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Indo-Pacific Tarpon (Megalops cyprinoides) is one of the marine fish
commodities found in East Kalimantan and North Kalimantan.
One of the uses of Indo-Pacific fish meat is by processing it into
nuggets. Fillers such as tapioca flour cause the texture of the
nuggets to be too chewy and rather hard, so alternatives binders
such as Gracilaria sp. tflour are needed. The purpose of this study
was to determine the effect of tapioca flour and Gracilaria sp.
flour substitution on the physicochemical characteristics of
bulan-bulan fish nuggets. This study used an experimental
method with a Completely Randomized Design (CRD) with
treatment RO (20% tapioca flour); R1 (15% tapioca flour :5%
Gracilaria sp. flour); R2 (10% tapioca flour:10% Gracilaria sp.
flour); R3 (5% tapioca flour: 15% Gracilaria sp. flour); R4 (20%
Gracilaria sp. flour) and repeated 3 times. The results of the
ANOVA test showed that the substitution of tapioca and
Gracilaria sp. flour had a significant effect (p<0.05) on moisture
content, protein, fat, ash, carbohydrates, brightness (L*), redness
(a*), yellowness (b*), degree of whiteness and EMC (Expressible
Moisture Content). Nugget of bulan-bulan fish substituted with
tapioca and Gracilaria sp. flour had a moisture content ranged
from (51.89%-52.28%), ash (5.61-6.16%), fat (9.30%-11.29%),
protein (32.72% -37.67%), carbohydrates (59.63%-55.77%),
EMC (9.51%-25.26%). The results of the folding test Grade A
(no cracks if folded in half a circle) and Grade B (cracked if
folded in half a circle), with brightness (IL*) (61.94-65.98), a*
(4.62 - 4.33), b* (21.28 - 23.17) and whiteness (54,91%-56.37%).
Based on chemical and physical characteristics, the R2 treatment
was the best treatment in this study.
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PENDAHULUAN

Ikan bulan-bulan (Megalops cyprinoides) atau ikan tarpon merupakan jenis ikan pelagis yang
hidup di Perairan pantai dan Muara sungai (Mufarihat e# a/, 2019). Data DKP, (2020) melaporkan
produksi perikanan tangkap ikan bulan-bulan di Kalimantan Timur sebesar 1,587,09 ton.
Ketersediaan ikan bulan-bulan yang melimpah setiap musimnya menyebabkan ikan bulan-bulan
menjadi ikan hasil tangkapan non ekonomis, sehingga untuk mengatasi hal tersebut adalah
dengan mengolah menjadi nuget.

Nuget adalah produk olahan gilingan daging yang dicetak, dimasak dan dibekukan dengan
penambahan bahan bahan tertentu yang diizinkan. Umumnya nuget terbuat dari berbagai
macam daging, salah satunya daging ikan dengan tambahan bahan pengisi. Bahan pengisi
berperan dalam pembentukan tekstur dan mencegah terjadinya penyusutan selama proses
pembuatan nuget (Safitri ez al, 2021); (Asriani et al, 2021). Bahan pengisi yang umumnya
digunakan adalah tepung tapioka. Tepung tapioka mempunyai kandungan amilopektin yang
tinggi berkisar 50- 58% sehingga mempunyai sifat tidak mudah menggumpal, mempunyai daya
lekat yang tinggi, tidak mudah pecah atau rusak dan suhu gelatinisasinya relatif rendah
(Tjokroadikusumo, 2011). Penggunaan persentase yang kurang tepat dapat menghasilkan nuget
dengan tekstur yang terlalu kenyal (Nainggolan e al, 2022). Berdasarkan hal tersebut, diperlukan
bahan pengisi alternatif yang memiliki sifat hampir sama dengan tepung tapioka, yaitu tepung
Gracilaria sp.

