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ABSTRACT

The study of fish nugget snike (Awaos melanseephalus) with the substitution of rempe

- Four formulations of nike and tempe ratio were observe, Leformula A1(100%

nike: 0% tempe), A2(73% nike: 25% tempe), AI(50% of nike: 50% temipe), and A4 (25% of
mike: TS tempe). Organoleptic assesment was done o obtain the mast preferved formuta,
Assesment on theeffect of tempe to the shelf life of nussel, where also condueted Chaaliny

purameter estimated were TPC, TBA. TVRN

and plf. Data were analyzed using a completely

vandomized design, fakiorial 4x3 dan v alangan, freatments wey fest educing Annovawithp
ALOS, for significant effect tesredising Duncan's miiltigle rangetest (DMRT). The result

showed that the mast preferved formdation

shelf life was the formula A4, which up to

same reswdt ax of TPC, the lowest TBA (0057

af sterage.

by the panel ists wasthe formula A2. The longest
20 dayy of storage.  TRA value alvo shows  the
my malonaldehid/ 100 g samples) until 20 days

Keywaris : fish nugges, tempe. nike fish, isoffavone

. PENDAHULUAN

Sumber daya perairan yang melimpah
menuntut kita untuk melakukan berbagai
macam  diversifikosi  terbadap  produk
perikanan.Salah satu produk Jaut yang
laut dibanding sumber hewani lninnya bisa
dilihat dari komposisi asam lemak tidak
jenuh tingkat tinggi yang dikandungnya,
salah satunys adalah asam lemok omega 3
(EPA din DHA),

Hasil perikanan yang melimpah di
daerh Gorontalo - salah  satunya adalah
ikan nike (Awaous melanocephales ). Hean
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'berokuran  kecil sntara 24 em.  dan

memiliki keunikan tersendici karonn siklus
pemunculannys dalam jumlsh besar poda
satu lokssi tertentu (Tamtu, 2001} lkan
nike selam mengandung asam amino
essensial seperti leusin 1,153%, dan lisin
0.843%, jugs mengandung DHA 14,8 %,
asam oleat §,50%, dan EPA 2,22% (Yusuf,
2011). Beberapa pemanfaatan ikan nike
adalah dibuat perkedel, tumis, dan pepes,
Pemanfastan  ikan nike dalom  bentuk
olahan dengan daya simpan yang lebih
lama belum dilakukan, Lintuk




Hisil Penititian

menyinsatinya  diperiukan  suatu  usaha
diversifikasi produk Salah sstunys dengin
mengolahnys  menjandi  nupeet Nugget
merupakan salah satu jenis makanan yang
dibuat  dan  daging giling dengan
penambahan  bumbu-bumbu dan dicetuk,
kemudion  dilumuri  dengan  pelapis
(coaringdan  breading) yang dilanjutkan
dengan penggorengan. Nugget biasanya
terbuat dari daging ayam broiler, sehinggn
dikhawatirkan pizinya kurang lenglkup, jika
dibandingkon dengsin kebutuhan gizi anak-
anak  schagsi  konsumen utEmanyn.,
Karennitu diperiukan susty diversifikasi
produk  untuk  meningkatkan g dard
nugget tersebut. Salih sstunva  dengan
membuat nugget dengan berbahan dasar
ikan, karena Ikin (seafood) rata-rata
mengandung 20 % protein yang mudah
dicena dengan komposisi asam amino
esensial yang seimbang serts mengandung
asam lemak omegn 3 EPA dan DHAL

Dalam penelitian int untuk mencukupi
kebutuhan protein, nugeet ikan  nike
ditambshkan  dengan  cumpuran  tempe
schagai sumber protein nabati. Tempe
mengondung 16 ssam amino, yaith Arginin,
Asam  Glitemal, Asam  Aspartat, Serip,
Histidin, Glisin, Treonin, Alanin, Tirosin,
Metionin, Valin, Penilolonin, lso leusin,
Leasin. Lisin, Triptophan (Utari 2011)

