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ABSTRAK 

Nugget merupakan suatu produk olahan daging yang dapat meningkatkan 

daya guna dan daya simpan dari daging. Penelitian ini menggunakan bahan baku 

ikan patin, ikan nila, dan tepung sorgum. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui konsentrasi tepung sorgum serta perbandingan ikan patin dan ikan nila 

terhadap karaktersitik nugget. Manfaat penelitian ini adalah untuk memanfaatkan 

dan meningkatkan produktivitas pangan lokal sebagai diversifikasi pangan yang 

dapat diterima oleh masyarakat, memberikan informasi mengenai bahan alternatif 

berbahan baku tepung sorgum, ikan pati dan ikan nila sebagai komoditi lokal, serta 

meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis dari tepung sorgum, ikan patin dan 

ikan nila. 

Metode penelitian utama dilakukan untuk menentukan pengaruh konsentrasi 

tepung sorgum dan perbandingan ikan patin dengan ikan nila terbaik untuk 

karakteristik nugget. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

rancangan acak kelompok (RAK) pola faktorial 3×3 dengan 3 kali ulangan. Faktor 

pertama konsentrasi tepung sorgum (7,5%, 10%, 12,5%) dan faktor kedua 

perbandingan ikan patin dengan ikan nila (2:1, 1:2, 1:1). Variabel respon pada 

penelitian ini adalah uji organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. 

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

lemak, kadar serat, dan TPC. 

Hasil dari penelitian menunjukan bahwa konsentrasi tepung sorgum 

berpengaruh nyata terhadap respon kimia kadar air dan kadar karbohidrat, respon 

organoleptik atribut tekstur, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap respon 

organoleptik atribut warna, aroma dan rasa. Perbandingan ikan patin dan ikan nila 

berpengaruh nyata terhadap respon kimia kadar air, respon organoleptik atribut 

aroma dan rasa, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap respon kimia kadar 

karbohidrat serta respon organoleptik atribut warna dan tekstur. Berdasarkan hasil 

pemilihan sampel paling disukai, produk terpilih didapatkan yaitu pada perlakuan 

a1b3 konsentrasi tepung sorgum 7,5% dan perbandingan ikan patin dengan ikan nila 

(1:1) dengan kadar air 54,92%, kadar karbohidrat 4,71%, kadar protein 13,35%, 

kadar lemak 1,60%, serat pangan serat pangan 8,71%, Total Plate Count (TPC) 5,4 

x 10² koloni/gram. 

Kata Kunci : Tepung Sorgum, Ikan Patin, Ikan Nila, Nugget.
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ABSTRACT 

Nugget are a processed meat product that can incerease the usability and 

shelf life of meat. This research uses the raw materials of catfish, parrot fish, and 

sorghum flour. The purpose of this study was determined the concentration of 

sorghum flour and the ratio of catfish to parrot fish on the characteristics of nugget. 

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, catfish, and parrot fish as 

local commudities, as well as increase the use value and economic value of sorghum 

flour, catfish, parrot fish. 

The main study was conducted to determine the effect of the concentration of 

sorghum flour and the ratio of catfish to parrot fish the best for nugget 

characteristics. The design used in this study was randomized block design (RBD) 

3×3 factorial pattern with three replications. The first factor was the concentration 

of sorghum flour (7,5%, 10%, 12,5%) and the second factor was the ratio of catfish 

to parrot fish (2:1, 1:2, 1:1). The respone variable in this study was organoleptic 

test including color, flavour, texture and taste. Chemical response includes 

determination of water content, carbohiydrate content, protein content, fat content, 

dietary fiber content, total plate count (TPC). 

The main result showed that the concentration of sorghum flour significantly 

affected the chemical response of water content and carbohiydrate content, 

organoleptic response attributes of texture, but did not significantly affect 

organoleptic response attributes of color, flavour, and taste. The ratio of catfish to 

parrot fish significantly affected the chemical response of water content, 

organoleptic response attribut of flavour and taste, but did not significantly affect 

chemical response of carbohiydrate content and organoleptic response attributes 

of color and texture. Based on the results selection of the most like sampel, the 

selected the product was obtained in the a1b3 treatment of the concentration of 

sorghum flour 7,5% and the ratio of catfish to parrot fish (1:1) with a water content 

54,92%, carbohiydrate content 4,71%, protein content 13,35%, fat content 1,60%, 

dietary fiber content 8,71%, Total Plate Count (TPC) 5,4 x 10² colony/gram. 

