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INTISARI 

 

Latar Belakang : Nugget adalah olahan daging atau ikan yang dihaluskan dan 

dicampur dengan bumbu lalu dibalur dengan tepung roti kemudian digoreng dan 

disimpan di dalam freezer. Substitusi sebagian ikan patin dengan tepung ampas tahu  

dapat meningkatkan kadar protein nugget sehingga dapat dijadikan sebagai 

alternatif cemilan yang bergizi.   

Tujuan : Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh subsitusi sebagian 

ikan patin dengan tepung ampas tahu terhadap tingkat kesukaan dan kadar protein 

nugget. 

Metode : Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen dengan 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 kali pengulangan. Data 

hasil uji kesukaan diolah secara statistik menggunakan Kruskal Wallis dan apabila 

terdapat perbedaan yang nyata maka dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. 

Sedangkan hasil uji protein diolah  menggunakan ANOVA dan apabila terdapat 

perbedaan yang nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s New Multiple Range 

Test. 

Hasil : Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata dari 

substitusi sebagian ikan patin dengan tepung ampas tahu terhadap warna dan rasa. 

Dan tidak terdapat perbedaan yang nyata dari substitusi sebagian ikan patin dengan 

tepung ampas tahu terhadap aroma dan tekstur. Sedangkan dari hasil analisis One 

Way Anova dan Uji Duncan menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata 

dari substitusi sebagian ikan patin dengan tepung ampas tahu terhadap tingkat kadar 

protein dengan nilai p-value < 0,05.  

Kesimpulan : Hasil uji tingkat kesukaan panelis menunjukkan bahwa semakin 

tinggi substitusi tepung ampas tahu maka semakin panelis tidak menyukai. Hasil 

uji kadar protein menunjukkan bahwa semakin banyak substitusi tepung ampas tahu 

maka kadar protein pada nugget ikan patin menurun.  

 

Kata kunci : Tepung ampas tahu, Nugget Ikan Patin, Kadar Protein 
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OF PATIN FISH PARTLY SUBSTITUTED BY TOFU PULP FLOUR 

 

Diah Septiani1 

Prodi S1 Gizi Universitas Alma Ata Yogyakarta 

Jalan Ringroad Barat Daya Tamantirto, Kasihan Bantul Yogyakarta 

                     dididyah12@gmail.com 

ABSTRACT  

 

Background : Nugget is a processed meat or fish that are mashed and mixed with 

seasoning and then coated  with breadcrumbs and then fried and stored in a freezer. 

Substitution of same catfish with tofu pulp flour can increase the protein  levels of 

nuggets so that it can be used as an alternative to nutritious snacks. 

Objective : The purpose of the research is to find out the effect of substituting part 

of catfish with tofu pulp flour on the level of preference and protein levels in 

nuggets. 

Methods : The type of research used is experimental research with a complete  

randomized design (RAL) with 5 treatment and 3 repetition times. The data of the 

favorite test results are processed statistically using  Kruskal Wallis, and if there 

were any significant results we then continued with the mann whitney test. While 

the results of the protein test are processed using ANOVA and if  there is a 

significant results we then continued with Duncan’s new multiple range test. 

Result : Research shows that there is a significant difference in the substitution of 

part of the catfish with the knowing flour against the color and flavor. And there 

was no significant difference from the partial substitution of the catfish with the 

knowing flour as opposed Anova one way analysis and Duncan’s test demonstrate 

that there is a partial substitution of the catfish with flour known as the protein level 

of p-value 0.05. 

Conclusion : The panel’s preferred test results show that the higher the substitution 

of the powder the farther the panel disapproves. Protein levels test as much as the 

number of mallet substitution known as the protein in the catfish nugget is 

decreasing. 

 

Kata kunci : Tofu powder, Catfish nugget, Protein level 
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BAB I 

 PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

 

Gizi adalah salah satu faktor penentu kualitas sumber daya manusia. Tubuh 

membutuhkan unsur zat gizi makro yaitu karbohidrat, protein dan lemak. 

Protein merupakan zat gizi makro yang memiliki peran penting seperti 

pembentukan otot, pembentukan sel darah merah, sintesis jaringan tubuh. 

Sumber protein berasal dari  hewani dan nabati, namun rata-rata harian 

konsumsi protein per kapita penduduk Indonesia hanya 62,43 gram[1]. 

Masyakarat umum beranggapan bahwa bahan pangan sumber protein memiliki 

harga yang relatif mahal sehingga tidak semua kalangan masyarakat dapat 

membelinya. Namun, anggapan tersebut tidak sepenuhnya benar karena ada 

beberapa bahan pangan murah yang mengandung protein tinggi seperti ikan 

patin.  

