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ABSTRAK

Nuggets are one of the favorite foods that are popular with many children,
especially school children. These nuggets are loved because they taste delicious
but have low fiber content. The nutritional content of tofu nuggets is still lacking,
but increasing the nutritional value of tofu nuggets related to fiber is also
important for school children by providing one of the ingredients that can be used,
namely the addition of chayote (Sechium edule). This research aims to determine
the organoleptic quality and fiber content of tofu nuggets with the addition of
chayote as snacks for school children.

This type of research is an experiment using a Completely Randomized
Design (CRD) with 3 types of treatment and 1 control with 2 repetitions. This
research was carried out from November 2023 to June 2024. Organoleptic quality
tests were carried out at the ITP Laboratory of the Health Polytechnic of the
Ministry of Health in Padang, fiber content tests were carried out at Baristand Ulu
Gadut Padang. Data were analyzed descriptively. To determine the best score, the
panelists use the total value of the panelists' liking level.

The results of the organoleptic test of variance test showed real differences
in terms of color, taste, aroma and texture at the liking level. The best treatment
was the addition of chayote (Sechium edule) 205 gr (F4) with an average value of
3.28 (like). The fiber content test results in the best treatment were 3.15%.

It is recommended that future researchers carry out acceptability tests on
tofu nuggets with the addition of chayote (Sechium edule) and microbiological
tests as other food verification so that they can be used more optimally and with
more variety.

Key words : Nuggets, tofu, chayote (Sechium edule), organoleptic quality
Bibliography : 37 (2017-2023)
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ABSTRAK

Nugget adalah salah satu makanan kesukaan yang banyak
diminati anak- anak terutama anak sekolah. Nugget ini disukai
karena rasanya yang lezat tetapi memiliki kandungan serat yang
rendah. Kandungan gizi nugget tahu masih kurang, namun
peningkatan kandungan nilai gizi pada nugget tahu terkait serat juga
penting untuk anak sekolah dilakukan dengan upaya memberikan
salah satu bahan yang bisa digunakan yaitu penambahan dengan labu
siam (Sechium edule). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
mutu organoleptik dan kadar serat nugget tahu dengan penambahan
labu siam sebagai makanan jajanan anak sekolah.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 jenis perlakuan dan 1
kontrol dengan 2 kali pengulangan. Penelitian ini dilakukan pada
bulan November 2023 sampai Juni 2024. Uji mutu organoleptik
dilakukan di Laboratorium ITP Poltekkes Kemenkes Padang, uji
kadar serat dilakukan di Baristand Ulu Gadut Padang Data dianalisis
secara deskriptif. Untuk menentukan nilai terbaik panelis
menggunakan nilai total tingkat kesukaan panelis.

Hasil uji organoleptik uji sidik ragam terdapat perbedaan
nyata dari segi, warna, rasa, aroma, dan tekstur berada pada tingkat
suka. Perlakuan terbaik adalah dengan penambahan labu siam
(Sechium edule) 205 gr (F4) dengan nilai rata-rata 3,28 (suka). Hasil
uji kadar serat pada perlakuan terbaik yaitu sebesar 3,15%.

Disarankan untuk peneliti selanjutnya melakukan uji daya
terima terhadap nugget tahu dengan penambahan labu siam (Sechium
edule) dan uji mikrobiologi sebagai deverifikasi pangan lainnya agar
dapat digunakan lebih optimal dan lebihh bervariasi.

Kata Kunci : Nugget Tahu, Labu Siam (Sechium

edule), Mutu Organoleptik
Daftar Pustaka : 37 (2017-2023)
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Menurut Food and agricultural organization (FAO) makanan jajanan
merupakan makanan dan minuman yang sering kita dapati dan dijual oleh para
pedagang kaki lima seperti pada jalanan, di sekolah, kantor dan tempat umum
lain yang langsung dapat dikonsumsi tanpa pengolahan atau persiapan lebih lanjut.
Makanan jajanan sekolah saat ini perlu menjadi perhatian masyarakat, khususnya
oleh orang tua, pendidik maupun pengelola sekolah, karena makanan jajanan
memiliki peranan yang cukup penting dalam memberikan asupan energi dan zat
gizi bagi anak-anak usia sekolah yang cenderung dapat memilih makanan yang

disukai maupun tidak disukainya.'

Pemenuhan zat gizi ini termasuk faktor yang mendukung perkembangan
manusia dan erat kaitannya dengan tingkat kecerdasan, keterampilan serta
pertumbuhan. Pemenuhan zat gizi sebaiknya harus dikonsumsi dengan tepat
sesuai kebutuhan agar dapat berfungsi dengan baik di dalam tubuh. Fungsi zat gizi
dari makanan yang dikonsumsi adalah sumber energi, sebagai zat pembangun dan
pemeliharaan sel dan jaringan tubuh Pemenuhan zat gizi memegang peranan
penting bagi anak usias ekolah karena kecukupan zat gizi dapat mendukung
pencapaian potensi anak usia sekolah berupa pertumbuhan, perkembangan dan

derajat kesehatan.?



Anak usia sekolah merupakan masa yang mengalami pertumbuhan dan
perkembangan yang cepat. Pada usia ini aktifitas fisik terus meningkat seperti,
bermain, berolah raga atau dan aktifitas lainnya. Asupan gizi yang baik dari segi
kualitas maupun kuantitas diperlukan juga agar tumbuh kembang anak dapat
berjalan dengan optimal. Pemberian gizi pada usia sekolah ini biasanya tidak
berjalan secara sempurna, dikarenakan adanya banyak faktor lingkungan yang
sangat mempengaruhi perilaku makanannya. Kebiasaan makan yang salah pada
anak sekolah dapat mengakibatkan masalah gizi yang cukup serius. Sedangkan di
masyarakat masih saja tidak menghiraukan permasalahan pada masalah gizi.
Masalah gizi pada anak sekolah ini sering juga dikaitkan dengan pola konsumsi
kebiasaan makan dan perilaku baik dirumah maupun di sekolah.’ Berdasarkan
survey yang peneliti lakukan ke pedagang nugget tahu di sekolah yaitu SD Negeri
49 Batang Kabung Kecamatan Koto Tangah Kota Padang dan MtsS Ti Batang
Kabung Kecamatan Koto Tangah Kota Padang bahwa salah satu makanan jajanan

yang banyak diminati diekolah itu adalah nugget tahu tersebut.

Nugget adalah salah satu makanan kesukaan yang banyak diminati anak-anak
terutama anak sekolah. Bahan baku nugget yang biasa digunakan adalah daging
sapi dan daging ayam. Nugget ini disukai karena rasanya yang lezat tetapi
memiliki kandungan lemak yang tinggi dan serat yang rendah. Seiring
berjalannya waktu, nugget ini sudah banyak terjadinya perubahan bahan baku
yang biasanya nugget dengan bahan dasar hewani menjadi nugget berbahan dasar
nabati seperti tahu. Namun pada nugget tahu ini memiliki nilai serat yang rendah,
oleh karena itu dilakukannya penambahan bahan tinggi serat pada nugget tahu

ini.*



Berdasarkan AKG kebutuhan serat anak sekolah usia 10-12 tahun adalah 27-28
gr per harinya.’ Riset Kesehatan Dasar tahun 2018 menyebutkan bahwa 95,4%
penduduk Indonesia pada umunya dinyatakan masih kurang mengkonsumsi sayur
dan buah. Persentase kurang konsumsi sayur dan buah per harinya dalam
seminggu di Provinsi Sumatera Barat yaitu 96,8%. Persentase kurang
mengkonsumsi sayur dan buah pada kelompok usia sekolah lebih tinggi yaitu
sekitar 96,8-96,9%. Sayuran dan buah sangat penting sebagai pendukung
pemenuhan gizi yang optimal diantarany seperti vitamin, mineral, dan serat
pangan. Konsumsi serat yang tinggi dalam sayur dan buah, diketahui dapat
mencegah berbagai macam penyakit.® Untuk peningkatan kandungan nilai gizi
pada nugget tahu terkait serat dilakukan upaya yaitu memberikan penambahan
labu siam (sechium edule) sebagai bahan makanan yang relatif murah serta
memiliki nilai serat yang cukup tinggi, sehingga nugget tahu dengan penambahan
labu siam (sechium edule) ini bisa dijadikan sebagai makanan jajanan yang
mengandung nilai gizi dan baik di konsumsi oleh anak. Salah satu bahan pangan

yang tinggi serat adalah sayuran labu siam (Sechium edule) .

Labu siam dikenal sebagai sayuran atau buah yang menyehatkan untuk tubuh.
Labu siam adalah salah satu hasil pertanian yang mengandung komposisi gizi
cukup lengkap yang bermanfaat bagi tubuh.” Kandungan gizi yang terdapat pada
100 gr labu siam mengandung energi 30 kkal, protein 0,6 gr, lemak 0,1 gr,
karbohidrat 6,7, dan serat 6,2 gr.® Beberapa penelitian terkait labu siam, salah
satunya adalah penelitian yang dilakukan oleh Erliana Awaludin, et al tahun 2019,
tentang Analisis Kandungan Zat Gizi Makro Dan Uji Organoleptik Brownies

Kukus Berbasis Labu siam didapatkan hasil daya terima panelis terhadap



brownies kukus adalah sebesar 65% terhadap sampel A2 dengan rata-rata

kesukaan panelis terhadap uji organoleptiknya pada kategori suka.’

Berdasarkan uraian diatas Nugget Tahu merupakan makanan yang banyak
diminati oleh anak sekolah, labu siam juga merupakan salah satu bahan pangan
yang tinggi serat tetapi kurang dimanfaatkan oleh masyarakat. Nugget Tahu perlu
diberikan peningkatan dalam nilai gizi untuk memenuhi status gizi anak sekolah,
untuk itu perlu diciptakan suatu produk seperti Nugget Tahu dengan Penambahan
Labu Siam (Sechium edule). Maka dari itu penulis tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul “Mutu Organoleptik Nugget Tahu Dengan
Penambahan Labu Siam (sechium edule) Sebagai Makanan Jajanan Tinggi

Serat Bagi Anak Sekolah”

B. Rumusan Masalah
Bagaimana mutu organoleptik dan kadar serat pada nugget tahu dengan
penambahan labu siam (sechium edule)?
C. Tujuan Penelitian
a. Tujuan Umum
Bagaimana mutu organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur) dan kadar
serat nugget tahu dengan penambahan labu siam (Sechium edule) ?
b. Tujuan Khusus
1. Diketahuinya rata-rata penerimaan panelis terhadap rasa Nugget Tahu
yang di tambahkan dengan labu siam.
2. Diketahuinya rata-rata penerimaan panelis terhadap warna Nugget

Tahu yang di tambahkan dengan labu siam.



