Lampiran 1

Format Uji Organoleptik

1. Format Uji Organoleptik
Nama Panelis :
Jenis Kelamin :
Tanda Tangan :

Hari/Tanggal :

Instruksi : Berikan penilaian saudara terhadap warna, tekstur, aroma dan rasa
berdasarkan kriterian penilaian berikut

¢ Sangat Suka (4)
% Suka (3)

+ Kurang Suka (2)
% Tidak Suka (1)

No Nama Produk Olahan

Uji Organoleptik

Warna

Tekstur |Aroma

Rasa

tepung tempe kacang merah)

1 | TO (Kontrol, Nugget ayam tanpa

tempe kacang merah)

2 | T1 (Nugget Ayam + 150 gr tepung

tempe kacag merah)

3 | T2 (Nugget ayam + 250 gr tepung

tempe kacang merah)

4 | T3 (Nugget ayam + 350 gr tepung
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Lampiran 2

Tabulasi Data Uji Organoleptik

Rasa

T1

Aroma
T1

Tekstur

T1

Warna
Tl

Nama

T3

TO T2

T3

TO

T3

TO

T3

TO

Panelis

No.

4
4
4
4
3
3
3

Chatarina

1
2
3
4
5
6

Christiani

Eleonora

Fridz Teti

o

Yakob

Anderias

Memes

Ferina

4
4
4

Anita

o

o

Friska

10

11

Dominggus

Alensya

12
13

4
4
4

Christin

o

o

Hendrikus

14
15
16
17
18
19
20
21

Hilda E.

Maria F.

4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4

117

Feby Lay

o

Ferlyn

Inggrit

Jean

Yohanes

o

Jesika
Frida

22
23

Eldis

24
25

Renya

Sabina

26
27
28

o

Yohana

Dionisius

Antonius

29
30

Maria S

102 102 108 109 108 101 112 107 105 93 111 114 104 93

104

Jumlah :

Rata-rata

3,1

34 34 34 36 36 36 33 37 35 35 31 37 38 34

39
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Lampiran 3

Dokumentasi Pembuatan Nugget Ayam dengan Tepung Tempe Kacang Merah

[

Pembuatan Tempe Kacang Merah dan Tepung Tempe Kacang Merah

. Menyortir biji
kacang merah yang
berkualitas

|

b. Merebus biji kacang
merah

C.

Mengupas kulit ari
biji kacang merah

Biji kacang merah
setelah direbus dan
pengupasan kulit ari

e. Kacang merah tanpa
kulit ari dikukus

Kacang merah setelah
dikukus dan
didinginkan

Pemberian ragi pada
kacang merah

h. Pengemasan
penyimpanan

Tempe kacang merah

Y

J- Irisan tempe kacang
merah

k. Irisan tempe setelah
dijemur

.
N
-
L -
-
- »
\

1.

Tempe kacang merah
setelah menjadi
tepung
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2. Persiapan Bahan untuk Pembuatan Nugget Ayam dengan Tepung Kacang
Merah

Daging Ayam Broiler Tepung Terigu Tepung Tempe
Kacang Merah

r P p———— =

Bawang Putih Merica Bubuk

Minyak Goreng Sambal Tomat

Tepung Roti
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Proses Pembuatan Nugget Ayam dengan Penambahan Tepung Tempe Kacang

Merah

. Daging ayam b. Daging ayam dihaluskan . Daging ayam
dipisahkan dari ditimbang sebanyak
tulang 350 gr untuk tiap

perlakuan

. Tepung terigu 350
gr untuk perlakuan
kontrol

e. Tepung tempe ditimbang
sesuai kebutuhan tiap
perlakuan

t. Bawang putih
dihaluskan

. Bawang putih 10
gr untuk tiap
perlakuan

h. Merica 2 gr untuk tiap
perlakuan

i. Garam 3 gr untuk
tiap perlakuan

i. Bahan untuk

adonan TO

k. Bahan untuk adonan T1

I. Bahan untuk adonan
T2
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m. Bahan untuk adonan T3 |n. Pencampuran bahan

s

0. Adonan nugget

ayam

p. Pengukusan adonan

q. Pencetakan

r. Pemaniran

s. Setelah pemaniran

t. Pengemasan TO

Pengemasan T1

F s

Pengemasan T2

i |

Pengemasan T3

u. Penyimpanan 24
jam

v. Penggorengan

w. Nugget siap saji
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1.

Lampiran 4

Dokumentasi Proses Analisis Kandungan Senyawa Makro

Proses Analisis Kandungan Senyawa Protein

Sampel ditimbang

sebanyak 1 gram

Dimasukkan ke dalam | Menimbang K2SO4
labu kjeldahl sebanyak 1 gram

Dimasukkan ke
labu  kjeldahl
sampel

dalam
berisi

Ditambahkan larutan | Tahap destruksi
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2. Proses Analisis Kandungan Senyawa Lemak
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Lampiran 5

Hasil Output SPSS 19 (Uji Organoleptik Nugget Ayam)

1. Analisis Tingkat Kesukaan Warna

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:tingkat kesukaan warna

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 19.267° 32 .602 2.136 .003
Intercept 1505.208 1 1505.208| 5339.577 .000
panelis 14.042 29 484 1.718 .029
perlakuan 5.225 3 1.742 6.178 .001
Error 24.525 87 .282
Total 1549.000 120
Corrected Total 43.792 119

a. R Squared = .440 (Adjusted R Squared = .234)

tingkat kesukaan warna

Duncan®’
Subset

panelis N 1 2
8 4 3.000
30 4 3.000
2 4 3.250 3.250
3 4 3.250 3.250
5 4 3.250 3.250
9 4 3.250 3.250
11 4 3.250 3.250
17 4 3.250 3.250
18 4 3.250 3.250
20 4 3.250 3.250
21 4 3.250 3.250
22 4 3.250 3.250
23 4 3.250 3.250
4 4 3.500 3.500

4 3.500 3.500
7 4 3.500 3.500
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14 4 3.500 3.500
19 4 3.500 3.500
29 4 3.500 3.500
1 4 3.750 3.750
10 4 3.750 3.750
12 4 4.000
13 4 4.000
15 4 4.000
16 4 4.000
24 4 4.000
25 4 4.000
26 4 4.000
27 4 4.000
28 4 4.000

 sig. 112 115

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .282.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.
b. Alpha = 0.05.

tingkat kesukaan warna

Duncan®’
Subset
perlakuan N 1 2
4 30 3.400
3 30 3.400
2 30 3.467
1 30 3.900
Sig. .651 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .282.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000.
b. Alpha = 0.05.
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2. Analisis Tingkat Kesukaan Tekstur

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:tingkat kesukaan tekstur

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 12.567° 32 .393 1.031 440
Intercept 1512.300 1 1512.300| 3970.929 .000
panelis 11.200 29 .386 1.014 462
perlakuan 1.367 3 456 1.196 .316
Error 33.133 87 .381
Total 1558.000 120
Corrected Total 45.700 119

a. R Squared = .275 (Adjusted R Squared = .008)

tingkat kesukaan tekstur

Duncan®’

Subset
panelis N 1 2
8 2.750
30 3.000 3.000
2 3.250 3.250
7 f4 3.250 3.250
14 4 3.250 3.250
17 4 3.250 3.250
20 4 3.250 3.250
23 4 3.250 3.250
4 4 3.500 3.500
5 4 3.500 3.500
9 4 3.500 3.500
10 4 3.500 3.500
12 4 3.500 3.500
16 4 3.500 3.500
19 4 3.500 3.500
21 4 3.500 3.500
24 4 3.500 3.500
27 4 3.500 3.500
1 4 3.750 3.750
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11 4 3.750 3.750
13 4 3.750 3.750
22 4 3.750 3.750
26 4 3.750 3.750
28 4 3.750 3.750
29 4 3.750 3.750
3 4 4.000
6 4 4.000
15 4 4.000
18 4 4.000
25 4 4.000
 sig. 070 071

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .381.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.

b. Alpha = 0.05.

tingkat kesukaan tekstur

Duncan®’
Subset

perlakuan 1

4 30 3.367
1 30 3.600
3 30 3.600
2 30 3.633
Sig. .131

Means for groups in homogeneous

subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error)

= .381.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size

= 30.000.

b. Alpha = 0.05.
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3. Analisis Tingkat Kesukaan Aroma