Gracilaria sp. merupakan salah satu jenis rumput laut merah yang keberadaannya sangat
melimpah di wilayah Kalimantan Timur. Data KKP, (2023) menyatakan pada tahun 2021
produksi rumput laut jenis Gracilaria sp. di Kalimantan Timur mencapai sekitar 21.981.221 ton.
Tingginya angka produksi menunjukkan potensi pemanfaatan Gracilaria sp. sebagai bahan
tambahan dan bahan pengisi dalam pembuatan suatu produk pangan. (Masita & Sukesi, 2015)
menyatakan bahwa penggunaan rumput laut dalam pembuatan nuget ikan dapat menurunkan
tingkat kekerasan tekstur. (Nainggolan ez @/, 2022) menambahkan tepung Kappaphycus alvarezi ke
dalam olahan nuget udang dan menghasilkan tekstur yang kenyal tetapi lembut ketika dikunyah
serta meningkatkan kandungan serat pangan pada nuget udang dogol. Selain itu, menurut Putri ez
al., (2024), penggunaan K. alarezii dapat meningkatkan kadar abu, protein, lemak, dan
karbohidrat nuget ikan tenggiri. Muliani e/ a/., (2022) menyatakan, nuget ikan dengan tambahan
bubur Ewuchenma cottonii memiliki tekstur yang padat, kompak dan kenyal. Namun, penggunaan
Gracilaria sp. dalam pembuatan nuget ikan hingga saat ini belum banyak dilakukan, sehingga
tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh substitusi tepung tapioka dengan tepung
Gracilaria sp. terhadap karakteristik fisikokimia nuget ikan bulan-bulan.

METODOLOGI PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan utama dalam pembuatan nuget ikan adalah ikan bulan-bulan (M. ¢yprinoides) segar
yang diperoleh dari Kampung Tanjung Batu, Kabupaten Berau. Tepung Gracilaria sp. yang
diperoleh dari Muara Badak, Kabupaten Kutai Kartanegara, dan bahan tambahan seperti tepung
tapioka (rose brand), tepung roti, mentega, bawang putih, bawang bombay, gula, lada, garam,
telur, dan penyedap rasa. Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pisau, talenan food
processor (Philips HR731), mesin penggiling (Meat Grinder) Kenwood Meat Grinder MG450,
baskom plastik, sendok, nampan, timbangan digital, termometer alkohol,dandang, spatula, wajan,
kompor, mortar, neraca analitik, cawan porselen, cawan petri, kertas saring, oven, desikator,
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soklet, kondensor, labu lemak, labu kjeldahl, erlenmeyer, buret, pipet volumetric, pipettetes, labu
ukur, alat penjepit, tabung reaksi dan colotFlex EZ spectrophotometer.

Pembuatan Nuget Ikan Bulan-Bulan

Prosedur pembuatan nuget ikan bulan-bulan mengacu pada metode pembuatan yang
dilakukan oleh UMKM di Kampung Tanjung Batu, Kabupaten Berau. Daging ikan bulan-bulan
giling ditambahkan dengan bahan tambahan seperti garam, gula, lada, merica bubuk, bawang
putih, bawang bombay, telur, tepung tapioka dengan perlakuan Ry (20% tepung tapioka); Ri(15%
tepung tapioka:5% tepung Gracilaria sp.); Ro (10% tepung tapioka:10% tepung Gracilaria sp); Rs
(5% tepung tapioka: 15% tepung Gracilaria sp.); Ra ( 20% tepung Gracilaria sp.). dan
dihomogenkan hingga menjadi adonan. Adonan kemudian dicetak menggunakan loyang
berukuran 20x10x7 cm dan dikukus dengan suhu pengukusan 65°C selama * 25 menit. Adonan
yang telah matang, kemudian dipotong membentuk persegi panjang (uk. 2 x 3 x 1 cm) dan
dilakukan pelapisan dengan batter (pencelupan ke dalam putih telur yang telah dikocok) dan
breader (pelapisan dengan menggunakan tepung roti (breaderumbs). Nuget sebelum digoreng
dilakukan analisis komposisi proksimat (kadar air, protein, lemak, abu, karbohidrat), warna,
EMC, dan uji lipat.
Uji Fisikokimia

Parameter fisikokimia yang diuji terdiri dari kadar air (SNI 2354.2-2015 (BSN, 2015)), abu
(SNI 2354.1:2010 (BSN, 2010)), protein (SNI 1-2891:1992 (BSN, 2000)), lemak (SNI 2354-

3:2017 (BSN, 20006)), karbohidrat (AOAC, 2005), warna (Kaemba e al, 2017), EMC
(Nainggolan ez al., 2022), uji lipat (SNI 2372.6:2009 (BSN, 2009).