 

Keywords : Sorghum flour, Catfish, Parrot fish, Nugget. 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia mempunyai masalah gizi yang cukup berat yang ditandai 

dengan banyaknya kasus gizi kurang pada anak balita, usia sekolah baik pada 

laki-laki dan perempuan. Masalah gizi pada usia sekolah dapat menyebabkan 

rendahnya kualitas pendidikan, tingginya angka absensi dan tingginya angka 

putus sekolah (Sulastri, 2012). Stunting menjadi permasalahan karena 

behubungan dengan meningkatnya resiko terjadinya kesakitan dan kematian, 

perkembangan otak sehingga perkembangan motorik terlambat dan 

terhambatnya pertumbuhan mental (Lewit, 1997 dalam Mitra,2015). Stunting 

merupakan masalah kurang gizi kronis yang disebabkan oleh asupan gizi yang 

kurang dalam waktu cukup lama akibat pemberian makanan yang tidak sesuai 

dengan kebutuhan gizi (Sutarto,2018). 

Masalah gizi mengenai stunting lebih tinggi dari pada permasalahan gizi 

lainnya yaitu mencapai 37,2 % sedangkan masalah gizi lainnya seperti gizi 

kurang (19,6%), kurus (6,8%) dan kegemukan (11,9%) hal ini dinyatakan 

menurut Riset Kesehatan Dasar 2013. Hal ini berarti pertumbuhan tidak 

maksimal diderita oleh sekitar 8,9 juta anak di Indonesia. Indonesia menduduki 
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peringkat kelima untuk jumlah anak dengan kondisi stunting, dimana kasusnya 

lebih banyak dibandingkan dengan negara Myanmar (35%), Vietnam (23%), 

dan Thailand (16%). 

Terdapat beberapa faktor yang menyebabkan tingginya kejadian 

stunting, penyebab langsung adalah kurangnya asupan makanan. Pemenuhan 

zat gizi, baik gizi makro maupun mikro sangat dibutuhkan untuk menghindari 

atau memperkecil resiko stunting. Pemberian makanan yang berprotein tinggi, 

kalsium, vitamin A, dan zink dapat memacu tinggi badan pada anak 

(Koesharisupeni, 2002 dalam Mitra, 2015). Sehingga untuk mengejar 

pertumbuhan yang normal maka diperlukan pemberian asupan gizi baik. 

Menurut Sutarto dkk (2018) masalah stunting tidak hanya dialami oleh 

rumah tangga atau keluarga kurang mampu saja, tetapi juga dialami oleh rumah 

tangga atau keluarga yang juga berada dengan tingkat kesejahteraan sosial dan 

ekonomi 40%. Menurut Kemenkes, penyebab stunting diantara lainnya yaitu 

rendahnya akses terhadap makanan bergizi, rendahnya asupkan vitamin dan 

mineral, serta buruknya keragaman pangan dan sumber protein. Protein 

merupakan gizi makro yang berperan dalam proses perkembangan dan 

pembentukan jaringan, maka dari itu diperlukan adanya produk pangan yang 

dapat mencegah beberapa faktor tersebut yang mengandung protein tinggi. 

Protein hewani memiliki kualitas daya cerna yang tinggi serta termasuk 

dalam protein sempurna yang memiliki susunan asam amino yang lengkap baik 

dari segi jumlah maupun jenisnya. Protein sempurna adalah protein yang 

mampu mendukung pertumbuhan dan pemeliharaan jaringan (Sulastri, 2012). 
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Sumber bahan makanan yang kaya akan kandungan zat gizi serta kaya akan 

protein dan memiliki komposisi asam amino essensial yang lengkap yaitu Ikan, 

selain itu protein dari ikan juga memiliki nilai mutu yang tinggi (Prameswari, 

2018). 

Menurut Oktavianawati (2017), Ikan patin adalah ikan yang cukup 

populer untuk dikonsumsi dan merupakan ikan tawar yang berasal asli dari 

Indonesia dan memiliki protein tinggi yaitu 13,13 sampai dengan 68,60%. Pada 

data Kementrian Kelautan dan Perikanan pada tahun 2016 ikan patin hasil 

perikanan yang diperoleh di Indonesia dengan produksi sebesar 437,11 ton. 

Ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar dengan tekstur daging yang 

halus, berwarna putih, dan memiliki daging yang tebal (Puspitasari dkk, 2014). 

Menurut Nurman (2018) ikan patin merupakan salah satu jenis makanan 

yang memiliki kandung lemak jenuh rendah, dan tinggi protein sehingga baik 

dikonsumsi oleh segala usia. Selain itu, ikan patin juga merupakan sumber 

penting asam lemak omega 3, selenium dan taurin yang dapat berfungsi untuk 

merangsang pertumbuhan dan perkembangan sel terutama bagi balita dan 

anak-anak. Serta kandungan vitamin dan mineral yang terdapat pada ikan patin 

cukup besar bila dibandingkan dengan jenis ikan tawar lainnya. 

