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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Zat Besi (Fe) 

Be$si$ me$rupakan trace$ e$le$me$nt yang sangat di$butuhkan ole$h tubuh untuk 

pe$mbe$ntukan he$moglobi$n, mi$oglobi$n dan be$rbagai$ e$nzi$m. Be$si$ di$ alam te$rdapat 

dalam jumlah yang cukup be$rli$mpah. Di$li$hat dari$ se$gi$ e$volusi$nya alat 

pe$nye$rapan be$si$ dalam usus, maka se$jak awal manusi$a di$pe$rsi$apkan untuk 

me$ne$ri$ma be$si$ yang be$rasal dari$ sumbe$r he$wani$, te$tapi$ ke$mudi$an pola makanan 

be$rubah di$ mana se$bagi$an be$sar be$rasal dari$ sumbe$r nabati$, te$tapi$ pe$rangkat 

absorpsi$ be$si$ ti$dak me$ngalami$ e$volusi$ yang sama, se$hi$ngga banyak 

me$ni$mbulkan de$fi$si$e$nsi$ be$si$. Be$si$ dalam be$ntuk he$me$ sangat pe$nti$ng untuk 

banyak fungsi$ me$taboli$sm te$rmasuk transportasi$ oksi$ge$n dalam he$moglobi$n. 

Be$si$ juga me$rupakan kompone$n dari$ be$be$rapa e$nzi$m, te$rmasuk si$tokrom, yang 

di$pe$rlukan untuk pe$mbangki$t e$ne$rgi$ dan me$taboli$sm obat (Cri$chton R, 2009) di$ 

upgrade$ dalam sumbe$r ahli$ (Syahri$al, 2021). 

 

B. Nugget 

Nugge$t me$rupakan salah satu produk olahan dagi$ng be$ku. Produk i$ni$ 

me$mpunyai$ daya si$mpan yang cukup lama, de$ngan pe$nyi$mpanan dalam fre$e$ze$r 

bi$sa me$ncapai$ 2 mi$nggu. Dagi$ng yang di$gunakan se$be$lumnya harus di$gi$li$ng, 

se$hi$ngga me$mudahkan untuk dapat di$be$ntuk pada tahapan be$ri$kutnya 

(Suprayi$tno, 2017). Namun harga nugge$t yang cukup ti$nggi$ me$ngakhi$batkan suli$t 

te$rjangkau ole$h masyarakat. Si$fatnya yang mudah untuk di$konsumsi$ dan 

kandungan gi$zi$nya, me$ndorong upaya untuk me$ngganti$ bahan bakunya de$ngan 

bahan lai$n yang le$bi$h murah harganya namun masi$h me$me$nuhi$ ke$cukupan gi$zi$. 

Me$nurut Prati$wi$ e$t al., (2016), nugge$t yang pada umumnya me$nggunakan dagi$ng 

ayam, dapat di$ganti$kan de$ngan me$nggunakan i$kan. 

Pada dasarnya nugge$t i$kan mi$ri$p de$ngan nugge$t ayam, pe$rbe$daannya hanya 

te$rle$tak pada bahan baku yang di$gunakan. Salah satu i$kan yang dapat di$olah 

me$njadi$ nugge$t i$kan adalah i$kan ke$mbung. Pe$ngolahan i$kan me$rupakan salah
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satu cara untuk me$nye $lamatkan hasi$l pane$n yang di$se$rtai$ de$ngan usaha 

pe$ni$ngkatan ni$lai$ tambah me$lalui$ rasa, aroma, ke$nampakan produk se$rta 

kandungan gi$zi$nya. Adanya usaha di$ve$rsi$fi$kasi$ produk hasi$l pe$ri$kanan 

di$harapkan dapat me$ni$ngkatkan pe$ndayagunaan dan usaha pe$ngolahan hasi$l 

pe$ri$kanan, khususnya pe$ri$kanan laut untuk di$olah me$njadi$ produk baru yang 

be$rgi$zi$ ti$nggi$, e$nak, murah, dan mudah di$dapat. Salah satu be$ntuk olahan i$kan 

yang dapat me$njadi$ alte$rnati$f upaya di$ve$rsi$fi$kasi$ produk olahan i$kan adalah 

nugge$t i$kan. Nugge$t me$rupakan produk olahan dagi$ng dan i$kan yang di$ge$mari$ 

ole$h Masyarakat (Aswar 2005). 

C. Susu UHT 

Susu me$rupakan bahan murni $ dari$ te$rnak se$pe$rti$ kambi$ng dan sapi$ yang 

hi$gi$e$ni$s be$rni$lai$ gi$zi$ ti$nggi$ dan se$di$ki$t me$ngandung bakte$ri$ yang be$rasal dari$ 

kambi$ng, bau dan rasa yang normal ci $ri$ khas susu dan aman untuk di$konsumsi$ 

(Sanam, dkk., 2014). Produk olahan susu yang mulai $ di$mi$nati$ adalah susu UHT, 

Se$lai$n prakti$s saat di$konsumsi $, susu UHT juga te $rbe$bas dari$ mi$kroba. Se$hi$ngga 

susu UHT me$njadi$ alte$rnati$ve$ konsume$n yang awalnya dari$ susu bubuk dan susu 

murni$ (Novarandi$ka, 2014). 