Selain  itu tempe juga diketahui
mengandung  senyaws  antioksidan  dan
antibaktori alami, yaity fsoflavon dan
turunannyn.  Menuwrat  ADMC  dalam
Handayani(2005) kandungan  isoflavon
dalam tempe sebanvak 0.5%, Sedangkan
hasil penclition  Istiani  (2010)  aktivitas
antioksidan pada tempe kedelal rélatil sama
dengan BHT (Butil Hidroksi Toeluen) yuiti
pada kisaran §19%

Oleh karena itu Perlu diteliti tenting
pengaruh konsentrasi tkan nike dan tempe
terhadapmlai organoleptik produk  sert
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pengarchnyn terhadap ﬁm simpan  dari
et terseht,
METODOLOGI

Balan dan Alat

Bahan  yang  digunakon  dalam
penetitian adalah ikan nike yang diperolch
dari Tempat Pelelangan Ikan (TPI)
Kecamatin Hulondhalangs, kotn
Gorontnlo. Tempe yang diperoleh dari
pasar tradisional setempat. Adapun bahan
tambahan untuk pembuatan nugget ikan
adalah @ tepung maizena, tepung terigu,
lepung roti, bawang putih, bawang
bombay, lads, garam. telur dan minyak
goreng, Yug diperoleh duri supermarket
terdeknt, Selain ftu digunakan bahan-bahan
kimia untuk analisis,

Alst yang digunakan adalah slot-alat
untuk pengolaban nugget dan  alat-alat
laboratorium,

Metode Penelitian
Pembuatan Nugpet (Modifikasi Thalib,
2011)

Prosedur dalam  pembuatan  Nugget
ikan siike sebagai berikut -
a. iksn nike dicuci sebanyak 2 kali dan
dibersinkian dar  ketoran-kotoran Wiy
terikut sant penjaringan,
b, {kan nike digiling dengan  milingan
daging, digiling bersama dengin es,
¢ Tempe dibersihkan don dicincang-
cincang halus dan divlek sampai hancur
kemudian ditimbang
d. Hasil gilingan ikan dan tempe vang
telah dicincang dicarmpur sampai homogen
kemudian dicampur dengan bumbu (untuk
10 pram nike: bawang putih 2 g, bawang
bombay 42 g garam 4 g lada 1 g) yang
sudah dihaluskan, serts dicampur dengan
telur dan bohan pengikst schanvak 20 %
yang terdin dari  tepung terigy dun
mszena dengan perbandingan 1:1




Pesvelitiun . M dan Teknolo Vol I No. | . 2013
—_—_—_—_— e e ol TV T 200

& Pencetakan Nugget dilakukan dengan
mengpunaiean alat cetak yang telah diolesi
£ Pengukusan pada sahu 100 °C selamn 30
menit sampai matang  diangkat dan
fitisiskas

& Battering dan Breading menggunakan
terigy, air, garam, telur dan tepung roti

B Dilakukan pre-frying (penggorengan
periama) pada subu 180 °C selama = 2- 4
detik dalam minyak gareng

L Nugget disimpan dolam Lemari Es
dengan suhu -5 "C selama 15 menit

) Kemudisn df  lakukan  frving

{penggorengan kedua) pada suhu 180 'C

selima 3 menit.

k. Nugget siap diuji
Rm:mpnpmubunmdigmhn

pada penelitian ini ialah mncangan acak

lerigkap faktorial 4 x 3 dengan 3 kali

ulangan. Faktor perlakuan yang diberikan
terdiri dari 2 fakbor:

I} Rasio kosemtrosi ikan dan kosenbrasi
tempe (A), yang ferdin duri 4 subfakwor
yauu;

