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ABSTRACT

Squash (Cucurbita moschata) has the potential as a substitute for wheat flour in the
manufacture of fish nugget. This study aims to determine the proximate content and consumer
acceptance of catfish nugget with the addition of squash flour as a substitute for wheat flour. The
percentages of squash flour as a substitute for wheat flour in making catfish nugget in this study were
0%, 35%, 50% and 65%. The proximate composition of catfish nugget obtained was a decrease in the
moisture, ash, fat, and protein content with increasing squash flour added, however, the contrary an
increase in carbohydrate and crude fiber content. The catfish nugget which was added with squash flour
as a substitute for wheat flour turned out to be more preferred by consumers with a balanced proportion
of use.

Keywords:  Fish nugget, pumpkin, squash flour, consumer acceptance, catfish.

Labu kuning (Cucurbita moschata) berpotensi sebagai bahan substitusi tepung terigu dalam
pembuatan naget ikan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan proksimat dan penerimaan
konsumen pada naget ikan lele dengan penambahan tepung labu kuning sebagai bahan substitusi tepung
terigu. Persentase tepung labu kuning sebagai bahan substitusi tepung terigu dalam pembuatan naget ikan
lele dalam penelitian ini adalah 0%, 35%, 50% dan 65%. Komposisi proksimat naget ikan lele yang
diperoleh adalah terjadi penurunan kadar air, abu, lemak, dan protein dengan makin meningkatnya
tepung labu kuning yang ditambahkan, namun sebaliknya terjadi peningkatan pada kadar karbohidratnya
dan serat kasarnya. Naget ikan lele yang ditambahkan tepung labu kuning sebagai bahan substitusi
tepung terigu ternyata lebih disukai konsumen dengan proporsi penggunaan yang seimbang.

Kata kunci: Naget ikan, labu, tepung labu kuning, penerimaan konsumen, lele dumbo.

PENDAHULUAN

Secara tradisional, naget diproduksi menggunakan daging ayam yang dikenal dengan
chicken nugget, namun saat ini inovasi bahan baku nugget semakin beragam dengan menggunakan
berbagai sumber protein hewani, diantaranya adalah ikan yang kemudian dikenal dengan naget
ikan (fish nugget) untuk meningkatkan kandungan nutrisi dan untuk menciptakan sensorik spesifik
dan karakteristik fisikokimia (da Silva et al., 2020). Naget ikan adalah produk olahan hasil
perikanan dengan menggunakan lumatan daging ikan dan atau surimi, minimum 30%, dicampur
tepung dan bahan-bahan lainnya dibaluri dengan tepung pengikat (predust), dimasukkan dalam
adonan batter mix kemudian dilapisi tepung roti dan mengalami pemasakan (Badan Standardisasi
Nasional, 2013). Moosavi-Nasab et al. (2019) menggunakan daging talang-talang (Scomberoides
commersonnianus) untuk memproduksi naget karena asam lemaknya yang mengandung n-3 dan n-
6 yang tinggi, sekaligus untuk mengurangi potensi limbah dari proses filleting. Hasanah dan
Fitriani (2020) membuat naget dari ikan lele sebagai alternatif kudapan tinggi protein untuk balita.

Tepung terigu dan remah roti digunakan termasuk bahan utama dalam pembuatan nugget
yang diproduksi secara komersial, namun bahan-bahan ini kaya akan gluten yang dapat mencapai
lebih dari 60% (Gallagher et al., 2004), dan merupakan sumber perhatian bagi orang-orang
penderita celiac desease yaitu gangguan autoimun kronis pada mukosa usus kecil yang
mempengaruhi populasi yang memiliki kecenderungan genetik (Lebwohl et al., 2018). Kasus
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celiac desease ini meningkat secara signifikan selama bertahun-tahun dengan perkiraan 1 dari 100
orang yang terkena di seluruh dunia (Mancini et al., 2020). Oleh karena itu, berbagai sumber
pengganti tepung terigu sedang dicari untuk menghasilkan nugget, seperti beras (Pinkaew &
Naivikul, 2019) dan tepung bayam (Tamsen et al., 2018).

Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah salah satu jenis sayuran yang digunakan dalam
diet sehat serta dalam pengobatan tradisional di banyak negara karena manfaat nutrisi dan
kesehatan dari senyawa bioaktif yang diperoleh dari biji dan buahnya (Enneb et al., 2020). Labu
direkomendasikan dalam diet sehat karena jumlah kalorinya yang rendah (sekitar 17 Kkal/100 g
labu segar) dan jumlah seratnya yang besar (Tamer et al., 2010). Oleh karena kandungan sumber
serat makanan yang berharga, senyawa fenolik (flavonoid, asam fenolik), mineral (terutama
kalium), vitamin (termasuk b-karoten, vitamin A, vitamin B2, a-tokoferol, vitamin C dan vitamin
E), protein dan karbohidrat menjadikan labu kuning berperan penting dalam memberikan manfaat
kesehatan bagi manusia (Nawirska-Olszanska et al., 2014; Sharma dan Rao, 2013; Zhou et al.,
2014). Kandungan ini dapat mengurangi risiko penyakit jantung koroner, kadar glukosa darah,
kadar kolesterol, mencegah stres oksidatif dan meningkatkan kekebalan karena aktivitas
antioksidannya (Murkovic et al., 2002). Oleh karena itu tepung labu kuning diharapkan dapat
menjadi bahan substitusi tepung terigu dalam pembuatan naget ikan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui kandungan proksimat dan penerimaan konsumen pada naget ikan lele dengan substitusi
tepung terigu menggunakan tepung labu kuning.

MATERIAL DAN METODE

Bahan

Bahan baku yang digunakan adalah ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) dan labu kuning
(Cucurbita moschata) yang dibeli dari pasar tradisional di Kota Samarinda. Bahan baku lainnya
meliputi tepung terigu, tepung tapioka, tepung roti, telur, penyedap rasa, garam, merica, bawang
putih dan natrium metabisulfit.

Pembuatan Tepung Labu Kuning (Cucurbita moschata)

Proses pembuatan tepung labu kuning adalah memisahkan daging buah dengan biji dan
kulit buah. Daging buah labu kuning dipotong-potong dan direndam dengan larutan air yang sudah
diberi natrium metabisulfit selama 25 menit. Labu kemudian dikeringkan menggunakan oven
dengan suhu 60°C selama 20 jam. Labu yang sudah kering kemudian digiling hingga halus dan
diayak dengan menggunakan pengayak 60 mesh sehingga diperoleh tepung dengan ukuran yang
seragam.

Pembuatan Naget Ikan Lele Dumbo (Clarias gariepinus)

Daging ikan lele yang telah dipisahkan dari tulang dan kulit kemudian dicampurkan dengan
bahan-bahan lain dan dihomogenkan menggunakan food processor. Perlakuan yang digunakan
adalah tepung labu kuning dengan proporsi yang berbeda yaitu 0, 35, 50 dan 65% sebagai bahan
substitusi tepung terigu. Adonan yang telah homogen kemudian dicetak ke dalam loyang dan
dikukus selama 30 menit. Setelah proses pengukusan, adonan didinginkan selama 30 menit, dan
dipotong ukuran dadu dengan panjang sisi 5 cm. Naget ikan lele yang sudah dipotong dicelupkan
ke dalam telur yang sudah dan dibaluri dengan tepung roti. Naget ikan kemudian disimpan ke
dalam freezer pada suhu -18°C selama semalam. Naget yang belum dibaluri tepung roti dianalisis
proksimat, sedangkan naget yang sudah dibaluri tepung roti dan dibekukan kemudian digoreng
untuk pengujian kesukaan konsumen.

Analisis Proksimat

Analisis proksimat meliputi kadar air, abu, lemak, protein dan karbohidrat. Analisis kadar
air menggunakan prinsip thermogravimetri mengacu pada SNI-01-2354.2-2006 (BSN, 2006a),
sedangkan analisis kadar abu mengacu pada SNI 2354.1:2010 (BSN, 2010) dengan prinsip sampel
dioksidasi pada suhu 550°C sampai mendapatkan abu, kemudian berat abu dihitung secara
gravimetri. Analisis kadar lemak menggunakan metode Soxhlet mengacu pada SNI 01-2354.3-2006
(BSN, 2006b), dan kadar protein dengan metode Kjeldahl mengacu pada SNI 01-2354.4-2006
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(BSN, 2006c). Analisis karbohidrat dihitung secara by difference (BeMiller, 2010) sedangkan
analisis serat kasar mengacu pada Sudarmadji et al., (2010).

