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ABSTRACT ARTICLE INFO

Catfish and green spinach can be modified into nutritious meal alternatives Submitted: 12 January 2024
and snacks as a way to address the issue of anemia. The research aims to Accepted: 30 March 2024
determine the influence of adding green spinach to catfish nuggets in terms

of chemical quality, iron content, and organoleptic properties. This study Keywords:

employed an experimental research design with a completely randomized Catfish Nugget, Green Spinach,
design (CRD). There were four different treatments and three replications Chemical Quality, Iron,

at various levels of catfish (95 g, 90 g, 85 g, 80 g) and green spinach (5 g, 10 Organoleptic, Anemia

g, 15 g, 20 g) additions. Twenty-five semi-trained panelists were involved in
the study. Quantitative analysis was carried out using Microsoft Excel and
SPSS 23 with ANOVA followed by the Duncan Multiple Range Test and
Kruskall Wallis test followed by Mann Whitney test. The highest water
content was found in treatment F1 at 58.40%, the lowest ash content in
treatment F1 at 2.12%, the highest protein content in treatment F4 at
15.14%, the highest fat content in treatment F1 at 1.081%, the lowest
carbohydrate content in treatment F1 at 24.10%, and the highest iron
content in treatment F4 at 4.87%. The highest color hedonic test score was
found in treatment F1 at 4.04. The highest aroma hedonic score was found
in treatment F1 at 4.04. The highest texture hedonic score was found in
treatment F1 at 3.80. The highest taste hedonic score was found in
treatment F1 at 4.08. The best formula was F1 (95% catfish: 5% spinach).
This formula can be considered as a high-nutrient meal and snack
alternative.

Pengaruh Penambahan Bayam Hijau (Amaranthus Hybridus L) Pada Nuget Ikan
Patin (Pangasius Sp.) Ditinjau Dari Kualitas Kimia, Zat Besi (Fe), dan Sifat
Organoleptik

ABSTRAK

Ikan patin dan bayam hijau dapat dimodifikasi menjadi alternatif lauk Kata Kunci: ) -
dan camilan bernutrisi sebagai salah satu cara untuk mengatasi Nuge.t Ikar} P?tm' Bayarp Hijau,
permasalahan anemia. Tujuan penelitian yaitu untuk mengetahui Kualitas Klr.ma, Zat B.e51,
pengaruh penambahan bayam hijau pada nuget ikan patin ditinjau dari Organoleptik, Anemia

kualitas kimia, kadar zat besi, dan sifat organoleptik. Jenis Penelitian
eksperimental dengan design rancangan acak lengkap (RAL). Terdapat 4
(empat) jenis perlakuan dan 3 (tiga) pengulangan pada berbagai tingkat
penambahan ikan patin (95 g, 90 g, 85 g, 80 g) dan bayam hijau (5g, 10 g,
15 g, 20 g). Panelis yang digunakan sebanyak 25 panelis semi terlatih.
Analisis kuantitatif menggunakan Microsoft Excel dan SPSS 23 uji ANOVA
dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test dan uji Kruskall
Wallis dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. Hasil uji kadar air tertinggi
pada perlakuan F1 58,40%, kadar abu terendah pada perlakuan F1
2,12%, kadar protein tertinggi pada perlakuan F4 15,14%, kadar lemak
tertinggi pada perlakuan F1 yaitu 1,081%, kadar karbohidrat terendah
pada perlakuan F1 24,10%, dan kadar zat besi tertinggi pada perlakuan
F4 4,87%,. Uji hedonik warna tertinggi pada perlakuan F1 4,04. Uji
hedonik aroma tertinggi pada perlakuan F1 4,04. Uji hedonik tekstur
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tertinggi pada perlakuan F1 3,80. Uji hedonik rasa tertinggi pada
perlakuan F1 4,08. Formula terbaik adalah F1 (95%:5%). Formula ini
dapat dijadikan alternatif lauk dan camilan bernutrisi tinggi.

