
SKRIPSI 

 

UJI MUTU KIMIA PROKSIMAT, KALSIUM DAN MUTU FISIK 

NUGGET BATERAM (IKAN BANDENG, TEMPE DAN JAMUR TIRAM) 

SEBAGAI SNACK ANAK SEKOLAH 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AULIA RAHMA 

P01031221065 

 

 

 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA  
POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN JURUSAN GIZI 

PROGRAM STUDI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA 
2025  



iii 
 

UJI MUTU KIMIA PROKSIMAT, KALSIUM DAN MUTU FISIK NUGGET 

BATERAM (IKAN BANDENG, TEMPE DAN JAMUR TIRAM) SEBAGAI 

SNACK ANAK SEKOLAH 

 

Skripsi diajukan sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Program 

Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika di Jurusan Gizi Politeknik 

Kesehatan Kemenkes Medan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AULIA RAHMA 

P01031221065  

 

 

 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA  
POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN JURUSAN GIZI 

PROGRAM STUDI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA 
2025 



i 
 

 

 

 

 

Bernike Doloksaribu, SST, M. Kes, RD 

Anggota Penguji 

 

 

 

 

Erlina Nasution, S.Pd, M. Kes 

Anggota Penguji 

Mengetahui 

Ketua Jurusan Gizi 

 

 

 

Riris Oppusunggu, S.Pd, M.Kes              

196906231990032001 

Tanggal Lulus: 30 April 2025 

 

 

 

 

PERNYATAAN PERSETUJUAN 

 

  Judul : Uji Mutu Kimia Proksimat, Kalsium Dan Mutu 

Fisik Nugget Bateram (Ikan Bandeng, Tempe 

dan Jamur Tiram) Sebagai Snack Anak 

Sekolah 

Nama Mahasiswa  :  Aulia Rahma 

Nomor Induk Mahasiswa : P01031221065 

Program Studi  :  Sarjana Terapan Gizi Dan Dietetika  

 

Menyetujui 

 

 

 

Rumida, SP, M. Kes              

Pembimbing Utama 

  



ii 
 

ABSTRAK 

AULIA RAHMA “(UJI MUTU KIMIA PROKSIMAT, KALSIUM DAN MUTU 
FISIK NUGGET BATERAM (IKAN BANDENG, TEMPE DAN JAMUR 
TIRAM) SEBAGAI SNACK ANAK SEKOLAH)” (DIBAWAH BIMBINGAN 
RUMIDA) 
 Ikan bandeng dikenal sebagai sumber protein dan kalsium yang 
tinggi, namun tingkat konsumsinya di masyarakat masih rendah. Inovasi 
pengolahan diperlukan untuk meningkatkan nilai tambah sekaligus daya 
terima. Salah satu alternatif adalah pembuatan nugget dengan 
penambahan tempe sebagai sumber protein nabati dan jamur tiram yang 
kaya serat serta senyawa bioaktif. Penelitian ini bertujuan menilai mutu fisik 
dan mutu kimia nugget bateram (bandeng, tempe, jamur tiram) sehingga 
dapat dijadikan pilihan snack bergizi bagi anak sekolah. 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan 
Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi, serta uji proksimat dan kalsium 
dilakukan di PT Saraswanti Indo Genetech, Bogor, pada Juni 2024–Januari 
2025. Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan tiga perlakuan dan dua kali ulangan. Uji organoleptik meliputi 
warna, aroma, tekstur, dan rasa oleh 50 panelis, sedangkan uji kimia 
mencakup kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, dan kalsium. 
 Hasil menunjukkan bahwa perlakuan A (85 g ikan bandeng, 10 g 
tempe, 5 g jamur tiram) mendapat nilai organoleptik sangat suka dari segi 
warna, aroma, tekstur, dan rasa (skor 4,1). Analisis kimia memperlihatkan 
nugget memenuhi standar SNI dengan kadar air 56,94%, abu 2,35%, 
protein 15,17%, lemak 14,84%, karbohidrat 10,71%, energi 237 kkal, dan 
kalsium 459,13 mg/100 g. Kontribusi terhadap Angka Kecukupan Gizi anak 
usia 6–12 tahun yaitu protein 39,6% dan kalsium 43%. 
 Kesimpulan: Penambahan tempe dan jamur tiram dapat 
meningkatkan kualitas nugget bandeng. Nugget bateram perlakuan A dinilai 
sebagai formulasi terbaik dan berpotensi dikembangkan sebagai camilan 
sehat anak sekolah. 
Kata Kunci: Nugget, Bandeng, Tempe, Jamur Tiram, Snack Anak Sekolah 
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