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INTISARI 

 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui perbandingan komposisi tepung 

terigu dan tapioka yang paling tepat untuk pembuatan nugget ampas tahu 

berdasarkan uji kimia meliputi kadar air, kadar protein, kadar abu dan kadar pati. 

Selain itu juga  untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen berdasarkan uji 

organoleptik rasa, warna, tekstur, dan kesukaan keseluruhan. 

Rancangan Percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) faktor tunggal dengan perlakuan perbandingan tepung terigu dan tepung 

tapioka yang terdiri dari 4 level yaitu ( 60 : 0)gr, (50:10)gr, (40:20) gr, (30:30) gr. 

Masing –masing perlakuan diulang tiga kali sehingga terdapat 12 satuan percobaan. 

Parameter yang diukur meliputi analisa kimia terdiri dari kadar air, kadar protein, 

kadar pati, kadar abu dan uji organoleptik terdiri dari rasa, warna, tekstur dan 

kesukaan. Data yang diperoleh kemudian dianalisis dengan analisis sidik ragam 

(ANAVA), dan apabila ada perbedaan antar perlakuan dilanjut dengan uji Ducan’s 

Range Test (DMRT) pada taraf 5% dan 1%. 

 Hasil penelitian menunjukan bahwa semakin banyak penggunaan tepung 

tapioka dan menurunnya penggunaan tepung terigu dalam perlakuan perbandingan, 

maka  semakin berpengaruh nyata dalam perbandingan pada nugget ampas tahu 

terhadap  kadar air, kadar protein, kadar pati, kadar abu dan tekstur pada produk 

nugget ampas tahu yang dihasilkan. Hasil uji organoleptik tingkat penerimaan 

paling tinggi berdasarkan uji kesukaan keseluruhan nugget ampas tahu adalah pada 

perbandingan tepung terigu dan tepung tapioka memberikan nilai paling tinggi pada 

perbandingan 30 %  dengan kadar air 61,13%, kadar protein 10,61%, kadar pati 

23,65%, kadar abu 2,76%.  Rasa 3,1 (gurih khas terasa ampas tahu), tekstur 2,8 

(keras agak kenyal), warna 2.80 (cream tidak cerah) dan kesukaan keseluruhan 

5,95% (suka sekali). 

 

Kata kunci : Nugget Ampas Tahu, Tepung Terigu dan Tapioka. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Nugget merupakan salah satu produk olahan daging yang banyak 

digemari masyarakat. Nugget adalah produk makanan beku (frozen food) yang 

mudah didapatkan oleh masyarakat, memiliki cita rasa lezat, bentuknya menarik, 

mempunyai nilai gizi tinggi dan mudah disajikan ( Indarto dkk, 2003). 

Selama ini masyarakat lebih mengenal nugget yang terbuat dari daging 

ayam. Namun, ampas tahu dapat diinovasikan sebagai bahan tambahan dalam 

pembuatan nugget. Ampas tahu juga memiliki kandungan gizi seperti serat dan 

protein yang baik untuk pembuatan nugget, sehingga dapat menjadi alternatif 

bahan baku dalam pembuatan nugget ( Setyowati , 2005).  Disamping itu harga 

ampas tahu relatif lebih murah dibandingkan daging ayam. Ampas tahu 

termasuk limbah industri yang mempunyai kelebihan yaitu kandungan protein 

4,1 g, serat 5,1 g dalam 100 gram dan belum banyak dimanfaatkan oleh orang. 

Selain itu, harga ampas tahu relatif lebih murah. Menurut Yustina dan Abadi 

(2012), ampas tahu segar dihargai Rp. 10.000-15.000/kg dengan industri yang 

menghasilkan  2.516,4 kg rata-rata per tahun. 

      Namun, ampas tahu juga mempunyai beberapa kekurangan antara lain  

memiliki aroma yang langu, tekstur kasar dan kandungan air yang relatif tinggi 

sehingga menyebabkan umur simpannya pendek. Untuk memperpanjang umur 

simpan ampas tahu dapat dilakukan dengan cara pengukusan.  



2 
 

 

Produk nugget dianggap baik apabila mempunyai struktur yang 

kompak (saling melekat satu sama lain). Upaya yang dilakukan untuk 

mendapatkan stuktur yang kompak adalah dengan penambahan bahan lain 

yang dapat membantu pengikatan potong-potongan daging tersebut. Apabila 

berkurangnya takaran tepung, telur atau dari bahan tambahan lainnya 

sehingga dapat menyebabkan struktur kurang kompak ( Setyowati, 2005). 

Berdasarkan uraian diatas dilakukan penelitian yang akan mengkaji  

pembuatan nugget dari ampas tahu dengan penambahan tepung komposit ( 

terigu dan tapioka), sehingga diharapkan menghasilkan nugget yang disukai 

konsumen. Menurut Indarto, dkk (2003), perlakuan terbaik untuk dark meat 

turkey nugget adalah perbandingan tepung tapioka 10%. Dari hasil penelitian 

Setyowati (2005) pada penggunaan tepung dengan perbandingan antara 

tepung terigu 90% dan tepung tapioka 10% yang paling disukai panelis. 

