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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Jantung pisang merupakan salah satu bahan pangan nabati sebagai sumber
serat pangan (Mustika et al., 2018). Menurut Mahmud et al. (2008) dalam 100 g
jantung pisang segar mengandung energi sebesar 332 kkal, protein 1,20 g, lemak
0,3 g, dan karbohidrat 7,10 g. Kandungan serat yang terdapat dalam jantung pisang
kepok dapat mengikat lemak dan kolesterol dan memperlancar pencernaan. Jantung
pisang kepok juga dapat mencegah penyakit stroke dan jantung serta dapat
memperlancar sirkulasi darah (Putri, 2015). Melihat pentingnya manfaat serat
pangan bagi kesehatan, maka asupan serat pangan perlu diperhatikan pada setiap
individu karena tingkat kecukupan serat pangan di berbagai negara di dunia masih
kurang dari asupan yang dianjurkan‘oleh WHO yaitu 25-30 gram per hari. Menurut
hasil survei nasional, rata-rata—penduduk.Indonesia hanya mengonsumsi serat
pangan 10,5 g/hari (Shanti et-al.; 2017).-Angka ini menunjukkan bahwa penduduk
Indonesia baru memenuhi kebutuhan serat pangannya sekitar sepertiga dari asupan
yang disarankan WHO. Hal tersebut dapat mengakibatkan asupan makanan tidak
sesuai kebutuhan dan tidak tercapainya keseimbangan gizi sehingga mengakibatkan
kekurangan gizi atau gizi yang berlebih sehingga berdampak pada obesitas
(Rahmah dan Farit, 2017). Berdasarkan hal tersebut, pengolahan jantung pisang

sebagai salah satu bahan baku dalam pembuatan nugget diharapkan dapat



menghasilkan nugget dengan kandungan serat pangan yang lebih tinggi sehingga
dapat mengatasi masalah tersebut.

Menurut Rachmawati (2006) tidak semua jenis jantung pisang dapat
dikonsumsi seperti jantung pisang ambon yang memiliki kandungan tanin yang
tinggi sehingga terasa pahit dan tidak dapat dikonsumsi. Salah satu jenis jantung
pisang yang paling banyak dikonsumsi dan dapat dilakukan diversifikasi lebih
lanjut adalah jantung pisang kepok karena rasanya yang gurih.dan cenderung tidak
berasa sehingga tidak menyebabkan off-flavor pada produk yang dihasilkan
(Rachmawati, 2006). Selain itu, jantung pisang kepok tidak memiliki rasa asam,
pahit, dan sepat seperti jenis jantung pisang lain (Putro dan Rosita, 2006). Menurut
Sulistiyati et al. (2017) jantung pisang hanya akan dibuang dan menjadi limbah
karena jantung pisang merupakan sisa bunga pisang yang tidak menghasilkan buah
lagi dan harus dipotong untuk mengoptimalkan pertumbuhan buah pisang.
Pengolahan jantung pisang menjadi. nugget merupakan salah satu alternatif
pemanfaatan terhadap jantung pisang -agar lebih -bermanfaat dan tidak hanya
dibuang sebagai limbah.-Jantung-pisang juga memiliki struktur serat yang hampir
menyerupai struktur serat pada-daging-sehingga berpeluang baik untuk memberi
tekstur sebagai pengganti daging (Aspiatun, 2004). Jantung pisang memiliki
kelemahan yaitu kadar proteinnya yang masih tergolong rendah yaitu 1,2 g/100 g
sehingga diperlukan tambahan asupan protein dari sumber protein nabati lainnya

seperti kacang merah dan kacang-kacangan lainnya (Simbolon et al., 2016).



Kacang merah memiliki peluang yang baik sebagai sumber protein nabati
pengganti daging dalam pembuatan nugget karena kandungan proteinnya yang
tinggi yaitu mencapai 22,3 g (Huda dan Hapsari, 2015; Astawan, 2009). Kacang
merah juga memiliki kandungan nutrisi yang baik jika dikonsumsi tubuh seperti
karbohidrat, serat, vitamin B, folasin, tiamin, kalsium, fosfor, dan zat besi
(Astawan, 2009). Kandungan serat yang terdapat dalam kacang merah juga dapat
menurunkan kadar kolesterol -dengan cara mencegah absrobsi lemak. Selain
memiliki kandungan protein hampir setara dengan daging, kacang merah juga
rendah natrium, rendah asam lemak jenuh dan tinggi asam lemak tidak jenuh
(Utama dan Gemala, 2016). Menurut Astawan (2009), kacang merah juga memiliki
keunggulan dibandingkan protein hewani karena bebas kolesterol. Protein hewani
diketahui memiliki lemak yang tinggi sehingga dapat meningkatkan kadar
kolesterol dalam darah dan berdampak buruk bagi kesehatan tubuh (Wardani dan
Simon, 2013). Berdasarkan hal-hal tersebut, jantung pisang kepok dan kacang
merah memiliki peluang yang baik jika dikombinasikan sebagai pengganti protein
hewani dan sumber serat pangan-dalam pembuatan nugget.