3. Diketahuinya rata-rata penerimaan panelis terhadap aroma Nugget
Tahu yang di tambahkan dengan labu siam.
4. Diketahuinya rata-rata penerimaan panelis terhadap tekstur Nugget
Tahu yang di tambahkan dengan labu siam.
5. Diketahuinya perlakuan penambahan terbaik pada pembuatan Nugget
Tahu yang di tambahkan dengan labu siam.
6. Diketahuinya perlakuan kadar serat terbaik terhadap Nugget Tahu
yang ditambahkan labu siam.
D. Manfaat penelitian
a. Bagi Peneliti
Manfaat melakukan penelitian bagi peneliti yaitu untuk menambah dan
mengembangkann wawasan pengetahuan serta cara bagaimana melakukan
nutrifikasi/suplementasi
b. Bagi Masyarakat
Dapat menambah informasi serta wawsan kepada masyarakat tentang
pemanfaatan labu siam (Sechium edule) yang dijadikan sebagai penambahan
kedalam suatu produk dan memiliki nilai gizi yang dapat dijadikan sebagaia
maknan jajanan.
c. Bagi Industri
Dapat memberikan informasi bagaimana nugget tahu dan labu siam bisa
dijadikan produk yang berkualitas baik dari segi cita rasa maupun kandungan

zat gizi.



E. Ruang Lingkup

Berdasarkan latar belakang diatas, maka ruang lingkup penelitian ini yaitu
menilai mutu organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur) dan penilaian secara
objektif dengan melakukan kadar uji serat nugget tahu dengan penambahan labu

siam (Sechium edule) pada setiap perlakuan.



BABII
TINJAUAN PUSTAKA

A. Makanan Jajanan

Makanan jajanan memiliki peran yang cukup penting dalam memberikan
pemenuhan asupan energi dan zat gizi. Mengkonsumsi makanan jajanan
diharapkan dapat memberikan energi dan zat gizi lain yang berguna untuk
pertumbuhan. Dalam pemenuhan kebutuhan zat gizi tidak hanya berupa makanan
pokok, tetapi memerlukan makanan tambahan untuk memenuhi kekurangan gizi
yang tidak terdapat pada makanan tersebut. Karena makanan merupakan
pemegang peran penting dan sangat vital dalam menjaga kesehatan. Jika makanan
yang dikonsumsi sudah baik serta gizinya terpenuhi, maka kesehatan pun akan
terjamin. '° Makanan jajanan pada umumnya kurang memperhatikan kualitas
kesehatan dan kebersihan sehingga mengakibatkan timbulnya berbagai macam
penyakit pada orang yang mengkonsumsinya.'!

Pada makanan jajanan sudah menjadi bagian yang tidak terpisahkan dari
kehidupan masyarakat terutama anak-anak. Makanan jajanan memiliki
kandungaan energi 36%, protein 29%, dan zat besi 52%. Akan tetapi, makanan
jajanan dapat menimbulkan dampak buruk bagi kesehatan apabila terdapat cemara

kimia ataupun cemaran biologis."

B. Nugget

1. Pengertian Nugget Tahu

Nugget merupakan produk olahan yang digiling dan di haluskan lalu

diberi penambahan bumbu, dicetak kemudian dilumuri dengan tepung roti



pada bagian permukaannya lalu digoreng. Nugget banyak digemari anak-anak
dan orang dewasa, baik sebagai lauk pauk maupun sebagai makanan ringan.
Nugget ini salah satu produk olahan dalam bentuk beku yang bersifat siap
untuk dimasak. Setelah penggorengan di dalam minyak panas selama 5 menit,
maka nugget sudah bisa disajikan untuk dimakan. Nugget biasanya diolah dari
bahan daging giling (daging sapi atau daging ayam) yang diberi bumbu,
dipipihkan dan dicetak dengan berbagai bentuk. Potongan ini dilapisi tepung
berbumbu, kemudian dikemas dan dibekukan. Selain berbahan pangan hewani

nugget ini juga sudah di modifikasi menjadi bahan pangan nabati seperti tahu.
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Manfaat dari pangan berbahan dasar tahu tidak lepas dari kandungan
nutrisi yang dimilikinya. Menurut Data Komposisi Pangan Indonesia, dalam
100 gram tahu mentah terdapatbeberapa kandungan nutrisi. Komposisi gizi
tersebut antara lain; air, energi, protein, lemak, karbohidrat, serat, abu, kalsium,
fosfor, besi, natrium, kalium, tembaga, seng, beta karoten, vitamin B1, vitamin
B2, dan niasin.Melihat banyaknya nutrisi yang terdapat didalam tahu,

membuat makanan ini memiliki manfaat yang beragam.'

Produk makanan yang berasal dari tahu cenderung mengandung kadar
protein yang tinggi (10,9 g) tetapi rendah serat (0,1 g), oleh karena itu pada
produk makanan olahan seperti nugget perlu adanya penambahan bahan
pangan yang kaya serat. oleh karena itu pada produk makanan olahan seperti
nugget perlu adanya penambahan bahan pangan yang kaya serat. Serat banyak

dijumpai pada sayur-sayuran yang bermanfaat dalam proses pencernaan."



2. Bahan Baku Pembuatan Nugget Tahu
Berdasarkan survey lapangan yang telah dilakukan oleh penulis (Resep
Aneka Olahan Tahu). '° bahan dasar nugget yaitu tahu, namun ada juga bahan
lain seperti tepung terigu, tepung maizena, telur ayam, bumbu-bumbu, tepung
panir dan minyak untuk menggoreng.
Berikut adalah bahan pembuatan nugget tahu :
a. Tepung Terigu
Tepung terigu adalah tepung yang terbuat dari biji gandum yang
digiling sampai teksturnya berubah halus dan warnanya putih bersih
dengan sedikit warna kekuningan yang tidak kentara. Tepung terigu
sendiri dibedakan menjadi tiga macam protein, yaitu tepung teirgu protein
rendah, sedang dan tinggi. Masing-masing memiliki fungsi atau kelebihan
dan kekurangannya sendiri.
b. Tepung Maizena
Tepung maizena adalah tepung yang terbuat dari jagung yang melalui
proses penggilingan yang kemudian menghasilkan tepung. Setelah itu,
diambil saripatinya, diproses melalui perendaman dan fermentasi. Saripati
itulah yang dinamakan dengan tepung maizena."”
c. Tahu Putih
Tahu adalah makanan yang dibuat dari endapan perasan biji kedelai
yang mengalami koagulasi. Tahu berasal dari Tiongkok, seperti halnya

kecap, tauco, bakpau, dan bakso.
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d. Telur Ayam

Telur adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa
yang lezat, mudah dicerna, dan bergizi tinggi.
e. Tepung Panir

Tepung roti dan tepung panir adalah bahan makanan yang sering orang
gunakan sebagai lapisan gorengan supaya renyah. Contohnya, risoles,
kroket, nugget, dan lain-lain.
f. Daun Bawang

Daun bawang merupakan jenis sayuran dari kelompok bawang yang
banyak digunakan dalam masakan.
g. Seledri

Seledri (Apium graveolens L.) adalah sayuran daun dan tumbuhan obat
yang biasa digunakan sebagai bumbu masakan.

h. Garam

Garam adalah senyawa ionik yang terdiri dari ion positif (kation) dan
ion negatif (anion), sehingga membentuk senyawa netral (tanpa
bermuatan).

1. Gula

Gula digunakan untuk mengubah rasa menjadi manis dan dengan

keadaan makanan atau minuman.
j.  Merica
Lada atau merica mempunyai nama latin (Piper Nigrum L) merupakan

sebuah tanaman rempah yang digunakan sebagai bumbu dan mempunyai
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kandungan kandungan kimia, seperti minyak lada, minyak lemak, pati dan
juga berkhasiat obat.
k. Minyak Goreng
Minyak masakan adalah minyak atau lemak yang berasal dari proses
pemurnian bagian tumbuhan, hewan, atau dibuat secara sintetik yang
dimurnikan dan biasanya digunakan untuk menggoreng berbagai jenis
makanan.
3. Teknik Pembuatan Nugget Tahu
a. Penghancuran Tahu
Tahu yang sudah ditimbang akan dihancurkan dengan
menggunakan sendok atau garpu saja karena tahu memiliki tekstur
yang lunak dan mudah dihancurkan.
b. Pencampuran Bumbu
Bumbu-bumbu di iris (daun bawang, seledri, bawang putih giling)
maka bumbu-bumbu akan di campurkan ke dalam tahu yang sudah
dihancurkan tadi kemudian ditambah dengan telur ayam, tepung terigu,
tepung maizena, dan bumbu halus lainnya.
c. Pengkusan
Setelah adonan tercampur rata selanjutnya tuangkan adonan ke
dalam loyang untuk di kukus. Waktu pengukusan 30-35 menit.
d. Pelapisan dan Pelumuran Tepung
Setelah dikukus, adonan akan kita dinginkan terlebih dahulu lalu
dipotong sesuai ukuran 4x4 cm dan dilumuri oleh tepung panir. Susun

pada wadah yang berbeda dan diberi tanda.
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e. Pendinginan

Masukkan ke dalam kulkas atau freezer selama kurang lebih 2 jam.

f. Penggorengan
Nugget yang sudah dibekukan tadi akan digoreng dengan api

sedang, dan lama waktu penggorengan yaitu 10 menit.

C. Tahu

Tahu adalah salah satu jenis bahan pangan keluarga yang berbahan dasar
kedelai, yang memiliki kandungan gizi yang sehat, dan digemari masyarakat.
Berdasarkan data Badan Pusat Statistik, sekitar 38% kedelai di Indonesia

dikonsumsi dalam bentuk produk tahu.'®

Rata-rata konsumsi tahu di Indonesia dalam seminggu adalah 0,158 kg per
kapita pada tahun 2018. Jumlah ini lebih tinggi dibandingkan konsumsi daging
ayam yang hanya 0,121 kg per kapita pada tahun 2018. Konsumsi tahu yang tinggi
dapat dikatakan bahwa tahu sudah menjadi bahan pokok mentah yang disukai.
Selain itu tahu dapat diolah menjadi produk pangan seperti nugget. Tahu memiliki
kandungan gizi seperti kalsium, besi, magnesium, serat, fosfor, seng, kalium, dan
vitamin seperti vitamin D, B6, thiamin, riboflavin, niacin, dan asam folat."

Berdasarkan Badan Pusat Statistik (BPS) (2018), konsumsinya per kapita
dalam sepekan pada bahan pangan tahu selalu teradinya peningkatan pada tahun
2012 sampai dengan tahun 2018. Konsumsi tahu mengalami peningkatan sebesar
14,56 % atau 2,93% pertahun. Tahu salah satu bahan pangan yang sangat popular

di Indonesia. Dengan demikian dapat dilihat dari jumlah nilai produksi industri
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tahu tertinggi diantara produk turunan kedelai lainnya. Potensi yang baik ini
dimanfaatkan oleh beberapa orang untuk dijadikan sebagai usaha kecil menengah.
Di kota Padang, telah terdapat beberapa industri tahu yang berada di bawah
naungan Dinas Perindustrian, Perdagangan, Pertambangan dan Energi kota

Padang.”