DOI: http://dx.doi.org/10.62870/jgkp.v5i1.25134

Pendahuluan

Anemia adalah salah satu masalah gizi yang umum terjadi di Indonesia dan masih menjadi
masalah utama yang perlu ditangani (Sari et al.,, 2022). Anemia adalah kondisi di mana tubuh tidak
memiliki cukup sel darah merah untuk memenuhi kebutuhan oksigennya. Hal ini dapat disebabkan oleh
berbagai faktor, tetapi penyebab yang paling umum adalah kekurangan zat besi (WHO, 2023). Salah satu
cara untuk mengatasi anemia yaitu dengan pemenuhan keanekaragaman makanan dengan
memodifikasi menu makanan (Ruaida & Soumokil, 2020), untuk itu peneliti membuat suatu olahan
makanan cepat saji yang banyak digemari oleh anak-anak dan remaja, yaitu nugget ikan patin. Ikan patin
(Pangasius s.p) merupakan salah satu komoditas ikan air tawar yang ditetapkan sebagai komoditas
unggulan nasional dan menjadi primadona komoditas ekspor. Ikan patin (Pangasius sp.) termasuk salah
satu sumber protein hewani bergizi tinggi dengan harga yang cukup terjangkau. Nilai gizi daging ikan
patin yang cukup tinggi adalah protein dan asam amino esensial. Pemanfaatan ikan patin belum
dilakukan secara optimal, hal ini dapat dilihat dari pemanfaatan ikan patin yang umumnya dibuat olahan
segar, seperti dibakar dan digoreng. Sementara ikan patin berpotensi untuk dikembangkan menjadi
produk bernilai tambah yaitu diolah menjadi bahan baku produk nugget (Mulyani et al., 2021).

Nugget merupakan salah satu bentuk produk makanan beku siap saji, yaitu produk yang telah
mengalami pemanasan sampai setengah matang (precooked), kemudian dibekukan. Produk beku siap
saji ini hanya memerlukan waktu penggorengan selama 1 menit pada suhu 1502C (Ginting, 2015).
Nugget umumnya terbuat dari olahan daging ayam atau sapi, namun kini olahan nugget sudah beragam,
nugget dapat dibedakan menjadi berbagai jenis berdasarkan bahan dasar yang digunakan yaitu berupa
bahan hewani dan bahan nabati (Inarest, 2014). Tumbuhan ini dikenal sebagai sayuran sumber
antioksidan dan sumber zat besi yang penting bagi tubuh. Bayam merupakan tanaman sayuran daun
yang sudah lama dikenal dan digemari oleh seluruh lapisan masyarakat. Bayam bertekstur lunak
(mudah diolah) dan dapat memberikan rasa dingin dalam perut serta dapat memperlancar pencernaan.
Sayur bayam terdiri dari dua jenis yaitu sayur bayam hijau dan sayur bayam merah. Namun bayam hijau
lebih mudah didapat, murah dan dominan dikonsumsi masyarakat dibanding bayam merah. Selain itu
bayam juga kaya akan zat besi (Fe), vitamin C dan serat serta siklus pemanenannya sangat cepat (2
minggu ) (Faridah & Sandra, 2015).

Berdasarkan permasalahan tersebut, peneliti tertarik mengembangkan produk nugget ikan yang
berbahan dasar daun bayam dan ikan patin sebagai bahan baku pembuatan nugget ikan sebagai
alternatif lauk dan camilan bernutrisi, serta perlu diteliti formulasi komposisi nugget ikan terbaik yang
dapat diterima oleh panelis. Adapun tujuan penelitian adalah untuk mengembangkan produk nugget
ikan yang berbahan dasar ikan patin dan daun bayam sebagai alternatif lauk dan camilan yang bergizi.

Metode

Jenis penelitian adalah penelitian Eksperimen. Percobaan langsung dengan penambahan daun
bayam terhadap nugget ikan patin. Uji daya terima pada nugget dengan penambahan daun bayam
adalah berdasarkan pada warna, aroma, rasa dan tekstur. Kandungan Fe dan kadar proksimat pada
semua formulasi nugget ikan patin dengan penambahan daun bayam 5g, 10g, 15g dan 20g. Rancangan
yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari empat
perlakuan dan tiga kali pengulangan. Formulasi dilakukan dengan menambahkan daun bayam pada
nugget ikan patin dengan 4 taraf, yaitu dengan kode 781, 711, 152, dan 173. Formula dengan kode 781,
711, 152 dan 173 merupakan resep standar nugget ikan patin dengan menambahkan daun bayam hijau
yang berbeda-beda disetiap perlakuan. Rencana formulasi nugget ikan patin dengan penambahan daun
bayam dapat dilihat pada tabel 1.
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Tabel 1 Formulasi Nugget dengan penambahan daun bayam

Bahan Sampel 781 Sampel 711 Sampel 152 Sampel 173
Daging ikan patin 95g 90g 85g 80g
Daun bayam 5g 10g 15g 20g