Selain ikan patin, terdapat ikan nila yang banyak dijumpai di masyarakat 

serta disukai karena memiliki daging yang enak dan tebal sehingga dapat 

berpotensi menjadi berbagai macam produk. Selain itu juga ikan nila memiliki 

harga yang relatif murah dan dapat dijangkau oleh masyarakat Indonesia. 
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Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan salah satu ikan air tawar 

yang cukup dikenal di Indonesia, dan memiliki nilai ekonomis yang tinggi. 

Ikan nila termasuk komoditas unggulan dan pembudidayaannya berkembang 

cukup baik dan banyak diminati masyarakat sebagai sumber protein hewani 

kolesterol rendah dengan kandungan gizi 18,6% protein dan 1,3% lemak 

(Permadi dan Dhamayanti, 2011 dalam Nofrian dkk, 2017).  

Ikan memiliki kandungan gizi cukup baik terutama dari kandungan 

protein dan lemaknya. Protein ikan mudah terserap oleh tubuh manusia. 

Dengan berbagai macam kelebihan lainnya ikan tidak serta merta mau 

dinikmati oleh sebagian masyarakat terutama oleh anak-anak. Untuk itu perlu 

adanya penganekaragaman bentuk olahan ikan sehingga lebih menarik, 

diantaranya dengan membuat nugget ikan (Darmadi dkk, 2019). 

Kandungan gizi dari ikan sangat baik untuk pertumbuhan, terutama bagi 

usia anak-anak. Kandungan protein ikan cukup besar yaitu 20% dengan 

susunan amino yang hampir sama dengan susunan asam amino dari protein 

manusia sehingga penyerapan proteinnya lebih maksimal, sehingga nilai 

biologi dari ikan tergolong tinggi yaitu 90%. Banyak kelebihan dari ikan yang 

dapat dimanfaatkan oleh masyarakat secara umum selain dilihat dari segi gizi 

yaitu ikan sangat mudah didapat, diperairan Indonesia memiliki jenis ikan yang 

sangat banyak sehingga masyarakat dapat memilih ikan dengan peluang lebih 

besar, harga ikan relatif murah, tidak ada agama yang mengharamkan ikan dan 

lain-lain, sehingga masyarakat memiliki peluang yang cukup banyak untuk 

memanfaatkan ikan. Selain itu, jenis olahan ikan juga sangat banyak, semua 
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produk olahan ayam dapat dibuat dari ikan, contohnya nugget ikan (Darmadi 

dkk, 2019).  

Dengan adanya perubahan gaya hidup masyarakat yang berdampak pada 

konsumsi pangan dimana masyarakat lebih menyukai makanan yang praktis, 

dan salah satu produk diversifikasi pangan yang praktis serta banyak diminati 

yaitu produk nugget dan disukai dari setiap golongan umur terutama untuk 

anak-anak. Menurut Oktavianawati (2017) diperlukan suatu inovasi 

diversifikasi produk dari ikan yang memiliki penampilan menarik, mudah dan 

praktis untuk disajikan, serta lezat untuk dinikmati. Bentuk makanan olahan 

ikan patin dengan ikan nila ini akan cocok dikonsumsi dengan mudah dan cepat 

saji namun tetap berprotein tinggi. Untuk melengkapi nutrisi pada nugget maka 

diperlukan kombinasi antara ikan patin dan ikan nila dimana ikan nila memiliki 

komposisi protein yang lebih tinggi dari ikan nila sedangkan ikan patin 

memiliki komposisi lemak yang lebih tinggi dari ikan nila maka jika di 

kombinasikan diharapkan dapat menghasilkan nutrisi yang lebih baik. 

Nugget merupakan suatu produk olahan daging yang dapat 

meningkatkan daya guna dan daya simpan dari daging. Nugget merupakan 

produk olahan daging yang dicetak, dimasak, dibekukan dari campuran daging 

giling yang diberikan bahan pelapis dengan atau tanpa bahan penambahan 

bahan makanan lain dan tambahan makanan yang diijinkan. Nugget dapat 

dibuat dari berbagai jenis daging baik itu daging ayam, sapi, maupun ikan 

(Darmadi dkk,2019). 