Al = Formula 100 g ikan : 0 g tempe

Al =Formula 75 g ikan : 25 g tempe

A3 = Formula 50 g ikan : 50 g tempe

Ad = Formula 25 g ikan : 75 g tempe
Semun  formuls

© fekstur, wama, bau) dengan metode uji
afektifipenerimaan yaitu uji hedonik sesuai
SNI 01-2346-2006  tentang  Petunjuk
pengujion organoleptik dan atau sensor.
Penilaian dilakuksn dengan menggunakan
skor | sampai 7 dengan kriteria sangat
tidak suka (1), ndak suka (2), sgak tidak
suka (3), netrnl (4) . ngak sukn (5), suks
(6), sangat suka (7).  Panelis vang
digunakan berjumlsh 20 orang,
2) Lama penyimpanan pada subu dingin 5
“C (H), yang terdiri don 3 subfitktor yaitu -
Perlakuan H | ; disimpan 0 hari
Perlakian H 2 : disimpun 10 hari
Pertakuan H 3 : disimpan 20 han

Mutu Nugget yang disimpan di uji
dengan  parameter-parameter  sebagai
bertkut © Yotal Volatile Nitrogan (TVN),
Tatal Barbiutwric Acid (TBA), pH dan
Total Plate Caunt (TPC),

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Tingkat Kesukaan
Rasa

Hasil uji organoleptik vang dilakukan

rasa nuggel ikan nike dengan 4

macam formula. Diperoleh bahwa tingknt
kesukaan panelis terhadap rasa T et
berkisar 5,35- 6.55 yaitu suka sampai
sangat suka. Hasil uji kesukasn produk
nugget ikan nike disajikan pada Tobel |,

Tabel | Hasil Uji Organoleptik Risa Nugget

Formula  Tingkat Kesukaun Rasa
(Rata-rata)

Al 605>
A2 6.55"°
A3 SH0*
Ad 5452

Dari hasil analisis kersgaman yung
dilakukan didapatkan  bohwa formulas
{rasio kosentrast ikan @ tempe) memberikan
pengaruh  yang nyata terhadap tingkat
kesukaun  rass dart nugget (POI0,0S).
Formuls yang memiliki tingkst kesukaan
sy yang - lertinggi adalab formulp A2
(73% ikan : 25% tempe) vaitu 6.55 yang
berbeda nyata (P710.05) terhadap formula
A3 dan A4, tetapi tidak berbeda nyats
dengan formula Al. Selain dari bumbuy,
fasd  yang  emak  jugn dikarenakan
mngzi vang terkandung dalam ikan nike
yuit 1,478 % (Yusuf, 2011). Hal inilah
yung menychobkon rasa ikan nike dapat
diterima dengan baik pada semua kalangan
usia. Menurut Reineccins (2006) bahwa
bsam  glutemat  yang terdapat  dalam
mekanan momberikan cita rsa yang khas
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atau yvang biasa dikenal dengan istiluh
wmami.

Tekstur

Tekstur merupakan sifat penting pada
produk  yang digoreng dan  menjadi
perhatian (Shieh, 2004), Tingkat kesukasn
terhadap tekstur nugget disafikan pada
Tabel 2. :

Tabel 2. Hasil Ufi Crpanoleptix Tekstor

Nugpet
No  Formula Tingkast Kesukaan
Tekstur (Rata-rata)
1 Al 575
2 A2 5.90
3 A3 5355
4 A4 570

Dori hasil snalisis sidik ragam yang
dilakukan didapatkun bahwa rasio ikan dun
tempetidak  membérikan  penganuh yang
nyata: terhadap tekstur nugget. Hal ini
berurti kosentrasi ikan dan tempe tidak
memberikan  pengaruh aps-apn terhadap
tekstur nuggel. Karena komposisi bahan
pengikatnya sama  masing-masing
formulasi.  Tekstur  nugget  sanga
ditentukan oleh peranan hahan pengikat,
vaitu  tepung Dalem  penclitian  ini
digunakan  bahan  pengikat  compuran
tepung ferign  dan maizena, dengan
perbandingan  1:1.  Kelehihan hahin
pengikat, atay komposisi bahan pengikot
yung kurang tepat dapat menyebabkan
nugget menjadi keras,