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:tingkat kesukaan aroma

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 16.667° 32 .521 1.662 .033
Intercept 1449.075 1 1449.075| 4624.990 .000
panelis 10.175 29 .351 1.120 .335
perlakuan 6.492 3 2.164 6.906 .000
Error 27.258 87 .313
Total 1493.000 120
Corrected Total 43.925 119

a. R Squared = .379 (Adjusted R Squared = .151)

tingkat kesukaan aroma

Duncan®’

Subset
panelis N 1 2
4 4 3.000
8 4 3.000
12 4 3.000
14 4 3.000
30 4 3.000
2 4 3.250 3.250
17 4 3.250 3.250
21 4 3.250 3.250
23 4 3.250 3.250
29 4 3.250 3.250
3 4 3.500 3.500
9 4 3.500 3.500
10 4 3.500 3.500
11 4 3.500 3.500
16 4 3.500 3.500
18 4 3.500 3.500
19 4 3.500 3.500
20 4 3.500 3.500
24 4 3.500 3.500
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28 4 3.500 3.500
1 4 3.750 3.750
5 4 3.750 3.750
4 3.750 3.750

7 4 3.750 3.750
13 4 3.750 3.750
22 4 3.750 3.750
26 4 3.750 3.750
27 4 3.750 3.750
15 4 4.000
25 4 4.000
 sig. 135 134

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .313.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.
b. Alpha = 0.05.

tingkat kesukaan aroma

Duncan®’

Subset
perlakuan N 1 2
4 30 3.100
3 30 3.500
2 30 3.567
1 30 3.733
Sig. 1.000 131

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .313.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000.
b. Alpha = 0.05.
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4. Analisis Tingkat Kesukaan Rasa

Dependent Variable:tingkat kesukaan rasa

Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 28.667° 32 .896 2.855 .000
Intercept 1484.033 1 1484.033| 4729.337 .000
panelis 19.967 29 .689 2.194 .003
perlakuan 8.700 3 2.900 9.242 .000
Error 27.300 87 314
Total 1540.000 120
Corrected Total 55.967 119
a. R Squared = .512 (Adjusted R Squared = .333)
tingkat kesukaan rasa
Duncan®’
Subset
panelis N 1 2 3 4
2 4 2.250
8 4 2.500 2.500
3 4 3.000 3.000 3.000
14 4 3.000 3.000 3.000
4 4 3.250 3.250 3.250
23 4 3.250 3.250 3.250
29 4 3.250 3.250 3.250
9 4 3.500 3.500
10 4 3.500 3.500
11 4 3.500 3.500
12 4 3.500 3.500
18 4 3.500 3.500
19 4 3.500 3.500
20 4 3.500 3.500
21 4 3.500 3.500
26 4 3.500 3.500
30 4 3.500 3.500
1 4 3.750 3.750
7 4 3.750 3.750
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16 4 3.750 3.750
17 4 3.750 3.750
22 4 3.750 3.750
24 4 3.750 3.750
27 4 3.750 3.750
28 4 3.750 3.750
5 4 4.000
6 4 4.000
13 4 4.000
15 4 4.000
25 4 4.000
| Sig. .087 .101 134 135

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .314.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.

b. Alpha = 0.05.

tingkat kesukaan rasa
Duncan®’

Subset

perlakuan 1 2 3
4 30 3.100
3 30 3.467
1 30 3.700 3.700
2 30 3.800
Sig. 1.000 .110 491

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .314.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000.

b. Alpha = 0.05.
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Lampiran 6

Hasil Output SPSS 15.0 (Analisis Rerata Kandungan Senyawa Makro)

1. Kandungan Senyawa Karbohidrat

Between-Subjects Factors

Value Label N
Perlakuan 1.0 TO 5
2.0 T1 5
3.0 T2 5
4.0 T3 5
Ulangan 1 4
2 4
3 4
4 4
5 4

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:KandunganKarbohidrat

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 1309.117° 7 187.017 1966.372 .000
Intercept 31610.791 1 31610.791 332369.064 .000
Perlakuan 1309.104 3 436.368 4588.155 .000
Ulangan .013 4 .003 .035 .997
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Error

Total

Corrected Total

1.141

32921.049

1310.258

12

20

19

.095

a. R Squared =.999 (Adjusted R Squared = .999)

Duncan®®

KandunganKarbohidrat

Perlakuan

Subset

TO

T1

T2

T3

Sig.

26.7060

1.000

39.6260

1.000

44.8220

1.000

47.8700

1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .095.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.000.

b. Alpha = 0.05.
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KandunganKarbohidrat

Duncan®®
Subset

Ulangan N 1

1 4 39.7350
3 4 39.7350
5 4 39.7350
2 4 39.7875
4 4 39.7875
Sig. .829

Means for groups in homogeneous

subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean
Square(Error) = .095.

a. Uses Harmonic Mean Sample
Size = 4.000.

b. Alpha = 0.05.
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2. Analisis Kandungan Senyawa Protein

Between-Subjects Factors

Value Label N
Perlakuan 1.0 TO 5
2.0 T1 5
3.0 T2 5
4.0 T3 5
Ulangan 1 4
2 4
3 4
4 4
5 4

Dependent Variable:KandunganProtein

Tests of Between-Subjects Effects
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Type Ill Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 576.344° 7 82.335 663.202 .000
Intercept 6674.396 1 6674.396 53761.828 .000
Perlakuan 574.890 3 191.630 1543.567 .000
Ulangan 1.454 4 .364 2.929 .067
Error 1.490 12 124
Total 7252.230 20




Corrected Total |

577.834

19|

a. R Squared = .997 (Adjusted R Squared = .996)

Duncan®®

KandunganProtein

Perlakuan

Subset

TO

T1

T2

T3

Sig.

11.5200

1.000

15.1720

1.000

20.8020

1.000

25.5780

1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .124.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.000.

b. Alpha = 0.05.
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KandunganProtein

Duncan®®
Subset

Ulangan N 1

5 4 18.0150
1 4 18.0650
3 4 18.0650
2 4 18.5975
4 4 18.5975
Sig. .054

Means for groups in homogeneous

subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean
Square(Error) = .124.

a. Uses Harmonic Mean Sample
Size = 4.000.

b. Alpha = 0.05.
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Lampiran 7
Draft Pustaka IImiah

UJI ORGANOLEPTIK DAN ANALISIS KANDUNGAN SENYAWA MAKRO
PADA NUGGET AYAM DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG TEMPE KACANG
MERAH (Phaseolus vulgaris L.)

Sance Thersia Olla, Dr. Leonardus Banilodu, MS', Chatarina G. Semiun, S.Si, M.Si’

Fakultas Matematika dan I[lmu pengetahuan Alam
Universitas Katolik Widya Mandira Kupang

Email: sance.olla@ gmail.com

Abstrak

Kacang merah memiliki banyak nutrisi dan tersedia melimpah di Indonesia, namun tidak
diimbangi dengan pemanfaatan yang tinggi. Salah satu produk olahan dari kacang merah
adalah tempe kacang merah, namun tempe memiliki daya simpan yang rendah. Salah satu
cara untuk memperpanjang umur simpan tempe adalah dengan mengolahnya menjadi
tepung tempe, yang memungkinkan perluasan aplikasi pada olahan pangan, salah satunya
adalah sebagai bahan tambahan pada nugget ayam. Penelitian ini telah dilakukan pada
bulan Januari hingga Februari 2020 di  Laboratorium Teknologi Pangan UPT
Laboratorium Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Katolik Widya
Mandira Kupang dan di Laboratorium Kimia Tanah Fakultas Pertanian Universitas Nusa
Cendana. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk
mengetahui pengaruh penambahan tepung tempe kacang merah terhadap sifat
organoleptik dan kandungan senyawa makro nugget ayam. Uji organoleptik dilakukan
untuk menentukan tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa.
Analisis kandungan senyawa makro meliputi karbohidrat, lemak dan protein
menggunakan metode Carbohydrate by difference, metode Soxhlet dan metode Kjeldahl.
Terdapat empat perlakuan dan lima ulangan. Perlakuan terdiri dari TO (kontrol), T1 (150g
tepung tempe kacang merah), T2 (250 gr tepung tempe kacang merah), dan T3 (350 gr
tepung tempe kacang merah). Hasil uji organoleptik menunjukkan penilaian yang berbeda
dari tiap panelis. Dari segi warna dan aroma, panelis lebih memilih perlakuan kontrol,
sedangkan dari segi tekstur dan rasa, panelis lebih memilih nugger ayam dengan
penambahan 150 gram tepung tempe. Analisis kandungan senyawa makro menunjukkan
bahwa kadar karbohidrat tertinggi (47,87%) dan kadar protein tertinggi (25,58%) terdapat
pada nugget ayam dengan penambahan 350 gram tepung tempe kacang merah, sedangkan
kadar lemak tertinggi (20,57%) terdapat pada nugget ayam tanpa penambahan tepung
tempe kacang merah. Kesimpulan dari hasil penelitian ini adalah bahwa nugget ayam
dengan penambahan tepung tempe kacang merah memiliki organoleptik yang disukai
panelis dan memiliki kandungan senyawa karbohidrat dan protein yang tinggi, serta
rendah lemak.