Penelitian dilakukan pada bulan Agustus 2023 sampai dengan September 2023. Proses
pembuatan nugget ikan dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Poltekkes Kemenkes
Kalimantan Timur pada bulan Agustus hingga September 2023. Pembuatan nugget ikan patin dengan
penambahan daun bayam dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Poltekkes Kemenkes
Kaltim, uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Uji Cita Rasa Jurusan Gizi, Poltekkes Kemenkes
Kalimantan timur. Analisis kandungan proksimat (protein, lemak, karbohidrat, air dan abu) dilakukan
di Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, fakultas Pertanian Universitas Mulawarman.
Jumlah sampel yang digunakan untuk melakukan uji hedonik formula nugget ikan patin dengan
penambahan daun bayam adalah panelis semi terlatih dengan jumlah sebanyak 25 orang.

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan nugget ikan patin dengan penambahan daun
bayam adalah timbangan digital, nampan,telenan, baskom besar, baskom sedang, blender, dandang
pengukus, pisau, piring, sendok, solet, saringan minyak, kompor, chopper, cetakan kotak, food saving,
sutil . Peralatan analisis kimia meliputi piring, labu kjeidahl, erlenmeyer, pipet, distilat, loyang,
timbangan, tabung ekstraksi, soxhlet, kondensor, distilasi, botol, timbangan, penagas air, oven, timble
kaklulator, alat tulis, botol timbangan, oven, deksikator cawan pengabuan, tanur pengabuan, penjepit
cawan. Uji daya terima menggunakan kertas kuesioner, pulpen, air putih, sampel uji dan tissue.

Bahan yang digunakan untuk pembuatan nugget ikan dengan penambahan daun bayam terdiri
atas bahan utama dan bahan tambahan. Bahan utama terdiri dari ikan patin, bayam hijau dan tepung
terigu. Bahan tambahan yang digunakan adalah telur, bawang merah,bawang putih, air es,merica dan
garam. Ikan patin dan bayam di peroleh dari pasar Segiri Samarinda. Reagen yang digunakan dalam
pemeriksaan zat gizi adalah asam nitrat pekat, asam klorida, ditizon, kloroform, natrium hidroksida,
larutan baku besi dan larutan baku seng.

Penelitian ini menggunakan data primer, yang diperoleh dengan cara pengumpulan sebagai
berikut :

- Uji Kualitas Kimia diketahui melalui uji kadar proksimat yang diperoleh langsung dari hasil analisis
kadar proksimat di Laboratorium dengan metode mikro kjedahl untuk kadar protein, metode
soxhlet untuk kadar lemak, metode gravimetri untuk kadar air, dan metode pengabuan kering untuk
kadar abu.

- Kandungan besi total dalam bahan makanan dapat ditetapkan dengan mereaksikannya dengan
senyawa lain membentuk senyawa kompleks berwama yang dapat diukur secara spektrofotometri
visible.

- Uji Organoleptik atau uji tingkat kesukaan meliputi warna, aroma, rasa, tekstur yang diperoleh dari
hasil penilaian panelis agak terlatih sebanyak 25 orang menggunakan metode hedonic scale test.
Panelis mencicipi produk (nugget ikan) yang disajikan kemudian mengisi formulir uji hedonic yang
telah disediakan.

- Uji Pembobotan dilakukan untuk menentukan perlakuan terbaik pada nugget ikan patin dan bayam
hijau dengan menggunakan metode De Garmo

Analisis Kadar Proximat menggunakan uji One Way Anova apabila data berdistribusi normal.
Apabila terdapat perbedaan nyata antara perlakuan maka dilakukan uji lanjut yaitu dengan
menggunakan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5 %.

Hasil

Hasil uji analysis of variance (ANOVA) pada tabel 2 menunjukkan bahwa nilai kadar air berbeda
nyata dengan p-value 0,000 (P<0,05). Sampel F1 berbeda nyata dengan sampel F2, F3, dan sampel F4.
Nilai kadar air tertinggi terdapat pada sampel F1 sebesar 58,40% dan nilai kadar air terendah terdapat
pada sampel F4 sebesar 55,55%. Kadar abu berbeda nyata dengan p-value 0,01. Sampel F1 berbeda
nyata dengan sampel F2, F3, dan sampel F4. Berdasarkan data pada 2 dapat dilihat bahwa nilai kadar
abu tertinggi terdapat pada sampel F4 sebesar 2,25% dan nilai kadar abu terendah terdapat pada
sampel F1 sebesar 2,12%. Kadar protein tertinggi terdapat pada sampel F4 sebesar 15,14% dan nilai
kadar protein terendah terdapat pada sampel F1 sebesar 14,27%. Nilai kadar karbohidrat tertinggi
terdapat pada sampel F4 sebesar 25,92% dan nilai kadar karbohidrat terendah terdapat pada sampel
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F1 sebesar 24,10%. Nilai kadar zat besi tertinggi terdapat pada sampel F4 sebesar 4,87% dan nilai kadar

zat besi terendah terdapat pada sampel F1 sebesar 4,20%.