Perbandingan terigu dan tepung tapioka dapat dilakukan karena keduanya 

merupakan bahan berbasis pati.  

Serta pada penelitian menurut Nyi Mas Indang, dkk (2016) ampas tahu  

yang di lakukan sebelumnya untuk mendapatkan ampas tahu yang baik 

menggunakan subtitusi ampas tahu 50% dan ada pengaruh subtitusi ampas 

tahu terhadap tingkat kesukaan nugget ampas tahu yang dihasilkan. Sebagian 

besar panelis suka nugget ampas tahu dengan presentase subtitusi ampas tahu 

sebanyak 50%. 

Salah satu bahan yang digunakan dalam pembuatan nugget adalah 

tepung. Tepung berfungsi sebagai bahan pengisi dan pengikat untuk 
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memperbaiki stabilitas emulsi, menurunkan penyusutan akibat pemasakan, 

dan membentuk tekstur yang padat serta menarik. Bahan yang dapat 

digunakan biasanya adalah tepung terigu, tepung tapioka, tepung jagung, 

tepung maizena. Bahan pengisi yang umum digunakan dalam pembuatan 

nugget adalah tepung terigu, karena tepung terigu mengandung protein 

berupa gluten yang berperan dalam membantu terbentuknya tekstur dan 

kekenyalan produk (Kusumaningrum, 2013). 

Tepung Terigu memiliki peran  penting dalam pembuatan nugget 

sebagai pembentuk struktur adonan nugget. Tepung terigu merupakan jenis 

tepung dengan kandungan protein , karbohidrat dan serat yang tinggi. Akan 

tetapi tepung terigu merupakan produk impor dan untuk mengurangi 

ketergantungan terhadap tepung terigu di upayakan dapat menggunakan 

tepung tapioka. 

Tepung Tapioka merupakan sumber karbohidrat yang memiliki nilai 

kalori yang cukup tinggi 362 kkal. Tepung tapioka juga dapat digunakan pada 

olahan makanan yang bertujuan sebagai perekat, pengental, dan pembuat 

tekstur. Tepung tapioka memiliki fungsi sebagai bahan pengisi dan bahan 

pengikat. Kelebihan tepung tapioka selain sebagai bahan pengikat dan 

memberikan tekstur kenyal juga banyak mengandung vitamin, protein, serta 

karbohidrat juga kolestrol yang baik. Tepung tapioka juga memiliki 

kandungan nutrisi seperti selenium, tembaga, kalsium, mangan, zat besi, 

vitamin, B6, asam folat, serta panthothrnic. tapioka merupakan jenis tepung 
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yang paling mudah dijumpai di pasaran serta harganya relatif murah 

dibanding jenis tepung yang lain. 

 

B. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan komposisi tepung 

terigu dan tapioka yang paling tepat untuk pembuatan nugget ampas tahu 

berdasarkan uji kimia meliputi kadar air, kadar protein, kadar abu dan kadar pati. 

Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap produk yang 

dihasilkan dilakukan uji organoleptik yang meliputi rasa, warna, tekstur, dan 

kesukaan keseluruhan. 

 

C. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang pembuatan 

nugget ampas tahu dengan penambahan tepung komposit ( terigu dan tapioka ) 

dan Penganeka ragaman olahan ampas tahu menjadi nugget. 
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                                                           BAB V 

KESIMPULAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut : 

1.  Berdasarkan penelitian nugget ampas tahu, komposisi tepung terigu dan 

tapioka yang paling tepat yang  mendekati standar syarat mutu nugget pada 

sifat kimia :  kadar air maksimal 60,0% pada perlakuan perbandingan 

(50%:10%), sedangkan berdasarkan kadar protein, kadar pati dan kadar abu 

belum memenuhi syarat mutu nugget. 

2. Berdasarkan  uji organoleptik nugget yang dibuat perbandingan tepung 

terigu dan tapioka (30:30%) terhadap daya terima nugget ampas tahu 

memberikan nilai tertinggi untuk tingkat kesukaan, sedangkan dari rasa 

gurih terasa ampas tahu pada perlakuan perbandingan tepung terigu dan 

tepung tapioka (50%:10%), tekstur keras agak kenyal (40%:20%) dan 

warna cream tidak cerah (40%:20%).  

B. Saran 

Kadar air pada produk nugget ampas tahu dengan perbandingan tepung 

terigu dan tepung tapioka memiliki kandungan air yang cukup tinggi maka 

diperlukan pengujian lanjutan terkait dengan masa simpan dan menurunkan 

kadar air nugget ampas tahu sesuai dengan syarat mutu nugget dengan cara 

pemerasan ampas tahu menggunakan alat press dan meningkatkakn kadar 

protein nugget ampas tahu agar dapat memenuhi syarat mutu nugget.
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