Ikan patin merupakan jenis ikan air tawar yang tersebar diwilayah Sumatera 

dan Kalimantan. Daging ikan patin memiliki rasa yang khas dan disukai. Ikan 

patin mengandung protein yang cukup tinggi dan mengandung beberapa asam 

amino[2]. Angka konsumsi ikan masyarakat Indonesia tahun 2019 sebesar 8,29 

gram atau 13,28% dari total konsumsi protein[1]. Hal ini berarti bahwa 

konsumsi ikan dimasyarakat masih sangat rendah. Sedangkan setiap tahunnya  

pemerintah selalu meningkatkan target konsumsi ikan nasional karena ikan 

kaya akan gizi esensial yang sangat bermanfaat bagi kesehatan dan kecerdasan. 

Salah satu upaya mendukung gerakan gemar makan ikan yaitu dengan 

membuat cemilan berupa nugget. Nugget merupakan salah satu bentuk cemilan 

beku siap saji yang digemari oleh semua tingkatan umur. Nugget yaitu produk 

yang sudah dimasak sebelumnya kemudian dibekukan. Produk beku siap saji 

ini hanya perlu digoreng selama 1 menit pada suhu 150oC. Nugget menjadi 

salah satu alternatif lauk dan cemilan sehari hari. 

Meskipun merupakan sumber protein yang baik,  ada beberapa asam amino 

yang tidak terdapat dalam ikan patin seperti triptofan, glutamin dan 
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asparagin[2]. Asam amino triptofan dapat ditemukan pada kedelai[3]. Protein 

dalam kedelai merupakan satu satunya leguminosa yang memiliki asam amino 

essensial lengkap. Sayangnya, didalam kedelai terkandung senyawa off flavor 

dan anti gizi dimana senyawa senyawa tersebut sangat mempengaruhi mutu 

olahan kedelai. Senyawa-senyawa tersebut akan dapat dinetralkan jika biji 

kedelai melewati proses perebusan atau pemanasan[4]. Salah satu bahan 

berbasis kedelai yang sudah melalui proses perebusan atau pemanasan yaitu 

tepung ampas tahu. Sehingga untuk memperoleh kandungan asam amino 

essensial yang lebih lengkap pada nugget ikan patin maka diberikan 

penambahan tepung ampas tahu. 

Terdapat dua jenis limbah dari pengolahan tahu yaitu limbah padat berupa 

ampas tahu dan limbah cair. Ampas tahu seringkali dibuang karena dianggap 

limbah dan tidak memiliki manfaat lagi. Padahal ampas tahu memiliki 

beberapa zat gizi seperti karbohidrat 11,07%, protein 4,71%, lemak 1,94%[5]. 

Kandungan zat gizi yang masih tinggi dalam ampas tahu memberikan peluang 

yang besar untuk menjadikan ampas tahu sebagai bahan baku pengolahan 

makanan. Namun, ampas tahu mudah mengalami kerusakan dan pembusukan 

karena kandungan air yang tinggi sehingga diperlukan tindakan lebih yang 

bertujuan untuk memperpanjang umur simpannya yaitu dengan cara dibuat 

menjadi tepung ampas tahu. Tepung ampas tahu dipilih karena beberapa zat 

gizi masih bisa dipertahankan, awet, mudah diformulasikan dan bisa diolah 

menjadi aneka produk pangan[6]. Adapun kandungan tepung ampas tahu yaitu  

karbohidrat 66,24%, protein  17,72% dan lemak 2,62% per 100 gram tepung 

ampas tahu[5]. 

Oleh karena itu berdasarkan uraian diatas penulis tertarik untuk 

mengembangkan produk nugget ikan patin dan melakukan penelitian “ Analisis 

tingkat kesukaan dan kandungan protein nugget ikan patin yang disubstitusi 

sebagian dengan tepung ampas tahu”. 

 

 

 

PE
RP
US
TA
KA
AN
 A
LM
A 
AT
A



  3 

 

 

 

B. Rumusan Masalah 

 

 Berdasarkan latar belakang tersebut, maka rumusan masalah penelitian ini     

adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana tingkat kesukaan panelis terhadap nugget ikan patin yang 

disubstitusi sebagian dengan tepung ampas tahu. 

2. Berapa kandungan protein pada nugget ikan patin yang disubstitusi sebagian 

dengan tepung ampas tahu. 

 

C. Tujuan Penelitian 
 

1. Tujuan umum 

a. Untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap nugget ikan patin 

yang disubstitusi sebagian dengan tepung ampas tahu. 

b. Untuk mengetahui kandungan protein dari nugget ikan patin yang 

disubstitusi sebagian dengan tepung ampas tahu. 

