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Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh perbandingan daging
ikan bandeng (Chanos chanos) dan tempe terhadap mutu kimia, fisika, dan
organoleptik nugget, serta menentukan formulasi terbaik yang dapat menghasilkan
produk dengan kualitas yang optimal.

Ikan bandeng dipilih sebagai bahan utama karena memiliki kandungan
protein yang tinggi, sedangkan tempe digunakan sebagai sumber protein nabati
yang juga mengandung serat, vitamin, dan mineral. Kombinasi kedua bahan
tersebut diharapkan dapat menghasilkan produk pangan yang lebih bergizi, mudah
diterima oleh masyarakat, dan memiliki nilai ekonomi yang lebih tinggi.

Perlakuan yang dilakukkan pada penelitian perbandingan ikan bandeng dan
tempe yaitu 9:1, 8:2, 7:3, semua bahan ditimbang sesuai formulasi dan diaduk
secara merata hingga membentuk adonan. Parameter yang diamati dalam penelitian
ini meliputi uji kimia, uji fisika, dan uji organoleptik. Uji kimia terdiri atas kadar
air, kadar protein, dan serat kasar. Metode pengujian yang digunakan mengacu pada
metode AOAC untuk kadar air, protein, dan serat kasar. Uji fisika dilakukan dengan
mengukur susut masak, sedangkan uji organoleptik (hedonik) menggunakan skala
dari (1-9), sangat tidak suka hingga amat sangat suka, meliputi warna, aroma, rasa,
tekstur, dan kenampakan jumlah panelis 20 orang.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan daging ikan bandeng dan
tempe berpengaruh terhadap mutu kimia nugget, yaitu kadar protein dan serat kasar.
Kadar serat kasar yang dihasilkan berkisar antara 0,30% hingga 1,25%.
Peningkatan kadar serat kasar menunjukkan bahwa tempe dapat menjadi sumber
serat yang mampu meningkatkan nilai gizi produk olahan, rata-rata kadar protein
nugget ikan bandeng dengan perbandingan tempe berkisar antara 11,05% hingga
12,40%, pola ini menunjukkan bahwa penambahan tempe secara konsisten
meningkatkan kadar protein nugget ikan bandeng. Sebelum dilakukan analisis
ragam, data kadar protein diuji homogenitas varians menggunakan uji Bartlett. Pada
uji fisika, nilai susut masak nugget ikan bandeng dengan berbagai perbandingan
tempe berkisar antara 3,78% hingga 5,88%.

Berdasarkan hasil penelitian, perbandingan daging ikan bandeng dan tempe
tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar air, susut masak, serta
tingkat kesukaan panelis yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan
kenampakan. Namun, perbandingan kedua bahan tersebut mampu meningkatkan
kadar protein dan serat kasar pada produk nugget. Formulasi terbaik diperoleh pada
perlakuan B (8:2) karena menghasilkan mutu produk yang optimal serta memiliki
tingkat penerimaan yang baik oleh panelis.
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