Nugget merupakan produk olahan ayam yang dibuat dari campuran daging
ayam dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan
pangan yang diizinkan, dicetak, diberi bahan pelapis, dengan atau tanpa digoreng
dan dibekukan (BSN, 2014). Nugget juga merupakan salah satu produk pangan
cepat saji yang terkenal di masyarakat serta cukup praktis dalam penyajiannya,
namun nugget ayam cenderung rendah serat pangan (0,99/100g) dan tinggi lemak

(18,829/100g) (Wibowo et al., 2014; Nurmalia, 2011). Pola konsumsi makanan



rendah serat pangan dan tinggi lemak dapat menyebabkan peningkatan obesitas
karena asupan lemak yang berlebih dapat meningkatkan asupan kalori yang terlalu
berlebih dalam tubuh (Nurmalia, 2011). Konsumsi lemak yang tinggi secara
berlebih juga dapat membahayakan konsumen karena lemak yang tertimbun dalam
tubuh dapat menghasilkan berbagai macam penyakit seperti stroke, jantung
koroner, dan obesitas sehingga perlu dilakukan pemanfaatan sumber protein dari
bahan pangan lain dengan pemanfaatan protein yang berasal dari bahan pangan
nabati seperti kacang merah serta jantung pisang sebagai pembentuk tekstur
berserat yang menyerupai daging dan sumber serat pangan (Mawati et al., 2017).
Rasio kacang merah dan jantung pisang dapat mempengaruhi karakteristik
fisikokimia dan organoleptik nugget. Berdasarkan penelitian yang dilakukan Zebua
et al. (2014) dalam pembuatan sosis rasio kacang merah dan jamur tiram,
konsentrasi penggunaan kacang merah yang semakin tinggi menghasilkan kadar
protein yang semakin meningkat dan penggunaan kacang merah sebesar 75% juga
mampu menghasilkan. karakteristik fisikokimia dan.organoleptik yang terbaik.
Berdasarkan penelitian-Simbolon-et‘al. (2016) dalam~ pembuatan nugget yang
terbuat dari jantung pisang,. tepung kedelai- danikan gabus, semakin tinggi
penambahan jantung pisang maka kadar serat pangan nugget akan semakin
meningkat dan pengunaan jantung pisang sebesar 50% juga mampu menghasilkan
nugget dengan tingkat kesukaan panelis yang tertinggi. Berdasarkan kedua
penelitian tersebut, rasio jantung pisang kepok dan kacang merah dalam penelitian
ini divariasikan menjadi 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, dan 0:100 dengan rasio 100:0

dan 0:100 sebagai kontrol.



Kualitas nugget umumnya ditentukan oleh jenis filler dan binder yang
digunakan. Filler dan binder digunakan untuk meningkatkan daya ikat air,
mengurangi penyusutan saat pemasakan, meningkatkan stabilitas emulsi,
meningkatkan karakteristik hasil irisan, meningkatkan cita rasa, membentuk warna
produk yang lebih cerah dan mengurangi biaya produksi (Kusumaningrum et al.,
2013; Heridansyah et al., 2014). Berbagai jenis tepung yang berpotensi sebagai
filler adalah tepung tapioka, tepung maizena, dan tepung sagu karena kandungan
amilopektin yang tinggi (Lekahena, 2016). Menurut Alam et al. (2008) kandungan
amilopektin yang tinggi dalam filler dapat meningkatkan kemampuan penyerapan
air sehingga dapat mempengaruhi pembentukan tekstur pada nugget. Gum Arab
merupakan salah satu, jenis hidrokoloid yang memiliki kelarutan yang lebih tinggi
dibandingkan jenis hidrokoloid. lainnya. Gum arab memiliki polimer berantai
panjang yang dapat bereaksi dengan air. membentuk koloid sehingga dapat
digunakan sebagai bahan pengikat (binder) air pada berbagai jenis produk pangan
(Yuanita et al., 2014; Almuset et al., 2012). Hal ini dibuktikan oleh penelitian Rizki
et al. (2014) bahwa semakin-tinggi-gum- arab. yang. ditambahkan pada nugget akan
menghasilkan tekstur-yang-semakin-padat karena'gum arab dapat memperbaiki
tekstur suatu produk pangan dengan kemampuannya dalam mengikat air.

Menurut penelitian effendi (2018) dalam pembuatan nugget tempe kacang
tunggak dan jamur tiram dengan berbagai jenis filler menggunakan tepung maizena
menghasilkan karakteristik fisik dengan cohesiveness dan springiness tertinggi
serta memiliki tekstur dan nilai keseluruhan terbaik menurut panelis. Pada