Kata Kunci: Kacang Merah, Tepung Tempe, Nugget Ayam, Uji Organoleptik, Uji
Karbohidrat, Uji Protein, Uji Lemak.
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ORGANOLEPTIC TEST AND MACRO COMPOUNDS ANALYSIS OF
CHICKEN NUGGETS WITH ADDITION OF RED BEAN TEMPE FLOUR
(Phaseolus vulgaris L.)

Abstract

Red beans have many nutrients and are abundantly available in Indonesia, but they are
not highly utilized. One of the processed products from red beans is red bean tempe, but
tempe has a low storability. One way to extend its shelf life is to process it into tempe
Sflour, which allows the expansion of applications in food preparations, one of which is as
an additional ingredient in chicken nuggets. This study aimed to determine the results of
organoleptic tests and analysis of macro compounds content in chicken nuggets with
added red bean tempe flour. This research was conducted in January to February 2020
in the UPT Food Technology Laboratory, Faculty of Mathematics and Natural Sciences,
Widya Mandira Catholic University and in the Soil Chemistry Laboratory, Faculty of
Agriculture, Nusa Cendana University. This study used a Completely Randomized Design
(CRD) to determine the effect of the addition of red bean tempe flour to the organoleptic
properties and content of chicken nugget macro compounds. Organoleptic tests were
performed to determine the level of panelist preference for color, smell, texture, and taste.
The analysis of macro compounds content including carbohydrates, fats and proteins
used the Carbohydrate by difference method, the Soxhlet method and the Kjeldahl
method. There were four treatments and five replications. The treatments consisted of T0
(control), T1 (150g red bean tempe flour), T2 (250g red bean tempe flour), and T3 (350g
red bean tempe flour). The organoleptic test results showed a different assessment from
each panelist. In terms of color and smell, panelists preferred the control treatment, while
in terms of texture and taste, they preferred chicken nuggets with addition 150 grams of
tempe flour. Analysis of macro compounds content showed that the highest carbohydrate
content (47.87%) and the highest protein content (25.58%) was found in chicken nuggets
with the addition of 350 grams of red bean tempe flour, while the highest fat content
(20.57%) was found in chicken nuggets without any added of red bean tempe flour. The
conclusion of this research is that chicken nuggets with addition of red bean tempe flour
had an organoleptic that liked by panelists and had a high content of carbohydrate and
protein compounds, while low in fat.

Keywords: Red Beans, Tempe Flour, Chicken Nuggets, Organoleptic Test,
Carbohydrate Test, Protein Test, Fat Test.
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PENDAHULUAN

Kacang-kacangan merupakan
sumber protein nabati yang murah dan
mudah  ditemukan di  lingkungan
masyarakat termasuk di pasar-pasar
tradisional. Salah satu jenis kacang yang
banyak dibudidayakan di Indonesia
adalah kacang merah (Phaseolus vulgaris
L.). Masyarakat Nusa Tenggara Timur
(NTT) biasa menyebut kacang merah
dengan sebutan kacang brenibon.

Kacang merah tersedia melimpah
di Indonesia dan mudah diperoleh.
Daerah sentral penghasil kacang merah
adalah Jawa Barat, Jawa Tengah,
Yogyakarta, Sulawesi Selatan, Bengkulu
dan Nusa Tenggara Timur (Rukmana,
2009). Menurut Badan Pusat Statistik
(2018), produksi kacang merah di
Indonesia mencapai 37.171 ton pada
tahun 2016. Tingkat produksi yang tinggi
kerap kali tidak diimbangi dengan
pemanfaatan yang tinggi pula. Di
Indonesia, kacang merah biasanya hanya
diolah menjadi es krim dan sup, padahal
kandungan nutrisi yang dimiliki oleh
kacang merah cukup banyak dan
berpotensi untuk dikembangkan menjadi
produk olahan lain yang lebih bermutu
dan kaya nutrisi, seperti tempe, cake,
cookies, dan nugget (Yodatama, 2011).

Tempe adalah makanan yang
dibuat dari fermentasi terhadap biji
kedelai atau beberapa bahan lain yang
menggunakan beberapa jenis kapang
Rhizopus sp. (Indarwati, 2010). Tempe
kacang merah merupakan makanan yang
terbuat dari kacang merah yang
difermentasi. Masyarakat luas dapat
menjadikan tempe kacang merah sebagai
sumber protein nabati, selain itu
harganya juga murah. Tempe merupakan
produk fermentasi yang tidak dapat
bertahan lama. Setelah dua hari, tempe
akan mengalami pembusukan sehingga
tidak dapat dikonsumsi oleh manusia.
Tempe mempunyai daya simpan yang
singkat. Tempe yang tidak dilakukan
pengolahan atau penanganan lebih lanjut
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akan cepat mengalami pembusukan
(Sarwono, 2005). Salah satu cara untuk
memperpanjang umur simpan tempe
adalah dengan mengolahnya menjadi
tepung tempe. Manfaat pembuatan
tepung ini antara lain mudah dicampur
dengan tepung lain untuk meningkatkan
nilai gizinya dan mudah disimpan dan
diolah menjadi makanan yang cepat
dihidangkan (Sadikin, 1985).

Tepung tempe memiliki kadar
protein yang cukup tinggi dan hampir
setara dengan tempe yang mentah. Nilai
cerna tepung tempe juga tidak mengalami
perubahan walaupun sudah mengalami
pengeringan. Tepung tempe juga masih
memiliki serat dengan kadar 1,4% per
gramnya  walaupun lebih  sedikit
dibandingkan dengan tempe (Syarief,
1996). Diversifikasi tempe dalam bentuk
tepung tempe menjadikan tempe lebih
fleksibel dalam penggunaannya dan lebih
lama masa simpannya. Salah satu
fleksibilitas tepung tempe yaitu dapat
digunakan sebagai bahan tambahan
dalam pembuatan nugget ayam. Harga
nugget ayam akan menjadi lebih murah
karena adanya substitusi daging ayam
oleh tepung tempe. Selain itu juga tepung
tempe dapat memperkaya nilai gizi
makanan seperti protein dan serat (Karta,
1990).

Tepung tempe kacang merah
memiliki daya simpan yang lebih lama
dibandingkan dengan tepung lainnya.
Pengolahan kacang merah menjadi
tepung tempe dapat memperpanjang
masa simpan kacang merah karena
memiliki kadar air yang relatif rendah,
dan memberikan peluang aplikasi lebih
luas (Ekawati, 1999). Tepung kacang
merah  dapat  digunakan  sebagai
campuran pada berbagai produk seperti
roti, nugget, cake, dan cookies dan
berbagai  produk  bakery  lainnya
(Ekawati, 1999).

Nugget adalah salah satu produk
olahan daging yang terbuat dari daging
giling yang dicetak dalam bentuk
potongan empat persegi. Potongan ini



kemudian  dilapisi dengan tepung
berbumbu (battered and breaded).
Produk nugget dapat dibuat dari daging
sapi, ayam, ikan dan lain-lain, tetapi yang
popular di masyarakat adalah nugget
ayam. Kegemaran masyarakat terhadap
nugget ayam mengalami  kendala
mahalnya harga nugget ayam, mengingat
harga ayam yang relatif mahal (Rifqi,
2012). Namun untuk dapat menghasilkan
nugget murah dan terjangkau serta
memiliki kandungan gizi yang baik,
dapat dilakukan dengan penggunaan
tepung tempe kacang merah (P. vulgaris.
L) sebagai pengganti daging ataupun
bahan tambahan yang digunakan dalam
pembuatan nugget ayam (Anggeraini,
2012).

Berdasarkan latar belakang diatas
maka  penelitian  berjudul “Uji
Organoleptik dan Analisis Kandungan
Senyawa Makro pada Nugget Ayam
dengan Penambahan Tepung Tempe
Kacang Merah (Phaseolus Vulgaris
L.)” perlu dilakukan.