Nilai gizi tahu dalam 100 gram dapat dilihat pada tabel 1.%
Tabel 1. Kandungan Gizi Tahu per 100 gr

Zat Gizi Tahu
Energi 80 kkal
Protein 10,9 gr
Lemak 4,7 gr
Karbohidrat 0,8
Serat 0,1

D. Labu Siam (sechium edule)

1. Deskripsi Labu Siam

Labu siam (Sechium edule) merupakan tanaman sayuran dari Family
Cucurbitaceae. Tanaman labu siam dapat tumbuh dengan baik di dataran
rendah hingga dataran tinggi. Kandungan yang terdapat pada labu siam
adalah karbohidrat, protein, serat, vitamin B6, C, E, K, kalium, dan natrium.*

Labu siam (Sechium edule) merupakan jenis komoditas hortikultura yang
sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia sebagai pendamping makanan
pokok. Karakteristik dari labu siam ini memiliki daging buah yang tebal serta
rasanya netral yang tidak terlalu menonjol, sehingga bahan pangan ini dapat
diolah menjadi berbagai macam produk yang baik untuk dikonsumsi. Labu
siam merupakan sayuran sekunder, dimana sayur ini sangat mudah dijumpai

di pasar maupun rumah makan sebagai bahan campuran sayur. Harga jual
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komoditas labu siam yang fluktuatif cenderung tidak diperhatikan karena
mudahnya produk ini untuk didapati.?

Sayuran labu siam ini dikenal sebagai sayuran atau buah yang
menyehatkan bagi tubuh. Labu siam sering digunakan sebagai bahan
makanan masyarakat karena labu siam merupakan bahan olahan makanan
yang mengandung nilai gizi yang baik dan juga memiliki khasiat. Pada
dasarnya buah labu siam memiliki tingkat kematangan yang berbeda,
biasanya buah labu siam yang berwarna hijau kekuning-kuningan adalah labu
siam yang tingkat kematangannya tua, sedangkan buah labu siam yang
berwarna hijau muda adalah buah labu siam yang tingkat kematangannya
masih muda. Tingkat kematangan buah labu siam bisa juga dilihat dari buah
itu sendiri, labu siam yang baik masih segar jika digenggam terasa keras
tetapi permukaannya mulus sedangkan labu siam yang kurang segar memiliki
kulit yang tebal dan keriput dan juga agak keras. Oleh karena itu betapa
pentingnya untuk melakukan klasifikasi labu siam berdasarkan tingkat
kematangannya.”

Badan Pusat Statistik (BPS) mencatat, produksi labu siam di Indonesia
sebanyak 427.665 ton pada 2022. Jumlah tersebut turun 17,3% dibandingkan
dengan tahun sebelumnya. Di Indonesia, tingkat produksi labu siam cukup
fluktuatif dari tahun ke tahun. Data Badan Pusat Statistik (BPS) menunjukkan
produksi labu siam di Indonesia sepanjang 2022 tercatat sebanyak 427.665 ton.
Jumlah tersebut turun 17,3% dibandingkan pada tahun sebelumnya yang
sebanyak 516.954 ton. Produksi labu siam Indonesia sempat menyentuh nilai

tertingginya pada tahun 2016, yakni 603.325 ton, dan nilai terendahnya sebesar
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357.561 ton pada tahun 2014. Selain itu sepanjang tahun yang lampau,
provinsi Jawa Tengah menjadi salah satu provinsi yang terkenal sebagai
produsen labu siam terbesar di tanah air seperti di wilayah Kabupaten

Wonosobo dan Kabupaten Brebes.?

2. Klasifikasi Labu Siam

a. Kerajaan : Plantae

b. Subkingdom : Viridiplantae

c. Superdivisi : Empbrophyta

d. Divisi : Tracheophyta

e. Bagian : Spermathophytaina
f.  Sub divisi : Angiospermae

g. Kelas : Dicotyledonae

h. Bangsa : Cucurbitales

1. Suku : Cucurbitaceae

j. Marga : Sechium

k. Jenis : Sechium edule Sw

1. Morfologi Tanaman Labu Siam

3. Manfaat Labu Siam (Sechium edule)

Labu siam (Sechium edule) dikenal sebagai salah satu jenis sayuran .
Selain dikonsumsi sebagai makanan, labu siam ini juga bisa dimanfaatkan
sebagai obat untuk penyakit hipertensi.” Labu siam memiliki kandungan serat
yang lebih tinggi yang dapat membantu menjaga pencernaan yang dari

sembelit serta labu siam ini sayuran yang sehat dan mengandung vitamin C.



16

Sayuran atau bisa disebut buah ini kaya vitamin C, yang berperanan
meningkatkan mekanisme ketahanan tubuh dan mempertahankan kesehatan
kulit, vitamin B labu siam memiliki kandungan vitamin B kompleks, seperti
vitamin B6, folat, dan niacin, yang terpenting untuk metabolisme energi dan
peranan saraf yang sehat, mangan kandungan mangan dalam labu siam
menolong dalam pembangunan metabolisme gizi dan tulang, antioksidan
buah ini memiliki kandungan antioksidan yang bisa menantang radikal bebas

pada tubuh, menolong menghambat kerusakan penuaan awal dan sel.

Gambar tanaman labu siam (Sechium edule) dapat dilihat pada gambar 1.

Gambar 1. Tanaman Labu Siam

Nilai gizi labu siam (Sechium edule) dapat dillihat pada tabel 2. *

Tabel 2. Analisis Zat Gizi Labu Siam dalam 100 gr

Zat Gizi Labu Siam
Energi 30 kkal
Protein 0,6 gr
Lemak 0,2 gr
Karbohidrat 6,7 gr

Serat 6,2 gr
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E. Serat
1. Definisi Serat
Serat merupakan karbohidrat lengkap yang terdapat pada dinding sel
tumbuhan yang tidak dicerna oleh tubuh. Serat memiliki fungsi yang sangat
penting dalam mencegah berbagai penyakit dan menjaga kesehatan, serta
berperan juga dalam menjaga gizi yang baik dan seimbang. Sayur dan buah
merupakan salah satu sumber serta pangan yang mudah ditemukan pada

pangan dan mengingat banyak sekali manfaatnya bagi kesehatan.”

Serat makanan dapat dibedakan menjadi dua bagian besar atas dasar
kelarutan komponen yang dapat larut, seperti pektin, gom, dan B-glukan dan
komponen yang tidak larut, yang termasuk selulosa, lignin, dan hemiselulosa
Serat makanan memainkan peran penting dalam kesehatan manusia. Pada
beberapa penelitian mengungkapkan hubungan antara asupan DF dan kejadian
penyakit sembelit, obesitas, kardiovaskular, kanker usus besar, dan diabetes

mellitus . Saat ini, asupan DF yang direkomendasikan adalah 25-30 g / hari.”’

2. Jenis Serat
a. Serat larut dalam air

Serat yang larut dalam air ini tediri dari pektin, gum, dan mucilage.
Pektin banyak dijumpai pada berbagai kulit tanaman sayur, seperti kulit
bawang-bawangan. Gum juga banyak terdapat pada jenis tanaman kacang-
kacangan, seperti kacang kedelai dan buncis. Selain itu mucilage atau serat
yang terletak di dalam biji tanaman dengan struktur mirip hemilosa, secara
umum terdapat dalam lapisan endosperm dari padi-padian, kacang-kacangan,

dan biji-bijian.*®
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b. Serat yang tidak larut dalam air

Terdiri dari selulosa, hemilosa, dan lignin. Selulosa dan hemilosa ini
merupakan komponen dinding sel tanaman dan terdapat pada bekatul gandum.
Lignin banyak dijumpai pada bagian kayu tanaman gandum, apel, dan kubis.
Serat tak larut tidak dapat dicerna dan juga tidak dapat larut dalam air panas.
Serat makanan tak larut lebih banyak manfaat ketika makanan berada didalam
usus besar. Kemampuan luar biasa yang dimiliki dalam menyerap dan
mengikat cairan mendominasi serat tak larut untuk membentuk gumpalan-
gumpalan. Serat tak larut memaksa sisa-sisa makanan, bersama membentuk
gumpalan-gumpalan lebih besar, lalu dengan cepat dikeluarkan melalui anus
sebagai tinja, sehingga buang air besar menjadi lancar.”®

3. Manfaat Serat

Manfaat serat pangan (dietary fiber) untuk kesehatan yaitu :

1. Mengontrol berat badan atau kegemukan
(obesitas) Serat larut air (soluble fiber), seperti pektin serta beberapa
hemiselulosa mempunyai kemampuan menahan air dan dapat membentuk
cairan kental dalam saluran pencernaan.
2. Penanggulangan Penyakit Diabetes
Serat pangan mampu menyerap air dan mengikat glukosa, sehingga
mengurangi ketersediaan glukosa.
3. Mencegah Gangguan Gastrointestinal
Konsumsi serat pangan yang cukup, akan memberi bentuk,

meningkatkan air dalam feses menhasilkan feces yang lembut dan tidak
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keras sehingga hanya dengan kontraksi otot yang rendah feces dapat
dikeluarkan dengan lancar.
4. Mencegah Kanker Kolon (Usus Besar)

Penyebab kanker usus besar diduga karena adanya kontak antara sel-
sel dalam usus besar dengan senyawa karsinogen dalam konsentrasi tinggi
serta dalam waktu yang lebih lama.

5. Mengurangi Tingkat Kolesterol dan Penyakit Kardiovaskuler

Larut air menjerat lemak di dalam usus halus, dengan begitu serat

dapat menurunkan tingkat kolesterol dalam darah sampai 5% atau lebih.

Selain itu ada juga manfaat serat bagi anak sekolah yaitu mencegah

sulit buang air pada anak, menurunkan resiko kegemukan pada saat dewasa,
menurunkan resiko penyakit diabetes tipe 2, dan menurunkan resiko penyakit.

4. Angka Kecukupan Serat

Angka kecukupan serat yang danjuran anak sekolah (7-12 tahun) dapat

dilihat pada tabel 3.

Tabel 3. Angka Kecukupan Serat yang Dianjurkan Anak Sekolah (10-12

tahun)
Kelompok umur AKG Serat (gr/hari)
Pria Wanita
7-9 tahun 23 23
10-12 tahun 28 27

F. Nutrifikasi

Nutrifikasi adalah sebuah proses penambahan satu atau lebih zat gizi ke dalam
produk pangan untuk menjaga serta meningkatkan nilai gizi suatu produk pangan
dengan tujuan tertentu.”