6 
 

 
 

Nugget merupakan salah satu bentuk makanan beku siap saji, yaitu 

produk yang telah mengalami pemanasan sampai setengah matang kemudian 

dibekukan (Tumion dkk, 2017). Nugget merupakan makanan yang tinggi akan 

kandungan kalsium dan protein, nugget terbuat dari gilingan daging dengan 

beberapa bahan tambahan sepeti tepung terigu, bumbu, telur dan lain-lain yang 

digulir dalam tepung panir (Dasi, 2019). 

Menurut Priwindo (2009) untuk membuat nugget diperlukan bahan yang 

mengandung karbohidrat yang berfungsi sebagai bahan pengikat agar antar 

bahan satu sama lain saling terikat dalam satu adonan yang berguna untuk 

memperbaiki tekstur. Bahan pengikat yang biasanya digunakan sebagai bahan 

pengisi yaitu tepung dimana terdapat berbagai jenis tepung seperti tepung dari 

biji-bijian yaitu tepung terigu dari gandum, tepung beras dan tepung ketan dari 

padi-padian, tepung maizena dari jagung, tepung tapioka dari singkong, dan 

tepung ubi jalar dari umbi. 

Bahan pengisi yang umumnya digunakan pada nugget yaitu tepung 

terigu, namun Indonesia memiliki sebuah ketergantungan terhadap tepung 

terigu yang semakin meningkat, sehingga diperlukan pengurangan penggunaan 

tepung terigu. Pengurangan tepung terigu ini dapat dilakukan dengan 

digantikan oleh tepung yang memliki kandungan gizi serta karakteristik yang 

tidak jauh berbeda dengan tepung terigu salah satunya yaitu adalah tepung 

sorgum dari biji sorgum. 

Sorgum merupakan bahan pangan yang juga mengandung karbohidrat 

seperti beras, terigu dan jagung. Sorgum adalah salah satu bahan pangan yang 
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potensial untuk subtitusi 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, 2013).  

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi masalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi tepung sorgum terhadap karakteristik 

nugget? 

2. Bagaimana pengaruh perbandingan ikan patin dan ikan nila terhadap 

karakteristik nugget? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi tepung sorgum dan 

perbandingan ikan patin dengan nila terhadap karakteristik nugget? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

tepung sorgum terhadap karakeristik nugget, pengaruh perbandingan ikan patin 

dengan ikan nila terhadap karakteristik nugget, menentukan interaksi antara 

konsentrasi tepung sorgum dan perbandingan ikan patin dengan ikan nila 

terhadap karakteristik nugget. 
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Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui interaksi antara konsentrasi 

tepung sorgum dan perbandingan ikan patin dengan ikan nila terbaik terhadap 

karakteristik nugget sehingga memiliki kandungan nilai gizi yang lebih baik. 

1.4. Manfaat Penelitian 

1. Memanfaatkan dan meningkatkan pangan lokal sebagai diversifikasi 

pangan yang dapat diterima oleh masyarakat dan bernilai fungsional. 

2. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomi dari tepung sorgum, ikan patin 

dan ikan nila. 

3. Memberikan informasi mengenai konsentrasi tepung sorgum dan 

perbandingan ikan patin dengan nila terhadap karakteristik nugget. 

4. Dapat menjadi produk yang tinggi nutrisi untuk mencegah stunting pada 

anak-anak. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Fauzanin (2013) menyatakan penggantian tepung terigu dengan 

tepung jagung dalam pembuatan nugget sampai 30% tidak berpengaruh nyata 

terhadap peningkatan nilai pH dan daya ikat air, tetapi sangat berpengaruh 

nyata terhadap susut masak dan rendemen dalam pembuatan nugget. Dapat 

disimpulkan bahwa dalam level penggantian tepung terigu dengan tepung 

jagung paling baik diperoleh pada perlakuan tepung jagung 10%. 

Menurut Lekahena (2016) menyatakan komposisi gizi nugget ikan 

menunjukkan bahwa makin besar penambahan konsentrasi tepung tapioka 

yang digunakan dalam pembuatan nugget ikan meningkatkan nilai kadar air 

dan karbohidrat tetapi menurunkan kadar protein, abu dan lemak, sementara 
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evaluasi sensori menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi tepung tapioka 

berpengaruh nyata terhadap atribut tekstur, warna, dan aroma, tetapi tidak 

berpengaruh terhadap atribut rasa nugget. 

Menurut Gobel (2018) menyatakan hasil penelitian menunjukan bahwa 

penambahan berbagai kombinasi pati wortel memiliki pengaruh yang 

signifikan terhadap kadar protein, serat kasar dan lemak nugget tuna tetapi 

tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar air, b-karoten dan kualitas 

organoleptik nugget tuna. Kombinasi tepung tapioka 10%, tepung maizena 5% 

dan tepung wortel 5% memberikan tingkat protein tertinggi, serat kasar, lemak 

nugget tuna. Kombinasi 5% tepung tapioka dan 15% tepung wortel 

memberikan kualitas organoleptik dari nugget tuna cenderung disukai oleh 

panelis. 