METODE

Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Pangan UPT
Laboratorium Matematika dan Ilmu
Pengetahuan Alam Universitas Katolik
Widya Mandira dan Laboratorium Kimia
Tanah  Universitas Nusa Cendana.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Januari sampai dengan Februari 2020.

Alat yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu timbangan, blender,
panci, lemari es, pisau/kater, wadah,
sendok, talenan, sarung tangan plastik,
loyan, wajan, sutel dan alat peniris,
plastik pembungkus, pipet tetes, mortal,
spatula, tisu, labu didih, oven, desikator,
kertas saring dan lemari asam.

Sedangkan bahan yang digunakan
terdiri dari daging ayam broiler, tepung
tempe kacang merah, telur, tepung roti,
tepung terigu, minyak goreng, air es dan
bumbu halus meliputi garam, bawang
putih dan merica bubuk, K,SO, H;BO;
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NaOH, H2$O4,
Na2CO3 dan HCI.

pelarut  n-heksan,

Pembuatan Tempe Kacang Merah

Kacang merah disortir terlebih
dahulu yaitu dengan memilih kacang
merah yang berkualitas baik, kacang
merah kemudian dicuci untuk
menghilangkan kotoran yang melekat,
dilanjutkan =~ dengan  perebusan biji
kacang merah dengan air. Setelah itu,
kulit kacang merah dikupas dengan
menggunakan tangan, kemudian dikukus
selama 15 menit. Setelah itu didinginkan
di atas tampah selama 3 jam, kacang
merah diinokulasi dengan ragi tempe
dengan perbandingan 15 gram ragi tempe
untuk setiap 500 gram kacang merah,
yang kemudian diinokulasi dibungkus
dengan plastik pembungkus yang telah
dilubangi dan diinkubasikan pada suhu
kamar selama 30 —36 jam.

Pembuatan Tepung Tempe Kacang
Merah

Tempe kacang merah segar diiris
tipis-tipis kemudian dikeringkan dengan
cara dijemur di bawah sinar matahari
kurang lebih selama 12 jam. Irisan tempe
kacang merah yang telah kering
dihancurkan  dengan cara  digiling
ataupun diblender. Kemudian tempe yang
sudah digiling diayak, maka akan
didapatkan tepung tempe kacang merah.

Pembuatan Nugget Ayam dengan
Tepung Tempe Kacang Merah

1) Pencampuran
Mencampurkan 150 gram, 250 gram
dan 350 gram tepung tempe kacang
merah dengan adonan daging ayam
sebanyak 350 gram dengan bumbu
halus, dan bahan lain hingga
tercampur rata. Sebagai perlakuan
kontrol, daging ayam sebanyak 350
gr dicampurkan dengan bumbu
halus dan bahan lain tanpa



penambahan tepung tempe kacang
merah tetapi menggunakan tepung
terigu sebanyak 350 gram.

2) Setelah itu adonan dituangkan dalam
loyang, boleh loyang kotak maupun
bulat.

3) Adonan diratakan dalam
kemudian dikukus hingga
kurang lebih 45 menit.

loyang
tanak

4) Setelah adonan matang, diangkat
dan didinginkan di suhu kamar.

5) Setelah adonan dingin  dapat
dikeluarkan dari cetakan dan

dipotong-potong berbentuk kotak
atau menurut selera.

6) Untuk memanir, campur tepung
terigu, air, dan tepung maizena
hingga rata. Nugget yang sudah
dipotong potong kemudian
dimasukkan dalam campuran tepung
sehingga seluruh permukaan
potongan nugget tertutup oleh cairan
tepung. Kemudian digulingkan pada
tepung roti.

7) Nugget yang sudah selesai dipanir
disimpan atau dibekukan di dalam
freezer selama semalam, kemudian

dapat langsung digoreng dan
disajikan.

Uji Organoleptik
Uji  organoleptik  dilakukan

dengan mengamati mutu inderawi nugget
ayam dengan penambahan tepung tempe
kacang merah secara deskriptif dan
pengamatan visual. Penilaian secara
deskriptif yang dilakukan meliputi
karakteristik warna, tekstur, aroma, dan
rasa pada nugget ayam.

Uji Karbohidrat

Uji  kandungan  karbohidrat
menggunakan metode Carbohidrate by
difference. Kadar karbohidrat dianalisis
menggunakan metode Winarno (1997).

Persentase Kadar Karbohidrat = 100%
- % (kadar air + lemak + protein +
kadar abu + serat kasar)
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Uji Protein
Uji kandungan protein
menggunakan metode Kjeldahl (AOAC,
2001). Terdiri atas 3 tahapan yaitu
destruksi, destilasi dan titrasi.
Penentuan persentase protein
menggunakan rumus :

% N= mlHCI (sampel—blanko)X N HCI x 14,008 x
berat sampel (g)x1000

100%
Uji Lemak
Uji kandungan lemak
menggunakan metode Soxhlet.
Perhitungan persentase kadar lemak
menggunakan rumus :
Kadar Lemak = “>=%x 100%

w2
Keterangan :

W1 = bobot sampel (g)
W2 = bobot labu lemak kosong (g)
W3 = bobot labu lemak + lemak hasil

Analisis Data

Analisis data meliputi analisis
dengan uji organoleptik dan hasil uji
kandungan karbohidrat, lemak dan
protein. Data-data tersebut selanjutnya
dianalisis dengan analisis univariate
menggunakan open source SPSS 19.
Hasil analisis selanjutnya ditampilkan
dalam bentuk tabel dan gambar.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Uji Organoleptik Nugget Ayam
dengan Penambahan Tepung Tempe
Kacang Merah

Pengujian organoleptik berfungsi
untuk  menguji  kualitas  makanan
berdasarkan tingkat kesukaan suatu
produk yang meliputi warna, tekstur,
aroma dan rasa. Panelis yang terlibat
dalam penelitian ini adalah panelis tidak
terlatih yang berjumlah 30 orang.



1. Warna

Warna merupakan komponen
yang cukup penting dari suatu produk
pangan dan dapat ~mempengaruhi

penilaian konsumen terhadap mutu
produk (Wulansari, 2013).
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Gambar 4.1. Hasil Uji Organoleptik Warna
Keterangan : TO= Nugget ayam tanpa tepung tempe;
Tl= Nugget ayam + 150 gram tepung tempe; T2 =
Nugget ayam + 250 gram tepung tempe; T3= Nugget
ayam + 350 gram tepung tempe. *Angka-angka yang
diberi superskrip yang sama menunjukkan
perlakuan yang berbeda tidak nyata

Gambar 4.1. merupakan data
hasil analisis univariate yang
menunjukan keempat perlakuan tersebut
memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap warna (sig< 0.05). Setelah
dilakukan uji lanjut dengan uji Duncan

diperoleh bahwa keempat perlakuan
tersebut memberikan pengaruh yang
bervariasi. Perlakuan TO (kontrol)

memberikan pengaruh yang berbeda
nyata dengan perlakuan T1, T2, dan T3.
Namun ketiga perlakuan yang
menggunakan tepung tempe kacang
merah yakni T1, T2, dan T3 memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata.

Warna merupakan salah satu
parameter mutu yang dapat diukur oleh
indera  manusia. Dari  hasil  uji
organoleptik warna pada Gambar 4.1.
pada masing-masing perlakuan dapat
dilihat bahwa rata-rata analisis penilaian
panelis terhadap warna nugget ayam
dengan penambahan tepung tempe
kacang merah berada pada tingkat
disukai hingga sangat disukai, berkisar
antara 3,4 -- 3,9. Rata-rata tertinggi
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secara  keseluruhan diperoleh pada
perlakuan TO (perlakuan kontrol) dengan
nilai 3,9 dengan warna yang dinilai lebih
menarik karena mempunyai kenampakan
yang sama dengan warna nugget pada
umumnya yakni warna kuning cerah,
dengan asumsi bahwa panelis sudah
terbiasa dengan warna nugget yang
umumnya dipasarkan. Nilai tertinggi
selanjutnya berada pada perlakuan T1
dengan rata-rata nilai 3,46 dengan warna
kuning kecoklatan. Sedangkan perlakuan
T2 dan T3 berada pada nilai rata-rata
terendah yang sama yakni 3,4 dengan
warna kecoklatan. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Nurhayati (dalam Fifin, 2013)
yang mengatakan bahwa warna yang
gelap tidak disukai sedangkan warna
yang cerah akan lebih menarik perhatian.
Sedangkan penilaian panelis terhadap
warna nugget ayam dengan penambahan
tepung tempe kacang merah dengan nilai
tertinggi terdapat pada perlakuan T1
dengan penambahan 150 gram tepung
tempe kacang merah.

