,86 mg/100g, kadar kalium 211,73 mg/100g, dan kadar
serat pangan total sebesar 10,47%.

Kata Kunci : Nugget nabati, tempe, labu siam, kacang merah, kacang hijau.



ABSTRACK

The purpose of this research is to know the effect of the compared of tempe
with labu siam used and the types of beans-based fillers so as to produce the
desired characteristics of vegetable nuggets with the quality requirements of
nuggets according to SNI 01-6683-2014 and utilizing vegetable and legume
resources as alternative raw materials in making nuggets.

The model of experimental design used in the making of vegetable nuggets
research is Random Design (Group) RAK with 2 (two) factors, with 4(four) times
repeats, so obtained 24 units of the experiment. The experimental variable
consisted of a compared of tempe with labu siam (3: 1), (1: 1) and (1: 3), and the
type of legume-based fillers that is red bean flour and green bean flour.The
chemical response that is the determination of protein content and water content,
a organoleptic response to attributes of color, flavor, taste and texture, and
analysis of starch content, fat content, calcium levels, potassium levels and total
dietary fiber content in selected samples.

The research result obtained that compared of tempe with labu siam and
the types of beans-based fillers affect protein content and moisture content of
vegetable nuggets. The higher the tempe ratio used will be the higher the level of
vegetable nugget protein and the more labu siam used the higher the water
content of vegetable nuggets produced. Types of beans-based fillers have a
significant effect on color attributes. The use of red bean flour filler produces
brownish color and the use of green bean flour filler produces a brownish green
color on the inside of the nugget. The interaction between the ratio of tempe and
labu siam and the type of beans based filler has a significant effect on taste and
texture. The more additions of tempe and the use fillers of red bean flour, the
more flavor it will produce. The higher the ratio of tempe, the texture produced
will be more dense, while the higher the ratio of labu siam the texture produced
will be more soft. In addition, the type of filler can also form a texture on the
nugget. The selected product based on the scoring test on the chemical response
of protein content, water content and organoleptic response was obtained by the
selected product in the treatment of ulpl (comparison of tempe with labu siam 3:
1 and red bean flour filler type) with 11.05% protein content, moisture content
56.30%, starch content 6.07%, fat content 1.87%, calcium content 6.86 mg / 100g,
potassium levels 211.73 mg / 100g, and total dietary fiber content of 10.47%.

Key Word : Vegetable nuggets, tempe, labu siam,red beans and green beans



| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Nugget berbahan daging khususnya ayam sangat popular dikalangan
masyarakat, hal ini dikarenakan rasanya yang lezat. Akan tetapi nugget ayam ini
memiliki kandungan tinggi lemak dan rendah serat yang dapat meningkatkan
risiko kelebihan berat badan, sulit buang air besar, kolesterol yang tinggi dan
berbagai penyakit degeneratif lainnya. Melihat kondisi tersebut, maka di perlukan
suatu upaya untuk mencari alternatif bahan yang dapat dimanfaatkan sebagali
bahan dasar pembuatan nugget tetapi tetap mengandung protein yang tinggi.

Tempe merupakan sumber gizi yang baik karena menurut Badan
Standarisasi Nasional (2012), setiap 100g tempe mengandung protein 20,8 g;
lemak 8,8 g; serat 1,4 g; kalsium 155 mg; fosfor 326 mg; zat besi 4 mg; vitamin
B1 0,19 mg; dan karoten 34 pg. Tempe juga mengandung senyawa antibakteri
yang diproduksi oleh kapang tempe. Zat ini merupakan antibiotika yang
bermanfaat meminimalkan infeksi (Riris Premilga, 2011).

Protein nabati dari tempe kedelai berpotensial sebagai pengganti protein
hewani dari susu, daging sapi dan telur ayam disamping harganya yang jauh lebih
murah. Sifat tempe yang mudah rusak pada suhu ruang dapat diawetkan dengan
cara diolah menjadi berbagai macam produk. Sehingga dapat dilakukan

diversifikasi produk pangan dari tempe agar memiliki nilai jual yang tinggi.



Selain penggunaan bahan baku tempe untuk pembuatan nugget diperlukan
bahan penunjang lainnya yang dapat mempengaruhi karakteristik serta gizi dari
nugget tersebut. Adanya penambahan sayuran pada nugget akan meningkatkan
kandungan serat karena sayuran merupakan sumber serat yang utama, antioksidan
alami dan banyak mengandung vitamin dan mineral yang terbukti mempunyai
peranan penting untuk menjaga kesehatan tubuh (Muchtadi, 2010).