Susu UHT me$rupakan salah satu produk pangan asal te$rnak yang banyak 

di$mi$nati$ ole$h masyarakat, bahkan saat i$ni$ susu sudah te$rmasuk dalam produk 

pangan yang di$konsumsi$ se$hari$-hari$. Kondi$si$ i$ni$ pe$ngolahan susu UHT untuk 

le$bi$h me$ni$ngkatkan jumlah pe$njualan produk susu UHT me$re$ka. Susu 

me$ngandung ni$lai$ gi$zi$ yang ti$nggi$ se$pe$rti$ unsur ki$mi$a yang di$butuhkan tubuh ( 

phosphor, calci$um, vi$tami$n A, Vi$tami$n B dan ri$boflavi$n (Mahardi$kani$ngtyas, Ali$ 

Nugroho, & Hartono, 2013). Susu se$gar me$ngandung be$be$rapa bakte$ri$ se$pe$rti$ 

Lactobaci$llus, stre$ptococcus, le$uconostoc dan pe$di$ocossus Pe$di$ocossus (Jaman, 

dkk., 2013).  

Me$nurut BPOM (2016), susu UHT adalah susu re$konsti$tusi$ atau susu 

re$kombi$nasi$ dari$ susu se$gar yang di$ste$ri$lkan pada suhu 135°C de$ngan ni$lai$ F0 

se$lama 3 me$ni$t dan di$ke$mas se$cara ase$pti$s. Susu UHT (Ultra Hi$gh Te$mpe$rature$) 

adalah susu yang di$buat me$nggunakan prose$s pe$manasan yang me$le$bi$hi$ prose$s 

paste$uri$sasi$, umumnya me$ngacu pada kombi$nasi$ waktu dan suhu te$rte$ntu dalam 

rangka me$mpe$role$h produk kome$rsi$l yang ste$ri$l (Mahardi$kani$ngtyas, Ali$ 

Nugroho, & Hartono, 2013). 
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D. Ikan Patin 

Pati$n adalah salah satu je$ni$s i$kan dari$ ke$lompok le$le$-le$le$an (catfi$sh) yang 

me$njadi$ salah satu komodi$tas unggulan i$kan ai$r tawar. I$kan pati$n me$rupakan i$kan 

be$rdagi$ng puti$h yang me$njadi$ salah satu je$ni$s i$kan ai$r tawar yang me$njadi$ 

komodi$tas andalan untuk di$budi$daya dan me$mi$li$ki$ jumlah yang me$li$mpah. I$kan 

pati$n (Pangasi$us sp) adalah salah satu i$kan asli$ pe$rai$ran I$ndone$si$a yang te$lah 

be$rhasi$l di$dome$sti$kasi$. I$kan pati$n me$mi$li$ki$ ci$ta rasa yang khas dan me$ngandung 

prote$i$n yang cukup ti$nggi$. Di$sampi$ng i$tu kadar kole$ste$rol yang te$rdapat di$ dalam 

i$kan pati$n sangat re$ndah se$hi$ngga sangat aman apabi$la di$konsumsi$ ole$h se$mua 

kalangan. Dagi$ng i$kan pati$n me$mi$li$ki$ karakte$ri$sti$k rasa yang sangat khas (Pute$ra, 

A.D, 2018). 

Je$ni$s–je$ni$s i$kan pati$n di$ I$ndone$si$a sangat banyak, antara lai$n Pangasi$us 

atau Pangasi$us jambal, Pangasi$us hume$rali$s, Pangasi$usli$thostoma, Pangasi$us 

nasutus, pangasi$us polyuranodon, Pangasi$us ni$e$we$nhui$si$i$. Se$dangkan Pangasi$us 

sutchi$ dan Pangasi$us hypophtalmus yang di$ke$nal se$bagai$ jambal si$am atau le$le$ 

bangkok me$rupakan i$kan i$ntroduksi$ dari$ Thai$land (Kordi$, 2005). I$kan pati$n 

me$mpunyai$ be$ntuk tubuh me$manjang, be$rwarna puti$h pe$rak de$ngan punggung 

be$rwarna ke$bi$ruan. I$kan pati$n ti$dak me$mi$li$ki$ si$si$k, ke$pala i$kan pati$n re$lati$f ke$ci$l 

de$ngan mulut te$rle$tak di$ujung ke$pala agak ke$ bawah. Be$ri$kut i$ni$ kandungan zat 

gi$zi$ i$kan pati$n dapat di$li$hat di$ Tabe$l 1. 

Tabel 1.  