2. Tekstur

Tekstur merupakan salah satu
parameter dalam uji organoleptik dan
merupakan keseluruhan penilaian
terhadap bahan makanan yang dirasakan
oleh mulut (Rasbawati dan Rauf, 2018).

- B a a a
5 4 3,6 3,63 3,6 3,362
2
23 -
c
©
S2
3
3
~ 1 |
5
[-T]
£0
-
TO T1 T2 T3
Perlakuan

Gambar 4.2. Hasil Uji Organoleptik Tekstur
Keterangan : TO= Nugget ayam tanpa tepung tempe;
Tl= Nugget ayam + 150 gram tepung tempe; T2 =
Nugget ayam + 250 gram tepung tempe; T3= Nugget
ayam + 350 gram tepung tempe. *Angka-angka yang
diberi superskrip yang sama menunjukkan
perlakuan yang berbeda tidak nyata



Gambar 4.2. merupakan data
hasil analisis univariate yang
menunjukan keempat perlakuan tersebut
memberikan  pengaruh  yang  tidak
signifikan terhadap warna (sig< 0.05).
Setelah dilakukan uji lanjut dengan uji
Duncan diperoleh bahwa keempat
perlakuan  tersebut  masing-masing
memberikan pengaruh yang berbeda
tidak nyata.

Dari hasil uji organoleptik 30
panelis terhadap tesktur nugget ayam
pada Gambar 4.2. diperoleh rataan
terhadap tekstur nugget berkisar antara
3,36 sampai 3,63. Skor tersebut
menunjukkan bahwa kesukaan panelis
terhadap tekstur nugget berada pada taraf
suka. Nilai organoleptik terhadap tekstur
tertinggi diperoleh pada perlakuan T1
dengan nilai 3,63 yakni perlakuan
penambahan tepung tempe kacang merah
sebanyak 150 gram. Sedangkan nilai
terendah diperoleh pada perlakuan T3
dengan nilai 3,36 yakni penambahan
tepung tempe kacang merah sebanyak
350 gram. Rata-rata panelis memilih
nugget ayam dengan penambahan tepung
tempe kacang merah 150 gram karena
takaran tepung tempe kacang merah tepat
sehingga tesktur nugget ayam terasa lebih
lunak dan tidak terlalu keras maupun
padat. Hasil penelitian menunjukkan
semakin banyak kacang merah dalam
nugget ayam, maka semakin rapuh
nugget ayam tersebut. Hal ini disebabkan
karena kandungan gluten tepung tempe
kacang merah rendah bahkan tidak ada.
Sesuai dengan pendapat Yustiyani dan
Budi Setiawan (2013) bahwa tepung
kacang merah memiliki kandungan
protein yang tinggi yang tidak jauh
berbeda dengan kacang kedelai dan
kacang hijau, serta bebas protein gluten.

Tekstur nugget tergantung dari
bahan asalnya (Astawan, 2007). Karena
perlakuan kontrol menggunakan tepung
terigu yang memiliki tesktur halus dan
lunak maka tesktur yang dihasilkan pada
pembuatan nugget juga lunak dan sama
seperti tesktur nugget pada umumnya,
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namun pada perlakuan T1, T2 dan T3
mensubsitusi tepung terigu dengan
tepung tempe kacang merah yang
bertekstur lebih kasar maka tesktur yang
dihasilkan pun bervariasi, semakin
banyak tepung tempe yang ditambahkan
membuat tekstur nugget menjadi lebih
keras dan kurang disukai oleh panelis.

Selain itu, uji tekstur dipengaruhi
oleh kadar air nugget. Kadar air yang
tinggi dapat menyebabkan tekstur nugget
menjadi lebih halus dan cenderung tidak
kenyal. Menurut Widjaksono (2013),
bahwa  stabilitas  emulsi  adonan
dipengaruhi oleh kapasitas pengikatan air
dan lemak oleh protein. Stabilitas
tercapai  bila globula lemak yang
terdispersi didalam emulsi diselubungi
oleh emulsifier (protein). Sedangkan
menurut  Anggorowati  (2016), telur
berfungsi sebagai emulsifier alami dalam
pembuatan nugget. Emulsifier atau zat
pengemulsi adalah zat untuk membantu
menjaga kestabilan emulsi minyak dan
air. Telur juga berfungsi membentuk
struktur dan kekokohan nugget.

3. Aroma
Aroma merupakan sifat visual
yang dapat digunakan untuk menilai

kualitas  dengan uji  organoleptik
menggunakan indera sensorik penciuman
yang  sensitif  (Setyaningrum  dan
Saparinto, 2014).
4 373 3560 35
@ 3,12
<
g 2 -
S
=}
g 1
x
T
auéo 0
= T0 T1 T2 T3
Perlakuan

Gambar 4.3. Hasil Uji Organoleptik Aroma
Keterangan : TO= Nugget ayam tanpa tepung tempe;
Tl= Nugget ayam + 150 gram tepung tempe; T2 =
Nugget ayam + 250 gram tepung tempe; T3= Nugget
ayam + 350 gram tepung tempe. *Angka-angka yang
diberi superskrip yang sama menunjukkan
perlakuan yang berbeda tidak nyata



Gambar 4.3. merupakan data
hasil analisis univariate yang
menunjukan keempat perlakuan tersebut
memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap aroma (sig< 0.05). Setelah
dilakukan uji lanjut dengan uji Duncan
diperoleh bahwa keempat perlakuan
tersebut memberikan pengaruh yang
bervariasi. Perlakuan TO  (kontrol)
memberikan pengaruh yang berbeda
tidak nyata dengan perlakuan T1 dan T2,
tetapi berbeda nyata dengan perlakuan
T3.

Berdasarkan penilaian panelis
terhadap aroma nugget ayam yang
terdapat pada Gambar 4.3 diketahui
bahwa aroma nugget ayam dengan
penambahan tepung tempe kacang merah
yang semakin meningkat mengakibatkan
aroma yang semakin kurang diminati
oleh panelis, dapat dilihat pada hasil
penilaian panelis secara keseluruhan pada
nugget ayam yang tertinggi terdapat pada
perlakuan TO (kontrol) dengan asumsi
bahwa panelis sudah terbiasa dengan
warna nugget yang umumnya dipasarkan,
kemudian semakin menurun berturut-
turut pada perlakuan T1, T2, dan pada T3
dengan nilai terendah, namun secara
keseluruhan masih termasuk dalam taraf
disukai. Sedangkan penilaian panelis
terhadap aroma nugget ayam dengan
penambahan tepung tempe kacang merah
dengan nilai tertinggi terdapat pada
perlakuan T1 dengan penambahan 150
gram tepung tempe kacang merah.

Membuat nugget ayam dengan
penambahan tepung tempe tidak berbau
tengik tetapi beraroma khas kacang
merah. Hal ini disebabkan karena
konsentrasi tepung yang digunakan
masih rendah sehingga tidak memberikan
kontribusi yang besar terhadap aroma
nugget yang dihasilkan. Dalam proses
pembuatan nugget pada penelitian ini
ditambahkan  bawang putih  yang
mempunyai aroma yang khas, sehingga
nugget beraroma harum. Namun karena
pada perlakuan T3 menggunakan tepung
tempe kacang merah sebanyak 350 gram
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maka diduga aroma langu khas kacang
merah dan aroma khas tepung tempe
tercium sehingga panelis memberi nilai
lebih rendah dibanding perlakuan-
perlakuan sebelumnya.

Pada hedonik kualitas aroma
(harum nugget), dari hasil penelitian
terhadap aroma, semakin banyak
pensubstitusi  tepung tempe kacang
merah, maka tingkat kesukaan panelis
juga berkurang. Hal ini terjadi karena
kacang merah memiliki aroma khas yaitu
aroma langu. Hal ini sesuai dengan yang
dikemukakan oleh Yusmarini dan Efendi
(dalam Misail dkk, 2014) bahwa kacang
merah memiliki aroma langu. Bau langu
pada kacang merah memberikan aroma
khusus pada produk yang dihasilkan, bau
tersebut berasal dari enzim lipoksigenase
yang secara alami terdapat di dalam
kacang-kacangan, sehingga semakin
banyak jumlah tepung kacang merah
yang digunakan semakin tercium aroma
langu dari kacang merah (Pertiwi, 2016).