Nutrifikasi atau penambahan nutrisi/zat gizi mempunyai beberapa jenis, yaitu :
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Restorasi, yaitu penabahan atau menambahkan kembali zat gizi utama
kedalam produk pangan yang hilang akibat proses penanganan atau
pengolahan

Fortifikasi, yaitu merupakan suatu proses penambahan pada bahan
makanan berupa satu atau beberapa zat gizi tertentu (vitamin, mineral)
yang bertujuan untuk meningkatkan status gizi dan berpengaruh pada
kesehatan masyarakat. Makanan yang difortifikasi harus memenuhi syarat
tertentu, yaitu dikonsumsi secara teratur dengan jumlah yang relative sama
dan ada disetiap rumah tangga. Proses fortifikasi tidak boleh merubah rasa,
warna dan konsistensi pada makanan.*

Pengayaan, yaitu penambahan jumlah nutrisi tertentu sesuai dengan
standar yang ditetapkan oleh lembaga resmi pemerintah seperti FDA
(Food and Drug Administration) di Amerika dan BPOM di Indonesia.
Standarisasi, yaitu menambahka nutrisi dalam suatu proses pengolahan
pangan yang bertujuan memenuhi standar kandungan nutrisi yang telah
ditetapkan.

Substitusi, yaitu penambahan zat gizi kedalam produk substitusi atau
pengganti yang menyerupai produk pangan tertentu, karena bahan baku
yang digunakan untuk membuat produk substitusinya tidak mengandung
zat gizi seperti produk aslinya.

Suplementasi adalah pemberian mikronutrien dalam dosis yang relatif
besar, biasanya dalam bentuk pil, kapsul, atau sirup. Tujuan pemberian

suplementasi menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No 51 tahun 2016
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tentang standarisasi produk suplementasi gizi adalah melindungi

masyarakat dari kekurangan gizi bagi kelompok rawan gizi.*'

G. Mutu Organoleptik

1. Definisi Mutu Organoleptik

Uji atau penilaian sensori, yaitu proses dimana atribut tertentu dari suatu
produk diidentifikasi dan dinilai serta diukur dengan menggunakan indrawi
manusia lalu datanya dapat dianalisis dan diinterpretasikan. Atribut-atribut
tertentu yang dimaksud pada penjelasan sebelumnya meliputi warna, aroma,
tekstur dan citarasa yang dinilai dengan menggunakan panca indera seperti
mata untuk menilai warna, hidung untuk menilai aroma, kulit untuk menilai
tekstur dan lidah untuk menilai citarasa.”

2. Tujuan Uji Organoleptik

Menguji kesukaan dan penerimaan produk oleh konsumen. Untuk
mengetahui tingkat kesukaan atau penerimaan konsumen terhadap suatu
produk, mutlak dibutuhkan suatu pengujian yang disebut dengan uji
organoleptik. Pertanyaan yang harus dijawab untuk mengetahui tingkat
kesukaan atau penerimaan terhadap suatu produk sangat sederhana dan tidak

bersifat analitis.’!

3. Jenis-Jenis Uji Organoleptik
Adapun beberapa uji sensori yang umum digunakan yakni uji pembedaan
(defferent test), uji penerimaan (preference/acceptance test), uji dekripsi

(descriptive test).”!
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a. Uji Perbandingan Pasangan

Uji perbandingan pasangan merupakan uji skalar yang hampir sama
dengan uji pasangan atau sering disebut dengan paired comperation, paired
test atau comparation merupakan uji yang sederhana dan berfungsi untuk
menilai ada tidaknya perbedaan antara dua macam produk. Tujuannya
yaitu pada dasarnya dilakukan untuk menguji produk baru yang akan
dipasarkan dengan membandingkannya dengan produk lama yang sudah
beredar di pasaran.’!
b. Uji Segitiga

Uji segitiga atau triangle test merupakan salah satu bentuk pengujian
pembeda dimana dalam pengujian ini sampel disajikan tanpa
menggunakan pembanding. Uji segitiga ini digunakan untuk
mengidentifikasi perbedaan yang kecil. Tujuannya yaitu untuk menguji
kemampuan fisiko-psikologis panelis, khususnya kemampuan untuk
membedakan. Selain itu digunakan untuk memilih atau menyeleksi
panelis.”
¢. Uji Duo Trio

Pengujian duo-trio ini digunakan untuk mengetahui ada tidaknya
perbedaan dua buah sampel atau mendeteksi perbedaan sifat yang tingkat
perbedaannya hanya sedikit, misalnya untuk mendeteksi perbedaan sifat-
sifat hasil yang diperoleh dari dua kondisi yang sedikit berbeda.
Tujuannya yaitu dalam industri pangan dapat digunakan salah satunya
adalah untuk reformulasi suatu produk baru, sehingga dapat diketahui ada

atau tidaknya perbedaan antara produk lama dan baru.’!
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d. Uji Penerimaan

Salah satu uji penerimaan yang sering digunakan yaitu uji hedonik.
Uji hedonik ini merupakan sebuah pengujian dalam analisa sensori
organoleptik yang digunakan untuk mengetahui besarnya perbedaan
kualitas diantara beberapa produk sejenis dengan memberikan penilaian
atau skor terhadap sifat tertentu dari suatu produk dan untuk mengetahui
tingkat kesukaan dari suatu produk. Tingkat kesukaan ini disebut skala
hedonik, misalnya sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka, tidak
suka, sangat tidak suka dan lain-lain. Tujuannya yaitu digunakan untuk
mengukur kesukaan, biasanya dalam jangka waktu penerimaan atau
preferensi tetentu. Dalam uji hedonik menggunakan jumlah responden
yang cukup banyak. Metode uji hedonik yaitu setiap panelis melakukan
penilaian terhadap suatu produk dengan memilih produk berdasarkan skala
hedonik.*!
e. Uji Deskripsi

Uji deskriptif merupakan metode sensoris pada atribut makanan atau
produk yang diidentifikasi dan diukur menggunakan subyek manusia yang
telah dilatih secara khusus. Analisis dapat mencakup semua parameter
produk, atau dapat terbatas pada aspek-aspek tertentu, misalnya, aroma,
rasa, tekstur, dan after taste. Tujuan dari uji deskripsi adalah memberikan
gambaran keseluruhan dari atribut mutu dari suatu produk dalam bentuk
grafik majemuk serta gambaran perbandinganya dengan standar

pembanding.’!
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4. Persyaratan Uji

Pada Persyaratan Uji ini dminta untuk melaksanakan penilaian
organoleptik diperlukan panel/panelis. Dalam penilaian suatu mutu atau
analisis sifat-sifat sensorik suatu komoditi, panel bertindak sebagai instrumen
atau alat. Panelis ini terdiri dari orang atau kelompok yang bertugas menilai
sifat atau mutu komoditi berdasarkan kesan subjektif. Orang yang menjadi
anggota panel disebut panelis. Dalam penilaian organoleptik dikenal tujuh
macam panel, yaitu panel perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel
agak terlatih, panel konsumen dan panel anak-anak. Perbedaan ketujuh panel
tersebut didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik.*'

Jenis-Jenis Panelis :

a. Panelis perseorangan

Panelis perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan
spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan
yang sangat intensif.*!
b. Panelis terbatas

Panelis terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi
sehingga bisa lebih di hindari. Panelis ini mengenal dengan baik faktor-faktor
dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara pengolahan dan pengaruh
bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan diambil berdiskusi diantara

anggota- anggotanya.®!
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c. Panelis terlatih

Panelis terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan cukup
baik. Menjadi panelis terlatih ini perlu dimulai dengan seleksi dan latihan-
latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan sehingga tidak
terlampau spesifik. Keputusan diambil setelah data dianalisis secara bersama.*!
d. Panelis agak terlatih

Panelis agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumya dilatih untuk
mengetahui sifat-sifat tertentu. panel agak terlatih dapat dipilih dari kalangan
terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu. Sedangkan data yang sangat
menyimpang boleh tidak digunakan dalam keputusannya.®!
e. Panelis tidak terlatih

Panelis tidak terlatih terdiri dari 25 orang yang dapat dipilih berdasarkan
jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. Panel tidak terlatih
hanya diperbolehkan menilai alat organoleptik yang sederhana seperti sifat
kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan dalam menguji pembedaan suatu
produk, untuk itu panel tidak terlatih biasanya dari orang dewasa dengan
komposisi panelis pria sama dengan panelis wanita.*'
f. Panelis konsumen

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada
target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat umum dan
dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu.*'
g. Panelis anak-anak

Panel ini menggunakan anak-anak berusia 3-10 tahun. Biasanya anak-anak

digunakan sebagai panelis dalam penilaian produk-produk pangan yang
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disukai anak-anak seperti permen, es krim dan sebagainya. Cara penggunaan
panelis anak-anak harus bertahap, yaitu dengan pemberitahuan atau dengan
bermain bersama, kemudian dipanggil untuk diminta responnya terhadap
produk yang dinilai dengan alat bantu gambar seperti boneka snoopy yang

sedang sedih, biasa atau tertawa.’’



BAB III
METODE PENELITIAN

A. Jenis dan Rancangan Penelitian

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen, yang dilakukan
secara bertahap, mulai dari tahap persiapan bahan, percobaan bahan,
pengolahan, uji oganoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur,
dan kandungan serat dari nugget tahu dengan melakukan perbandingan
tertentu dalam pembuatannya.

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan memberikan 3 jenis perlakuan
dan 1 kontrol dengan dua kali pengulangan perbandingan penambahan
labu siam (Sechium edule) disetiap percobaan.

Rancangan perlakuan pembuatan nugget tahu dengan penambahan
labu siam dapat dilihat pada tabel 4.

Tabel 4. Rancangan Perlakuan Pembuatan Nugget Tahu dengan
Panambahan Labu siam (Sechium edule)

Perlakuan Tahu (400 gr) Labu Siam (gr)
FO (Kontrol) 400 0
F1 400 195
F2 400 200
F3 400 205

Penetapan komposisi bahan rancangan penelitian ini didasarkan atas
dengan penambahan labu siam dilakukan mulai dari 205 gram hal ini dapat
mencukupi kebutuhan serat harian anak umur 10-12 tahun pada snack
untuk 41,3 gr nugget tahu yaitu sebesar 2,75 gram serat. Komposisi tahu
pada rancangan penelitian ini merujuk pada resep standar nugget tahu

yaitu 504 gr berat adonan.

27
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B. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian akan dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada
bulan September 2023 sampai dengan dilakukannya penelitian dan pembuatan
laporan tugas akhir ini pada bulan Juni tahun 2024. Penelitian akan dilakukan
di Laboratorium Cita Rasa Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang untuk uji
organoleptik. Sedangkan uji kadar serat di Balai Riset dan Standarisasi
Industri Padang di Jalan Raya Ulu Gadut No. 23 Pauh, Kota Padang.