Di Indonesia, labu siam (Sechium edule) termasuk salah satu komoditas
yang sangat mudah ditemukan. Labu siam mengandung kalori yang rendah, hanya
19 kalori dalam setiap 100 gram. Labu siam mengandung vitamin A, B, C, niasin,
sedikit albuminoid, 90% air, 7,5% karbohidrat, 1% protein, 0,6% serat, 0,2% abu,
0,1% lemak dan juga mengandung sekitar 20 mg kalsium, 25 mg fosfor, 100 mg
kalium, 0,3 mg zat besi, 2 mg natrium, serta bahan zat kimia yang berkhasiat obat.
Daunnya mengandung saponin, flavonoid dan polifenol (Astawan, 2007).

Labu siam memiliki kadar serat yang cukup baik yaitu sekitar 1,7 gram per
100 gram buabh, (Elisabeth,2008). Serat pangan dapat mengurangi resiko penyakit
kanker yang disebabkan sistem pencernaan yang tidak sempurna. Labu siam juga
kaya akan kalium, kalium berguna bagi tubuh untuk mengendalikan tekanan darah
serta membersihkan karbondioksida di dalam tubuh (Astawan, 2007).

Labu siam merupakan sayuran yang juga memiliki kandungan B kompleks
yaitu folat sebanyak 93ug dalam 100 gram atau setara dengan 23% dari kebutuhan
folat yang dianjurkan. Folat sangat dibutuhkan pada proses pembelahan sel,
sehingga pada ibu hamil folat membantu pertumbuhan sang janin dan

menghindarkan bayi dari cacat saraf (Rukmana dan Yudirachman, 2016).



Manfaat lain dari labu siam bagi kesehatan cukup banyak di antaranya
mencegah penyakit hingga membantu pola diet, sumber stamina, dan mencegah
penuaan dini (Rukmana dan Yudirachman, 2016).

Dalam proses pembuatan nugget juga diperlukan bahan pengisi. Bahan
pengisi (filler) adalah bahan yang mampu mengikat sejumlah air, tetapi
mempunyai pengaruh yang Kkecil terhadap emulsifikasi. Tujuan penambahan
bahan-bahan lain termasuk bahan pengisi adalah meningkatkan daya ikat air,
meningkatkan flavor, mengurangi pengerutan selama pemasakan, meningkatkan
karakteristik fisik dan Kkimiawi serta sensori produk dan mengurangi biaya
formulasi (Soeparno,1998).

Bahan pengisi biasanya berupa tepung-tepungan, dimana setiap jenis tepung
yang digunakan akan menghasilkan nugget dengan karakteristik yang berbeda-
beda pula karena komposisi yang berbeda dari setiap tepung. Dalam penelitian ini
untuk meningkatkan nilai gizi dapat dilakukan salah satunya dengan cara
mengunakan bahan pengisi lain, yaitu jenis bahan pengisi berbasis kacang-
kacangan yang diantaranya terdiri dari kacang merah dan kacang hijau.

Menurut Daftar Komposisi Bahan Makanan yang dikeluarkan oleh
Persatuan Ahli Gizi Indonesia (2005), kandungan gizi dalam setiap 100 gram
kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) mengandung protein sebesar 23,1 gram.
Terdapat juga mineral dan vitamin yang meliputi Vit.A, B1, B2 serta niasin.
Kacang Merah juga mengandung zat-zat berkhasiat untuk mencegah berbagai

penyakit, diantaranya mencegah kanker pembuluh darah, konsentrasi gula darah,



mencegah kanker usus besar, kanker payudara dan serangan jantung jantung
(John Hinnerman, 2003 : 95).

Kacang hijau (Vigna radiata L), berasal dari famili Leguminoceae. Kacang
hijau mengandung protein, lemak, pati, vitamin A, B1, B2, kalsium, fosfor dan zat
besi. Kandungan zat gizi per 100 gram kacang hijau mengandung 115,9 kilo
kalori energi, 7,7 gram protein, 0,5 gram lemak, 20,8 gram karbohidrat
(Zhangchong, 2005).

Berdasarkan uraian diatas dapat dijelaskan bahwa sekarang ini dibutuhkan
makanan siap saji yang memiliki kandungan rendah lemak dan mempunyai gizi
yang dapat memenuhi kebutuhan protein dan serat yang dibutuhkan oleh tubuh.
Kebutuhan ini dapat dipenuhi dengan konsumsi makanan siap saji dengan sumber
nabati. Penelitian ini dilakukan untuk menentukan pengaruh perbandingan tempe
dengan labu siam dan jenis filler berbasis kacang-kacangan terhadap karakteristik
nugget nabati.