4. Rasa

Rasa merupakan faktor yang
paling berpengaruh terhadap kesukaan
panelis. Rasa nugget hampir dapat
dipastikan berbanding lurus dengan
kesukaan panelis semakin enak rasanya
dan gurih, semakin besar tingkat
kesukaan panelis terhadap produk nugget
yang disajikan dan sebaliknya.
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Gambar 4.4. Hasil Uji Organoleptik Rasa
Keterangan : TO= Nugget ayam tanpa tepung tempe;
T1= Nugget ayam + 150 gram tepung tempe; T2 =
Nugget ayam + 250 gram tepung tempe; T3= Nugget
ayam + 350 gram tepung tempe. *Angka-angka yang
diberi superskrip yang sama menunjukkan
perlakuan yang berbeda tidak nyata



Gambar 4.4. merupakan data
hasil analisis univariate yang
menunjukan keempat perlakuan tersebut
memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap rasa (sig< 0.05). Setelah
dilakukan uji lanjut dengan uji Duncan
diperoleh bahwa keempat perlakuan
tersebut memberikan pengaruh yang
bervariasi. Perlakuan TO  (kontrol)
memberikan pengaruh yang berbeda
tidak nyata dengan perlakuan T1 dan T2,
namun berbeda nyata dengan perlakuan
T3. Perlakuan T1 memberikan pengaruh
yang berbeda nyata dengan perlakuan T2
dan T3. Perlakuan T3 memberikan
pengaruh yang berbeda nyata dengan
perlakuan TO, T1 dan T2.

Rasa adalah faktor penentu daya
terima konsumen terhadap produk
pangan, dalam penilaian rasa lebih
banyak menggunakan alat indra perasa,
pengindraan rasa di bagi menjadi
beberapa faktor yaitu asin, asam, manis,
dan pahit (Montolalu et. al.,, 2013).

Berdasarkan Gambar 4.4, penilaian
panelis terhadap rasa nugget ayam
dengan penambahan tepung tempe

kacang merah terdapat perbedaan nyata

antar tiap perlakuan namun masih
berkisar pada taraf disukai. Nilai tertinggi
terdapat pada perlakuan T1 yakni

penambahan tepung tempe kacang merah
sebanyak 150 gram dengan nilai 3,8
sedangkan nilai terendah terdapat pada
perlakuan T3 yakni penambahan tepung
tempe kacang merah sebanyak 350 gram
dengan nilai 3,1. Penilaian panelis
terhadap rasa nugget ayam dengan
penambahan tepung tempe kacang merah
dengan nilai tertinggi terdapat pada
perlakuan T1 dengan penambahan 150
gram tepung tempe kacang merah.
Penambahan tepung tempe kacang merah
dalam jumlah tertentu membuat rasa
nugget ayam disukai oleh panelis namun
semakin banyak jumlah tepung yang

digunakan membuat nugget kurang
disukai oleh panelis.
Berdasarkan  hasil  penelitian

Wiwit Estuti dkk (2013), rasa gurih
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protein kacang merah juga lebih dominan
pada cookies dengan komposisi tepung
kacang merah yang lebih banyak. Jadi
dapat kita simpulkan bahwa rasa gurih
juga ditimbulkan oleh kandungan protein
pada kacang merah. Berdasarkan hasil
penelitian yang dilakukan Petti Siti
Fatimah dkk (2014), tentang pembuatan
biskuit dengan penambahan tepung
kacang merah diperoleh hasil bahwa
semakin banyak penambahan tepung
kacang merah, maka semakin pahit rasa
biskuit, hal ini yang diduga membuat rasa
khas kacang merah semakin terasa
seiring dengan penambahan jumlah
tepung tempe kacang merah pada tiap
perlakuan sehingga semakin tidak disukai
oleh panelis.

Hasil Analisis Kandungan Senyawa
Makro

1. Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan sumber
kalori utama bagi tubuh manusia.
Menurut Andarwulan et al (2011),
karbohidrat mengandung gula pereduksi
yang berperan dalam reaksi pencoklatan
non enzimatis (Maillard)  apabila
bereaksi dengan senyawa yang memiliki
gugus amino seperti protein.
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Gambar 4.5. Hasil Analisis Karbohidrat

Keterangan : TO= Nugget ayam tanpa tepung tempe;
T1= Nugget ayam + 150 gram tepung tempe; T2 =
Nugget ayam + 250 gram tepung tempe; T3= Nugget
ayam + 350 gram tepung tempe. *Angka-angka yang
diberi superskrip yang sama menunjukkan
perlakuan yang berbeda tidak nyata
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Berdasarkan rerata hasil analisis
kadar karbohidrat nugget ayam pada
Gambar 4.5. diketahui bahwa tepung
tempe kacang merah memiliki kadar
karbohidrat yang cukup tinggi, terlihat
dari hasil analisis bahwa semakin banyak
penambahan jumlah tepung tempe
kacang merah maka semakin meningkat
pula kadar karbohidrat dalam nugget
ayam yang dihasilkan. Terlihat bahwa
kadar karbohidrat terendah terdapat pada

perlakuan kontrol yang tidak
menggunakan tepung tempe kacang
merah yakni sebesar 26,70%, dan

berbeda sangat nyata dengan perlakuan
lainnya yang menggunakan tepung tempe
kacang merah yaitu terjadi peningkatan
berturut-turut pada perlakuan T1, T2, dan
T3 dengan kadar karbohidrat sebesar
39,62% pada T1,44,82% pada T2 dan
kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada
perlakuan T3 dengan kadar karbohidrat
sebesar 47,87%.

Berdasarkan data hasil analisis
univariate menunjukan keempat
perlakuan tersebut memberikan pengaruh
yang cukup signifikan terhadap kadar
karbohidrat (sig< 0.05). Tiap perlakuan
memberikan pengaruh yang berbeda
nyata dengan perlakuan lainnya.

Analisis  karbohidrat  dihitung
menggunakan metode carbohydrate by
difference, yakni total persentase (100%)
dikurangi persentase kadar air, kadar
protein, kadar lemak, dan kadar abu.
Sesuai dengan pendapat Fatkurahman
dkk (2012) dalam Wulandari (2016) yang
menyatakan bahwa kadar karbohidrat
yang dihitung secara by difference
dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain
yaitu protein, lemak, air, dan abu.
Semakin tinggi komponen nutrisi lain
maka kadar karbohidrat semakin rendah
dan sebaliknya apabila komponen nutrisi
lain semakin rendah maka kadar
karbohidrat semakin tinggi. Kandungan
karbohidrat dalam produk ini terutama
bersumber dari bahan utama yaitu tepung
tempe.
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Karbohidrat  yang  terhitung
merupakan ~ gabungan  dari  gula
sederhana, pati, oligosakarida, dan serat.
Dapat dilihat bahwa kadar karbohidrat
mengalami  peningkatan pada tiap
perlakuan dengan rerata terendah
terdapat pada perlakuan kontrol dengan
jumlah  26,70% sedangkan jumlah
tertinggi terdapat pada perlakuan T3
dengan jumlah 47,87%. Hal ini
menunjukkan bahwa tepung tempe
kacang merah memiliki cukup banyak
kadar  karbohidrat sehingga ketika
jumlahnya ditambahkan maka kadar
karbohidratpun semakin meningkat.

2. Kadar Protein

Protein merupakan salah
kandungan nutrisi dalam bahan pangan
yang sangat dibutuhkan dalam memenuhi
kebutuhan nutrisi manusia. Protein
merupakan salah satu makromelekul
polimer yang tersusun atas monomer
yang sering disebut dengan asam amino.

Pada Gambar 4.6. dapat dilihat
hasil perhitungan kadar protein dalam
tiap perlakuan beserta reratanya.

w
o
J

25,58¢
20,8¢

N
o

15,17°
11,562

o

Rerata Kandungan Protein (%)
=
o
1

T0 T1 T2

Perlakuan
Gambar 4.6. Hasil Analisis Protein

Keterangan : TO= Nugget ayam tanpa tepung tempe;
Tl= Nugget ayam + 150 gram tepung tempe; T2 =
Nugget ayam + 250 gram tepung tempe; T3= Nugget
ayam + 350 gram tepung tempe. *Angka-angka yang

T3

diberi superskrip yang sama menunjukkan
perlakuan yang berbeda tidak nyata
Sama seperti kandungan

karbohidrat, protein pada perlakuan yang
menggunakan tepung tempe kacang
merah mengalami peningkatan pada tiap
perlakuan dan nilainya lebih tinggi dari
perlakuan kontrol yang tidak



menggunakan tepung tempe kacang
merah tetapi menggunakan tepung terigu
dengan total karbohidrat sebanyak
11,56%, dengan rincian perlakuan T1
memiliki kandungan protein sebanyak
15,17%, T2 memiliki protein sebanyak
20,80%, dan kandungan protein tertinggi
terdapat pada perlakuan T3 sebanyak
25,58%.