2. Tujuan khusus 

a. Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap warna  nugget ikan patin 

yang disubstitusi sebagian dengan tepung  ampas tahu.  

b. Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap aroma nugget ikan patin 

yang disubstitusi sebagian dengan tepung ampas tahu.  

c. Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap rasa nugget ikan patin 

yang disubstitusi sebagian dengan tepung ampas tahu. 

d. Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur nugget ikan patin 

yang disubstitusi sebagian dengan tepung  ampas tahu.   

e. Mengetahui kandungan protein dari nugget ikan patin yang disubstitusi 

sebagian dengan tepung ampas tahu. 
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D. Manfaat Penelitian 

 

1. Bagi peneliti 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan penulis dan menambah 

pengalaman serta motivasi untuk memahami bagaimana agar nugget ikan patin 

substitusi tepung ampas tahu ini disukai masyarakat luas.  

2. Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan masyarakat 

terkait pemanfaatan ampas tahu menjadi produk makanan yang bernutrisi 

tinggi dan memiliki daya terima dan daya jual yang tinggi.  

3. Bagi Institusi 

Memberikan pendapat dan kontribusi pemikiran kepada institusi khususnya 

dalam bidang gizi. 
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E. keaslian Penelitian 

 

No Penulis Judul Penelitian Hasil Penelitian Perbedaan Persamaan 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

Delia 

Fathurrahmi[7] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Benigne octori 

Rosselinda[8] 

Mutu organoleptic nugget 

ampas tahu suplemetasi 

daging ikan tuna sebagai 

makanan jajanan tinggi 

protein 

 

 

 

 

 

Karakteristik kimia dan 

sensori nugget ikan patin  

(pagasius sp) -  ampas 

tahu dengan pewarna 

buah bit 

Perlakuan terbaik dari nugget 

ampas tahu suplementasi daging 

ikan tuna terhadap rasa, warna, 

aroma, tekstur yaitu perlakuan B 

dengan ampas tahu 125 gr dan 

daging ikan tuna 75 gr 

 

 

 

 

Kombinasi perlakuan ikan patin : 

ampas tahu dan buah bit yang 

terbaik adalah pada rasio ikan 

patin : ampas tahu (60 : 40) dengan 

kadar buah bit 10%. 

Perbedaan variabel bebas,  

pada penelitian sebelumnya 

menggunakan ikan tuna 

sedangkan pada penelitian 

ini menggunakan bahan 

baku ikan patin dan tepung 

ampas tahu 

 

 

 

 

Perbedaan variabel bebas, 

pada penelitian sebelumnya 

menggunakan buah bit 

sedangkan pada penelitian 

ini menggunakan bahan 

baku ikan patin dan tepung 

ampas tahu 

 

 

 

 

Persamaan terletak pada metode 

penelitian eksperimen dan 

metode pengujian berupa uji 

protein dan uji organoleptik  

 

 

 

 

 

 

Persamaan terletak pada metode 

penelitian eksperimen dan 

metode pengujian berupa uji 

protein 
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3 Ita yuliani[9] Studi eksperimen nugget 

ampas tahu dengan 

campuran jenis pangan 

sumber protein dan jenis 

filler yang berbeda 

Ada pengaruh jenis pangan sumber 

protein dan penggunaan filler yang 

berbeda terhadap kualitas nugget 

ampas tahu ditinjau dari segi 

aroma ,tekstur padat dan rasa. 

Sedangkan untuk indikator warna 

dan tekstur kenyal tidak ada 

pengaruh  

 

Perbedaan variabel bebas,  

pada penelitian sebelumnya  

menggunakan daging ayam  

dan ikan tengiri sedangkan 

pada penelitian ini 

menggunakan bahan baku 

ikan patin dan tepung ampas 

tahu 

 

Persamaan terletak pada metode 

penelitian eksperimen dan 

metode pengujian berupa uji 

protein dan uji organoleptik  

 

4 Dewi fortuna 

ayu[10] 

Karakteristik mutu dan 

sensori nugget ikan patin 

(pangasius 

hypothalamus) 

dan nangka  

(Artocerpus 

heterophyllus) muda 

Perlakuan terbaik pada penelitian 

ini adalah rasio 70 daging ikan 

patin dan 30 nangka muda yang 

telah memenuhi persyaratan mutu 

nugget ikan (SNI 7758-2013). 

Penilaian sensori secara 

keseluruhan terhadap nugget 

perlakuan terbaik yaitu berwarna 

kuning, beraroma ikan patin, 

sangat berasa ikan patin (sesuai 

dengan khas bahan baku), tekstur 

agak keras dan dinilai disukai oleh 

panelis 

Perbedaan variabel bebas, 

pada penelitian sebelumnya 

menggunakan nangka muda 

sedangkan pada penelitian 

ini menggunakan bahan 

baku ikan patin dan tepung 

ampas tahu 

 

 

 

 

Persamaan terletak pada metode 

penelitian eksperimen dan 

metode pengujian berupa uji 

protein dan uji organoleptik  
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