1.2. ldentifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, masalah yang dapat diidentifikasi sebagai

berikut :

1. Apakah perbandingan tempe dengan labu siam berpengaruh terhadap
karakteristik nugget nabati?

2. Apakah jenis bahan pengisi berbasis kacang-kacangan berpengaruh terhadap
karakteristik nugget nabati?

3. Apakah interaksi campuran tempe dengan labu siam dan jenis bahan pengisi

berbasis kacang-kacangan berpengaruh terhadap karakteristik nugget nabati?



1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tempe dengan labu siam (Sechium edule) dan jenis bahan pengisi berbasis kacang-
kacangan terhadap karakteristik nugget nabati untuk mendapatkan karakteristik
terbaik.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tempe dengan labu siam (Sechium edule) dan jenis bahan pengisi berbasis kacang-
kacangan yang digunakan terhadap karakteristik nugget nabati. Penelitian ini
nantinya diharapkan dapat menarik minat untuk memanfaatkan bahan baku tempe
dan labu siam (Sechium edule) serta kacang-kacangan pada pembuatan nugget
nabati sebagai pangan fungsional yang bernilai gizi tinggi.

1.4. Manfaat Penelitian

1. Memanfaatkan dan meningkatkan produk pangan lokal untuk mendukung
upaya diversivikasi pangan.

2. Mengenalkan pada masyarakat mengenai bahan pangan alternatif berbahan
dasar tempe dan labu siam (Sechium edule) serta kacang-kacangan sebagai
komoditas lokal dalam pembuatan nugget nabati sehingga nilai gizi nugget
bertambah.

3. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis tempe dan labu siam (Sechium
edule).

1.5. Kerangka Pemikiran
Nugget adalah produk olahan daging yang dicetak, dimasak, dibuat dari

campuran daging giling yang diberi bahan pelapis dengan atau tanpa penambahan



bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diperbolehkan.
Kandungan gizi nugget dalam 100g adalah kadar air 60 g, kadar protein 12 g,
kadar lemak 20g, kadar karbohidrat maksimum 25g, kadar kalsium maksimal
30mg, sedangkan nilai energi pangan nugget sebesar 1.364 kJ atau senilai 326
kcal (SNI No.01-6638-2002).

Nugget adalah suatu bentuk produk olahan dari daging giling yang merupakan
emulsi minyak dalam air. Dari penjelasan tersebut, nugget pada umumnya
merupakan produk olahan daging. Tetapi nugget dapat diolah dari beberapa bahan
baku alternatif kelompok nabati yang memiliki kandungan gizi hampir sama atau
lebih tinggi dari bahan nugget hewani (Tanoto, 1994).

Pada proses pengolahan nugget, terdapat faktor yang secara nyata
mempengaruhi hasil akhir nugget tersebut. Faktor tersebut adalah proses
emulsifikasi (Ginting, 2006)

Labu siam pada pembuatan siomay berfungsi sebagai pengemulsi. Labu siam
pada siomay membantu agar tekstur siomay menjadi lebih lembut, tanpa labu
siam siomay menjadi agak keras dan kenyal. Kandungan albuminoid dalam labu
siam berperan sama dengan albumin pada putih telur. Albumin adalah protein
yang bersifat sebagai pengemulsi, pengemulsi ini dapat mengubah sifat-sifat
tekstur teknologi produk pangan dengan pembentukan senyawa kompleks dengan
komponen pati pada protein (Rukmana, 2011) (Bahalwan, 2011) (Nagan, 2013).
Kombinasi penambahan sumber protein terbaik yang diperoleh pada penelitian
nugget vegetarian yang sesuai dengan karakteristik nugget dan memiliki nilai

organoleptik terbaik adalah pada penggunaan konsentrasi tahu dan tempe sebesar



30% dan 30% (Syarifah, dkk (2013).

Pada pembuatan nugget terubuk dengan pengaruh konsentrasi tempe dan
konsentrasi bahan pengisi diperoleh analisis kimia dan penilaian organoleptik dari
nugget terbaik yaitu pada formulasi konsentrasi tempe 30%, terubuk 30,7% dan
tapioka 8,5% (Puspita, 2016).

Menurut penelitian Rujiah (2003), dalam pembuatan nugget ikan gabus
dengan penambahan wortel hasil uji organoleptik yang terbaik dari segi warna,
aroma, rasa, dan tekstur yaitu dengan perbandingan ikan gabus dan wortel 3 : 1.