C. Alat dan Bahan
1. Bahan Penelitian

a. Bahan Pembuatan Nugget Tahu dengan Penambahan Labu Siam
Untuk Uji Organoleptik

Bahan yang digunakan untuk satu kontrol, tiga perlakuan, dua
kali pengulangan dalam pembuatan nugget tahu dengan penambahan
labu siam adalah 3200 gr tahu, dengan syarat tahu bewarna putih, tidak
berbau asam, segar, dan labu siam (Sechium edule) berjumlah 1230 gr.
Disamping itu bahan penyusun lainnya seperti tepung terigu 320 gr,
tepung maizena 80 gr, tepung panir 432 gr, telur ayam 440 gr, bawang
putih 96 gr, daun bawang 40 gr, seledri 24 gr, merica 20 gr, garam 40 gr,
gula 20 gr, dan minyak goreng 696 gr.
b. Bahan Uji Sensori

Bahan yang digunakan untuk uji sensori ini adalah satu sampel
kontrol, tiga sampel perlakuan, surat persetujuan panelis, formulir uji

organoleptik dan air mineral.
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2. Alat
a. Alat Pembuatan Nugget Tahu
Alat yang digunakan dalam pembuatan nugget tahu adalah piring,
mangkok, sendok, garpu, wajan, kompor, risopan, timbangan makanan,
ulekan, talenan, sodet, baskom, gelas ukur, serbet, handscoon, celemek.
b. Alat Uji Organleptik
Untuk uji organoleptik menggunakan piring snack berwarna putih,
kertas label, dan form uji organoleptik.

D. Tahap Penelitian

Tahapan yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari tahap persiapan
dan tahap pelaksanaan. Tahap persiapan merupakan tahapan dalam pembuatan
satu sampel kontrol dan tiga sampel perlakuan.

1. Tahap Persiapan
Terdiri dari tahapan pemarutan labu siam dan dilanjutkan dengan
pembuatan nugget tahu kontrol dan nugget tahu penambahan labu siam.
a. Pembuatan Nugget Tahu
Berdasarkan survey lapangan, didapatkan resep :
Bahan Pembuatan Nugget Tahu :
1) Tahu 400 gr
2) Tepung terigu 30 gr
3) Tepung maizena 10 gr
4) Telur ayam 55 gr
5) Bawang putih 12 gr

6) Daun bawang 5 gr
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7) Seledri 3 gr
8) Garam 5 gr
9) Merica 2,5 gr
10) Gula 2,5 gr

11) Tepung panir 100 gr

Adonan Luar :
1) Tepung terigu 10 gr
2) Air 10 ml

3) Minyak goreng 400 gr

b. Prosedur Pembuatan Nugget Tahu :

1. Tahu dihancurkan terlebih dahulu, tambahka irisan daun
bawang, seledri, bawang putih giling dan tambahkan bumbu
halus, aduk rata adonan.

2. Siapkan loyang dan kukusan, oleskan sedikit minyak
kedalam loyang lalu tuangkan adonan ke dalam loyan dan di
kukus selama 30-35 menit.

3. Potong-potong hingga bentuk persegi dengan ukuran 4 x 4
cm susun kedalam kotak dan bekukan ke dalam freezer
selama kurang lebih 2 jam.

4. Membuat adonan breading, dengan komposisi tepung terigu

dan air es aduk hingga adonan rata dan kental.
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5. Gulirkan nugget yang telah dilapisi adonan breading ke
dalam tepung roti .
6. Panaskan kompor dengan api sedang, goreng nugget hingga

warna kuning kecoklatan.

2. Tahap Pelaksanaan
Pelaksaan penelitian ini dibagi menjadi 2 tahapan, yaitu sebagai berikut :
1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan sebelum penelitian lanjutan dengan
tujuan mendapatkan rancangan formulasi yang tepat atau perlakuan terbaik
dalam pembuatan nugget tahu dengan penambahan labu siam. Penelitian
pendahuluan dilakukan pada bulan November 2023.

Penelitian dilakukan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan yaitu FO
(kontrol) tidak ada penambahan labu siam, F1 dengan penambahan 200
gram labu siam, F2 dengan penambahan 205 gram labu siam, F3 dengan
penambahan 210 gram labu siam. Penelitian pendahuluan dilakukan
dimulai dari penambahan 200 gr labu siam dikarenakan hal ini dapat
mencukupi kebutuhan serat harian anak umur 10-12 tahun sebesar 2,75
gram serat dengan berat 123,9 gram nugget tahu.

Komposisi pemakaian bahan bakku yang digunakan pada setiap

perlakuan dapat dilihat pada tabel 5.
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Tabel 5. Komposisi Pemakaian Bahan Baku Untuk Setiap Perlakuan Pada
Penelitian Pendahuluan

Bahan Perlakuan

F0 F1 F2 F3
Tahu 400 400 400 400
Labu Siam 0 200 205 210
Tepung Terigu 40 40 40 40
Tepung Maizena 10 10 10 10
Telur Ayam 55 55 55 55
Tepung Panir 54 54 54 54
Daun Bawang 5 5 5 5
Bawang Putih 12 12 12 12
Seledri 3 3 3 3
Garam 5 5 5 5
Gula 2,5 2,5 2,5 2,5
Merica 2,5 2,5 2,5 2,5
Minyak Goreng 87 87 &7 &7

Nugget tahu yang dihassilkan dalam 1 resep pada penelitian

pendahuluan dapat dilihat pada tabel 6.

Tabel 6. Nugget Tahu yang Dihasilkan dalam 1 Resep pada Penelitian
Pendahuluan

Perlakuan  Berat Berat Jumlah Nugget Kadar Kadar Serat

Jadi Jadi 1 Tahu yang Serat dalam 1
Adonan Buah dihasilkan dalam 1 Buah

(gr) Nugget 1 Resep Resep Nugget

Tahu (gr) Tahu (gr)
(gr)

FO 619,5 41,3 15 buah 1,22 0,08
F1 715,5 41,3 15 buah 13,62 0,90
F2 750,9 41,3 16 buah 13,93 0,87
F3 777 41,3 18 buah 14,24 0,79

Kandungan zat gizi nugget tahu dengan penambahan labu siam dalam 1

resep pada penelitian pendahuluan dapat dilihat pada tabel 7.

Tabel 7. Kandungan Zat Gizi Nugget Tahu dengan Penambahan Labu Siam
dalam 1 Resep Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Energi Protein Lemak  Karbohidrat Serat (gr)

(kkal) (gr) (gr) (gr)
FO (kontrol)  1.436,2 52,63 106,2 82,08 1,22
Fl 1.496,2 53,83 106,4 95,48 13,62
F2 1.497,7 53,86 106,405 95,81 13,93

F3 1.499,2 53,89 106,41 96,15 14,24
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Tabel 8. Kandungan Nilai Gizi Nugget Tahu dengan Penambahan Labu Siam
dalam 1 Buah Pada Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Energi Protein Lemak  Karbohidrat Serat (gr)

(Kkal) (gr) (gr) (gr)
FO (kontrol) 95,74 3,50 7,08 547 0,08
F1 99,74 3,58 7,09 6,36 0,90
F2 93,0 3,36 7,9 5,98 0,87
F3 80,51 2.9 591 5,34 0,79

Kandungan nilai gizi Nugget Tahu dengan penambahan Labu Siam dalam 1

buah dapat dilihat pada tabel 8.

Tabel 9. Kandungan Nilai Gizi Nugget Tahu dengan Penambahan Labu
Siam dalam 100 gr Pada Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Energi Protein Lemak  Karbohidrat Serat (gr)

(kkal) (gr) (gr) (gr)
FO (kontrol) 593,15 21,7 43,8 33,89 0,50
F1 713,68 25,67 50,75 45,54 6,49
F2 702,88 25,27 49,93 44,96 6,53
F3 647,15 23,26 45,93 41,50 6,14

Kandungan nilai gizi Nugget Tahu dengan penambahan Labu Siam dalam

100 gr dapat dilihat pada tabel 9.

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan terhadap warna, rasa, aroma

dan tekstur dari nugget tahu, maka didapatkan hasil:

a. Perlakuan FO (kontrol), dimana diperoleh hasil bahwa warna nugget
coklat, aroma nugget, rasa tahu, teksturnya lembut dan renyah.

b. Perlakuan F1 didapatkan hasil warna kuning kecoklatan, aroma nugget,
rasa tahu agak lunak dan renyah.

c. Perlakuan F2 didapatkan warna kuning kecoklatan, aroma nugget, rasa
tahu dan teksturnya lunak dan renyah.

d. Perlakuan F3 didapatkan warna kuning keckolatan, aroma nugget, rasa

tahu, teksturnya lebih lunak dan kurang renyah.
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Hasil uji organoleptik pada penelitian pendahuluan yang dilakukan pada
tanggal 15 November 2023 terhadap 15 orang panelis (mahasiswa tingkat 3 Jurusan
Gizi Kemenkes Poltekkes Padang) terhadap nugget tahu dengan penambahan labu

siam didapatkan hasil pada tabel 8.

Tabel 10. Hasil Uji Organoleptik Nugget Tahu dengan Penambahan Labu
Siam pada Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Warna Rasa Aroma Tekstur Rata-Rata
FO (Kontrol) 3,33 2,93 3,27 2,73 3,06
F1 (200) 3,2 2,87 3,73 3,6 3,35
F2 (205) 3,47 3,13 3,33 3,27 3,30
F3 (210) 3,07 3,00 3,33 3,47 3,20

Berdasarkan pada tabel 8 dapat diketahui bahwa perlakuan F1 dari segi
warna, aroma rasa, dan tekstur lebih disukai oleh panelis. Sehingga perlakuan
terbaik penambahan labu siam pada penelitian pendahuluan adalalah sebanyak 200
gram dengan ciri-ciri warna warna kuning kecoklatan, aroma nugget, rasa tahu
agak lunak dan renyah.