Tabel 2 Rerata Hasil Analisis Kandungan Gizi Pada Nugget Ikan Patin dan Bayam Hijau

Parameter Perlakuan
F1 F2 F3 F4

Air 58.40 + 0.004 57.89 + 0.00¢ 56.75 + 0.00b 55.55 +0.002
Abu 2.12 £ 0.002 2.18 £ 0.00p 2,22 +0,00¢ 2.25 +0.00d
Protein 14,27 + 0,002 14,62 + 0,000 15,07 £ 0,01¢ 15,14+ 0,004
Lemak 1,08 + 0,002 1,03 £ 0,00 0,83 +0,00¢ 0,78 +0,004
Karbohidrat 24,10 + 0,002 24,24 + 0,00V 25,11+ 0,01¢ 25,92 + 0,584
Zat Besi 4,20+£0,012 4,52 £0,00b 4,72 £+ 0,01c 4,87 £0,014

Keterangan : notasi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada uji Mann Whitney
dan DMRT (p<0,05).

Tabel 3 Rerata Uji Organoleptik Pada Nugget Ikan Patin Dan Bayam Hijau

Parameter Organoleptik Perlakuan

F1 F2 F3 F4
Warna 4,04 3,88 3,92 3,96
Aroma 4,04 3,84 3,72 3,60
Tekstur 3,80 3,76 3,72 3,68
Rasa 4,08 3,80 3,76 3,60

Hasil rata-rata uji hedonik pada tabel 3 menunjukkan bahwa warna nugget yang dihasilkan
berkisar antara 3,88 (biasa) sampai dengan 4,04 (suka). Nilai hedonik warna tertinggi terdapat pada F1
4.04 (suka), sedangkan hedonik warna terendah terdapat pada F4 3,88 ( netral). Nilai hedonik aroma
tertinggi terdapat pada F1 dan 4.04 (suka), sedangkan hedonik aroma terendah terdapat pada F4 3,88
(biasa). Nilai hedonik tekstur tertinggi terdapat pada F1 dan 3,80 (biasa), sedangkan hedonik tekstur
terendah terdapat pada F4 3,68 (biasa). Nilai hedonik rasa tertinggi terdapat pada F1 dan 4.08 (suka),
sedangkan hedonik rasa terendah terdapat pada F4 3,60 (biasa).

Tabel 4 Hasil Nilai Uji Indeks Efektivitas

Nilai Perlakuan Terbaik

Komponen

F1 (95:5) F2 (90:10) F3 (85:15) F4 (80:10)

Uji Indeks Efektivitas 1,00 0,51 0,28 0,00

Hasil uji indeks efektivitas pada tabel 4 menunjukkan bahwa nilai yang didapatkan yaitu
berkisar antara 0,00 - 1,00. Perlakuan terbaik yaitu pada F1 dengan proporsi ikan patin 95% dan bayam
hijau 5%

Pembahasan

Nilai Gizi Nugget Ikan Patin dan Bayam Hijau
Kadar Air

Faktor yang sangat berpengaruh pada kualitas produk pangan adalah kadar air karena kadar
air dalam suatu bahan pangan dapat berdampak pada daya simpannya karena dengan semakin
rendahnya kadar air mikroba semakin terhambat (Naufalin et al.,, 2013). Kadar air pada nugget sangat
dipengaruhi senyawa kimia, konsitensi, suhu, dan interaksi dengan komponen penyusun makanan
seperti lemak, protein, vitamin, asam lemak bebas, dan komponen lainnya (Putri, 2018). Berdasarkan
hasil uji statistik one way anova diketahui bahwa perlakuan pada formulasi nugget ikan patin dan bayam
hijau berpengaruh nyata terhadap kadar air nugget. Nilai kadar air nugget diperoleh berkisar antara
55,55% sampai 58,40%.
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Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil kandungan air tertinggi
terdapat pada perlakuan F1 yaitu sebesar 58,40%. Hal ini diduga karena semakin banyak penambahan
daging ikan patin pada nugget, maka semakin tinggi pula kandungan air yang didapatkan. Ikan patin
memiliki kandungan air yaitu sebanyak 64,42% per 100 gram (Ayu et al., 2020). Hal ini sejalan dengan
pendapat pendapat pendapat Teruel et al, (2015) bahwa semakin tinggi kandungan protein yang
terkandung dalam suatu bahan makanan maka kemampuan mengikat air yang dimiliki akan semakin
besar (Rocio Teruel et al., 2015).