Menurut Inarest (2014) hasil penelitiannya menunjukan jenis sumber 

protein dan jenis filler berpengaruh pada indikator tekstur kompak, tekstur 

padat, tetapi tidak berpengaruh pada semua indikator. Sampel terbaik adalah 

nugget dengan penggunaan sumber protein ayam dan filler tepung tapioka. 

Sampel yang paling disukai adalah nugget ampas tahu dengan sumber protein 

ayam dan filler tepung maizena. 

Menurut Surawan (2007) menyatakan bahwa performan terbaik dan yang 

paling disukai panelis adalah nugget ikan tuna dengan campuran tepung 30%. 

Menurut Tumion (2017) hasil penelitian menunjukan pengaruh variasi 

penambahan tepung terigu 5%, 10%, 15% dan penambahan ikan lele masing 

masing sebanyak 500 gr pada kadar protein berturut-turut 15,55%, 14,70% dan 
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13,77% kadar air berturut-turut 50,34%, 48,58% dan 13,77% sedangkan uji 

organoleptik dengan atribut penilaian tekstur dan rasa, yang paling disukai 

yaitu penambahan tepung terigu 5% yang mempunyai skor rata-rata tekstur 5 

rasa 5,44 sedangkan penilaian aroma tidak berbeda nyata. 

Menurut Yahya, dkk (2013) dalam penelitiannya menambahkan tepung 

menjes pada nugget ayam dengan konsentrasi tepung menjes yang terdiri atas 

tujuh level yaitu 0%; 1,5%; 3%; 4,5%; 6%%; 7,5% dan 9% dengan 

pengulangan sebanyak 3 kali menyatakan variasi penambahan tepung menjes 

berpengaruh pula terhadap organoleptik produk yang meliputi rasa, tekstur dan 

juiceness. Penambahan tepung menjes dengan jumlah yang semakin besar 

menghasilkan nugget ayam dengan kadar air dan hardness yang semakin 

tinggi, serta WHC, cohesivenees dan tingkat kesukaan panelis yang semakin 

rendah. 

Menurut Mawati dkk (2017) menyatakan bahawa dari percobaannya 

menggunakan lima perlakuan yaitu dari perlakuan R0 level 0% kacang kedelai 

dari komposisi daging besal 400 gr daging (0 gr kacang kedelai dan 400 gr 

daging),  R1 level 5% kacang kedelai dari komposisi daging basal (20 gr 

kedelai dan 380 gr daging) R2 level 10% kacang kedelai dari komposisi daging 

basal (40 gr kacang kedelai dan 360 gr daging), R3 15% kacang kedelai dari 

komposisi daging basal (60 gr kacang kedelai dan 340 gr daging), R4 level 

20% kacang kedelai dari komposisi daging basal (80 gr kacang kedelai dan 320 

gr daging) didapatkan hasil tepung kacang kedelai 80 gram yang difotifikasi 
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pada 320 gram daging ayam dapat digunakan untuk pembuatan chicken nugget 

karena dapat meningkatkan kandungan serat pangan. 

Menurut Putri, dkk (2019) menyatakan diantara bahan pengisi nugget 

yaitu tepung terigu, tepung tapioka, tepung maizena menghasilkan bahwa 

kualitas kimia dan perlakuan terbaik yaitu dengan bahan pengisi tepung terigu. 

Menurut Gumilar dkk (2011) menyatakan bahwa pada nugget ayam 

dengan penambahan tepung suweg 10%; 15%; 20%; 25% dan kontrol 10% 

tepung tapioka bahwa penggunaan tepung suweg berpengaruh nyata terhadap 

kualitas fisikokima nugget ayam. Penggunaan tepung suweg sebanyak 10% 

memiliki kualitas fisikokimia yang tidak berbeda nyata dengan kontrol. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, diduga bahwa: 

1. Konsentrasi tepung sorgum berpengaruh terhadap karakteristik nugget. 

2. Perbandingan ikan patin dengan ikan nila berpengaruh terhadap 

karakteristik nugget. 

3. Interaksi antara konsentrasi tepung sorgum dan perbandingan ikan patin 

dengan nila berpengaruh terhadap karakteristik nugget. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Bandung Jalan Dr. Setiabudi No. 193 Bandung pada 

bulan Oktober 2021. 
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