Analisis Data

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan dan
tiga kali ulangan Data uji proksimat (kadar air, protein, lemak, abu, dan karbohidrat) dan
Expresible Mozsture Content (EMC) dianalisis menggunakan ANOVA pada tingkat kepercayaan
95% apabila berpengaruh nyata dilanjutkan dengan uji Duncan. Data dianalisis menggunakan

SPSS 22.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu parameter penentu kualitas dan ketahanan suatu produk
(Daud ez al., 2019). Table 1. menunjukkan bahwa persentase tepung tapioka dan tepung Gracilaria
sp. memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar air nuget ikan bulan-bulan. Berdasarkan
hasil uji lanjut Duncan, setiap petlakuan yang diberikan memberikan perbedaan yang nyata
terthadap kadar air nuget ikan, kecuali pada perlakuan R; dan Rs. Kadar air nuget ikan bulan-
bulan berkisar 49,04% - 52,28%.

Ro=20% tapioca flour; Ri= 15% tapioca flour : 5% Gracilaria sp. flour; Ro= 10% tapioca
flour : 10% Gracilaria sp. Flour; Rs= 5% tapioca flour : 15 % Gracilaria sp flour. Numbers
followed by different superscripts in the same column indicate significant differences at the 95%
confidence level (p<<0.05) based in Duncan’s test. wb=uwet basis; db=dry basis.

Peningkatan kadar air pada nuget ikan bulan-bulan disebabkan oleh berkurangnya
persentase tepung tapioka dan meningkatnya persentase tepung Gracilaria sp. Hal ini disebabkan
kandungan air yang terdapat pada Gracilaria sp. segar. Menurut (Citik et al, 2010); (Ghufran &
Kordi, 2011) Gracilaria sp. mengandung kadar air 11,70%. Gracilaria sp. mengandung polisakarida
yang bersifat hidrokoloid sehingga dapat meningkatkan kadar air jika ditambahkan dalam suatu
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produk. Gracilaria sp. merupakan alga penghasil agar. Agar memiliki lebih banyak kandungan ion
hidroksida (OH) sehingga semakin tinggi konsentrasi agar maka air yang terikat dalam jaringan
lebih banyak (Legowo & Nurwantoro, 2004). Berdasarkan SNI 7758-2013 (BSN, 2013), kadar air
maksimal pada nuget ikan adalah 60%, sehingga kadar air nuget ikan bulan-bulan pada penelitian
ini memenuhi standar mutu.

Table 1. Proximate content of Indo-Pacific tarpon (M. gyprinoides)

Treatments
Parameters
Ro Ri R R;3 R4
Moisture (Yowb) 51.89£0.112 49.0410.00> 50.97£0.58¢ 52.24+0.484 52.28+0.164
Protein (%odb) 33.07%7.702 32.72+2.94b 35.29+0.35> 36.68+1.85P 37.57%3.92¢
Fat (%db) 9.38+0.232 9.30£0.312>  11.2940.65P 9.3940.09bc 11.221+0.20¢
Ash (%db) 5.61£0.172 6.1410.042> 5.8710.092b 6.16£0.28P 5.9110.082b
Carbohydrate (%odb) 59.93%+7.674 58.15+2.66¢d  57.3510.22¢ 55.77%2.22ab 57.3014.04bc
Notes:

1. The same superscript indicates no significant difference and vice versa.
2. Ro=20% tapioca flour; Ri= 15% tapioca flour : 5% Gracilaria sp. flour; Ra= 10% tapioca flour : 10% Gracilaria
sp. Flour; R3= 5% tapioca flour : 15 % Gracilaria sp flour. Numbers followed by different superscripts in the

same column indicate significant differences at the 95% confidence level (p<0.05) based in Duncan’s test.