Kandungan zat gizi ikan patin di TKPI 

 

E$ne$rgi$ kkl Karbohi$drat Prote$i$n Le$mak Fe$ Vi$t c 

132 1,1 17,0 6,6 0 0 

 

Hal i$ni$ me$rupakan ci$ri$ khas golongan catfi$sh. Panjang tubuhnya dapat 

me$ncapai$ 120 cm. Sudut mulutnya te$rdapat dua pasang kumi$s pe$nde$k yang 

be$rfungsi$ se$bagai$ pe$raba. Si$ri$p punggung me$mi$li$ki$ se$buah jari$–jari$ ke$ras yang 

be$rubah me$njadi$ pati$l yang be$sar dan be$rge$ri$gi$ di$ be$lakangnya, se$dangkan jari$–

jari$ lunak pada si$ri$p punggungnya te$rdapat 6 – 7 buah (Kordi$, 2005). Pada 

pe$rmukaan punggung te$rdapat si$ri$p le$mak yang ukurannya sangat ke$ci$l dan si$ri$p 

e$kornya me$mbe$ntuk cagak de$ngan be$ntuk si$me$tri$s. Si$ri$p duburnya agak panjang 
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dan me$mpunyai$ 30 – 33 jari$-jari$ lunak, si$ri$p pe$rutnya te$rdapat 6 jari$-jari$ lunak. 

Se$dangkan si$ri$p dada te$rdapat se$buah jari$-jari$ ke$ras yang be$rubah me$njadi$ 

se$njata yang di$ke$nal se$bagai$ pati$l dan me$mi$li$ki$ 12 – 13 jari$-jari$ lunak (Susanto 

dan Khai$rul, 2007). Klasi$fi$kasi$  i$kan pati$n dapat di$li$hat pada gambar 1: 

 

 

Gambar 1.  

Ikan Patin 

Sumbe$r : Anoni$m, 2024 

 

Klasi$fi$kasi$ i$kan pati$n me$nurut (He$rnowo, 2001), adalah se$bagai$ be$ri$kut: 

Ki$ngdom :  Ani$mali$a 

Fi$lum : Chordata 

Ke$las : Pi$sce$s 

Ordo : Ostari$ophysi$ 

Fami$li$ : Pangasi$dae$ 

Ge$nus : Pangasi$us 

Spe$si$e$s : Pangasi$us sp 

 

E. Daun Kelor 

Ke$lor (Mori$nga ole$i$fe$ra L.) me$rupakan tanaman yang tumbuh pada 

dataran re$ndah maupun dataran ti$nggi$ hi$ngga ke$ti$nggi$an ± 1000 dpl. Daun ke$lor 

di$ I$ndone$si$a di$konsumsi$ se$bagai$ sayuran de$ngan rasa ti$dak se$dap se$lai$n i$tu dapat 

di$gunakan se$bagai$ pakan te$rnak kare$na dapat me$ni$ngkatkan pe$rke$mbangbi$akan 

te$rnak khususnya unggas se$rta daun ke$lor juga dapat di$jadi$kan obat-obatan dan 

pe$nje$rni$h ai$r (Kurni$asi$h, 2014). Tanaman ke$lor me$rupakan tanaman yang mampu 

be$radaptasi$ dan tole$ran te$rhadap kondi$si$ li$ngkungan se$ki$tar se$hi$ngga mudah 

tumbuh di$mana saja walaupun dalam kondi$si$ li$ngkungan e$kstri$m. Tanaman ke$lor 

dapat be$rtahan dalam musi$m ke$ri$ng yang panjang dan tumbuh de$ngan bai$k di$ 

https://sl.bing.net/fsrQihjUvRc
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dae$rah de$ngan curah hujan tahunan be$rki$sar antara 250 sampai$ 1500 mm. 

Tanaman ke$lor le$bi$h suka tanah ke$ri$ng, le$mpung be$rpasi$r atau le$mpung, namun 

ti$dak me$nutup ke$mungki$nan tanaman ke$lor dapat hi$dup di$ tanah yang di$domi$nasi$ 

tanah li$at (Kri$snadi$, 2015). Be$ri$kut i$ni$ kandungan zat gi$zi$ i$kan pati$n dapat di$li$hat 

di$ Tabe$l 2. 

Tabel 2. 

Kandungan zat gizi daun kelor di TKPI 

E$ne$rgi$ kkl Karbohi$drat Prote$i$n Le$mak Fe$ Vi$t c 

92 14,3 5,1 1,6 8,2 22 

Sumbe$r  : TKPI$ 2020 

 

Me$nurut Si$mbolan, e$t al, (2007) kandungan ki$mi$a yang di$mi$li$ki$ daun 

ke$lor yai$tu asam ami$no be$rbe$ntuk asam aspartat, asam glutamat, alani$n, vali$n, 

le$usi$n, i$sole$usi$n, hi$sti$di$n, li$si$n, argi$ni$n, ve$ni$lalani$n, tri$ftopan, si$ste$i$n dan 

me$thi$oni$n. Daun ke$lor juga me$ngandung makro e$le$me$n se$pe$rti$ potasi$um, 

kalsi$um, magne$si$um, sodi$um, dan fosfor, se$rta mi$kro e$le$me$n se$pe$rti$ mangan, 

zi$nc, dan be$si$. Sumbe$r vi$tami$n pada daun ke$lor be$ragam, se$pe$rti$ provi$tami$n A, 

vi$tami$n B, Vi$tami$n C, mi$ne$ral dan zat be$si$. Hasi$l studi$ fi$toki$mi$a daun ke$lor 

