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ABSTRAK

Tujuan penelitian adalah untuk untuk mengetahui pengaruh pencampuran
tepung ampas tahu dan tepung terigu sebagai bahan pengikat terhadap mutu nugget
wortel dengan melihat karakteristik fisik, kimia dan organoleptik. Penelitian ini didesain
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari lima perlakuan dan empat
ulangan yaitu perbandingan tepung terigu dan tepung ampas tahu (A (100% : 0%), B
(85% : 15%), C (70% : 30%), D (55% : 45%), dan E (40% :60%)). Data pengamatan
dianalisis dengan uji F kemudian dilanjutkan dengan uji Tukey Honestly Significant
Difference (Tukey-HSD) pada taraf nyata 5%. Pengamatan yang dilakukan dalam
pembuatan nugget wortel adalah analisis bahan baku terhadap wortel dan tepung ampas
tahu meliputi kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat dan serat kasar. Sedangkan
analisis pada nugget wortel meliputi kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, serat
kasar, daya serap minyak, uji kekerasan dan uji organoleptik yang terdiri dari warna,
aroma, rasa, dan tekstur dengan metode uji kesukaan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat pencampuran tepung ampas tahu
dan tepung terigu memberikan pengaruh dalam peningkatan kadar protein, kadar lemak,
kadar abu, kadar karbohidrat, serat kasar dan kekerasan serta penurunan kadar air dan
serapan minyak. Namun, tidak memberikan pengaruh terhadap warna, aroma, rasa dan
tekstur. Hasil uji organoleptik dan analisis kimia menunjukan produk C (tepung terigu
70% : tepung ampas tahu 30%) sebagai produk terbaik dengan nilai rata-rata kesukaan
terhadap warna 3,65, aroma 3,45, rasa 3,10, tekstur 3,60, kadar air 53.35%, kadar abu
1,76%, kadar protein 10,06%, kadar lemak 3,59%, kadar karbohidrat 31,24%, serat
kasar 6,17, daya serap minyak 12,89%, kekerasan sebelum digoreng 12,12%, sesudah
digoreng 14,11% dan lempeng total 1,1 x 103 – 2,3 x 103 CFU/g.

Kata kunci : nugget, wortel, bahan pengikat, tepung ampas tahu, tepung terigu.



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Era globalisasi saat sekarang ini menuntut masyarakat untuk lebih banyak

beraktivitas sehingga kurang memperhatikan pola makanan. Konsumsi pangan saat ini

lebih cenderung mengkonsumsi makanan praktis ataupun siap saji (ready to eat).

Produk makanan siap saji telah banyak beredar di masyarakat, salah satunya adalah

nugget.

Nugget merupakan salah satu produk olahan daging beku melalui proses

penggilingan dengan penambahan bumbu serta dicampur dengan bahan pengikat

kemudian dicetak menjadi bentuk tertentu, yang selanjutnya dilumuri dengan tepung

roti. Bahan baku yang biasa digunakan adalah daging sapi, ayam, ikan, dan lain – lain.

(Syamsir, 2008).

Nugget dapat dikonsumsi sebagai lauk pauk atau cemilan. Nugget

mengandung zat-zat gizi seperti protein, karbohidrat, dan lemak, tapi tidak mengandung

serat. Menurut Koswara, kebutuhan akan serat dalam makanan perlu bagi manusia

karena serat sanggup mencegah penyakit, seperti kanker usus besar (colon cancer), luka

serta benjolan dalam usus besar (diverticulitis), serta dapat menurunkan kadar kolesterol

dalam darah. Salah satu bahan makanan yang banyak mengandung serat adalah sayuran.

Sayuran merupakan sumber serat yang utama, antioksidan alami, dan banyak

mengandung vitamin dan mineral yang berfungsi sebagai zat pengatur. Menurut

Nurhadi (2011) sayuran berwarna lebih baik daripada sayuran yang tidak berwarna

karena warna pada makanan memiliki efek fungsional bagi tubuh. Warna pada makanan

memiliki khasiat masing – masing dan tergantung dari pigmen yang membentuk warna

tersebut. Contoh sayuran berwarna yaitu bayam, kangkung, wortel, daun singkong, daun

pepaya, daun katuk, tomat, kacang panjang, dan sebagainya.

Wortel (Daucus carota L) termasuk kelompok sayuran yang memiliki umbi

berwarna jingga. Bagian yang dapat dimakan dari wortel adalah bagian umbi atau

akarnya. Wortel merupakan bahan pangan yang kaya akan kandungan gizi yaitu β-

karoten sebagai sumber antioksidan alami, serat pangan, tokoferol, asam askorbat, dan

α-tokoferol. (Ali dkk, 2003).



Sayuran merupakan bahan pangan yang mudah rusak. Mengingat konsumsi

masyarakat yang rendah terhadap sayuran dan menginginkan makanan yang praktis,

serta untuk memperpanjang pemanfaatan wortel, maka dapat dilakukan pengolahan

yaitu pembuatan nugget berbahan dasar wortel yang dinamakan nugget wortel.