Menurut Yusmarini (2013) semakin banyak daging ikan patin yang ditambahkan akan
menaikkan kandungan protein dalam adonan. Protein akan saling berinteraksi dan ruang antar filamen
menjadi lebih besar sehingga air yang terikat pada nugget semakin besar (Yusmarini et al., 2013). Hasil
uji kadar air pada nugget ikan patin dan bayam hijau telah sesuai dengan syarat mutu nugget ikan
menurut SNI 7758:2013 yaitu kadar air yang diperbolehkan sejumlah maksimal 60%.

Kadar Protein

Protein merupakan komponen penting dari makanan yang berfungsi dalam pergantian
jaringan, menambah ketersediaan energi, dan makromolekul serbaguna yang memiliki peran penting
dalam semua proses biologi seperti sebagai katalis, transportasi berbagai molekul antara lain seperti
oksigen, menjaga kekebalan tubuh, serta menghantarkan impuls saraf (Sylvester Fredrick et al., 2013).

Berdasarkan hasil uji statistik non parametrik yaitu Kruskal Wallis diketahui bahwa nilai
(P<0,05) menunjukkan bahwa perlakuan pada formulasi nugget ikan patin dan bayam hijau
berpengaruh nyata terhadap kadar protein nugget. Nilai kadar protein nugget diperoleh berkisar antara
14,27% sampai 15,14%. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil kandungan
protein tertinggi terdapat pada perlakuan F4 yaitu sebesar 15,14%. Hal ini diduga karena semakin tinggi
penambahan bayam hijau pada pembuatan nugget, maka kadar protein yang dihasilkan semakin
meningkat. Kandungan protein pada bayam hijau cukup tinggi yaitu sebesar 3,5 g per 100 g (Eka Puri
Wahyuni, 2018). Hal ini selaras dengan penelitian yang dilakukan oleh Sangadji et al, (2023) yang
menyatakan nugget dengan penambahan bayam hijau sebesar 30% menunjukkan kenaikan kadar
protein sebesar 1,05% (Sangadji et al., 2023). Selain itu peningkatan nilai kadar protein diduga karena
adanya penambahan bahan-bahan lain, misalnya tepung dan telur. Hal ini sejalan dengan pendapat
Yudhistira et al. (2019) yang menyatakan bahwa kandungan protein yang sedikit meningkat pada
cookies bayam hijau diduga dikontribusi dari bahan bahan seperti telur dan terigu (Yudhistira et al.,
2019). Penggunaan bahan baku yang mengandung protein tinggi akan menghasilkan produk yang
berprotein tinggi. Begitu juga sebaliknya dimana penggunaan bahan baku yang memiliki protein rendah
akan menghasilkan produk yang berprotein rendah (As et al., 2023). Hasil uji kadar protein pada nugget
ikan patin dan bayam hijau telah sesuai dengan syarat mutu nugget ikan menurut SNI 7758:2013 yaitu
kadar protein yang diperbolehkan sejumlah minimal 5%

Kadar Lemak

Lemak adalah zat makanan yang penting untuk menjaga kesehatan tubuh manusia dan
merupakan sumber energi dan kandungan lemak dalam bahan pangan adalah lemak kasar dan
merupakan kandungan total lipida dalam jumlah yang sebenarnya. Berdasarkan hasil uji statistik non
parametrik yaitu Kruskal Wallis diketahui bahwa nilai (P<0,05) menunjukkan bahwa perlakuan pada
formulasi nugget ikan patin dan bayam hijau berpengaruh nyata terhadap kadar lemak nugget. Nilai
kadar lemak nugget diperoleh berkisar antara 0,78% sampai 1,08%. Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan didapatkan hasil kandungan lemak tertinggi terdapat pada perlakuan F1 yaitu sebesar
1,08%. Hal ini diduga karena semakin tinggi penambahan ikan patin pada pembuatan nugget, maka
kadar lemak yang dihasilkan semakin meningkat. Hal ini sejalan dengan penelitian lainnya yaitu nugget
dengan penambahan ikan patin sebesar 70% menunjukkan kenaikan kadar lemak sebesar 2,64%
(Mustofa, 2018). Kandungan lemak yang tinggi juga dapat disebabkan dengan penambahan kuning telur
dalam nugget. Hal ini sejalan dengan penelitian lainnya yang menunjukkan tingginya kadar lemak
disebabkan karena bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies yang cukup tinggi seperti kuning
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telur (Widiantara, 2018). Hasil uji kadar lemak pada nugget ikan patin dan bayam hijau telah sesuai
dengan syarat mutu nugget ikan menurut SNI 7758:2013 yaitu kadar lemak yang diperbolehkan
sejumlah maksimal 15%.

Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan sumber energi penting bagi tubuh manusia. Karbohidrat adalah salah
satu nutrsi yang dibutuhkan untuk menghasilkan energi bagi tubuh, selain itu karbohidrat juga
berfungsi sebagai pemberi cita rasa manis pada makanan. Berdasarkan hasil uji statistik non parametrik
yaitu Kruskal Wallis diketahui bahwa nilai (P<0,05) menunjukkan bahwa perlakuan pada formulasi
nugget ikan patin dan bayam hijau berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat nugget. Nilai kadar
karbohidrat nugget diperoleh berkisar antara 24,10% sampai 25,92%.

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil kandungan karbohidrat
tertinggi terdapat pada perlakuan F4 yaitu sebesar 25,92%. Hal ini diduga semakin tinggi penambahan
bayam hijau pada pembuatan nugget, maka kadar karbohidrat yang dihasilkan semakin meningkat.
Bayam hijau memiliki kadar karbohidrat yang cukup tinggi yaitu sebesar 2,9 g per 100 g (Safitri, 2019).
Hal ini selaras dengan penelitian yang dilakukan oleh Falah et al(2023), dimsum ikan patin dengan
penambahan bayam hijau sebesar 70% menunjukkan kenaikan kadar karbohidrat sebesar 5,53% (As
et al, 2023). Selain itu penggunaan tepung tapioka dan telur dapat menyebabkan kandungan
karbohidrat meningkat. Menurut Hasniar & Fadilah (2019) bahan yang mengandung karbohidrat bila
ditambahkan dengan suatu produk maka kandungan karbohidratnya akan meningkat selama proses
pemasakan (Hasniar & Fadilah, 2019). Berdasarkan SNI 7758:2013 nugget ikan bahwa kadar
karbohidrat tidak tercantum dalam standar maksimal nugget ikan, maka kadar karbohidrat dianggap
sebagai zat gizi tambahan dari nugget ikan patin dan bayam hijau.

Kadar Zat Besi

Zat besi merupakan microelement yang esensial bagi tubuh yang diperlukan dalam
hemopobesis yaitu pembentukan molekul hemoglobin (Hb). Apabila jumlah zat besi dalam bentuk
simpanan cukup, maka kebutuhan untuk pembentukan sel darah merah dalam sumsum tulang akan
selalu terpenuhi (Sundari & Nuryanto, 2016). Zat besi banyak terdapat dalam makanan, salah satu
sayuran hijau yang banyak mengandung zat besi yaitu bayam hijau (Rahmat et al., 2020).

Berdasarkan hasil uji statistik non parametrik yaitu Kruskal Wallis diketahui bahwa nilai
(P<0,05) menunjukkan bahwa perlakuan pada formulasi nugget ikan patin dan bayam hijau
berpengaruh nyata terhadap kadar zat besi nugget. Nilai kadar zat besi nugget diperoleh berkisar antara
4,20% sampai 4,87%. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil kadar zat besi
tertinggi terdapat pada perlakuan F4 yaitu sebesar 4,87%. Hal ini diduga semakin tinggi penambahan
bayam hijau pada pembuatan nugget, maka kadar zat besi yang dihasilkan semakin meningkat. Bayam
hijau memiliki kadar zat besi yang tinggi yaitu berkisar antara 6,66 mg sampai 8,18 mg per 100 g (Nelma,
2014). Selain kadar zat besi pada bayam hijau, meningkatnya kadar zat besi juga diperoleh dari tepung
terigu yang digunakan. Diketahui bahwa tepung terigu mengandung zat besi 1,3 mg per 100g
(Kementerian Kesehatan RI, 2018). Berdasarkan SNI 7758:2013 nugget ikan, bahwa tidak
ditemukannya standar maksimal untuk kadar zat besi pada nugget ikan, maka kadar zat besi dianggap
sebagai zat gizi tambahan dari nugget ikan patin dan bayam hijau.