(Mori$nga ole$i$fe$ra L.) me$nje$laskan daun ke$lor me$ngandung se$nyawa me$taboli$t 

se$kunde$r be$rupa flavonoi$d, alkaloi$d, saponi$n dan tani$n yang juga mampu 

me$nghambat pe$rtumbuhan bakte$ri$. Komposi$si$ dan konse$ntrasi$ se$nyawa fi$toki$mi$a 

me$ngalami$ pe$rubahan se$lama pe$rtumbuhan tanaman se$pe$rti$ daun yang le$bi$h 

muda me$mpunyai$ kandungan fi$toki$mi$a pali$ng ti$nggi$ di$bandi$ngkan de$ngan yang 

lai$n (Nugraha, 2013). Klasi$fi$kasi$ i$kan pati$n dapat di$li$hat pada gambar 2: 

 

 

Gambar 2. 

Daun Kelor 

Sumbe$r : Anoni$m, 2024  
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Be$rdasarkan pe$ne$li$ti$an Nugraha (2013), klasi$fi$kasi$ tanaman ke$lor adalah 

se$bagai$ be$ri$kut :  

Re$gnum : Plantae$ 

Di$vi$si$on : Spe$rmatophyta 

Subdi$vi$si$o : Angi$ospe$rmae$ 

Classi$s : Di$cotyle$done$ae$ 

Subclassi$s : Di$alype$talae$ 

Ordo : Rhoe$adale$s (Brassi$cale$s) 

Fami$li$a : Mori$ngace$ae$ 

Ge$nus : Mori$nga 

Spe$ci$e$s : Mori$nga ole$i$fe$ra 

 

F. Bahan Pembuatan Nugget 

1. Standar resep 

Pada pe$ne$li$ti$an pe$mbuatan nugge$t di$pe$rlukan standar re$se$p nugge$t 

yang sudah pe$rnah di$ uji$ coba se$be$lumnya agar me$ndapatkan nugge$t yang 

se$suai$. Standar re$se$p yang di$gunakan adalah pe$ne$li$ti$an yang te$lah di$lakukan 

ole$h Yahdi$llah e$t al, (2024) me$nge$nai$ pe$mbuatan nugge$t be$rbasi$s susu 

ke$rbau de$ngan pe$nambahan i$kan bi$li$h. Pre$se$ntasi$ pe$nambahan i$kan pati$n 

di$ambi$l dari$ total bahan susu. Komposi$si$ formula nugge$t dapat di$li$hat pada 

Tabe$l 3. 

Tabel 3. 

Standar Resep 

No Bahan F0 F1 F2 F3 

1 I$kan Bi$li$s (g)  10  30  50  

2 Susu ke$rbau (g) 200  200  200  200  

3 Margari$ne$ (g) 3  3  3  3  

4 Te$pung Te$ri$gu (g) 50 20  20  20  

5 Te$pung tapi$oka (g) 50 50  50 50 

6 Te$pung roti$ (g) 11 11 11 11 

7 Te$lur (g) 11 11 11 11 

Sumbe $r : Yahdi$llah dkk (2024) 
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a. Tepung Tapioka 

Ubi$ kayu atau si$ngkong me$rupakan komodi$tas tanaman te$rpe$nti$ng 

ke$ti$ga se$te$lah padi$ dan jagung dari$ be$be$rapa ne$gara pe$nghasi$l ubi$ kayu 

te$rbe$sar (Ari$ni$ngsi$h, 2016). Tanaman si$ngkong dapat di$manfaatkan mulai$ 

me$njadi$ be$rbagai$ olahan masakan. Salah satunya di$manfatkan se$bagai$ 

te$pung. Te$pung tapi$oka me$rupakan salah satu hasi$l dari$ pe$nggi$li$ngan ubi$ 

kayu yang me$ngandung pati$ de$ngan kandungan ami$lope$kti$n yang ti$nggi$ 

te$tapi$ le$bi$h re$ndah dari$pada ke$tan yai$tu ami$lope$kti$n 83 % dan ami$losa 

17% (Bulathgama e$t al., 2020). Te$pung tapi$oka, te$pung si$ngkong, te$pung 

kanji$, atau aci$ adalah te$pung yang di$pe$role$h dari$ umbi$ akar ke$te$la pohon 

atau dalam bahasa i$ndone$si$a di$se$but si$ngkong. Tapi$oka me$mi$li$ki$ si$fat- 

si$fat yang se$rupa de$ngan sagu, se$hi$ngga ke$gunaan ke$duanya dapat 

di$pe$rtukarkan. Te$pung i$ni$ se$ri$ng di$gunakan untuk me$mbuat makanan, 

bahan pe$re$kat, dan banyak makanan tradi$si$onal yang me$nggunakan 

tapi$oka se$bagai$ bahan bakunya. Tapi$oka adalah nama yang di$be$ri$kan 

untuk produk olahan dari$ akar ubi$ kayu (cassava) (Sandri$ Sastrawan, 

2018). 