Warna

Menurat  Winamo  (2008), secara
visual faktor wama tampil lebih dahuly
dan kKadang-kidung sangat menentukan,
Penerimaan wama suaty bahan berbeda-
beda tergantung faktor alam, peografis,
dan aspek sosial masyarakat penerima,
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Bahan pangan yang digoreng mempunyni
permukaan luar berwarmna coklat keemasan,
Wamna dari nugget setelah digoreng adalah
kumirig, vang timbul karena adanva proses
penggorengan. Warna pada produk nugget
tkan  nike  disebabkan  oleh  reaksi
pencoklatan vang dikenal dengan reaksi
Mailard, Reaksi Mailard terjadi antara
karbohidrat khususnya guln reduksi dengan
gugus amino primer yang bissanya
terdapat padda bahan scbagai asam amino
gy protein (Yusuf, 201 1),

Bagian luar nugget berwamna kuning,
vailu wama dori tepung roti, sedongkon
bagian dalamnya berwama agak abu-sbu
yuitu berasal dani wama jkan  nike
Semakin  tinggi  Komposisi  kan  pike
semakin pelap warng bagisn dalem dar
nugeel,  schaliknys  semakin  tinggi
komposisi tempe moks semakin terang
wamna  bagion  dalsm’ dad nupger,
dikarenakan wama tempe yang putih. Hasil
uji organoleptik dari wama nugget ikan
nike dissjikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Hosil Uji Organoleptik Warna

Nugget
No Formula  Tingkat Kesukaon
Warnal rata-rata)
1 Al 575
2 A2 .05
3 Al 545
4 A4 535

-

Dari hasil analisis keragaman yang
dilakukan  didapatkan  bahwa  formulasi
{rasio kosentrasi ikan dan tempe) tidak
membenikan pengaruh yang nyata terhadap
warna mugget. Hal ini disebabkan keempat
formulasi ini memiliki warna nugger yang
hampir suma.
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Ban/Aroma

Aromay makann LTIy
menentukan kelezatan bahan makanan dan
bunyak  berbubungan  dengan  indra
penciuman  (Winamo,  2008). Tinjrkat
kesukann dari bau nugget yang dinilai oleh
panelis dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Hasil Uji ik Bau

No  Formula  Tingkat Kesukaan Bau
(Rula-rata)

545
515

nyats terhadup baw/aroma nugget. Nugget
Jikan nike masih memiliki bau khas dari
tkan nike, karena kandungan glutamat
yang tinggi pada iken nike membenkan
cita rass dan aroma vang khas terhadap
produk tersebut. Selain dari bahan haku,
diduga aroma yang enak dari nugget ikan
nike jups berssal bumbu-bumbu yang
digunakan pada penelitian ini, yang terdin
dari bawang putih, bawang bombay dan
lada, juga bisa berasal dari aroma tepung
mnynn;bwhmguﬁhmhhd:m
Dari hasil  analisis mgam  yang
dilakukan (p = 0,05) terhadap keseluruhan
hasil - organoleptik, didopatkan  bahwa
Rasio ikan dan tempe memberikan
pengarul  yang nyata terhadap tingkat
kesukaan nugget. Dan hasil uii lamjut
Dumndidlpukmhahwmmgmm
periakuan  formulasi  memiliki  tingkot
kesukaun vang saling berbedn nyatn saty
sima lain, yang merupakan rata-rata darn
tingkat kesukaon rtasa, tektur, warna don
bau nugget. Didapatkan juga formulasi A2
dengan rasio kosentrasi ikan dan tempe
Ti% 1 25% memiliki tingkat kesukaan

tertinggi (6.06) difkuti formula A1 ( 5,75),
Ad (3.59) dan terendah formuln A3 (4.21).
tﬂiﬂ’i_y:&tmplu
. TrE

Muty  mikrobiologis dulam  swam
produk makanan ditentukan oleh jumlah
#'" Jjenis mikroorganisme yang terdapat
dalam bahan pangan. Muty mikrobiologis
ini akan menentukan ketahanan simpan
dari  produk tersebut  ditinjou  dari
kerusakan  oleh  mikroorganisme, dan
keamanan produk dari mikroorganisme
yung terdapat dalam produk tersebut. Nilai