Kadar Protein

Hasil analisis ANOVA pada Tabel 1. menunjukkan persentase tepung tapioka dan tepung
Gracilaria  sp. memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap kadar protein nuget ikan
bulan-bulan, sehingga berdasarkan uji lanjut Duncan, tiap perlakuan yang diberikan memberikan
perbedaan yang nyata kecuali pada perlakuan R, dan R;. Hasil kadar protein tertinggi terdapat
pada Ry (20% tepung Gracilaria sp.) 37,57% dan terendah pada Ro ( 20% tepung tapioka) 33,07
%. Peningkatan kadar protein pada nuget ikan bulan-bulan disebabkan oleh tingginya persentase
tepung Gracilaria sp. dibandingkan tepung tapioka, yang mana semakin tinggi persentase tepung
Gracilaria sp., maka semakin tinggi kadar protein nuget ikan bulan-bulan. Kandungan protein
pada G.verrucosa berkisar antara 10-30% dari berat keringnya (Agustantikaningsih ez /., 2015). Ha
Dengan demikian, kandungan protein tepung Gracilaria sp. lebih tinggi dibandingkan dengan
tepung tapioka, sehingga semakin besar persentase penambahan tepung Gracilaria sp. dalam
adonan, semakin meningkat pula kandungan protein pada nuget ikan bulan-bulan. Penelitian ini
sejalan dengan penelitian Sipahutar e# a/., (2020) tentang penambahan tepung Gracilaria sp. 2,5%
terhadap sosis ikan kurisi menunjukkan kadar protein 13,17%, dan penambahan tepung Gracilaria
sp. 10% menunjukkan kadar protein 13,28%. Menurut SNI 7758-2013 (BSN, 2013), kadar
protein minimal nuget ikan sebesar 5%, sehingga kadar protein nuget ikan bulan-bulan pada
penelitian ini telah memenuhi standar SNI.

Kadar Lemak

Hasil analisis ANOVA pada Tabel 1. menunjukkan persentase tepung tapioka dan tepung
Gracilaria sp. memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap kadar lemak nuget ikan bulan-
bulan. , sehingga berdasarkan uji lanjut Duncan, setiap perlakuan yang diberikan memberikan
perbedaan yang nyata, kecuali pada perlakuan P, dan P;. Hasil kadar lemak tertinggi terdapat
pada R4 (20% tepung Gracilaria sp) 9,22% dan terendah pada Ry (20% tepung tapioka) 11,38%.
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa semakin bertambahnya
persentase tepung Gracilaria sp. maka kadar lemak nuget ikan bulan-bulan semakin meningkat.
Peningkatan kadar lemak dikarenakan persentase tepung Gracilaria sp. semakin banyak
dibandingkan tepung tapioka, schingga kadar lemak nuget ikan bulan-bulan mengalami
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peningkatan yang disebabkan emulsi lemak dapat stabil. Gracilaria sp. diketahui mengandung agar.
Agar berperan dalam menstabilkan emulsi lemak pada nuget selama pengukusan, sehingga kadar
lemak terhadap nuget dapat dipertahankan (Damodaran ez a/, 2011). (BSN, 2013) menambahkan,
kadar lemak maksimal pada nuget ikan sebesar 15%. Nuget ikan bulan-bulan pada penelitian ini
memiliki kadar lemak berkisar 9,22% - 11,38% dan memenuhi standar SNI.

Kadar Abu

Abu merupakan zat organik atau mineral sisa hasil pembakaran suatu bahan organi dan
juga merupakan campuran antara komponen anorganik dan mineral yang terdapat pada posfor,
kalsium , selenium, zat besi, iodium, magnesium, dan natrium dan kadar abu sangat di pengaruhi
jenis bahan, umur bahan dan cara pengabuan (Sipahutar ez al, 2021). Table 1. menunjukkan
persentase tepung tapioka dan tepung Gracilaria sp. memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05)
terhadap kadar abu nuget ikan bulan-bulan. Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan nuget ikan bulan-
bulan yang diberi petlakuan hanya menggunakan tepung tapioka berbeda nyata dengan nuget
ikan yang menggunakan kombinasi tepung tapioka dan tepung Gracilaria sp. Hasil kadar abu
tertinggi terdapat pada R; (5% tepung tapioka : 15% tepung Gracilaria sp) 6,16% dan terendah
pada Ro (20% tepung tapioka : 0% tepung Gracilaria sp.) 5,61%. Nilai tersebut menurut BSN
(2013), tidak memenuhi standar SNI, dimana kadar abu maksimal pada nuget ikan 2,5%.