Uji Organoleptik
Warna

Warna merupakan respon paling cepat dan mudah memberi kesan yang baik. Makanan yang
memiliki rasa enak, bergizi dan bertekstur baik belum tentu akan disukai oleh konsumen apabila bahan
pangan tersebut memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau menyimpang dari warna yang
seharusnya. Hasil rata-rata pada tabel 3 diketahui tingkat kesukaan panelis terhadap warna melalui
penilaian uji hedonik menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai warna pada formulasi perlakuan F1
4,04 (suka) dengan proporsi 95% ikan patin dan 5% bayam hijau.
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Warna yang dihasilkan formula F1 yaitu warna kuning keemasan. Hal ini diduga disebabkan
karena proporsi pemberian bayam hijau lebih sedikit daripada perlakuan lainnya yaitu 5%. Semakin
banyaknya penambahan proporsi bayam hijau, maka warna nugget yang dihasilkan menjadi warna
hijau karena berasal dari pigmen hijau yang pekat pada daun bayam. Hal ini dapat berpengaruh pada
rendahnya tingkat kesukaan panelis pada warna. Selaras dengan penelitian yang dilakukan oleh
Riestamala et al, (2021) bahwa risoles yang diberi penambahan bayam yang semakin banyak akan
berpengaruh pada tingkat kesukaan panelis dari segi warna karena bayam memiliki zat warna alami
hijau (klorofil), apabila bayam dicampurkan terlalu banyak, maka warna hijau pada bayam akan
berpengaruh pada kepekatan warna yang memberikan efek warna lebih gelap pada makanan
(Riestamala et al., 2021). Selanjutnya penelitian yang dilakukan oleh Sangadji et al,(2023) menunjukkan
bahwa penambahan bayam hijau mendukung kepekatan warna pada stik ubi bayam karena semakin
pekat adonan maka akan memberikan warna lebih gelap yang berasal dari zat hijau daun bayam
(Sangadji et al., 2023).

Aroma

Aroma makanan merupakan salah satu aspek dari rasa makanan. Aroma makanan berasal dari
molekul-molekul yang menguap dari makanan yang kemudian ditangkap oleh indera pembau. Hasil
rata-rata pada tabel 3 diketahui tingkat kesukaan panelis terhadap aroma menunjukkan bahwa panelis
lebih menyukai aroma pada formulasi perlakuan F1 4,04 (suka) dengan proporsi 95% ikan patin dan
5% bayam hijau. Aroma yang dihasilkan formula F1 yaitu aroma khas ikan. Hal ini diduga proporsi
pemberian ikan patin lebih banyak daripada perlakuan lainnya sehingga nugget berbau khas amis ikan
patin. Penambahan bayam hijau dapat mempengaruhi aroma nugget yang dihasilkan, hal ini dapat
berpengaruh pada rendahnya tingkat kesukaan panelis pada segi aroma. Aroma nugget yang dihasilkan
menjadi berbau langu yang mempengaruhi daya terima panelis. Aroma amis yang terdapat pada ikan
disebabkan oleh enzim yang dapat menguraikan protein menjadi putresin, isobutilamin, kadaverin yang
dapat menimbulkan bau tidak sedap, sedangkan lemak ikan mengandung asam lemak tidak jenuh ganda
yang sangat mudah mengalami proses oksidasi atau hidrolisis yang menghasilkan bau tengik (Anggraini
et al.,, 2015). Penambahan bayam hijau lebih kurang disukai panelis karena aroma langu pada bayam
yang menyengat, hal ini disebabkan oleh kandungan enzim lipoksidase yang terkandung pada sayuran
hijau karena enzim lipoksidase menghidrolisis lemak menjadi senyawa-senyawa penyebab bau langu
tersebut yang tergolong pada kelompok heksanal dan heksanol (Cahyaningati & Sulistiyati, 2020).

Tekstur

Tekstur merupakan ciri suatu bahan yang dapat dirasakan oleh indera peraba, perasa, dan
indera penglihatan. Hasil rata-rata pada tabel 3 diketahui tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai tekstur pada formulasi perlakuan F1 3,80 (biasa) dengan
proporsi 95% ikan patin dan 5% bayam hijau. Tekstur yang dihasilkan formula F1 yaitu kenyal. Hal ini
diduga disebabkan karena konsentrasi pemberian daging ikan patin lebih banyak daripada perlakuan
lainnya. Penambahan bayam hijau dapat mempengaruhi tekstur nugget yang dihasilkan, hal ini dapat
berpengaruh pada rendahnya tingkat kesukaan panelis pada segi tekstur. Tekstur nugget yang
dihasilkan setelah digoreng menjadi keras karena kandungan serat yang terdapat pada bayam.