Berdasarkan data hasil analisis
univariate yang menunjukan keempat
perlakuan tersebut memberikan pengaruh
yang sangat signifikan terhadap kadar
protein (sig< 0.05). Tiap perlakuan
memberikan pengaruh yang berbeda
nyata dengan perlakuan lainnya.

Menurut Naurah (2013) diantara
produk nabati lainnya, kacang-kacangan
mempunyai peranan cukup besar dalam
pemenuhan protein. Hal ini sejalan
dengan penelitian Pangastuti et al,.
(2013) yang menunjukan bahwa tepung
kacang merah memiiki kadar protein
+19,48%. Tingginya kandungan protein
kacang merah disebabkan kacang merah
memiliki kandungan asam amino yang
cukup lengkap. Sehingga semakin tinggi
jumlah tepung kacang merah yang
ditambahkan maka akan semakin tinggi
pula kadar protein nugget ayamyang
dihasilkan.

Menurut  SNI  01-6683-2014
tentang nugget ayam, kadar protein
minimal 12%. Oleh karena itu kadar
protein nugget ayam dengan penambahan
tepung tempe kacang merah pada hasil
penelitian memenuhi syarat SNI nugget
ayam, semakin tinggi kadar protein pada
suatu nugget, maka semakin tinggi pula
nilai gizi yang terdapat pada nugget
(Rifqi, 2012). Perbedaan kadar protein
pada  keempat perlakuan  nugget
ayamtersebut dipengaruhi oleh
kandungan protein bahan dasar yang
digunakan yakni tepung tempe kacang
merah.  Menurut  Thohari  (2017)
berdasarkan bahan tambahan yang
digunakan sangat berpengaruh semakin
tinggi kadar protein dari bahan tambahan
maka semakin tinggi juga kadar protein
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nugget. Menurut Mustika Murni (2014),
perlakuan penambahan tepung tempe 0%

menunjukkan kadar protein terendah
(15,49%) sedangkan perlakuan
penambahan  tepung tempe 25%
menunjukkan kadar protein tertinggi
(19,41%). Dengan semakin

meningkatnya penambahan tepung tempe
maka kadar protein nuggetayam akan
semakin naik. Hal ini disebabkan karena
tepung tempe memiliki kadar protein
yang lebih tinggi yaitu sebesar 49,60%.
Peningkatan jumlah kadar protein
pada masing-masing perlakuan
disebabkan oleh rendahnya kadar air
sehingga kadar protein meningkat.
Berdasarkan bahan tambahan yang
digunakan sangat berpengaruh semakin
tinggi kadar protein dari bahan tambahan
maka semakin tinggi pula kadar protein
pada nugget (Awaliah, 2017). Menurut
Angga, dkk (2013), kadar air yang
mengalami penurunan akan
mengakibatkan kadar protein didalam
bahan mengalami peningkatan.
Penggunaan panas dalam pengolahan
bahan pangan dapat menurunkan
persentase kadar air yang mengakibatkan
persentase kadar protein meningkat.
Semakin kering suatu bahan pangan
maka semakin tinggi kadar proteinnya.

3. Kadar Lemak

Lemak adalah sekelompok ikatan
organik yang terdiri atas unsur-unsur C,
H, dan O yang mempunyai sifat dapat
larut dalam zat-zat pelarut tertentu (zat
pelarut  lemak), seperti  petroleum
benzene, eter. Lemak dalam makanan,
yang memegang peranan penting adalah
lemak netral (glycerin) (Sediaoetama,
2006).

Pada Gambar 4.7. dapat dilihat
hasil analisis kandungan lemak pada tiap
perlakuan beserta reratanya.
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Gambar 4.7. Hasil Analisis Lemak

Keterangan : TO= Nugget ayam tanpa tepung tempe;
T1= Nugget ayam + 150 gram tepung tempe; T2 =
Nugget ayam + 250 gram tepung tempe; T3= Nugget
ayam + 350 gram tepung tempe. *Angka-angka yang
diberi superskrip yang sama menunjukkan
perlakuan yang berbeda tidak nyata

T3

Pada Gambar 4.7. dapat dilihat
hasil analisis kandungan lemak pada tiap
perlakuan beserta reratanya. Berbeda
dengan hasil analisis karbohidrat dan
protein yang meningkat pada tiap
perlakuan, lemak justru sebaliknya yakni
mengalami  penurunan pada  tiap
perlakuan seiring dengan
ditambahkannya tepung tempe kacang
merah. Lemak dengan persentase
tertinggi terdapat pada perlakuan kontrol
yang tidak menggunakan tepung tempe
kacang merah yakni sebesar 20,57%.
Berdasarkan data hasil analisis univariate
menunjukan keempat perlakuan tersebut
memberikan pengaruh yang sangat
signifikan terhadap kadar protein (sig<
0.05). Tiap perlakuan memberikan
pengaruh yang berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya.

Lemak merupakan faktor penting
yang diperhatikan dalam makanan karena
dapat menyebabkan perubahan sifat pada
makanan tersebut. Perubahannya bahkan
dapat terjadi ke arah yang tidak
diinginkan seperti ketengikan (Rohmah
et al, 2011). Pada Gambar 4.7. dapat
dilihat hasil perhitungan kadar lemak
dalam tiap perlakuan beserta reratanya.
Analisis kadar lemak dalam penelitian
dilakukan dengan menggunakan metode
Soxhlet.  Gambar 4.7. menunjukkan
bahwa nilai rata-rata kadar lemak nugget

93

ayam dengan perlakuan penambahan
tepung tempe kacang merah berkisar
antara 19,33% - 20,57%. Perlakuan TO
(kontrol) menunjukkan kadar lemak
tertinggi  yakni  20,57%  sedangkan
perlakuan T3 yakni penambahan tepung
tempe kacang merah 350 gram
menunjukkan kadar lemak terendah
yakni 19,33%. Dengan semakin
meningkatnya penambahan tepung tempe
kacang merah maka kadar lemak pada
nugget ayam akan semakin berkurang.

Lemak yang dihasilkan diduga
berasal dari telur dan daging ayam
broiler yang dikenal sebagai sumber
utama lemak dalam pembuatan nugget
ayam. Kadar lemak nugget ayam dengan
penambahan tepung tempe kacang merah
yang rendah, berdasarkan penelitian
Hikmawati (2012) diduga karena sifat
bahan baku yang menggunakan daging
ayam yang dicuci, sehingga banyak
lemak yang larut dan terbuang bersama
air pencucian.

Selain itu juga berasal dari
tepung tempe kacang merah yang
digunakan dalam pembuatan nugget
ayam. Semakin tinggi penambahan
tepung tempe kacang merah membuat
kadar lemak yang dihasilkan lebih
rendah. Fatkurahman dkk (2012) dalam
Wulandari (2016) yang menyatakan
bahwa kadar karbohidrat dipengaruhi
oleh komponen nutrisi lain yaitu protein,
lemak, air, dan abu. Semakin tinggi
komponen nutrisi lain maka kadar
karbohidrat  semakin rendah  dan
sebaliknya apabila komponen nutrisi lain
semakin rendah maka kadar karbohidrat
semakin tinggi, dan karena dalam
penelitian ini kadar karbohidrat dan
protein  meningkat seiring dengan
penambahan tepung tempe kacang
merah, maka kadar lemak semakin
berkurang. Selain itu kadar lemak yang
rendah diduga dipengaruhi juga oleh

proses pemanasan yakni pada saat
penggorengan.

Kadar lemak nugget ayam
berkisar antara 19,33% - 20,57%.