2. Penelitian Lanjutan

Berdasarkan nugget tahu terbaik hasil penelitian pendahuluan,
selanjutnya akan dilakukan penelitian lanjutan dengan penambahan 195 gr, 200
gr, 205 gr, dan 1 kontrol. Komposisi bahan yang digunakan pada penelitian

lanjutan dapat dilihat pada tabel 9.
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Tabel 11. Pemakaian Bahan Baku Untuk Setiap Perlakuan Pada
Penelitian Lanjutan

Bahan Perlakuan

F0 F1 F2 F3
Tahu 400 400 400 400
Labu Siam 0 195 200 205
Tepung Terigu 40 40 40 40
Tepung Maizena 10 10 10 10
Telur Ayam 55 55 55 55
Tepung Panir 54 54 54 54
Daun Bawang 5 5 5 5
Bawang Putih 12 12 12 12
Seledri 3 3 3 3
Garam 5 5 5 5
Gula 2,5 2,5 2,5 2,5
Merica 2,5 2,5 2,5 2,5
Minyak Goreng 87 87 87 87

E. Pengamatan
1. Pengamatan Subjektif
a. Uji Organoleptik
Uji organoleptik adalah pengamatan yang diukur dengan
instrument manusia yaitu organ manusia berupa alat indra.
Pengamatan dalam penelitian ini dilakukan secara subjektif dengan
cara organoleptik (warna, rasa, aroma dan tekstur) berupa uji kesukaan
atau uji hedonik terhadap nugget tahu dengan penambahan labu siam
Dalam penelitian ini panelis yang digunakan adalah mahasiswa
tingkat III Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan
Padang yang berjumlah 15 orang, mahasiswa tingkat III yang tergolong
panelis semi terlatih karena telah mendapatkan dasar-dasar pengujian
organoleptik pada mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan (ITP). Untuk
kategori panelis dengan semi terlatih dibutuhkan sebanyak 25 panelis

tetapi pada penelitian pendahuluan ini penulis mengambil panelis
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sebanyak 15 orang. Panelis diminta memberikan penilaian terhadap warna,

rasa, aroma dan tekstur dalam angka skor berdasarkan kriteria skala

hedonik yang disajikan dalam formulir uji organoleptik.

Syarat panelis antara lain :

a)

b)

d)

Mempunyai kemampuan mendeteksi, mengenal, membandingkan,
membedakan, dan kemampuan hedonik.

Ada perhatian nanti terhadap organoleptik.

Bersedia dan mempunyai waktu.

Mempunyai kepekaan yang diperlukan.

Panelis diminta untuk memberikan tanggapan dirinya tentang

kesukaan terhadap nugget tahu dan formulir yang telah disediakan :

a)

b)

d)

Sediakan 4 buah sampel (1 kontrol dan 3 pembanding) yang
diletakkan dalam piring yang sama, setiap sampel diberi kode FO,
F1, F2 dan F3.

Panelis diminta untuk mencicipi satu persatu dan mengisi formulir
uji organoleptik sesuai dengan tanggapan panelis.

Setiap akan mencicipi nugget tahu panelis diminta untuk
berkumur-kumur terlebih dahulu dengan air putih yang tela
disediakan.

Panelis mengisi tanggapan terhadap warna, aroma, rasa dan tesktur
dalam bentuk angka ke dalam formulir uji organoleptik yang telah
disediakan.

Nilai tingkat kesukaan

4) Sangat suka
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3) Suka

2) Kurang suka

1) Tidak suka
Sebelum dilakukan pengujian, panelis diberitahu terlebih dahulu tentang
tata tertib dan prosedur pengujian.
2. Pengamatan Objektif
Pengamatan objektif yang dilakukan yaitu analisis terhadap kadar serat
yang terdapat pada nugget tahu dengan penambahan labu siam terbaik di
Balai Riset dan Standarisasi Industri (Baristand), Padang, Sumatera Barat.
a. Pengolahan dan Analisis Data
Data hasil uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur
yang diujikan pada panelis disajikan dalam bentuk tabel berupa rata — rata
nilai kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur nugget tahu
dengan penambahan labu siam. Kemudian hasil rata — rata kesukaan

dijelaskan secara deskriptif.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. HASIL PENELITIAN
Penelitian ini diakukan dengan tujuan mengetahui mutu organoleptik dan
kadar serat dari hasil terbaik yang didapatkan dari uji organoleptik. Pembuatan
nugget tahu dengan penambahan labu siam (Sechium edule) menggunakan tiga
perlakuan dan satu control, dimana labu siam yang digunakan masing-masing
perlakuan yaitu 195 gr, 200 gr, dan 205 gr. Setelah itu dilakukan penelitian
terhadap mutu organoleptik nugget tahu dengan penambahan labu siam
(Sechium edule) dan dapat dilihat dari segi rasa, warna, aroma, dan tekstur pada
setiap perlakuan yang diberikan, maka didapatkan hasil terbaik sebagai berikut :
1. Uji Organoleptik
a. Rasa
Hasil rata-rata penerimaan panelis terhadap rasa nugget tahu denagan
penambahan labu siam (Sechium edule) berdasarkan uji organoleptik
terhadap rasa masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 12. Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa
Nugget Tahu Dengan Penambahan Labu Siam (Sechium edule)

Tingkat FO F1 F2 F3

Kesukaan n % n % n % n %
4 2 8 4 2 10 40 9 36
3 14 56 12 48 13 52 10 40
2 18 72 8 32 2 8 5 20
1 1 4 1 4 0 0 1 4

25 100 25 100 25 100 25 100

Berdasarkan tabel 12 diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa nugget tahu dengan penambahan labu siam yaitu pada

perlakuan FO sebagian besar agak suka sebanyak 14 orang (56%).
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. Aroma
Hasil rata-rata penerimaan panelis terhadap aroma nugget tahu dengan
penambahan labu siam (Sechium edule) berdasarkan uji organoleptik
terhadap aroma masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 13. Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma
Nugget Tahu Dengan Penambahan Labu Siam (Sechium edule)

Tingkat F1 F2 F3 F4
Kesukaan N % n % n % n %
4 2 8 8 32 9 36 10 40
3 15 60 13 52 12 48 12 48
2 8 32 4 16 3 12 3 12
1 0 0 0 0 1 4 0 0
25 100 25 100 25 100 25 100

Berdasarkan tabel 13 diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma nugget tahu dengan penambahan labu siam yaitu pada
perlakuan FO sebagian besar agak suka sebanyak 15 orang (60%).
Warna

Hasil rata-rata penerimaan panelis terhadap warna nugget tahu dengan
penambahan labu siam (Sechium edule) berdasarkan uji organoleptik terhadap
warna masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 14. Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna
Nugget Tahu Dengan Penambahan Labu Siam (Sechium edule)

Tingkat FO F1 F2 F3
Kesukaan N % n % n % n %
4 7 28 6 24 6 24 8 32
3 11 4 10 40 11 4 14 56
2 7 28 9 36 8 32 3 12
1 0 0 O 0 0 0 0 0
25 100 25 100 25 100 25 100

Berdasarkan tabel 14 diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap
warna nugget tahu dengan penambahan labu siam yaitu pada perlakuan F3

sebagian besar agak suka sebanyak 14 orang (56%).



40

d. Tekstur
Hasil rata-rata penerimaan panelis terhadap tekstur nugget tahu dengan
penambahan labu siam (Sechium edule) berdasarkan uji organoleptik terhadap
tekstur masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 15. Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap
Tekstur Nugget Tahu Dengan Penambahan Labu Siam (Sechium

edule)

Tingkat FO F1 F2 F3

Kesukaan N % n % n % n %
4 18 72 3 12 6 24 14 56
3 4 16 14 56 11 4 9 36
2 3 12 5 20 8 32 2 8
1 0 0 O 3 12 0 0 0

25 100 25 100 25 100 25 100

Berdasarkan tabel 15 diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur nugget tahu dengan penambahan labu siam yaitu pada
perlakuan F3 sebagian besar agak suka sebanyak 14 orang (56%).

2. Perlakuan Terbaik Nugget Tahu Dengan Penambahan Labu Siam Pada
Penelitian Lanjutan

Tabel 16. Perlakuan Terbaik Nugget Tahu Dengan Penambahan Labu
Siam Pada Penelitian Lanjutan

Perlakuan Rasa Aroma Warna Tekstur Total
FO (Kontrol) 67 69 75 76 287
F1 69 79 72 67 287
F2 83 79 73 80 315
F3 77 82 80 82 321

Pada tabel 16 perlakuan terbaik merupakan salah satu perlakuan yang
memiliki nilai rata- rata tertinggi terhadap rasa, aroma, warna, dan tekstur.
Pada tabel diatas menunjukan bahwa penerimaan panelis terhadap mutu
organoleptik dimsum dengan penambahan rumput laut terbaik yaitu F3

dengan nilai 321.
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3. Kadar Serat
Uji kadar serat yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui kandungan
serat pada perlakuan terbaik nugget tahu dengan penambahan labu siam
(Sechium edule). Hasil uji kadar serat terbaik yaitu pada perlakuan dengan
penggunaan 200 gr labu siam pada tabel berikut :

Tabel 17. Hasil Uji Kadar Serat Nugget Tahu Dengan Penambahan
Labu Siam (Sechium edule)

Perlakuan Kadar Serat (%)
FO (Kontrol) 2,39
F3 (Penambahan Labu Siam 205 gr) 3,15

Berdasarkan uji laboratorium yang dilakukan di Balai Standarisasi
dan Pelayanan Jasa Industri Padang maka didapatkan hasil uji kadar serat
nugget tahu dengan penambahan labu siam (Sechium edule) sebanyak 200
gr yaitu 3,15%.

Tabel 18. Nugget Tahu yang Dihasilkan dalam 1 Resep Pada
Penelitian Lanjutan

Perlakuan  Berat Berat Jumlah Kadar Kadar
Jadi Jadil Nugget Tahu  Serat Serat

Adonan Buah yang dalam1 dalam 1
(gr) Nugget  dihasilkan Resep Buah

Tahu 1 Resep (gr) Nugget

(gr) Tahu (gr)

FO 619,5 41,3 15 buah 1,22 0,08
F1 633,6 41,3 15 buah 12,09 0,80
F2 715,5 41,3 16 buah 13,62 0,85
F3 750,9 41,3 18 buah 13,93 0,77

Berdasarkan tabel 18 dapat dilihat Nugget Tahu yang dihasilkan dalam 1
resep pada penelitian lanjutan

Tabel 19. Kandungan Gizi Nugget Tahu dengan Penambahan Labu
Siam yang Dihasilkan dalam 1 Resep Pada Penelitian Lanjutan

Perlakuan Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat

(kkal) (gr) (gr) (gr) (gr)

FO 593,15 21,7 43,8 33,89 0,50
(kontrol)

Fl 1.494.7 53,8 106,39 95,14 13,31
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F2 1.486,2 53,83 106,4 95,48 13,62
F3 1.497,7 53,86 106,40 95,81 13,93
Berdasarkan tabel 19 dapat dilihat kandungan gizi Nugget Tahu yang
dihasilkan dalam 1 resep pada penelitian lanjutan

Tabel 20. Kandungan Gizi Nugget Tahu dengan Penambahan Labu Siam
yang dihasilkan dalam 1 Buah Pada Penelitian Lanjutan

Perlakuan Energi Protein Lemak  Karbohidrat Serat (gr)

(kkal) (gr) (gr) (gr)
FO (kontrol) 39,54 1,44 2,92 2,25 0,03
Fl 99,64 3,58 7,09 6,34 0,88
F2 92,88 3,36 6,65 5,96 0,85
F3 1.497,7 83,20 5,91 5,32 0,77