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Hilmi & Veni, (2014) bahwa daging ikan
patin memberikan pengaruh terhadap tekstur nugget yang dihasilkan, pada formula yang memiliki
penambahan ikan patin 70% menciptakan tekstur nugget yang kenyal dan tidak keras (Hilmi & Veni,
2014). Tekstur nugget juga dapat dipengaruhi oleh protein dari bahan baku yang digunakan. Kadar
protein yang tinggi pada perlakuan berpengaruh terhadap pembentukan gel sehingga tekstur nugget.
Ikan patin merupakan sumber utama protein nugget, dimana protein aktin dan miosin berperan dalam
pembentukan gel pada nugget. Aktin berjumlah 15-20% sedangkan miosin berjumlah 50-58% dan
merupakan serangkaian protein khas pada daging ikan yang memegang peranan penting dalam
penggumpalan dan pembentukan emulsi (Doxastakis & Kiosseoglou, 2000).
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Rasa

Rasa merupakan tanggapan atas adanya rangsangan kimiawi yang sampai pada indera
pengecap yaitu lidah, khususnya jenis rasa dasar yaitu manis, asin, asam, dan pahit. Hasil rata-rata pada
tabel 3 diketahui tingkat kesukaan panelis terhadap rasa menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai
rasa pada formulasi perlakuan F1 4,08 (suka) dengan proporsi 95% ikan patin dan 5% bayam hijau.
Rasa yang dihasilkan formula F1 yaitu gurih. Hal ini diduga disebabkan karena proporsi pemberian
daging ikan patin lebih banyak daripada perlakuan lainnya. Penambahan bayam hijau dapat
mempengaruhi rasa nugget yang dihasilkan, hal ini dapat berpengaruh pada rendahnya tingkat
kesukaan panelis pada segi rasa. Rasa khas ikan pada nugget yang dihasilkan menjadi berkurang setelah
diberikan semakin banyak bayam. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Indraswari et
al, (2018) bahwa bayam hijau memberikan pengaruh terhadap rasa nugget ikan naga yang dihasilkan,
pada formula yang memiliki penambahan bayam sebesar 60% menciptakan rasa nugget yang langu
(Herawati et al., 2018). Penambahan bayam hijau dengan proporsi lebih banyak dapat mengurangi rasa
khas ikan, selain itu penambahan bayam hijau dapat menyebabkan kecenderungan penurunan daya
terima rasa (Hidayati et al., 2022).

Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik pada nugget ikan patin dan bayam hijau menggunakan metode
De Garmo dan didapatkan perlakuan terbaik yaitu pada F1 dengan kadar air sebesar 58,40%, kadar abu
sebesar 2,12%, kadar protein sebesar 14,27%, kadar lemak sebesar 1,08%, kadar karbohidrat sebesar
24,10%, dan kadar zat besi sebesar 4,20%. Nilai kandungan gizi pada formula terbaik telah sesuai
dengan SNI 7758:2013 nugget ikan. Nilai hedonik yang terdapat pada perlakuan F1 antara lain warna
4,04 (suka), aroma 4,04 (suka), tekstur 3,80 (biasa), rasa 4,08 (suka). Uji indeks efektivitas De Garmo
memiliki prinsip penjumlahan skor dan bobot yang diberikan sesuai dengan kontribusi dari setiap
parameter kepada setiap formulasi. Bobot ditentukan oleh tingkat prioritas dari setiap parameter yang
mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen yang ditentukan panelis pada uji organoleptik. Formulasi
dengan skor atau bobot terbesar ditentukan sebagai formulasi terbaik (Hayati et al., 2020).

Kesimpulan

Kesimpulan penelitian adalah hasil analisis kandungan gizi terhadap nugget ikan patin dan
bayam hijau berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar
karbohidrat. Hasil analisis kandungan gizi terhadap nugget ikan patin dan bayam hijau berpengaruh
nyata terhadap kadar zat besi. Berdasarkan rata-rata nilai sensoris hedonik terhadap skala warna,
aroma, tekstur, dan rasa pada nugget ikan patin dan bayam hijau didapatkan hasil panelis lebih
menyukai perlakuan formula 1.
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