Menurut penelitian Wulandari (2018), dalam pembuatan siomay daging ikan
patin dengan perbandingan jamur tiram (1:1, 1:2, 1:3) dan konsentrasi labu siam
(5%, 10%, 15%) dihasilkan analisis kimia dan penilaian organoleptik dari siomay
terbaik yaitu pada formulasi perbandingan daging ikan patin dengan jamur tiram
1:2 dan konsentrasi labu siam 10%.

Penggunaan tepung terigu dan labu siam dalam pembuatan sosis daging
bebek afkir memberikan perbedaan yang sangat nyata terhadap skor mutu hedonik
(kenampakan irisan, tekstur, warna, rasa dan keseluruhan). Sosis daging bebek
afkir yang paling disukai terdapat pada kombinasi dengan perlakuan penambahan
tepung terigu 5% dan labu siam 2% (lvin, 2002)

Pengaruh proporsi kacang hijau terhadap kadar protein dan daya terima
nugget ikan lele dengan perbandingan sebesar 90% : 10%, 80% : 20%, dan 70% :
30%. Dari ketiga porposi tersebut, nugget dengan proporsi ikan lele yang paling
banyak yakni 90%:10% memiliki kandungan protein yang paling tinggi dan yang

sangat disukai panelis (Eka Putri ,2016).



Pada pembuatan nugget bekicot dengan menggunakan bahan pengikat tepung
maizena dengan konsentrasi 5% menunjukan hasil tekstur paling lunak. Hal ini
dikarenakan dengan semakin tingginya konsentrasi maka kandungan pati pada
tepung semakin banyak sehingga menyebabkan jumlah pati yang mengalami
gelatinisasi juga semakin besar (Darma, 2003).

Bahan pengisi merupakan bahan penunjang yang penting dalam pembuatan
nugget. Bahan pengisi berfungsi untuk menarik air yang terkandung di dalam
adonan dan membentuk tekstur yang kenyal. Bahan pengisi yang biasa digunakan
merupakan tepung berpati. Pati terdiri atas dua fraksi, yaitu fraksi terlarut disebut
amilosa dan fraksi yang tidak larut disebut amilopektin (Winarno, 1977)

Kacang hijau memiliki kadar protein yang cukup tinggi sebagai sumber
protein nabati. Selain itu, kacang hijau dapat digunakan sebagai sumber energi,
karena mengandung karbohidrat yang tinggi. Tepung kacang hijau memiliki
kandungan amilosa sebesar 33% dan amilopektin sebesar 67%. Amilosa
mempunyai sifat mudah menyerap dan melepas air, sedangkan amilopektin
menpunyai sifat sulit menyerap air namun air akan tertahan bila sudah terserap
(Akubor,2003). Begitupun dengan kacang merah, kacang merah juga memiliki
kadar karbohidrat yang tinggi. Kandungan amilosa kacang merah sebesar 39%
(Nur Alam, 2006). Oleh karena itu, tepung kacang hijau dan tepung kacang merah
berpotensi untuk digunakan sebagai bahan pengisi pada pembuatan nugget nabati.

Formulasi terbaik dari penggunaan tepung kacang merah dan pasta kacang
merah sebagai bahan pengikat dan pengisi sosis ikan lele ditinjau dari

karakteristik sensorisnya adalah pengunaan tepung 50% (Kinanthi, 2011).



Pada dalam pembuatan bakso jamur dengan jenis bahan pengisi (tepung
kedelai, tepung kacang hijau, dan tepung jagung) menunjukan bahwa terdapat
interaksi yang nyata antara perlakuan jenis bahan pengisi dan penambahan
Sodium Tripolyphosphat terhadap kadar air, kadar protein, tekstur, daya ikat air
serta sensoris (Ratna, dkk, 2007).

Berdasarkan hasil analisa sensori nugget nabati berbasis jamur dan tepung
kacang hijau yang dilakukan oleh Paulus (2016), nugget nabati yang paling
disukai panelis berdasarkan parameter tekstur, rasa dan overall adalah nugget
dengan perbandingan 70:30 (jamur : tepung kacang hijau).

1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas di duga bahwa :

1. Perbandingan tempe dengan labu siam (Sechium edule) diduga berpengaruh
terhadap karakteristik kimia dan organoleptik nugget nabati.

2. Jenis bahan pengisi berbasis kacang-kacangan diduga berpengaruh terhadap
karakteristik kimia dan organoleptik nugget nabati.

3. Interaksi antara campuran tempe dengan labu siam (Sechium edule) dan jenis
bahan pengisi berbasis kacang-kacangan diduga berpengaruh terhadap
karakteristik nugget nabati.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas

Teknik Universitas Pasundan, JI. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Adapun

waktu penelitian dilakukan mulai dari bulai Januari 2019 sampai selesai.
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