Dalam membuat nugget diperlukan bahan yang mengandung karbohidrat

sebagai bahan pengikat agar bahan satu sama lain saling terikat dalam satu adonan yang

berguna untuk memperbaiki tekstur. Menurut Soeparno cit Priwindo (2009) bahan

pengikat yang sering digunakan adalah berbagai jenis tepung yang mengandung

karbohidrat, salah satunya adalah tepung terigu. Tepung terigu merupakan

tepung/bubuk halus berbahan dasar gandum (Triticum spp) yang kaya akan karbohidrat.

Ampas Tahu (limbah padat tahu) merupakan produk sampingan dari proses

pembuatan tahu yang masih tinggi kandungan karbohidratnya. Ampas tahu berbentuk

padat diperoleh dari bubur kedelai yang diperas dan tidak digunakan lagi dalam

pembuatan tahu. Menurut hasil penelitian Tim Fatemeta IPB (1978) cit Hartono (2004),

dari 40 kg kedelai kering akan dihasilkan ampas tahu sebanyak 40 – 45 kg atau 100 –

112,5% dengan kadar air 89%, kadar protein ampas tahu rata – rata sekitar 5,27 – 5,91%

dan karbohidrat 67,5%.

Ampas tahu cepat rusak karena ampas tahu masih mengandung unsur gizi yang

tinggi, terutama karbohidrat dan protein. Pemanfaatan ampas tahu sebagai bahan pangan

masih rendah, hanya dijadikan sebagai bahan pembuat tempe gembus, kerupuk, dan

biasanya ampas tahu ini dijadikan sebagai bahan pakan ternak. Untuk meningkatkan

nilai tambah, maka ampas tahu dapat dijadikan tepung karena mengandung karbohidrat

yang tinggi dan memudahkan dalam penyimpanan. (Sulistiani,2004). Berdasarkan

kandungan zat gizi pada ampas tahu maka dicoba untuk digunakan sebagai bahan

pengikat dalam pembuatan nugget.

Penelitian tentang nugget wortel yang telah dilakukan berjudul “Pengaruh

Pencampuran Tepung Ampas Tahu dan Tepung Terigu Sebagai Bahan Pengikat

Terhadap Mutu Nugget Wortel (Daucus carota L)”.



1.2 Tujuan Penelitian

1.2.1 Tujuan umum

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh

pencampuran tepung ampas tahu dan tepung terigu sebagai bahan pengikat terhadap

mutu nugget wortel (Daucus carota L).

1.2.2 Tujuan Khusus

1. Mengetahui pengaruh pencampuran tepung ampas tahu dan tepung terigu

terhadap karakteristik kimia dan fisik nugget wortel.

2. Mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap uji organoleptik nugget wortel

1.3 Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :

1. Menghasilkan makanan siap saji yang tinggi serat nabati.

2. Memanfaatkan sayuran dalam bentuk nugget.

3. Meningkatkan nilai guna ampas tahu sebagai diversifikasi produk olahan nugget.

1.4 Hipotesa Penelitian

Hipotesis dari penelitian ini adalah : pencampuran tepung ampas tahu dan

tepung terigu sebagai bahan pengikat berpengaruh terhadap mutu nugget wortel

(Daucus carota L) yang dihasilkan.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil beberapa kesimpulan

sebagai berikut:

1. Tingkat pencampuran tepung ampas tahu dan tepung terigu memberikan pengaruh

dalam peningkatan kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat, serat

kasar dan kekerasan serta penurunan kadar air dan serapan minyak. Namun, tidak

berpengaruh terhadap organoleptik (warna, aroma,rasa dan tekstur).

2. Berdasarkan SNI nugget ayam 01-6683-2002, nugget wortel untuk semua

perlakuan (A,B,C,D dan E) memenuhi standar mutu SNI kecuali kadar protein,

karena bahan baku utamanya adalah wortel dengan protein yang rendah.

3. Nugget wortel dengan pencampuran tepung ampas tahu 30% didapatkan sebagai

produk terbaik, karena memenuhi standar mutu SNI dan dari segi organoleptik juga

diterima oleh panelis dengan nilai warna 3,7, aroma 3,5, rasa 3,1, tekstur 3,6.

Komposisi kimia nugget dengan nilai kadar air 53.35%, kadar abu 1,76%, kadar

protein 10,06%, kadar lemak 3,59%, kadar karbohidrat 31,24%, serat kasar 6,17,

daya serap minyak 12,89%, kekerasan sebelum digoreng 12,12%, sesudah digoreng

14,11% dan lempeng total 1,1 x 103 – 2,3 x 103 CFU/g.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, apabila akan membuat nugget

dengan bahan baku sayuran, disarankan menambahkan bahan yang mengandung protein

tinggi, agar standar SNI tercapai dan membuat suatu standar nugget sayur.
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