Semakin tinggi penambahan tepung Gracilaria sp., maka kadar abu nuget ikan bulan-bulan
semakin meningkat. Peningkatan kadar abu nuget ikan bulan-bulan disebabkan persentase tepung
Gracilaria sp. yang lebih banyak dibandingkan tepung tapioka. Menurut Ghufran & Kordi (2011),
Gracilaria sp. memiliki kadar abu sebesar 14,18% lebih tinggi dibandingkan, tepung tapioka
sebesar 0,5%. Santoso et al, (2004) menambahkan, hal ini dikarenakan tingginya kandungan
mineral pada rumput laut yang disebabkan adanya adaptasi terhadap lingkungan perairan laut
yang mengandung berbagai mineral dengan konsentrasi tinggi.

Kadar Karbohidrat

Hasil analisis ANOIZ4 pada (Tabel 1) menunjukkan perbedaan persentase tepung tapioka
dan tepung Gracilaria sp. memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap kadar karbohidrat
nuget ikan bulan-bulan. Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan, nuget ikan bulan-bulan tanpa
menggunakan tepung Gracilaria sp. berbeda nyata dengan nuget ikan dengan persentase tepung
Gracilaria sp. 10%, 15% dan tanpa tepung tapioka, namun tidak berbeda nyata dengan nuget ikan
bulan-bulan dengan persentase tepung Gracilaria sp. 5%. Hasil kadar karbohidrat tertinggi
terdapat pada Ro (20% tepung tapioka) 59,93% dan terendah pada R; (5% tepung tapioka : 15%
tepung Gracilaria sp.) 55,77%.

Penurunan kadar karbohidrat pada nuget ikan bulan-bulan disebabkan karena
meningkatnya persentase tepung Gracilaria sp. lebih sedikit dibandingkan persentase tepung
tapioka. Penelitian ini sejalan dengan Yaska ez al, (2017), bahwa semakin banyak Gracilaria sp.
yang  ditambahkan, maka semakin rendah kandungan karbohidrat pada sosis ikan lemuru.
Penyusun utama tapioka, pati atau amilum adalah karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam
air, dimana pati merupakan polisakarida yang mengandung amilosa dan amilopektin.

Uji Warna

Pengujian warna dilakukan dengan menentukan nilai [.* a* dan /%, nilai L* menunjukkan
lightness (kecerahan), a* menunjukkan redness (intensitas warna kemerahan), dan 4* menunjukkan
yellowness (intensitas warna kekuningan) Derajat putih merupakan salah satu parameter fisik
terpenting untuk tepung, biasanya masyarakat akan melihat derajat putih terlebih dahulu
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dibandingkan dengan parameter lain (Rahman, 2018). Hasil uji warna nuget ikan bulan-bulan
dapat dilihat pada Table 2.

Table 2. Color test of Indo-Pacific tarpon (M. ¢yprinoides) nuggets

Parameters Treatments

Ro Ri R R3 R4
Lx* 61.9412.23# 62.16%2.072 63.4612.57~ 63.1314.01b 65.9810.66P
a* 5.67%x1.612 5.81+0302 5.01%£0.042 4.33+0.69> 4.62%0.52b
b* 20.17%5.082 21.08%2.14» 22.46%0.73 22.861+0.33b 22.42+1.06P
Whiteness (%) 54.91+0.932 58.85+0.622 56.80+1.802 56.3713.15b 59.04%+1.01b
Notes:

1. The same superscript indicates no significant difference and vice versa.
2. Ro=20% tapioca flour; Ri= 15% tapioca flour : 5% Gracilaria sp. flour; Ra= 10% tapioca flour : 10% Gracilaria
sp. Flour; R3= 5% tapioca flour : 15 % Gracilaria sp flour. Numbers followed by different superscripts in the

same column indicate significant differences at the 95% confidence level (p<0.05) based in Duncan’s test.