Berdasarkan tabel 20 dapat dilihat kandungan gizi Nugget Tahu dalam 1
buah pada penelitian lanjutan

Tabel 21. Kandungan Gizi Nugget Tahu dengan Penambahan Labu Siam
yang dihasilkan dalam 100 gr Pada Penelitian Lanjutan

Perlakuan Energi Protein Lemak  Karbohidrat Serat (gr)

(kkal) (gr) (gr) (gr)
FO (kontrol) 244,97 8,96 18,08 13,99 0,20
Fl 631,36 22,72 44,93 40,18 5,62
F2 664,61 24,07 47,58 42,69 6,09
F3 624,79 22,46 44,38 39,96 5,81

Berdasarkan tabel 21 dapat dilihat kandungan gizi Nugget Tahu dalam 100 gr

pada penelitian lanjutan

B. PEMBAHASAN

1. Uji Organoleptik

a. Rasa

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil bahwa nilai

rata-rata dari tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dari nugget tahu
dengan penambahan labu siam yaitu pada perlakuan terbaik F3 dengan
penambahan rumput laut 200 gram memperoleh nilai sangat suka sebanyak 10
orang (40%), nilai suka sebanyak 12 orang (48%), nilai agak suka sebanyak 3

orang (12%).
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Rasa makanan dalam suatu makanan sangat berpengaruh terhadap selera
makan seseorang, sifat dasar manusia yang berbeda budaya dan adat yang
mengakibatkan berbedanya selera setiap orang terhadap hal apapun tak
terkecuali pada makanan. Menu makanan yang di sajikan dengan rasa yang
bervariasi dapat meningkatkan minat dan daya tarik untuk menerima makanan
yang disediakan.*

Rasa nugget tahu dengan penambahan labu siam (Sechium edule) adalah
gurih, sedikit asin, dan ada rasa sedikit labu siam. Rasa gurih didapatkan dari
adonan tahu yang dihancurkan dan ditambah dengan bumbu-bumbu yang
dicampurkan kedalam adonan tahu. Dan rasa asin didapatka karena pada
adonan ada pemberian garam. Dari tiga perlakuan nugget tahu dengan
penambahan labu siam (Sechium edule), perlakuan F2 yang paling disukai
panelis dengan penambahan 205 gr labu siam. Hal ini dikarenakan pada
penambahan 205 gr labu siam. Pada penelitian 1zal Pasca Elnino Jarot (2023)
dengan judul “Karakteristik Nugget Tahu Dengan Penambahan Jamur
Merang (Volvariella Volvacea)” mengatakan bahwa penambahan jamur
merang pada nugget tahu, berpengaruh meningkatkan kadar air, nilai rasa,
nilai tekstur, nilai warna dan kesukaan secara keseluruhan yang semakin
meningkat.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil bahwa nilai
rata-rata dari tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dari nugget tahu dengan
penambahan labu siam 2.74 sampai 3.28. Dimana perlakuan yang mendapatkan

nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan F2.



b. Aroma

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil bahwa nilai
rata-rata dari tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dari nugget tahu
dengan penambahan labu siam yaitu pada perlakuan terbaik F3 dengan
penambahan rumput laut 200 gram memperoleh nilai sangat suka sebanyak 9
orang (36%), nilai suka sebanyak 10 orang (40%), nilai agak suka sebanyak 5
orang (20%), dan nilai tidak suka sebanyak 1 orang (4%).

Aroma merupakan salah satu parameter yang menentukan rasa enak dari
suatu makanan. Dalam indsutri pangan , uji terhadap aroma ini dianggap
penting karena uji inilah dengan cepat dapat memberikan penilaian terhadap
hasil dari produk, apakah produk tersebut disukai atau tidaknya oleh konsumen.
Aroma makanan juga merupakan aroma yang disebarkan oleh makanan yang
mempunyai daya tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang indera
penciuman sehingga mampu membangkitkan selera. Aroma yang dikeluarkan
makanan berbeda-beda. Demikian pula cara memasak makanan yang berbeda
akan memberikan aroma yang berbeda pula.®

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil bahwa nilai
rata-rata dari tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dari nugget tahu dengan
penambahan labu siam 2.80 sampai 3.30. Dimana perlakuan yang mendapatkan
nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan F3. Aroma yng dihasilkan dari
nugget tahu dengan penambahan labu siam (Sechium edule) yaitu aroma khas

nugget tahu.
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¢. Warna
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil bahwa nilai
rata-rata dari tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dari nugget tahu dengan
penambahan labu siam yaitu pada perlakuan terbaik F3 dengan penambahan
rumput laut 200 gram memperoleh nilai sangat suka sebanyak 8 orang (32%), nilai
suka sebanyak 14 orang (56%), nilai agak suka sebanyak 3 orang (12%).

Warna merupakan komponen yang sangat penting dalam menentukan
kualitas atau derajat penerimaan dari suatu bahan pangan. Pengaruh warna
terhadap penerimaan konsumen merupakan salah satu pelengkap kualitas yang
penting sehingga dapat mengisyaratkan produk yang berkualitas. Pewarna
adalah bahan tambahan pada makanan yang dapat mempercantik atau
mewarnai makanan. Padahal, tujuan penambahan zat warna adalah untuk
memberikan kesan menarik kepada konsumen terhadap produk, sehingga
meningkatkan nilai ekonomis dan nilai tambah, serta tampilan yang seragam,
mengatasi perubahan warna selama penyimpanan, perubahan warna selama
penyimpanan, perubahan lapisan selama pemrosesan dan harganya jauh lebih
murah.*

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil bahwa nilai
rata-rata dari tingkat kesukaan panelis terhadap warna dari nugget tahu dengan
penambahan labu siam 2.90 sampai 3.24. Dimana perlakuan yang mendapatkan
nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan F3. Warna yang dihasilkan
nugget tahu dengan penambahan labu siam (Sechium edule) yaitu bewarna

kuning kecoklatan pada bagian luar, dimana warna tersebut dihasilkan karena
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hasil dari penggorengan dan untuk warna dalam pada nugget tahu itu sendiri
tetap bewarna putih.
d. Tekstur

Tekstur dan konsistensi suatu bahan akan mempengaruhi cita rasa
yang ditimbulkan oleh bahan tersebut. Terkadang tekstur lebih penting
dibandingkan dengan warna, aroma, dan rasa, karena tekstur dapat
mempengaruhi cita rasa dari makanan. * Tekstur merupakan salah satu sifat
fisik bahan pangan yang dapat mengalami perubahan akibat adanya proses
pengolahan. Terdapat hubungan langsung antara komposisi bahan kimia
makanan, sifat fisik atau mekanis, dan hasil dari sifat fisik dan mekanis
tersebut.*

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil bahwa nilai
rata-rata dari tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur dari nugget tahu dengan
penambahan labu siam 2.74 sampai 3.32. Dimana perlakuan yang mendapatkan
nilai rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan F3. Tekstur yyang dihasilkan
nugget tahu dengan penambahan labu siam (Sechium edule) yaitu empuk,
dimana pada adonan nugget tahu menggunakan tepung dan telur yang
menjadikan tekstur pada nugget menjadi empuk.

2. Perlakuan Terbaik
Perlakuan terbaik adalah salah satu perlakuan dari tiga perlakuan yang
memiliki rata-rata tertinggi terhadap rasa, aroma, warna, dan tekstur. Rata-
rata penerimaan terhadap nugget tahu dengan penambahan labu siam
(Sechium edule) dari perlakuan yang merupakan hasil terbaik adalah

perlakuan F3 yang menggunakan penambahan labu siam sebanyak 205 gr.
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Hal ini disebabkan karena perpaduan antara tahu dengan labu siam pada
penambahan labu siam yang menghasilkan nugget tahu dengan ciri-ciri bagi
yaitu rasa yang gurih, aroma yang khas aroma nugget tahu, warna kuning
kecoklatan dan bertekstur empuk. Pembuatan nugget tahu dengan
penambahan labu siam (Sechium edule) ini dapat dijadikan alternatif sebagai
makanan sumber serat bagi anak sekolah.

3. Kadar Serat

Serat pangan atau yang biasa dikenal sebagai dietary fiber yang
merupakan salah satu bagian dari tumbuhan yang bisa dikonsumsi dan
tersusun dari karbohidrat yang tidak dapat dicerna dan diserap oleh usus halus
manusia. Serat berfungsi untuk mencegah penyakit dan menjaga kesehatan,
serta berperan penting dalam menjaga gizi yang baik dan seimbang. Sayur
dan buah merupakan sumber serat pangan yang mudah ditemukan dan
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan.’’

Pada penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil uji kadar serat
didapatkan nilai sebelum dengan adanya penambahan labu siam 2,39%
(kontrol), setelah ditambahkan dengan labu siam menjadi 3,15%. Agar
memenuhi kebutuhan anak sekolah untuk makanan jajanan ini dibutuhkan 3
potong nugget tahu dengan penambahan labu siam (Sechium edule) dengan

satu potong beratnya 41,3 gr.



BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1.

Rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa Nugget Tahu dengan
penambahan labu siam (Sechium edule) terbaik pada tingkat suka
Rata-rata kesukaan panelis terhadap warna Nugget Tahu dengan
penambahan labu siam (Sechium edule) terbaik pada tingkat suka
Rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma Nugget Tahu dengan
penambahan labu siam (Sechium edule) terbaik pada tingkat suka
Rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur Nugget Tahu dengan
penambahan labu siam (Sechium edule) terbaik pada tingkat suka
Rata-rata kesukaan panelis terhadap penampilan nugget tahu dengan
penambahan labu siam (Sechium edule) terbaik pada tingkat suka

Hasil perlakuan terbaik Nugget Tahu dengan penambahan labu siam
(Sechium edule) adalah perlakuan F3 dengan penambahan 205 gr labu
siam

Kadar serat pada perlakuan terbaik yaitu sebesar 3,15%.

48
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B. SARAN
1. Disarankan untuk peneliti selanjutnya melakukan uji daya terima
terhadap nugget tahu dengan penambahan labu siam (Sechium edule).
2. Disaranan untuk peneliti selanjutnya untuk melakukan uji mikrobiologi

terhadap nugget tahu dengan penambahan labu siam (Sechium edule).
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Formulir Uji Organoleptik

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Prosedur pengujian

a.

b.

Disediakan sampel yang telah diletakkan pada setiap plastik. Setiap
sampel diberi kode.

Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji
organoleptik sesuai dengan tanggapannya.

Sebelum panelis mencicipi sampel, terlebih dahulu panelis diminta untuk
minum air yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan
indra pengecap panelis sebelum melakukan uji organoleptik.

Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap cita rasa (rasa,
warna, tekstur, dan aroma) dalam bentuk angka.