TPC nugget pada 3 waktu penyimpanan
dapm:l:ll{hﬂ‘pﬂdlﬂmnhur!.

j

FORMULA

MO HARI @10HARD 20 HARD

Gambar |, Dﬂgm:n Nilm TPC Nugget

pada  Beberapa  Waktu
Penyimpanan

Nilai TPC dan nugget ikan nike vang

disimpan pads suhu di dingin (5 °C)

tergolong cukup rendah bahkan sampai

penymmpanan 20 hari. Pada penyimpanan 0
hari TPC berkisar antara 24 - 87 x 10°
koloni/ gram bahan, sedangkan pada
penyimpanan 10 hari, nilai TPC berkisar
antara 42 — 2103 x 10" koloni/g. Dan pada
penyimpanan 20 hari TPC meningkat
menjudi 19,6-85 x 107 kolonilg,

Nilai TPC yang sungat rendah pada
nugget ikon nikesampai penyimpanan 20
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hari jika dibandingkan dengan batasan
milad maksimal nilni TPC unuk produk
perikanan berlopis tepung yang dibckukan
berdasarknn SN tahun 2009 waitu 5 x
10° koloni‘g didugs  diskibatkan  oleh
adonya campuran tempe. Karena  dopat
dilihat dari  hesil  pendlitian  bahwa
kosentrasi tempe vang ditambahkan sangnt
berpengarch  terhodap  nilai TPC  dan
nugget ikan nike. Formula A4 vang
memiliki  komposisi  tempe  75%
menujukkan nilai TPC terendnh dibanding
formulasi yang lain), formula A4 yong
disimpan 0 hari  memiliki  nilai TPC
terendah (0 30 koloni/g), sedangkan pada
penyimpanan 10 hari, nilai TPCoya tidak
berbedn nvata dengan penyimpanan 0 hard,
dan sampai pada penvimpanan 20 hari
(H3) formuila A4 memiliki mlsd TPC vang
tidak berbeda nyata dengan nilai TPC nya
pida  penyimpanan |0 harl.  Hal ini
dikarenakan tempe mengandung
antimikroba yaity senyawa isoflavon dan
turunannys (Handsyand, 2005),

Suhu penyimpanan. juga berpengarih
terhadap pertumbuban  mikroorganisme,
Menurut Muchiadi (1997) setiap bahan
pangan mempunyai subu yangoptimum
untuk berlngsungnya proses metabolisme
sccarn normal. Suhu penyimpanan yvang
lebih tinggi dari subu optimum  akin
meftperceyral terjudinya proses
pembusukan, Subo rendah i mtas subuy
pembekuan dan o bawah 15°C efektif
dalam mengurangd lajn metabolisme, Subhu
sepenti ini diketahul sangal bermuma untuk

pengawetan jangka pendek,
Kandungan isoflavon yang ada pada
tempe  herperan  dalam  mengurmng

pertumbuban  mikroba  dalam  nugser
Monurot Naidu dalom Reapina (2007),
lsoflavon merupakan jenis flavonoid yang
banyak  terdapst  pada  tonaman  dan
memilik nktivitas antmakroba vz palmg
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tinggi  dibandingkan  jenis  flavonoid
linnya. Flavonoid merupakan golongan
yong penting ‘karens  memilikispektrum
nktvitas antimikrobs vang loss dengan
mengurangi  kekobalan poda organisme
sxsaran Mekanisme antimikroba senvawa
fenolik adalah mengganigukeria di dalam
membran sitoplasme mikroba, Termasuk
diantaranys adalah mengganggu transpor
aktif dan kekustan proton  (Davidson,
19493},

2. TBA

Produk  vang  digoreng  rentan
mengalami  oksidasi, dan  membentuk
peroksida, aldehid dan  keton,
Melanoldehid merupakan salah saty hasil
oksidasi  lipid.Pada  prinsipnya
thiobarbiturie acid akan bereaksi dengon
melanoldehid membentuk wama merah,
intensitas warma mersh yang terbentuk
dapat  divkur pads  spektrofotometer
(Yuauf, 2011). Nilai THA dari nugiet pada
beberapa waktu penyimpanan dapat dilihat
pada Gambar 2.