penelitian yang dilakukan Sakul dan Sylvia (2018) dalam pembuatan nugget ayam



dengan berbagai jenis filler yang digunakan, tepung tapioka merupakan filler
terbaik berdasarkan parameter cita rasa, tekstur, kekenyalan, dan penerimaan
keseluruhan dibandingkan dengan tepung sagu, tepung maizena, dan tepung beras
ketan. Menurut penelitian Simanjuntak et al. (2017) dalam pembuatan nugget ikan
gabus dengan kombinasi tepung sagu dan mocaf, semakin tinggi konsentrasi tepung
sagu yang ditambahkan maka akan menghasilkan tekstur nugget yang semakin
kenyal dan disukai panelis. Berdasarkan ketiga penelitian tersebut, jenis filler yang
digunakan dalam penelitian ini adalah tepung maizena, tepung tapioka dan tepung
sagu. Penggunaan jenis binder serta level konsentrasi yang digunakan juga perlu
diperhatikan. Berdasarkan penelitian Rizki et al.(2014) dalam pembuatan nugget
bayam, konsentrasi gum arab 1% menghasilkan karakteristik organoleptik dan
kimia terbaik sehingga variasi konsentrasi gum arab yang digunakan pada
penelitian ini adalah 0,75, 1, dan 1,25%.

Pembuatan nugget kacang merah dan jantung pisang diharapkan tidak hanya
menarik secara organoleptik —saja (tekstur, warna,. aroma, dan rasa), namun
penggunaan rasio kacang-merah-dan jantung.pisang, jenis filler serta konsentrasi
gum arab sebagai binderyang-tepat juga diharapkan dapat melengkapi karakteristik
fisik, kimia, dan organoleptik yang akan diuji sehingga menghasilkan nugget

terbaik yang ditinjau berdasarkan berbagai parameter tersebut.



1.2 Perumusan Masalah

Nugget ayam merupakan salah satu produk pangan cepat saji yang cukup
terkenal di kalangan masyarakat, namun memiliki kelemahan yaitu rendah serat
pangan. Salah satu alternatif untuk mengatasi masalah tersebut adalah dengan
memanfaatkan jantung pisang sebagai sumber serat pangan. Jantung pisang
memiliki kandungan serat melebihi 3 gram dalam 100 gram bahan sehingga dapat
dimanfaatkan sebagai sumber serat pangan. Pemanfaatan jantung pisang masih
sangat terbatas karena selama ini jantung pisang hanya akan dibuang dan menjadi
limbah karena jantung pisang merupakan sisa bunga pisang yang tidak akan
menghasilkan buah lagi sehingga harus dipotong untuk mengoptimalkan
pertumbuhan buah pisang. Salah satu bentuk pemanfaatan lebih lanjut terhadap
jantung pisang adalah mengolahnya menjadi sumber serat pangan dalam pembuatan
nugget sehingga diharapkan dapat mengatasi rendahnya konsumsi serat pangan di
Indonesia, namun jantung pisang memiliki kelemahan yaitu kandungan protein
yang rendah sehingga diperlukan kombinasi dengan kacang merah untuk
meningkatkan kadar protein pada pembuatan.nugget.

Kacang'-merah-merupakan-salah.satu-bahan pangan nabati yang dapat
dimanfaatkan sebagai pengganti daging ayam karena kandungan proteinnya yang
tinggi, rendah lemak, dan bebas kolesterol karena nugget pada umumnya
menggunakan daging ayam tinggi lemak yang dapat menyebabkan berbagai jenis
penyakit dan kolesterol yang tinggi pada tubuh, sehingga berdasarkan hal-hal
tersebut, kacang merah dan jantung pisang yang dikombinasikan memiliki peluang

yang baik dalam menghasilkan nugget yang lebih baik untuk kesehatan.



Penggunaan jenis filler dan konsentrasi binder yang tidak tepat juga dapat
menghasilkan nugget dengan tekstur yang terlalu keras, tidak kenyal, dan tidak
kompak sehingga diperlukan adanya perbandingan berbagai jenis filler dan variasi
konsentrasi binder yang tepat yaitu gum arab dalam pembuatan nugget sehingga
dapat menghasilkan nugget dengan karakteristik fisik dan kimia yang terbaik serta
dapat diterima dan disukai masyarakat.

Penelitian ini diharapkan dapat mengetahui rasio kacang merah dan jantung
pisang (100:0, 75:25; 50:50, 25:75, dan 0:100), jenis filler (tepung maizena, tepung
tapioka, dan tepung sagu,), dan konsentrasi gum arab (0,75, 1, dan 1,25%), yang
tepat jika ditinjau dari parameter kimia, fisik, dan organoleptik agar dapat
menghasilkan nugget.dengan karakteristik fisik dan kimia yang terbaik serta dapat

diterima dan disukai oleh masyarakat.

1.3  Tujuan
1.3.1 Tujuan Umum

Tujuan umum dari-penehitian ini-adalah.memanfaatkan kacang merah dan
jantung pisang -dalam—pembuatan-nugget serta _mempelajari karakteristik fisik,
kimia, dan organoleptik dari nugget tersebut.
1.3.2 Tujuan Khusus

Tujuan khusus penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Menentukan rasio kacang merah dan jantung pisang (100:0, 75:25, 50:50,

25:75, dan 0:100) yang sesuai dalam pembuatan nugget.



Menentukan jenis filler (tepung maizena, tepung tapioka, dan tepung
sagu) yang sesuai dalam pembuatan nugget.
Menentukan konsentrasi gum arab (0,75, 1, dan 1,25%) terbaik dalam

pembuatan nugget.




