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ABSTRAK

NISA IRBAH SARAGIH “ANALISIS MUTU FISIK DAN MUTU KIMIA
NUGGET IKAN TONGKOL (Euthynnus affinis) DENGAN PENAMBAHAN
TEPUNG TEMPE SEBAGAI MAKANAN SELINGAN” (DIBAWAH
BIMBINGAN RUMIDA)

Salah satu upaya yang bisa dilakukan dalam memperkenalkan
makanan pada anak usia 3-5 tahun adalah membuat dalam makanan
selingan. Produk nugget ikan tongkol dengan penambahan tepung tempe
dapat menjadi alternatif makanan selingan. Tempe merupakan salah satu
produk protein nabati yang tinggi kandungan proteinnya. Sedangkan ikan
tongkol juga memiliki banyak kelebihan selain kandungan proteinnya yang
tinggi, ikan tongkol juga mudah ditemukan dipasaran.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana analisis mutu
fisikk dan mutu kimia nugget ikan tongkol (euthynnus affinis) dengan
penambahan tepung tempe sebagai makanan selingan.

Penelitian ini bersifat eksperimental dengan rancangan percobaan acak
lengkap (RAL), dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan yang dilakukan.
Jenis perlakuan pada penelitian ini adalah ikan tongkol 125 gr dan tepung
tempe 20 gr (perlakuan A), ikan tongkol 115 gr dan tepung tempe 30 gr
(perlakuan B), ikan tongkol 105 gr dan tepung tempe 40 gr (perlakuan C).
Prosedur pengumpulan data dilakukan dengan uji organoleptik dan uji kimia.
Uji organoleptik dilakukan pada panelis agak terlatih yaitu mahasiswa jurusan
gizi sebanyak 25 mahasiswa. Analisis mutu fisik nugget ikan tongkol dengan
penambahan tepung tempe meliputi warna, tekstur, rasa, dan aroma.
Sedangkan uji kimia nugget ikan tongkol dengan penambahan tepung tempe
meliputi kadar air, kadar abu, protein, dan lemak.

Hasil penelitian pada uji organoleptik menunjukkan nugget yang paling
disukai adalah nugget ikan tongkol 125 gr dan tepung tempe 20 gr (perlakuan
A) dari segi warna (4,68), tekstur (4,48), rasa (4,26), dan aroma (4,54).
Sedangkan pada uji kimia dapat diketahui bahwa kandungan gizi pada nugget
ikan tongkol dengan penambahan tepung tempe yaitu Kadar air (51,95%),
Kadar abu (1,56%), Protein (18,95%), dan Lemak (12,95%).

Kata kunci : Mutu fisik, mutu kimia, nugget ikan, makanan selingan



ABSTRACT
NISA IRBAH SARAGIH "ANALYSIS OF THE PHYSICAL AND CHEMICAL
QUALITY OF MACKAREL TUNA FISH (Euthynnus affinis) NUGGETS WITH THE
ADDITION OF TEMPE FLOUR AS A SNACK " (CONSULTANT: RUMIDA)

One effort that can be made to introduce food to children aged 3-5 years is to
make snacks. Tuna fish nugget products with the addition of tempeh flour can be an
alternative snack. Tempeh is a vegetable protein product that is high in protein
content. Meanwhile, tuna also has many advantages apart from its high protein
content, tuna is also easy to find on the market.

The purpose of this study was to find out how to analyze the physical quality
and chemical quality of tuna (euthynnus affinis) nuggets with the addition of tempeh
flour as a snack.

This research was experimental with a completely randomized trial (CRD)
design, with 3 treatments and 2 repetitions carried out. The types of treatment in this
study were 125 gr tuna and 20 gr tempe flour (treatment A), 115 gr tuna and 30 gr
tempe flour (B treatment), 105 gr tuna and 40 gr tempe flour (C treatment). Data
collection procedures were carried out using organoleptic tests and chemical tests.
The organoleptic test was carried out on somewhat trained panelists, namely 25
students majoring in nutrition. Analysis of the physical quality of tuna fish nuggets with
the addition of tempeh flour includes color, texture, taste and aroma. Meanwhile,
chemical tests for tuna fish nuggets with the addition of tempeh flour included water
content, ash content, protein and fat.

The results of the study on the organoleptic test showed that the most
preferred nuggets were tuna fish nuggets 125 gr and tempeh flour 20 gr (treatment A)
in terms of color (4.68), texture (4.48), taste (4.26), and aroma (4,54). While in the
chemical test it can be seen that the nutritional content of tuna nuggets with the
addition of tempeh flour was water content (51.95%), ash content (1.56%), protein
(18.95%), and fat (12.95%). %).

Keywords: Physical Quality, Chemical Quality, Fish Nuggets, Snacks
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