 

b. Tepung Terigu  

Te$pung te$ri$gu di$buat me$lalui$ prose$s pe$nggi$li$ngan bi$ji$ gandum 

se$hi$ngga me$nghasi$lkan bubuk halus. Gandum pe$rtama kali$ di$te$mukan di$ 

dae$rah Ti$mur Te$ngah se$be$lum tahun 9600 SM. Se$jalan de$ngan 

pe$rtumbuhan dan pe$nye$baran populasi$ manusi$a, de$mi$ki$an juga gandum 

se$bagai$ makanan pokok juga i$kut me$nye$bar ke$ se$luruh pe$njuru duni$a. Hal 

i$tulah yang ke$mudi$an me$munculkan be$ragam vari$e$tas dan je$ni$s gandum 

yang ada saat i$ni$ (Pramono dkk, 2021). Te$pung te$ri$gu me$rupakan te$pung 

yang bi$asanya di$gunakan dalam pe$mbuatan nugge$t, kare$na te$pung te$ri$gu 

me$mi$li$ki$ kadar pati$ yang cukup ti$nggi$ yai$tu, 70% dan prote$i$n se$be$sar 

10% yang dapat me$mbantu untuk pe$mbe$ntukan matri$ks ge$l prote$i$n-pati $ 

se$hi$ngga me$nghasi$kan te$kstur nugge$t yang homoge$n (Ardi$ani$, 2017). 
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c. Tepung roti 

Te$pung roti$ adalah je$ni$s te$pung te$ri$gu yang me$mi$li$ki$ kadar 

prote$i$n (glute$n) yang le$bi$h ti$nggi$ di$bandi$ngkan de$ngan te$pung te$ri$gu 

bi$asa. Kadar glute$n yang ti$nggi$ i$ni$ me$mbuat te$pung roti$ i$de$al untuk 

me$mbuat adonan yang me$mbutuhkan struktur dan te$kstur yang ke$nyal 

atau e$lasti$s, se$pe$rti$ roti$, bague$tte$, dan je$ni$s roti$ lai$nnya. Te$pung roti$ 

me$mbantu me$nghasi$lkan te$kstur roti$ yang e$mpuk namun kuat dan e$lasti$s, 

se$rta me$mi$li$ki$ daya se$rap ai$r yang le$bi$h ti$nggi$. De$ngan de$mi$ki$an, te$pung 

roti$ le$bi$h cocok di$gunakan untuk pe$mbuatan produk roti$ yang 

me$mbutuhkan pe$rke$mbangan glute$n maksi$mal agar hasi$lnya le$bi$h ke$nyal 

dan me$nge$mbang de$ngan bai$k. Jadi$, te$pung roti$ adalah bahan yang sangat 

pe$nti$ng dalam pe$mbuatan be$rbagai$ je$ni$s roti$ dan adonan yang 

me$me$rlukan e$lasti$si$tas dan ke$padatan le$bi$h pada struktur roti$. 

 

d. Telur Ayam 

Me$nurut Rasyaf (2010), te$lur me$rupakan kumpulan makanan yang 

di$se$di$akan i$nduk unggas untuk pe$rke$mbangan e$mbri$o me$njadi$ anak ayam 

di$dalam suatu wadah. I$si$ dari$ te$lur akan se$maki$n habi$s be$gi$tu te$lur te$lah 

me$ne$tas. Te$lur te$rsusun ole$h ti$ga bagi$an utama: yai$tu kuli$t te$lur, bagi$an 

cai$ran be$ni$ng, dan bagi$an cai$ran yang be$warna kuni$ng. Me$nurut 

Sudaryani$ (2009), te$lur me$mpunyai$ kandungan prote$i$n ti$nggi$ dan 

me$mpunyai$ susunan prote$i$n yang le$ngkap, akan te$tapi$ le$mak yang 

te$rkandung di$dalamnya juga ti$nggi$. Se$cara umum te$lur ayam dan te$lur i$ti$k 

me$rupakan te$lur yang pali$ng se$ri$ng di$konsumsi$ ole$h masyarakat kare$na 

me$ngandung gi$zi$ yang me$li$mpah, te$lur sangat bagus di$konsumsi$ ole$h 

anak–anak dalam masa pe$rtumbuhan. Te$lur be$rfungsi$ untuk me$ngi$kat 

bahan-bahan lai$nnya se$pe$rti$ dagi$ng atau bahan pe$ngi$si$ (te$pung roti$, 

te$pung te$ri$gu) dalam adonan nugge$t. I$ni$ me$mbantu adonan nugge$t te$tap 

me$nyatu dan ti$dak te$rpi$sah saat di$gore$ng. 
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e. Margarin 