Analisis Kesukaan Konsumen

Analisis kesukaan konsumen atau uji hedonik mengacu pada SNI 2346:2015 (BSN 2015).
Parameter sensori yang dinilai antara lain aroma, rasa, tekstur dan kenampakan naget lele dan
spesifikasi hedonik mengikuti 9 kriteria dengan menggunakan panelis non standar sebanyak 30
orang.

Analisis Statistik

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), bila hasil analisis
keragaman menunjukkan beda nyata akan dilanjutkan dengan uji perbandingan berganda
menggunakan metode uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada tingkat signifikan 95%. Data akan
ditampilkan nilai rerata dan simpangan baku dari tiga kali ulangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Komposisi Kimia Naget lkan Lele

Analisis komposisi kimia naget ikan lele yang diamati pada penelitian ini meliputi kadar
air, abu, protein, lemak, karbohidrat dan serat kasar. Hasil pengamatan komposisi kimia naget ikan
lele disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia Naget Ikan Lele.

Perlakuan Persentase Substitusi Labu Kuning Terhadap Tepung Terigu

Komposisi Kimia

0% 35% 50 % 65 %
Alir (% bb") 56,89 + 0,332 48,34 + 0,64° 4294 +  0,69° 36,74 + 0,07
Abu (% bk™) 501 + 0,322 385 + 0,04° 296 =+ 0,04¢ 1,86 + 0,06°
Protein (% bk) 5358 + 0,149 3720 + 0,15° 3049 + 0,17° 26,03 + 0,18
Lemak (% bk) 1428 =+ 0,012 10,22 + 0,01° 6,50 %= 0,04° 403 + 0,07
Karbohidrat (% bk) 27,11 + 0/45° 4872 + 0,820 59,88 + 0,76° 68,06 + 0,09
Serat kasar (% bk) 041 + 0,18° 321 + 164° 431 + 246° 661 + 2,85¢

Ket.: Data yang ditampilkan adalah nilai rerata + simpangan baku dari tiga kali ulangan; * persen berat basah; ** persen berat kering; notasi
huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata antar perlakuan berdasarkan uji BNT pada selang kepercayaan 95%.

Kadar air pada naget ikan lele dumbo mengalami penurunan seiring dengan peningkatan
rasio tepung labu kuning yang ditambahkan. Hal ini diduga disebabkan oleh serat yang terkandung
dalam tepung labu kuning, serat dapat mengikat air. Serat tersebut membentuk ikatan kimia pada
gugus hidrofilik yang sulit dihilangkan membentuk molekul air yang tidak bebas sehingga hanya
sedikit molekul air bebas yang menguap, hal inilah yang menyebabkan menurunnya kadar air
(Rismaya et al., 2018).

Hasil analisis kadar abu naget ikan lele menunjukkan adanya penurunan dengan makin
meningkatnya konsentrasi tepung labu kuning yang ditambahkan pada naget ikan lele. Kadar abu
naget ikan lele yang menggunakan tepung labu kuning sebagai pensubstitusi tepung terigu lebih
tinggi dibandingkan dengan naget tetelan merah tuna yang dilaporkan oleh Wellyalina et al.,
(2013), sedangkan Mursali & Yusuf (2021) melaporkan bahwa naget ikan lele dumbo yang
ditambahkan tepung biji durian mengandung kadar abu sekitar 1,11-1,30%.

Kadar protein naget lele menunjukkan bahwa penambahan tepung labu kuning menurunkan
nilai kadar protein. Kadar protein yang mengalami penurunan diduga karena tepung labu kuning
merupakan pangan rendah protein namun tinggi serat. Prabasini et al., (2013) melaporkan bahwa
tepung labu kuning mengandung sekitar 1,28%.

Hasil analisis kadar lemak naget ikan lele menunjukkan adanya penurunan dengan makin
meningkatnya konsentrasi tepung labu kuning yang ditambahkan Armesto et al., (2020)
melaporkan bahwa kadar lemak labu kuning sekitar 1,03-1,31% berat basah.