Table 2. menunjukkan perbedaan persentase tepung tapioka dan tepung Gracilaria sp. pada
nuget ikan bulan-bulan memberikan pengaruh nyata (p<0,05) pada nilai L*, a*, b* dan derajat
putih, sehingga dilanjutkan uji Duncan, dimana perlakuan Ro, Ri, dan R, tidak menunjukkan
adanya perbedaan yang nyata, namun berbeda nyata dengan R; dan Ra. Nilai * dan derajat putih
tertinggi (65,98 dan 59,04%) dan yang terendah pada perlakuan Ro (61,94 dan 54,91%),
menunjukkan semakin banyak persentase tepung Gracilaria sp., maka tingkat kecerahan (L") dan
derajat putih semakin meningkat. Meningkatnya nilai I.* dan derajat putih pada nuget ikan bulan-
bulan, diduga terjadi karena warna tepung Gracilaria sp. yang digunakan berwana krem
kekuningan. Hal ini didukung oleh penelitian Monikasari ez a/, (2021) yang mengemukakan
tepung Gracilaria sp. dominan berwarna krem kekuningan yang mirip dengan warna tepung
kedelai setelah direndam pada larutan pemucat. Hal ini berpengaruh pada peningkatan derajat
putih nuget ikan bulan-bulan seiring meningkatnya persentase tepung Gracilaria sp. dibandingkan
tepung tapioka. Munandar e a/., 2019) menyatakan bahwa, nilai derajat putih tepung Gracilaria sp.
sebesar 49,90%. yang menyebabkan warna nuget ikan bulan-bulan menjadi semakin cerah.

Nilai a* pada perlakuan Ry menghasilkan nuget dengan nilai tertinggi (5,67) dan terendah
pada perlakuan Ry (4,62). Hal ini menunjukkan semakin bertambahnya persentase tepung
Gracilaria sp. dibandingkan tepung tapioka pada nuget ikan bulan-bulan, maka tingkat kemerahan
(a) semakin menurun. Penurunan warna kemerahan pada nuget ikan bulan-bulan disebabkan
karena persentase tepung Gracilaria sp. lebih lebih banyak dibandingkan tepung tapioka. Tepung
tapioka memiliki warna putih yang mendominasi yang berasal dari merupakan salah satu jenis
bahan pangan yang dibuat dari ubi kayu atau singkong (Luthana, 2004).

Nilai b* pada nuget ikan bulan-bulan berkisar 20,17 — 22,86, mengalami peningkatan
seiring meningkatnya persentase tepung Gracilaria sp. Hal ini dikarenakan adanya intensitas warna
kemerahan pada nuget, yang diduga berasal dari pigmen yaitu astaxanthin. Astaxanthin merupakan
pigmen karotenoid yang memiliki warna kuning, dan oranye (Arredondo-Figueroa ez al., 2003).
Secara alami astaxanthin dapat ditemukan pada alga, berbagai jenis makanan yang biasa
dikonsumsi seperti jenis udang udangan dan kepiting (Karnila e# a/, 2020).

Expressible Moisture Content (EMC)

Expressible Moisture Content merupakan salah satu metode cepat untuk melihat kandungan
air yang keluar dari bahan setelah diberi beban (Febiwina ef al, 2024). Table 3. menunjukkan
persentase tepung tapioka dan tepung Gracilaria sp. memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05)
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terthadap nilai EMC nuget ikan bulan-bulan, sehingga dilanjutkan uji Duncan, dimana nuget ikan
bulan-bulan tanpa tepung Gracilaria sp. tidak menunjukkan perbedaan yang nyata dengan nuget
ikan dengan tambahan tepung Gracilaria sp. pada persentase 5% dan 10%. Namun, menunjukkan
adanya perbedaan yang nyata pada persentase tepung Gracilaria sp. 15% dan 20%.

Table 3. EMC values of Indo-Pacific tarpon (M. ¢yprinoides) nuggets

Treatments EMC(%)
Ro 10,071,012
Ry 15,25+5,59b
Ro 19,51%1,442
R3 25,26%1,44¢
R4 26,98+2,87b

Notes:
1. The same superscript indicates no significant difference and vice versa.