Me$nurut SNI$ (1994) margari$ne$ adalah produk makanan be$rbe$ntuk 

e$mulsi$ padat atau se$mi$ padat yang di$buat dari$ le$mak nabati$ dan ai$r, 

de$ngan atau tanpa pe$nambahan bahan lai$n yang di$i$zi$nkan. Margari$n 

di$maksudkan se$bagai$ pe$ngganti$ me$nte$ga de$ngan rupa, bau, konsi$ste$nsi$ 

rasa, dan ni$lai$ gi$zi$ yang hampi$r sama de$ngan me$nte$ga. Margari$n 

di$maksudkan se$bagai$ pe$ngganti$ me$nte$ga de$ngan rupa, bau, konsi$ste$nsi$ 

rasa, dan ni$lai$ gi$zi$ yang hampi$r sama de$ngan me$nte$ga.  

Margari$n me$rupakan produk pangan be$rbe$ntuk e$mulsi$ wate$r i$n oi$l 

(w/o), bai$k se$mi$- padat maupun cai$r, yang di$buat dari$ le$mak makan dan 

atau mi$nyak makan nabati$ se$bagai$ bahan utama. Margari$n juga 

me$ngandung ai$r dan bahan tambahan makanan yang di$pe$rbole$hkan, 

de$ngan atau tanpa pe$rubahan ki$mi$awi$ te$rmasuk re$aksi$ i$nte$re$ste$ri$fi$kasi $ 

dan hi$droge$nasi$ (Ramadhana & Kusnadi$, 2016). Hi$droge$nasi$ me$rupakan 

me$tode$ yang pali$ng popule$r di$gunakan dalam pe$mbuatan margari$n. 

Se$cara ki$mi$a, hi$droge$nasi$ adalah re$aksi$ adi$si$ atom hi$droge$n ke$ dalam 

rantai$ asam le$mak ti$dak je$nuh pada si$si$ karbon yang me$mi$li$ki$ i$katan 

rangkap (Hasi$buan & Hardi$ka, 2015). 

 

G. Organoleptik 

Uji$ pe$ne$ri$maan me$nyangkut pe$ni$lai$an se$se$orang akan suatu si$fat atau 

kuali$tas suatu bahan yang me$nye $babkan orang me$nye $nangi$. Pada uji$ i$ni$ pane$li$s 

me$nge$mukakan pri$badi$ yai$tu ke$san yang be$rhubungan de$ngan ke$sukaan atau 

tanggapan se$nang atau ti$daknya te$rhadap si$fat se$nsori$ atau quali$tas yang di$ni$lai$. 

Uji$ pe$ne$ri$maan i$ni$ me$li$puti$ 

1. Uji$ ke$sukaan/uji$ he$doni$k pada uji$ pane$li$s me$nge$mukakan tanggapan 

pri$badi$ suka atau ti$dak suka, di$sampi$ng i$tu juga me$nge$mukakan ti$ngkat 

ke$sukaannya. Ti$ngkat ke$sukaan di$se$but juga skala he$doni$k. Skala he$doni$k 

di$transformasi$ ke$ dalam skala nume$ri$k de$ngan angka me$nai$k me$nurut 

ti$ngkat ke$sukaan. De$ngan data nume$ri$k te$rse$but dapat di$lakukan Anali$sa 

stati$sti$k. 
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2. Uji$ mutu he$doni$k: pada uji$ pane$li$s me$nyatakan ke$san pri$badi$ te$ntang 

bai$k atau buruk (ke$san mutu he$doni$k). Ke$san mutu he$doni$k le$bi$h spe$si$fi$k 

dari$ ke$san suka atau ti$dak suka, dan dapat be$rsi$fat le$bi$h 

umum (Susi$wi$, 2009). 

Mutu organole$pti$k adalah kuali$tas dari$ suatu produk be$rdasarkan 

pe$ni$lai$an te$rhadap atri$but-atri$but produk de$ngan me$nggunakan organ tubuh 

manusi$a yai$tu panca i$nde$ra. Atri$but-atri$but yang bi$asanya di$ni$lai$ adalah rasa, 

warna, aroma, dan te$kstur. Rasa produk di$ni$lai$ de$ngan i$nde$ra pe$rasa li$dah, warna 

produk di$ni$lai$ de$ngan i$nde$ra pe$ngli$hatan mata, aroma produk yang de$ngan 

i$nde$ra pe$nci$uman hi$dung, te$kstur produk di$ni$lai$ de$ngan i$nde$ra pe$raba kuli$t dan 

i$nde$ra pe$nge$cap mulut. 

Dalam pe$ni$lai$an organole$pti$k di$ke$nal tujuh macam pane$l, yai$tu pane$l 

pe$rse$orangan, pane$l te$rbatas, pane$l te$rlati$h, pane$l agak te$rlati$h, pane$l tak te$rlati$h, 

pane$l konsume$n, dan pane$l anak-anak. Pe$rbe$daan ke$tujuh pane$l te$rse$but 

di$dasarkan pada ke$ahli$an dalam me$lakukan pe$ni$lai$an organole$pti$k. 