Menurut SNI 01-6683-2014 tentang
nugget ayam, kadar lemak maksimal
adalah 20%. Oleh karena itu kadar lemak
nugget ayam hasil penelitian masih
memenuhi syarat SNI nugget ayam.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat
disimpulkan bahwa:

1) Penambahan komposisi tepung
tempe kacang merah dalam tiap
perlakuan pada pembuatan nugget
ayam berpengaruh pada penilaian
panelis terhadap warna, tekstur,
aroma dan rasa. Hasil uji
organoleptik pada keseluruhan
produk nugget ayam dari segi
warna dan aroma dengan kesukaan
tertinggi terdapat pada perlakuan

kontrol, sedangkan dari segi
tekstur dan rasa dengan nilai
tertinggi  terdapat pada pada

perlakuan dengan penambahan 150
gram tepung tempe kacang merah.

2) Hasil uji organoleptik pada produk
nugget ayam dengan penambahan
tepung tempe kacang merah
dengan nilai tertinggi terdapat pada
produk nugget ayam dengan
penambahan 150 gram tepung
tempe kacang merah baik warna,
tekstur aroma maupun rasa.
Sedangkan nilai tertinggi kedua
terdapat pada nugget ayam dengan
penambahan 250 gram tepung
tempe kacang merah.

3) Hasil analisis kandungan senyawa
menunjukkan bahwa kadar
karbohidrat dan protein berbanding
terbalik dengan kadar lemak.
Semakin banyak  penambahan
tepung tempe kacang merah maka
semakin meningkat pula kadar
karbohidrat dan protein, tapi kadar
lemak akan semakin berkurang.
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menyatakan bahwa bersangkutan telah melaksanakan penelitian dalam
-angka penulisan skripsi dengan judul *Uji Organoleptik Dan UJi Kandungan
Senyawa Makro Nugget Ayam Dengan Penambahan Tepung Tempe Kacang
Merah (Phaseolus Vulgaris L)” pada laboratorium Kimia Tanah Fakultas
Pertanian Universitas Nusa Cendana.

Demikian Surat Keterangan ini dibuat untuk dapat dipergunakan
sebagaimana mestinya.

Kupang, 28 Februari 2020




UNIT PELAKSANA TEKNIS LABORATORIUM MIPA

UNIVERSITAS KATOLIK WIDY A MANDIRA KUPANG
J1. Jend. Achmad Yani 50-52, telp. (0380) 83395, Fax 831194
Kupang 85225 - Timor NTT

SURATKET N
Mo: 057/ WM. UPT Lab.MIPA/KET/2020

Yang bertanda tangan di bawah ini
Jabatan - Kepala UPT Lab. MIPA Unwira

Dengan ini menerangkan bahwa mahasiswa/i yang namanya tercantum di bawah i :
Nama - Sance Thersia Olla

Mo, Regist : 71115029
JurFak./Univ. : Biologl/ MIPA/ Umversitas Katolik Widya Mandira
P
O Tidak pernah meminfam alat dan atay bafan laboratoriom
0 Pernah meminjam alat dan aran bahan laboratorivm dan sudah
dikembalikan dan atau dilumaskan,

Demikian surat keterangan ini di buat dengan sesungguhnya untuk dipergunakan sebagaimana
mestinya.

5.50, M.Sc

Ce. » Arsip



Ji. Jend. Ahmad Yani 50-52 Kupang - B5225, NTT - Indonasia
Telp. (O3B0) B33385 Fax: (0380) B31184
Web: htop://www, unwira.ac.id Email: info@unwira.ac. id

Momor C 215/0WM H4 FMIPAJLZ2020
Lamp. :
Perihal ' Parmohonan |zin Analisis Sampel

Kepada Yth : Kepala Lab. Kimia Tanah
Fakultas PertanianUNDANA
Jin. Adi Sucipto - Penfui

Dangan homat,

Sesuai dengan perihal surat di atas, kami mohon kiranya bapakfibu
berkenan memberikan lfin kepada mahasiswa kami untuk dapat
melakukan analisis sampel berupa: Analisis Kandungan Karbohidrat,
Lemak dan Protein Pada Nugget Ayam Dengan Penambahan Tepung
Tempe Kacang Merah.

Perlu kami sampaikan bahwa hasil analisis sampel dimaksud sangat

dibutuhkan untuk melengkapi data peneliian tugas akhir mahasizwa kami:

Nama : Sance Thersia Olla

Nomaor Regis :?11 15028

Frogram Studi - Biologi

Fakultas : MIPA

Judul Peneliian : Uji Organolepiik dan Analisis Kandungan Senyawa
Makro Mugget Ayam Dengan Penambahan Tepung
Tempe Kacang Merah (Phasedus vulgans L.).

Demikian permohonan  kami. perhatian dan  bantuan,
kami haturkan terima kasih.

Tambusan:
1. Yth. Rektor Unwira.
2. Keprodi Biologi
3. Pertinggal.



LABORATORIUM KiMIA TANAH
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS NUSA CENDANA
J. Adisucipto, Penfui, Kotak Pos 104, Kupang 85001, NTT
Email - Fapertaundanailrockatmail com Teip/Fax. (0380) 881085
Website : kitp : /www, Undana.ac.id

2URAT
Nomor :  UZ/UN 15.13.12/PP/SKSPAIf2020

Yang bertanda tangan di bawah ini Kepala Laboratorium Kimia Tanah
Fztultas Pertanian Universitas Nusa Cendana, menerangkan bahwa :

Mama . Bance Thersia Dlla

Nim : T11165028

Program Studi  : Biologi

Fakultas - Matematika dan limu Pengetahuan Alam — UNWIRA

menyatakan bahwa bersangkutan tefah melaksanakan penelitan dalam
mngka penulisan skripsi dengan judul “Uji Organcleptik Dan UJi Kandungan
Senyawa Makro Nugget Ayam Dengan Penambahan Tepung Tempe Kacang
Merah (Phaseolus Vulgaris L)" pada laboratorium Kimia Tanah Fakultas
Pertanian Universitas Nusa Candana.

Demikian Surat Keterangan ini dibuat untuk dapat dipergunakan
sebagaimana mestinya,

Kupang, 28 Februan 2020




UNIT PELAKSANA TEKNIS LABORATORIUM MIPA

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDIRA KUPANG
J1. Jend. Achmad Yani 50-52, telp (0380) 83393, Fax_ 831154
Eupang 85225 — Timor NTT

SURATKETERANGAN

No: 057/WM UPT Lab MIPA/KET/2020

Yang bertanda tangan di bawah ini
Jabatan - Kepala UPT Lsb. MIPA Unwira

Diengan ini menerangkan bahwa mahasiswa/i vang namanya tercantum di bawah ini
MNama Sance Thersia Olla

MNo. Regist 71115029
JurFak./Umv. : Biolog/ MIPA/ Universitas Katolik Widya Mandira
”
0O  Tidak pernah meninfam alaf dan aigw batan laboratorium
O Pernah mensiniam alat dan ataw bakan laboratorium dan sudoh
dikembaolthon don altan dilimaskan

Demikian surat keterangan i di buat dengan sesungguhnya untuk dipergunakan sebagaimana
mestinya.

Ce.: Arsip



Ji. Jend. Ahmad Yani 50-52 Kupang - B5225. NTT - Indonesia
Telp. (03B0) 833385 Fax: [0380) B31184
Web: http:lfwww unwira.ac.id Emall: info@unwira. ge. |d

Tembusan:

2150\ Hd FMIPANIZ/2020
' Permohonan |zin Analisis Sampel

. Kepaia Lab. Kimia Tanah
Fakultas PertanianUNDANA
Jin. Adi Sucipto - Penfui

Dengan homat,

Sesuai dengan perihal surat di atas, kami mohon kiranya bapakfibu
barkenan memberkan lfin kepada mahasiswa kami uniuk dapat
melakukan analisis sampel berupa: Anafisia Kandungan Karbohidrat,
Lemak dan Protein Pada Nugget Ayam Dengan Penambahan Tepung
Tempe Kacang Merah,

Parlu kami sampaikan bahwa hasil analisi= sampel dimaksud sangat

dhﬂutﬁmmumpﬂ data penelfitian tugas akhir mahasiswa kami:

Nama : Sance Tharsia Qlla

Nomeor Ragis :T11 15 028

Program Studi  : Biologi

Fakultas : MIPA

Judul Penelian : Uji Organocleptk dan Analisis Kandungan Senyawa
Makro Mugget Ayam Dengan Penambahan Tepung
Tempe Kacang Merah (Phasedus vulgans L.).

Demikian permohonan  kami.
kami haturkan tenma kasih.

1. Yth. Rektor Unwira,
2. Keprodi Biologi
3. Pertinggal.
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