Nilai tingkat kesukaan antara lain:

4 = Sangat suka 2 = Agak Suka

3 =Suka 1 = Tidak Suka

Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan dengan
menulis angka terhadap kesukaan:

Uji Organoleptik
Kode Sampel Rasa Aroma Warna Tekstur
267
428
951
145

Komentar:
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Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Nugget Tahu Dengan Penambahan
Labu Siam (1)

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Nugget Tahu Dengan
Penambahan Labu Siam

RASA | KODE 227 | KODE 875 | KODE | KODE 456
(A) B) 387 (C) (D)

1 3 3 4 3
2 4 3 3 3
3 3 4 4 3
4 3 2 4 2
5 3 2 3 3
6 3 2 3 2
7 3 2 4 1
8 3 3 4 4
9 3 1 3 3
10 3 4 2 4
11 2 2 2 3
12 2 2 3 2
13 3 3 2 4
14 3 2 2 4
15 2 2 4 3
16 2 3 4 3
17 2 3 2 4
18 4 3 4 3
19 3 3 3 3
20 4 4 4 3
21 3 4 3 4
22 2 3 4 4
23 2 2 3 4
24 3 3 3 3
25 3 3 4 4

TOTAL 71 68 81 79

RATA-

RATA 2,84 2,72 3,24 3,16
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b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Nugget Tahu Dengan
Penambahan Labu Siam

C.

KODE 227 | KODE 875 | KODE 387 | KODE 456

AROMAT ") (B) ©) (D)
1 3 3 4 3
2 3 3 4 3
3 4 4 4 3
4 3 3 3 4
5 2 3 3 3
6 2 3 3 2
7 3 2 4 2
8 3 4 4 4
9 3 3 3 4
10 2 4 1 4
11 3 3 2 3
12 3 3 3 3
13 2 2 3 4
14 3 3 3 3
15 2 4 3 3
16 2 4 3 3
17 4 2 3 3
18 4 4 4 4
19 2 3 3 4
20 3 4 2 4
21 4 4 3 3
22 3 3 3 4
23 2 2 2 3
24 3 3 3 4
25 3 3 4 3

TOTAL 71 79 77 83

RATA-

RATA 2,84 3,16 3,08 3,32

Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Nugget Tahu Dengan
Penambahan Labu Siam

KODE 227 | KODE 875 | KODE 387 | KODE 456
WARNAT () (B) ©) (D)
1 3 3 4 3
2 4 3 3 3
3 3 4 4 3
4 4 1 3 3
5 2 3 3 2




6 3 3 3 2
7 3 2 3 3
8 4 4 3 4
9 3 3 2 3
10 2 3 2 3
11 2 2 2 3
12 3 3 3 3
13 3 2 3 3
14 3 3 3 3
15 2 2 3 3
16 3 2 3 4
17 2 3 2 4
18 4 4 4 4
19 3 3 3 3
20 4 4 4 4
21 4 4 4 4
2 3 3 3 4
23 2 2 2 3
24 3 3 2 4
25 4 4 4 4

TOTAL 76 73 75 82

RATA-

RATA 3,04 2,92 3,00 3,28

d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Nugget Tahu Dengan
Penambahan Labu Siam

KODE KODE 875 | KODE 387 | KODE 456
TEKSTUR | 5274 (B) ©) (D)
1 3 3 4 2
2 3 4 3 3
3 3 4 4 4
4 3 1 3 4
5 3 3 3 3
6 3 2 3 2
7 3 2 3 4
8 4 3 4 4
9 3 1 3 4
10 3 3 3 3
11 2 3 3 3
12 4 3 2 3
13 3 2 4 3
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14
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3,08 2,80 3,20

Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Nugget Tahu Dengan Penambahan
Labu Siam (2)

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Nugget Tahu Dengan
Penambahan Labu Siam

RASA | KODE 227 [KODE 875] KODE [ KODE 456
A) B) 387(O) D)
1 3 3 4 3
2 4 3 3 2
3 3 4 4 3
4 2 3 4 2
5 2 3 3 2
6 3 2 3 2
7 3 2 4 1
8 3 3 4 4
9 3 1 3 3
10 3 4 2 4
11 2 2 2 3
12 2 2 3 2
13 2 3 3 4
14 3 3 3 4
15 2 2 4 3
16 1 2 4 3
17 3 2 3 3
18 3 3 4 3
19 3 3 3 3
20 4 4 3 4
21 3 4 3 4




2 P 3 2 2
23 2 2 3 4
24 3 3 3 3
25 3 3 4 4

TOTAL| &7 69 83 77

%gi 2,68 276 3,32 3,08

b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Nugget Tahu Dengan
Penambahan Labu Siam

KODE 227 | KODE 875 | KODE 387 | KODE 456
AROMA | ) (B) ©) (D)
1 3 3 4 3
2 3 3 4 3
3 4 4 4 3
4 2 3 4 2
5 2 3 3 2
6 3 3 3 3
7 3 2 4 2
8 3 4 4 4
9 3 3 3 4
10 2 4 1 4
11 3 3 2 3
12 3 3 3 3
13 3 2 2 4
14 3 3 3 4
15 2 4 3 3
16 2 4 3 3
17 2 3 3 4
18 4 4 4 4
19 2 2 3 3
20 3 4 4 4
21 3 4 3 3
22 3 3 3 4
23 2 2 2 3
24 3 3 3 4
25 3 3 4 3
TOTAL 69 79 79 82
RATA-
RATA 2,76 3,16 3,16 3,28
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c. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Nugget Tahu Dengan

Penambahan Labu Siam

KODE 227| KODE | KODE 387| KODE

WARNA (A) 875 (B) (C) 456 (D)
1 3 3 4 3
2 4 3 3 3
3 3 4 4 3
4 3 2 3 2
5 2 3 2 3
6 3 2 3 2
7 3 2 3 3
8 4 4 3 4
9 3 3 2 3
10 2 3 2 3
11 2 2 2 3
12 3 3 3 3
13 2 2 3 2
14 4 3 3 3
15 2 2 3 3
16 3 2 3 4
17 3 3 2 3
18 4 4 4 4
19 2 2 2 3
20 4 4 4 4
21 4 4 4 4
2 3 3 3 4
23 2 2 2 3
24 3 3 2 4
25 4 4 4 4

TOTAL 75 7 73 80

RATA-

RATA 3,00 2,88 2,92 3,20

d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Nugget Tahu Dengan

Penambahan Labu Siam

KODE 227 | KODE 875 KODE KODE 456
TEKSTUR| (&) (B) 387(C) D)
1 3 3 4 2
2 3 4 3 3
R] 3 4 4 4
4 3 2 3 2
5 3 2 4 3
6 3 3 3 3
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7 3 2 3 4
8 4 3 4 4
9 3 1 3 4
10 3 3 3 3
11 2 3 3 3
12 4 3 2 3
13 3 1 3 3
14 4 3 3 4
15 3 3 3 3
16 3 2 4 4
17 2 2 3 3
18 4 3 4 3
19 3 3 2 3
20 3 3 4 4
21 3 4 3 3
22 3 3 4 4
23 2 1 1 4
24 3 3 3 3
25 3 3 4 3
TOTAL 76 67 80 82
RATA-
RATA 3,04 2,68 3,20 3,28
Komplikasi Keseluruhan Uji Organoleptik

a. Rasa

Rasa 227 875 387 456

Jumlah rata-rata 5,52 5,48 6,56 6,24

Rata-rata seluruh 2,76 2,74 3,28 3,12

b. Aroma

Aroma 227 875 387 456

Jumlah rata-rata 5,60 6,32 6,24 6,60

Rata-rata seluruh 2,80 3,16 3,12 3,30

c. Wama

Warna 227 875 387 456

Jumlah rata-rata 6,04 5,80 5,92 6,48

Rata-rata seluruh 3,02 2,90 2,96 3,24
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d. Tekstur

Tekstur 227 875 387 456
Jumlah rata-rata 6,12 5,48 6,40 6,64
Rata-rata seluruh 3,06 2,74 3,20 3,32

Analisis Uji Statistik Nugget Tahu Dengan Penambahan Labu Siam

Uji 1

a. Rasa
Statistics
RS1 RS2 RS3 RS4
IN Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 2.84 272 3.24 3.16
|Median 3.00 3.00 3.00 3.00
Std. Deviation .624 792 779 .800
Minimum 2 1 2 1
Maximum 4 4 4 4
b. Aroma
Statistics
AR1 AR2 AR3 AR4
IN Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0




Mean 284 3.16 3.08 3.32
Median 3.00 3.00 3.00 3.00
Std. Deviation .688 .688 759 .627
Minimum 2 2 1 2
Maximum 4 4 4 4
c. Warna
Statistics
WR1 WR2 WR3 WR4
IN Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.04 292 3.00 3.28
|Median 3.00 3.00 3.00 3.00
Std. Deviation .735 .812 .707 .614
Minimum 2 1 2 2
Maximum 4 4 4 4
d. Tekstur
Statistics
TKR1 TKR2 TKR3 TKR4




IN Valid 25 25 25 25

Missing 0 0 0 0
Mean 3.08 2.80 3.20 3.36
|Median 3.00 3.00 3.00 3.00
Std. Deviation 572 .816 .764 .638
Minimum 2 1 1 2
Maximum 4 4 4 4
Uji 2
a. Rasa

Statistics
RS1 RS2 RS3 RS4

IN Valid 25 25 25 25

Missing 0 0 0 0
Mean 2.68 2.76 3.32 3.08
|Median 3.00 3.00 3.00 3.00
Std. Deviation .690 779 .627 .862
Minimum 1 1 2 1
Maximum 4 4 4 4
b. Aroma

Statistics
AR1 AR2 AR3 AR4
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IN Valid 25 25 25 25

Missing 0 0 0 0
Mean 2.76 3.16 3.16 3.28
|Median 3.00 3.00 3.00 3.00
Std. Deviation 597 .688 .800 .678
Minimum 2 2 1 2
Maximum 4 4 4 4
c. Warna

Statistics
WR1 WR2 WR3 WR4

IN Valid 25 25 25 25

Missing 0 0 0 0
Mean 3.00 2.88 292 3.20
|Median 3.00 3.00 3.00 3.00
Std. Deviation .764 781 759 .645
Minimum 2 2 2 2
Maximum 4 4 4 4
d. Tekstur

Statistics
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TKR1 TKR2 TKR3 TKR4
IN Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.04 2.68 3.20 3.28
|Median 3.00 3.00 3.00 3.00
Std. Deviation .539 .852 .764 .614]
Minimum 2 1 1 2
Maximum 4 4 4 4|

Bahan Pembuatan Nugget Tahu

Telur Ayam Tepung Panir

Daun Bawang

&Seledri Bawang Putih

Alat Pembuatan Nugget Tahu

Timbangan Makanan Loyang Wadah
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Sendok & Garpu
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Result of Analysis
No . 0380/BSPJI-Padang/LABNI2024
No. Pengujian © 0440 - 0441/UAV/I2024
No. of testing
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