1. Panel Perseorangan 

Me$rupakan se$se$orang yang sangat ahli$ kare$na me$mpunyai$ ke$pe$kaan 

spe$si$fi$k ti$nggi$ (bakat lahi$r/lati$han) pane$l i$ni$ me$nguasai$ me$tode$ uji$ 

organole$pti$k de$ngan bai$k, sangat me$nge$nal si$fat bahan yang akan di$ni$lai$, 

se$hi$ngga mampu me$nge$nali$ pe$nyi$mpanan yang ke$ci$l dan me$nge$nal 

pe$nye$babnya. 

2. Panel Terbatas 

Pane$l i$ni$ te$rdi$ri$ atas 3-5 orang, yang me$mpunyai$ ke$pe$kaan ti$nggi$, 

namun le$bi$h re$ndah di$bandi$ngkan pane$l pe$rse$orangan. Pane$l i$ni$ di$be$ntuk 

untuk me$nghi$ndari$ bi$as dari$ pane$l pe$rse$orangan. Se$mua pane$li$s me$nge$nal 

faktor-faktor te$rte$ntu dalam se$nsori$. Ke$putusan di$ambi$l be$rdasarkan hasi$l 

di$skusi$. Domi$nasi$ dari$ se$orang anggota harus di$hi$ndari$ pada pane$l i$ni$ untuk 

me$ndapatkan hasi$l pe$ni$lai$an yang obje$kti$f. 
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3. Panel Terlatih 

Be$ranggotakan 15-25 orang, pane$l i$ni$ be$rtugas me$ni$lai$ be$be$rapa si$fat 

rangsangan. Pane$l i$ni$ me$mi$li$ki$ ke$pe$kaan ti$dak se$ti$nggi$ pane$l te$rbatas, 

se$hi$ngga pe$rlu se$le$ksi$ dan lati$han dalam pe$mi$li$hannya. 

4.  Panel Agak Terlatih 

Be$ranggotakan 15-25 orang, pane$l i$ni$ me$nge$tahui$ si$fat se$nsori$ 

se$te$lah pe$nje$lasan dan lati$han yang ti$dak ruti$n, se$hi$ngga ji$ka ada data yang 

me$nyi $mpang maka ti$dak di$gunakan. Contoh pane$l i$ni$ adalah 

mahasi$swa/pe$rsonali$a di$ pe$rusahaan yang di$pi$li$h. 

5.  Panel Tidak Terlatih 

Te$rdi$ri$ dari$ orang awam de$ngan jumlah le$bi$h dari$ 25 orang. Pane$l 

i$ni$ di$pi$li$h be$rdasarkan suku, je$ni$s ke$lami$n, status sosi$al, pe$ndi$di$kan. Pane$l 

i$ni$ hanya dapat me$ni$lai$ si$fat se$nsori$ yang se$de$rhana se$pe$rti$ uji$ pe$ne$ri$maan 

atau ke$sukaan. 

6. Panel Konsumen 

Me$rupakan targe$t pe$masaran dari$ produk yang te$rdi$ri$ dari$ 30-100 

orang. Pane$l i$ni$ harus bi$sa me$waki$li$ targe$t pasar be$rdasarkan 

ke$lompok/dae$rah te$rte$ntu. Pe$ni$li$an mutu organole$pti$k dapat di$lakukan di$ 

pasar ataupun door to door. 

7. Panel Anak-anak 

Pane$l yang khas adalah pane$l yang me$nggunakan anak-anak 

be$rusi$a 3-10 tahun. Bi$asanya anak-anak di$gunakan se$bagai$ pe$ne$li$s dalam 

pe$ne$li$ti$an produk-produk pangan yang di$sukai$ anak-anak se$pe$rti$ coklat, e$s 

kri$m dan lai$n lai$n (Kusuma dkk, 2017). 
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H. Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. 

Kerangka teori pembuatan Nugget Susu UHT dengan penambahan Ikan Patin dan 

Daun Kelor 

Sumbe$r : a : Mai$loa (2024) b : Me$i$ri$nda He$rmi$astuti$ (2014)  

c : Hani$f Agung Rahmadi$ti$ya (2024) 

 

 

 

  

Nugget sebagai sumber 

tinggi protein  

(a) Mailoa (2024) 

Susu dan ikan patin 

sebagai makanan 

tinggi protein 

(b) Meirinda 

Hermiastuti (2014) 

Peningkatan kandungan 

gizi bahan pangan 

nutrifikasi : (c)   Hanif 

Agung Rahmaditiya 

(2024) 
-fortifikasi 

-enrichment 

-subtitusi 

-restorasi 

 

Pencampuran bahan 

Proses pengolahan 

Nugget tinggi protein 

Bahan pembuatan nugget: 

Ikan patin, tepung tapioka, 

tepung terigu, tepung roti, 

telur ayam, susu uht , daun 

kelor, margarin 
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I. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. 