a
e

004184 [T RL

B
a n
| L _5,_,1111'-' L
i E I : {111
s .
E Al A2 A3 hi
é FORMULA
WO HAR] 0 HAR] w20 HARD

Gambar 2. Disgram Nilai TBA Nogget
puds  Beberapn  Wakty
Penyimpanun

Dari hasil analisis keragaman dapat
dilihat bahwa rasio iken nike dan tempe
memberikan pengaruh yang ssngat nyats
terhadap niloi TBA  nugget ikan. Dari
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min-rain pilai TBA selama 3 perlakusn
wakiu penyimpanan afsu sampoi pada
penvimpanan ke 20 hari, dapat dilihat
babiwa nilai TBA formula A4 memiliki
rits-ratn nilei TBA terendah (0.057 mpg
malonaldehid/100g  sampel)  sampai
penyimpanan 20 hari dan sangat berbedn
oyt dibanding 3 formula lainnya, difkuti
benturut-turut oleh A2 dan A3 Sedangkan

formula Al memiliki nilai TBA tertingm

dibanding lainnya,

Terdupat penguruh yang sangat nyata
dari kosentrasi tempe yang ditambahkan
terhadap nilsi THA dori nuggel. Semakin
bunyak fempe yang ditambahkan maka
semnkin sedikit THA vang dihasilkan, Hal
ini dibuktikin dengan sangat rendatmya
TBA dari formuls A4 (25% iknn: 75%
tempe) sampai penyimpanan ke-20 hari,
hahkan jauh dibawah mlai batas standay
kandungan. TBA sesual SNI 1-2353-
1991 viitu  sebesar ] mg
malopaldehid/Kg. Hal ini disebabkan oleh
slpnye  koandungan  antioksidan  dalam
tempe, yaitu  semyawa isollmven  dan
turunannya., Kanduogin isoflavon tidak
sampai 0,15 dari total berat tempe kering.
tetapi mempunyai pengaruh yang sangat
besar, Senyawa ini  berguna  sebagai
antioksidan, juga dalim campuran untuk
minyak  dan lemak  konsumsi
Penambakinn SETIYAWD im bisn
mempertinggi stabilitas bohan-bahan yang
mudah  teroksidosi,  temosuk  bohun
makanan  dan  minyak  dan lemnk
konsumsi (Hidayati, 2002)

3. TVBN

i kandungan  Toral Volwtile  Base
Nisrogen (TVBN) dipakai sebagai petunjuk
adanye kebusukan atou kesegarin bahan
makonan  yung didasarkan pada  smmo
volatile. Ruta-tata nilai TVBN nugeet ikan
mike padd peryimpanin 0 hard berkisir

antdra 2.7305 - 15, 2775 mg N/100 g. pada
penyimpanan 10 hari menigkat menjodi
2043 - 1B402 mg NAOD p Dan pada
penyimpanan 20 harl menurun  menjadi
1:549 — 15, 4475 mg N/100 g,

Daori hasil aoalisis sidik ragam yang
dilakukan diperoleh bahwa rasio ikan nike
dan tempe memberikan pengarch yang
sangat nyatn bagi nilsk TVBN nuggel
(PL005), sedangkan hasil uji lanjut
Dincan  wung  dilakukan  terhadap
keseluruhan waktu penyimpanan 4 macam
formulasi, diperoleh bahwa formulasi A3
memiliki rate-rata nilai TVBN terendah
dan berbeda nyata  dibsnding ketiga
formula yang lain, difkuti A4 dan A1, dan
formula A2 memiliki mta-rata nilal TVEN
tertingyi dibunding yang lain.

