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ABSTRAK 

 

 Nugget merupakan produk daging restrukturisasi yang digemari 

berbagai kalangan karena rasanya yang enak, nilai gizinya tinggi, serta 

praktis dalam penyajiannya. Daging tuna dapat digunakan dalam pembuatan 

nugget dan memiliki keunggulan yaitu kadar protein yang lebih tinggi dan 

kadar lemak yang lebih rendah dibanding daging ayam maupun sapi. 

Pemanfaatan daging tuna diharapkan mampu mengurangi ketergantungan 

pada salah satu bahan baku saja karena tersedianya alternatif daging tuna 

untuk dimanfaatkan, selain itu juga dapat meningkatkan diversifikasi 

produk nugget. 

 Nugget tuna disukai karena memiliki rasa yang lezat, akan tetapi 

produk ini biasanya dikonsumsi untuk peningkatan kebutuhan protein 

sedangkan pemenuhan gizi yang lain contohnya serat masih sangat kurang. 

Serat pangan menurut Marsono (2004) memiliki manfaat yang 

menguntungkan bagi tubuh meliputi efek laksasi, serta mengatur glukosa 

dan kolesterol dalam darah. Oleh karena itu dilakukan penambahan tepung 

menjes sebagai bahan pengisi disamping penambahan tapioka, yang 

memiliki kadar serat yang tinggi, sehingga dapat meningkatkan penerimaan 

konsumen terhadap tempe menjes sekaligus meningkatkan kadar serat dari 

nugget tuna. 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisikokimia dan 

organoleptik nugget tuna dengan proporsi tapioka dan tepung menjes. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) faktor tunggal, yaitu proporsi tapioka dan tepung menjes yang terdiri 

dari 7 (tujuh) taraf perlakuan yaitu tapioka : tepung menjes 100%:0%; 

95%:5%; 90%:10%; 85%:15%; 80%:20%; 75%:25%; 70%:30%. Masing-

masing perlakuan diulang sebanyak 4 (empat) kali. Parameter yang diuji 

adalah kadar air, kadar serat, Water Holding Capacity (WHC), tekstur 

(hardness, cohessivenes) dan uji organoleptik (rasa, kemudahan digigit, 

kemudahan dikunyah, dan juiceness). Data yang diperoleh selanjutnya 

dianalisa dengan menggunakan uji ANAVA (Analysis of Variance) pada α 

= 5% yang bertujuan untuk mengetahui apakah ada pengaruh nyata terhadap 

parameter penelitian. Apabila ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan  
uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) dengan α = 5% untuk 

menentukan taraf perlakuan mana yang memberi perbedaan nyata. 
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ABSTRACT 

 

 Nugget is a restructured meat product favored by all community 

because of its good taste, high nutritional value, and practical in its 

presentation. Tuna meat can be used in the manufacture of nuggets and has 

the advantage of a higher protein and lower fat content than chicken or beef. 

Utilization of tuna meat is expected to reduce dependence on one type of 

meat because there is alternative of tuna meat to be utilized, besides that it 

also can increase product diversification of nuggets. 

 Tuna nuggets preferred because they taste good, but this products 

are usually consumed to  increase need of protein whereas fulfillment other 

nutrients such as dietary fiber is very less. Dietary fiber according to 

Marsono (2004) has favorable benefits for the body include laksasi effects, 

also regulate glucose and cholesterol in blood. Therefore, there is addition 

of menjes flour as a filler material besides addition of tapioca, which has 

high fiber content, so that can increase both consumer acceptance of tempeh 

menjes and fiber content of tuna nuggets. 

 This research was conducted to observe physicochemical and 

sensoric properties of  tuna nugget with tapioca and menjes flour proportion. 

It used experimental method with random grouping design (RAK), in this 

case, there is a single factor, the proportion of tapioca and menjes flour 

consisting of  7 (seven)  treatments, tapioca : menjes flour 100%:0%; 

95%:5%; 90%:10%; 85%:15%; 80%:20%; 75%:25%; 70%:30%. Each 

treatment was repeated 4 (four) times. The variables measured were water 

content, fiber content, Water Holding Capacity (WHC), texture (hardness, 

cohessiveness) and sensoric (taste, biteness, chewiness, juiceness). The data 

then analyzed using ANAVA test (Analysis of Variance) at α = 5 %, which 

aims to determine whether there is a real effect on the variables of the study. 

If there is a real effect, then followed by DMRT (Duncan 's Multiple Range 

Test) with α = 5 % to determine the level of variables which gives a real 

difference. 
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