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INTISARI

Nugget merupakan salah satu makanan camilan ringan yang digemari oleh
anak-anak maupun orang dewasa. Peningkatan kandungan kalsium pada nugget
dapat dilakukan dengan subtitusi tepung labu kuning sebagai sumber kalsium. Labu
kabocha (Cucurbhita maxima) berpotensi sebagai bahan substitusi tepung terigu
dalam pembuatan nugget ikan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui substitusi
tepung terigu dengan tepung labu kabocha terhadap sifat organoleptik dan kadar
kalsium nugget ikan lele.

Penelitian ini bersifat eksperimental dengan desain penelitian Rancangan
Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 macam perbandingan tepung terigu dan
tepung labu kabocha yaitu 100%:0%, 60%:40%, 50%:50%, 40%:60%. Penelitian
ini mengukur tingkat kesukaan terhadap rasa, aroma, warna dan tekstur yang
dilakukan kepada 25 orang panelis agak terlatih. Pengukuran kadar kalsium produk
terpilih dilakukan dengan Metode SSA (Spektrofometri Serapan Atom). Analisis
data dilakukan dengan one way anova dan uji lanjut Duncan.

Berdasarkan penelitian diperoleh hasil bahwa rasa, warna, tekstur dan aroma
disukai panelis adalah nugget ikan lele dengan menggunakan substitusi tepung labu
kabocha 40%. Dapat disimpulkan subtitusi tepung labu pada nugget ikan lele
(p<0,05) yakni memberikan pengaruh nyata pada rasa, warna, tekstur dan aroma.
Kandungan kalsium nugget ikan lele subtitusi tepung labu kabocha 40% lebih besar
daripada kontrol (25,97 mg/100g) yaitu dengan kadar kalsium sebesar 96,10

mg/100g.
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ABSTRACT

Nugget is one of the light snacks favored by children and adults. Increasing
the calcium content in nuggets can be done by substituting pumpkin flour as a
source of calcium. Kabocha pumpkin (Cucurbhita maxima) may be used as a
substitute for wheat flour in making fish nuggets. This study aims to determine the
substitution of wheat flour with kabocha pumpkin flour on the organoleptic
properties and calcium content of catfish nuggets.

This research is an experimental study with a completely randomized design
(CRD) consisting of 4 kinds of comparison designs of wheat flour and kabocha
pumpkin flour, namely 100%:0%, 60%:40%, 50%:50%, 40%:60%. This study
measures the level of preference for taste, aroma, color and is carried out on 25
panelists with more textures. The measurement of the calcium content of the
selected product was carried out using the AAS (Atomic Absorption
Spectrophotometry) method. Data analysis was carried out with one way ANOVA
and Duncan's further test.

Based on the research, it was found that the taste, color, texture and aroma
preferred by the panelists were catfish nuggets using 40% kabocha pumpkin flour
substitution. The key to the substitution of pumpkin flour on catfish nuggets
(p<0.05) is that it has a significant effect on taste, color, texture and aroma. the
calcium content of catfish nugget substituted with kabocha pumpkin flour was 40%
greater than the control (25.97 mg/100g) with a calcium content of 96.10 mg/100g.
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