2. Ro=20% tapioca flour; Ri= 15% tapioca flour : 5% Gracilaria sp. flour; R2= 10% tapioca flour : 10% Gracilaria
sp. Flour; R3= 5% tapioca flour : 15 % Gracilaria sp flour. Numbers followed by different superscripts in the

same column indicate significant differences at the 95% confidence level (p<0.05) based in Duncan’s test.

Nilai EMC nuget ikan bulan-bulan tertinggi pada petrlakuan Ry sebesar 26,98% dan
terendah pada perlakuan Ro 10,07%. Peningkatan EMC disebabkan karena persentase tepung
Gracilaria sp. lebih banyak dibandingkan tepung tapioka. Tepung tapioka memiliki kandungan
amilopektin sebesar 70- 80%. Menurut Tanjung e/ al, (2023), tepung yang mengandung
amilopektin berfungsi meningkatkan struktur jaringan yang kompak, sehingga semakin rendah
persentase tepung tapioka, maka semakin banyak air yang keluar dari sistem gel dan
menyebabkan peningkatan nilai EMC. Dewi ef al, (2020) menambahkan bahwa, EMC memiliki
hubungan yang berbanding terbalik dengan uji lipat. Nilai EMC yang semakin kecil, maka tekstur
yang dihasilkan menjadi padat dan kompak.

Uji Lipat
Uji lipat bertujuan untuk mengetahui tingkat elastisitas atau kekenyalan pada nuget ikan
bulan-bulan. Nilai uji lipat digolongkan berdasarkan skor yang diperoleh, semakin tinggi nilai

mutu semakin menunjukan nuget semakin kenyal. Hasil analisis uji lipat pada Tablk 4.
menunjukkan grade uji lipat nuget ikan bulan-bulan.

Table 4. Folding test of Indo-Pacific tarpon (M. ¢yprinoides) nuggets

Treatment Parameters
catme Value Grade Information
Ro 4 A Does not crack when folded in a semicitcle
Ri1 4 A Does not crack when folded in a semicitrcle
Rz 4 A Does not crack when folded in a semicircle
R3 3 B Cracks when folded into a semicircle
R4 3 B Cracks when folded into a semicircle

Ro=20% tapioca flour; Ri= 15% tapioca flour : 5% Gracilaria sp. flour; Ro= 10% tapioca flour : 10% Gracilaria sp.
Flour; R3= 5% tapioca flour : 15 % Gracilaria sp flour.

Tabel 5. menunjukan bahwa substitusi tepung tapioka dan tepung Gracilaria sp.
menyebabkan nilai uji lipat nuget ikan bulan-bulan mengalami grade berkisar A (tidak retak jika
dilipat setengah lingkaran) hingga B (retak jika dilipat menjadi setengah lingkaran). Menurunnya
nilai uji lipat dikarenakan persentase tepung Gracilaria sp. semakin meningkat dibandingkan
persentase tepung tapioka. Hal ini diperkuat dalam penelitian (Siregar, Ilza, & Sari, 2017), yang
melakukan uji lipat pada nuget ikan gabus dengan penambahan Gracilaria sp., terdapat retakan
ketika uji lipat. (Abidin, Sipahutar, & Sirait, 2022) menambahkan, hal ini disebabkan karena
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semakin banyak penggunaan tepung Gracilaria sp sebagai bahan substitusi, dimana Gracilaria sp
memiliki sifat mengikat molekul air, sehingga tekstur yang dihasilkan cenderung menjadi semakin
lembek, sehingga mengakibatkan daya lipat semakin menurun.

KESIMPULAN

Substitusi tepung Gracilaria sp. dan tepung tapioka mempengaruhi karakteristik fisikokimia
nuget ikan bulan-bulan dari segi nilai kadar air, protein, abu, lemak, karbohidrat, L*, a*, b*,
derajat putih, EMC dan uji lipat. Perlakuan R, merupakan perlakuan terbaik, berdasarkan
karakteristik kimia dan fisik nuget ikan bulan-bulan dengan substitusi tepung tapioka dan tepung

Gracilaria sp.
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