Kadar karbohidrat naget ikan lele menunjukkan adanya peningkatan dengan adanya
penambahan tepung labu kuning. Menurut Suryani et al., (2016) bahwa kandungan karbohidrat
pada labu mencapai 10 ¢g/100 kg labu, sedangkan Gumolung (2019) melaporkan bahwa kadar
karbohidrat pada daging buah labu kuning sebesar 83,18% berdasarkan berat keringnya.
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Kandungan serat kasar naget ikan lele menunjukkan makin tinggi seiring dengan
meningkatnya konsentrasi tepung labu kuning sebagai bahan pensubstitusi tepung terigu
meningkatkan kadar serat naget ikan lele dumbo. Labu kuning merupakan bahan pangan yang kaya
serat pangan terutama pektin (Wongsagonsup et al., 2015), dengan kandungan sekitar 10,54—
15,27% (Prabasini et al., 2013).

Analisis Kesukaan Konsumen Terhadap Naget Ikan Lele

Analisis kesukaan konsumen terhadap naget ikan lele dengan substitusi tepung labu kuning
terhadap tepung terigu meliputi parameter sensori pada aroma, rasa, tekstur dan kenampakan. Hasil
analisis kesukaan konsumen terhadap naget ikan lele dapat dilihat pada Gambar 1.

Hasil analisis kesukaan konsumen terhadap aroma naget lele menunjukkan bahwa semakin
meningkat persentase substitusi tepung labu kuning terhadap tepung terigu justru menurunkan
kesukaan konsumen terhadap produk ini. Menurut Rismaya et al., (2017) bahwa penggunaan
tepung labu kuning yang berlebihan dapat menyebabkan adanya aroma asam yang berasal dari
komponen serat pangan labu kuning. Keberadaan komponen hemiselulosa pada serat labu kuning
mengandung salah satunya adalah monomer asam uronat yang memiliki sifat asam (Kusnandar,
2010).

0%

m35%
850%
65%

Nilai sensori kesukaan

konsumen
R N Wb OO N 0 O

Tekstur Kenampakan

Parameter sensori kesukaan konsumen
Gambar 1. Histogram Analisis Kesukaan Konsumen Terhadap Naget Ikan Lele.

Penambahan labu kuning sebagai bahan substitusi tepung terigu ternyata memberikan rasa
naget ikan lele makin disukai konsumen. Hasil analisis kesukaan konsumen terhadap rasa naget
ikan lele menunjukkan bahwa persentase substitusi labu kuning sekitar 35-50% adalah perlakuan
yang lebih disukai oleh konsumen dibandingkan pada naget yang tidak disubstitusi labu kuning
(kontrol). Namun makin tinggi proporsi labu kuning yang disubstitusi yaitu sebanyak 65% justru
menurunkan kesukaan konsumen terhadap rasa naget ikan lele ini.

Tekstur naget ikan lele yang disukai oleh konsumen ada pada perlakuan tepung labu kuning
50%. Proporsi labu kuning yang berlebihan yaitu 65% menghasilkan tekstur naget ikan lele
menjadi lebih keras, sedangkan pada proporsi labu kuning yang sedikit yaitu 35% menghasilkan
tekstur yang menjadi paling terendah disukai oleh konsumen. Tekstur naget yang semakin keras
berhubungan juga dengan kadar air yang rendah pada proporsi substitusi labu kuning yang makin
meningkat (lihat Tabel 1).

Kenampakan naget ikan lele yang disukai oleh konsumen adalah pada persentase substitusi
tepung labu kuning terhadap tepung terigu sebanyak 50%. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan
bahan yang seimbang antara tepung labu kuning dan tepung terigu ternyata lebih disukai konsumen
dibandingkan perlakuan yang lain termasuk pada naget yang tidak ditambahkan labu kuning
(kontrol). Hal ini menunjukkan labu kuning memberikan kenampakan naget yang lebih disukai bila
ditambahkan pada proporsi yang seimbang dengan tepung terigu.

KESIMPULAN

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa komposisi kimia naget ikan lele dipengaruhi oleh
penambahan tepung labu kuning sebagai bahan substitusi tepung terigu. Labu kuning terbukti
meningkatkan kadar serat kasar pada naget ikan lele, sehingga berpotensi menjadikan produk naget
ikan memiliki nilai gizi makanan dimana selain sebagai sumber protein yang bersumber dari ikan
lele, juga menjadi sumber serat dari adanya penambahan labu kuning. Naget ikan lele yang paling
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disukai konsumen adalah pada perlakuan penambahan tepung labu kuning sebanyak 50% substitusi
tepung terigu.
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