Disgramn perubahan nilsi  TVBN
selama 20 han penvimpansn dapat dilihat
pnduﬂmhnr&
| iroms (T3 TR

?I.J’

FORMULA

TVIN {mg N100 :rsém

WOHARDL H10HAR W30 HAR|

Gambar 3. Dingram Nilai TVBN Nugge!
Pade)  Bebiupa  waki
penyimpanan

TVBN digunukan schagal indikator
untuk mengukur tingkst kesegaran ikan
dan sebagai batasan yong layek untuk
dikonsumsi. lkan benar-benar telah busuk
ketika kadar TVBN nya melebihi 30 mp-
NUTOH gram (Connell, 1980). Dard hasil
penelitian sampai pada penyimpanan ke 20
hari nilai TVBN dari nugget tkin nike
masihy L 30 mg-NAO0 gram, hal ini berarti
sampal penvimpanan ké 20 hard nugget
tkon  nike masih  dikategonkan  lavak
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konsumsi jika dilihat dan nilai TVBN nyo
Akan tetapi nilai TVEN pada nugper tidok
dipengnruhi oleh penambahan tempe atau
wakiy penyimpunan. Hal ini discbablan
karenn pada tkan vang dibekokan, hasil uji
TVEN nya tidak selalu konsisten kurena
hilangnya mming volatile dar ikan yang
disimpan daluom ecxKemgoman TVBN
berasal dari  voriasi  biologs  dalam
kandungan prekursornyn. Uji TVBN ini
diterapkan pada produk ikan basuh, ikan
kering dan ikan @sap, fetapi sedikit
diterapkan padn ikon beku (llyss dalam
Jaya dan Ramadhan, 2006),

4. pH

Scearts sederhans untuk mengetahui
kemunduran mutu suatu produk dilakukan
ujfi pH. Ruello dalom Hidayati (2002)
menyebutkan bahwa nilal pH suatu produk
masih dikategorikan haik bilo mempunyai
milal © 7,5, Rota — rata nilei pH nugget
tkan nike sampai pada penyimpanan 20
hart masih - dikstegorikan  boik  kareny
mush berkisar untarn 6,9 — 7.2 Perubahan
pH selama 20 hari penvimpanan dapat
dilthat pada Gambur 4,

8 Lm M'HHH 13 4H,. ”,-,3 1453

FORMULA

EOHART =10 HART w20 HARI

Gumbar 4. Diagram Perubohan pH pads

Beberapa Waktu Penytmpanan

Dari  gambar | diutas  dapat  diliha
bahwa pada penyimpanan ke 10 har pH
menurun - secarn  nyatn  telapi  pada
penyimpanan 200 harn  pH  kembali
mieningkat pada kisaron = 7. Hal ini
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disehabkan pada penyvimpanan dibawah 10
hun beberapn senyawa: semerti lemak dan
protein akan terurad merjadi asam-asam,
seperti asam lemak bebas, dll, sehinggpa pH
menarun, dan pada penvimpanan 20 hari
kembali meningkat disebabkan kerenopads
penvimpanan yanglama protein dari ikan
dan tempe akin memproduksi ammonia
viing lebih banyak dibanding dsam. lika
msam lebih banyak dibasilkan doripada
ammonia maka nilai TVEN akan menurun,
demikion  puly nild  pH-nve, karena
sugsana mengarnh ke asain, jika ammonia
dihasiikasn lebih tinggi mokn nilai TVAN
okan  meningket  vang  ditkuti  oleh
peningkatan nilai pH.

KESIMPULAN

l. Rasio ikan dan tempe berpengaruh
terhadap Hngkat kesukaaan nugget, dan
formuls yung paling disukai adaluh
formula A2 (75% lkan nike : 25%
lempe)

2. Rasio fkannike dan tempe berpengaruh
terhadap oy simpian  nugeet,
kosentrusi lempe yang meningkat daput
menurunkan nilai TPC, TBA, dan

3. Sampai penyimpunan 20 hari, formula
A2, maasih memiliki mute yang baik,
dalam hal ini nilai TPC, TBA, TVBN,
dan pH nya masih sesuni standar yang
ditetapkan.
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