Bagan kerangka konsep pe$mbuatan nugget susu UHT dengan penambahan ikan 

patin dan daun kelor 

 

 

 

 

 

Variable bebas Variable Terikat 

Penambahan ikan patin 

dan daun kelor 
Nugget 

Uji hedonik : 

- Warna 

- Aroma 

- Rasa 

-Tekstur 

- penerimaan 

keseluruhan 

 

 Nugget paling 

disukai 

 

Analisi kadar zat gizi 

Dan  harga jual 



 

 

1
8
 

P
o
ltek

k
es K

e
m

en
k

es T
a
n

ju
n

g
K

a
ra

n
g 

J. Definisi Operasional 

Tabel 4. 

Definisi operasional 

 
No Variabel Definisi$ Operasi$onal Cara Ukur Alat Ukur Hasi$l Ukur Skala 

1 Vari $able$ be$bas : 

 

Pe$ngolahan nugge$t be$rbasi$s 

susu de$ngan pe$nambahan i$kan 

pati$n dan dauh ke$lor 

Jumlah i$kan pati$n yang di$gunakan untuk 

pe$mbuatan nugge$t 

Pe$ni$mbangan Ti$mbangan Pe$rse$ntase$ i$kan pati$n 0%, 

20% 40% 60% 

Pe$rse$ntase$ daun ke$lor 5% 

Rasi$o 

2 Vari $abe$l Te$ri$kat : 

Uji$ Organole$pti$k 

a. Warna 

Pe$ni$lai$an organole$pti$k yang 

Di$lakukan ole$h pane$li$s de$ngan 

Me$nggunakan i$ndra pe$ngli $hatan yai $tu 

mata te$rhadap sampe$l produk 

de$ngan kri $te$ri$a pe$ni$lai$an. 

Angke$t Kui$si$one$r  1= sangat ti$dak suka 

2 = ti$dak suka 

3 = bi$asa saja 

4 = suka 

5 = sangat suka 

Ordi$nal 

 

 

 

 b. Rasa Pe$ni$lai$an organole$pti$k yang di$lakukan 

ole$h pane$li$s de$ngan me$nggunakan i $ndra 

pe$nge$cap yai $tu li$dah te$rhadap sampe$l 

produk de$ngan kri $te$ri$a pe$ni$lai$an 

Angke$t Kue$si$one$r  1= sangat ti$dak suka 

2 = ti$dak suka 

3 = bi$asa saja  

4 = suka 

5 = sangat suka 

Ordi$nal 

     

 c. Te$kstur Pe$ni$lai$an organole$pti$k yang 

di$lakukan ole$h pane$li$s de$ngan 

Angke$t Kue$si$one$r  1= sangat ti$dak suka Ordi$nal 
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No Variabel Definisi$ Operasi$onal Cara Ukur Alat Ukur Hasi$l Ukur Skala 

  me$nggunakan i $ndra pe$raba yai $tu kuli$t  

te$rhadap sampe$l produk de$ngan kri $te$ri$a 

pe$ni$lai$an 

  2 = ti$dak suka  

3 = bi$asa saja 

4 = suka 

5 = sangat suka 

 

d. Aroma Pe$ni$lai$an organole$pti$k yang di $lakukan 

ole$h pane$li$s de$ngan me$nggunakan i$ndra 

pe$nci$uman yai $tu hi$dung te$rhadap 

sampe$l 

produk de$ngan kri $te$ri$a pe$ni$lai$an 

Angke$t Kue$si$one$r  1= sangat ti$dak suka 

2 = ti$dak suka 

3 = bi$asa saja 

4 = suka 

5 = sangat suka 

Ordi$nal 

     

3. Pe$ne$ri$maan Pe$ni$lai$an   yang   di $be$ri$kan   pane$li$s Angke$t Kue$si$one$r 1= sangat ti$dak suka 

2 = ti$dak suka 

3 = bi$asa saja 

4 = suka 

5 = sangat suka 

Ordi$nal 

 ke$se$luruhan produk te$rhadap gabungan warna, aroma, 

rasa dan te$kstur 

   

      

      

      

4. Vari $abe$l lai$n :  

a.Kadar Prote$i$n 

Jumlah prote$i$n dan kalsi$um dalam 

nugge$t be$rbasi $s susu de$ngan 

pe$nambahan i$kan pati $n dan dauh ke$lor 

yang pali$ng di $sukai$ 

Pe$rhi$tungan 

Manual 

 

 

Me$tode$ TKPI$ Jumlah kadar prote$i$n dan 

kalsi$um pada nugge$t 

be$rbasi $s susu de$ngan 

pe$nambahan i $kan pati$n 

dan dauh ke$lor 

Rasi$o 

 b. Foodcost  

dan harga  

jual 

Food cost dan harga jual nugge$t pali$ng 

di$sukai$ de$ngan pe$nambahan i$kan pati$n 

dan daun ke$lor 

Pe$rhi$tungan  

manual 

Kalkulator Food cost dan harga jual  

(Rp) 

Rasi$o 


